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DEUXIEME  PARTIE 

(SUITE) 

CHAPITRE  XXXIV 

DE   L'APICULTURE 


VapicuUure  est  Tart  de  soigner  les  abeilles  et 
d'en  retirer  des  profits.  Cet  art  est  aussi  attrayant 
qpe  lucratif.  En  effet,  Tactivité  et  Tindustrie  des 
Vieilles,  appelées  vulgairement  mouches  à  miel 
parce  qu'elles  produisent  le  miel  et  la  cire,  l'har- 
monie qui  préside  à  leur  organisation  et  à  leurs 
travaux,  les  bénéfices  que  donnent  leurs  peupla- 
des, tout  concourt  à  appeler  sur  elles  Tintérôt 
des  habitants  de  la  campagne  qui  cherchent  à 
tirer  parti  de  tous  les  éléments  de  production  que 
la  nature  met  à  leur  disposition.  Cet  intérêt  aug- 
mente à  mesure  qu'on  s'est  plus  familiarisé  avec 
elles,  qu'on  connaît  mieux  leur  histoire  natu- 
relle, et  qu'on  sait  conduire  avec  plus  d'entende- 
ment leurs  colonies. 

HistoflFe  Batarelle  de  rabelUe.—  L'abeille 
{apis  mellifiea)  est  un  insecte  de  l'ordre  des  hymé- 
noptères qui  vit  en  famille,  colonie  ou  peuplade 
qu'on  loge  dans  une  ruche.  Les  naturalistes  dis- 
tinguent un  grand  nombre  d'espèces  d'abeilles, 
mais  nous  ne  devons  nous  arrêter  ici  qu'à  celles 
qu'on  peut  domestiquer.  On  en  connaît  une 
dizaine  d'espèces,  dont  deux  seulement  se  trou- 
vent en  Europe  :  Vabeille  commune,  celle  que  nous 
cultivons  de  temps  immémorial,  et  Vabeille  jaune 
des  Alpes  italiennes  {abeille  ligurienne^  Sp.  Latr.), 
qne  l'on  rencontre  dans  la  Lombardie,  la  Valte- 
Une  et  le  Tessin,  et  que  nous  propageons  depuis 
peu  en  France. 

Une  famille  ou  colonie  d'abeilles  se  compose^ 
au  printemps,  de  trois  sortes  d'individus  :  1*  d'une 
n. 


femelle  développée  ou  mère,  appelée  impropre- 
ment reine  par  ceux  qui  ignorent  ses  fonctions  ; 
2^  de  mftles  ou  faux-bourdons  dont  le  nombre 
varie  et  s'élève  quelquefois  à  plus  d'un  piillier; 
3®  de  femelles  atrophiées  ou  ouvrières  qui  com- 
posent le  gros  de  la  colonie  et  qui,  avec  la  mère, 
forment  toute  la  colonie  lorsque  la  saison  de  l'es- 
saimage est  passée.  Ce  sont  ces  ouvrières  ou  abeil- 
les proprement  dites  qui  accomplissent  tous  les 
travaux  intérieurs  et  extérieui-s,  et  il  y  6n  a  une 
vingtaine  de  mille  dans  une  bonne  colonie.  Ce 
chiffre  donne  environ  deux  kilogrammes,  ce  qui 
fait  à  peu  près  dix  mille  abeilles  pour  un  kilo- 
gramme. 

Les  anciens  apiculteurs,  dit  Bosc,  se  sont  mé- 
pris grossièrement  sur  la  destination  des  abeilles. 
Voyant  qu'il  existait  un  ordre  admirable  dans  la 
société  de  ces  insectes  laborieux,  et  un  seul  indi- 
vidu différent  des  autres,  ils  ont  supposé  que  cet 
individu  était  un  roi  ou  chef,  dont  les  mâles 
étaient  les  soLiats  et  les  ouvrières  les  sujets.  On 
ne  voit  pas  sans  peine  des  auteurs  modernes 
donner  le  nom  de  reine  à  l'abeille  mère,  nom  tout 
aussi  impropre  et  tout  aussi  absurde  que  celui  de 
roi  ou  chef.  Il  est  vrai  que  quelques-uns  de  ces 
auteurs  attribuent  à  l'abeille  mère  des  velléités 
de  conmiandement  et  de  présidence  à  l'ordre  des 
travaux  intérieurs,  et  que,  selon  eux,  elle  déter- 
minerait, par  exemple,  la  direction  à  donner  aux 
édifices  publics,  etc.  ;  mais  ces  attributions  sont 
gratuites  :  elle  obéit  plutôt  qu'elle  ne  commande. 

Toute  l'action  des  abeilles  étant  absorbée  par 
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Fig.  6S0 
Abeille    mère. 


le  sentiment  de  la  famille,  le  chacun  pour  tous 
est  appliqué  d'une  manière  admirable  dans  leur 
communauté. 
L'abeille  mère  (fig.  650)  est  facile  à  distinguer: 
elle  est  plus  forte  et  d'un  tiers  plus 
longue  que  Fouvrière  ;  elle  est 
moins  grise;  plusieurs  parties  de 
son  corps  ont  la  couleur  de  l'or 
bruni  ;  son  abdomen  est  beaucoup 
plus  développé,  et  se  termine  plus 
en  pointe  ;  ses  pattes  sont  plus  for- 
tes et  plus  jaunâtres.  Il  s'agit  ici 
de  l'abeille  mère  de  l'espèce  com- 
mune. Celle  de  l'abeille  italienne 
est  plus  jaune  encore,  notamment  sous  le  ventre 
et  aux  deux  premiers  anneaux  abdominaux. 

La  mère  ne  va  pas  aux  champs  et  elle  ne  sort 
de  sa  ruche  que  pour  se  faire  féconder,  ce  qui  a 
lieu  une  fois  pour  toute  son  existence,  dont  la 
durée  est  de  quatre  à  cinq  ans,  et  aussi  pour  ac- 
compagner l'essaim  que  donne  sa  colonie.  Ses 
fonctions  se  bornent  uniquement  à  pondre  :  la 
besogne  est  suffisante,  si  l'on  pense  que  la  mère 
d'une  colonie  qui  essaime  deux  ou  trois  fois  pond 
annuellement  plus  de  soixante  mille  œufs,  tant 
pour  former  les  essaims  que  pour  renouveler  la 
population  de  sa  ruche.  Or,  une  ponte  aussi  nom- 
breuse ne  lui  laisse  pas^  de  temps  pour  couver. 
Ce  sont  les  femelles  atrophiées,  c'est-à-dire  les 
ouvrières,  qui  s'en  occupent. 

Les  mères  ont  une  telle  aversion  les  unes  pour 
les  autres  qu'elles  ne  peuvent  se  supporter.  Aussi, 
il  n'y  en  a  jamais  qu'une  par  colonie.  S'il  s'en 
trouve  plusieurs,  comme  à  la  suite  d'une  réunion 
de  populations,  elles  se  recherchent  et  se  livrent 
combat  jusqu'à  ce  qu'une  seule  survive.  Les 
abeilltîs  d'une  colonie  ne  peuvent  non  plus  sup- 
porter une  mère  étrangère  ;  elles  la  tuent  ou  l'é- 
touffent  en  se  pelotonnant  autour  de  son  corps. 
Nous  verrons  par  la  suite  les  moyens  de  leur  en 
faire  accepter  une. 

Les  mâles  ou  faux-bourdons  {fig.  «51  )  sont  fa- 
ciles à  reconnaître  par  leur  taille  plus  forte  que 
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Fig,  651.  —  ITâle  ou  faox-bobrdon. 

celle  des  ouvrières,  par  leur  couleur  plur noire, 
leurs  ailes  plus  grandes,  leur  tète  à  peu  près 
ronde  (les  ouvrières  et  la  mère  l'ont  triangulaire), 
leur  abdomen  plus  large  et  moins  pointu,  et  aussi 
par  le  bruit  plus  accentué  qu'ils  laissent  enten- 
dre en  volant.  Ces  individus  ne  vont  pas  à  la  pi- 
corée  ;  ils  sortent  de  la  ruche  vers  le  milieu  de  la 
journée,  quaiîd  le  temps  est  beau,  pour  prendre 
leurs  ébats  et  pour  féconder  les  jeunes  femelles 
qui  cherchent  l'occasion  de  Tètre.  Un  seul  par  co- 


lonie a  rinsi(  ne  et  fatal  honneur  de  féconder  la 
jeune  femelle  lorsque  celle-ci  ne  se  fait  pas  fécon- 
der par  un  mâle  d'une  autre  colonie.  Nous  disons 
fatal,  parce  qu'en  perdant  ses  organes  générateurs 
dans  le  grand  acte  de  l'accouplement ,  ce  mâle 
trouve  une  mort  inévitable.  La  nature  semble 
les  avoir  créés  aussi  nombreux  pour  rendre  aux 
jeunes  femelles  leur  rencontre  facile.  Dans  la  ru- 
che, ils  passent  le  temps  à  manger  et  k  digérer  du 
miel;  cependant,  on  suppose  qu'ils  rendent  quel- 
que service  après  la  sortie  du  premier  essaim,  au 
moment  où  le  nombre  des  ouvrières  est  sensible- 
ment diminué;  ils  contribueraient  alors  à  entre- 
tenir la  chaleur  nécessaire  à  l'éclosion  du  couvain. 
Du  reste,  leur  existence  est  très-limitée  ;  au  bout 
de  deux  ou  trois  mois,  lorsque  Tépoque  de  l'essai- 
mage est  passée  et  qu'il  n'y  a  plus  de  femelle  à  fé- 
conder, ils  sont  impitoyablement  mis  à  mort  par 
les  ouvrières.  Le  mâle  de  l'espèce  des  Alpes  est 
plus  roux  que  celui  de  l'espèce  commune, surtout 
sous  le  ventre.  Ses  deux  premiers  anneaux  abdo- 
minaux portent  une  bande  jaunâtre. 

Les  ouvrières  {fig.  652)  sont  ces  intrépides 
tra\ailleuses  qui,  pendant  la  bonne  saison,  buti- 
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Ailes  déployées. 


Fig,  65S.  —  Abeille  ooTricrc. 

nent  le  miel  et  le  pollen.  Celles  de  l'espèce  com- 
mune sont  grisâtres  ou  noirâtres,  selon  qu^elles 
sont  jeunes  ou  vieilles.  Leur  tête  triangulaire 
porte,  sur  les  côtés,  deux  gros  yeux  ovoïdes  et 
fixes ,  taillés  à  facettes  ;  plus,  au  milieu  du  front, 
trois  petits  yeux  également  fixes,  et  deux  cornes 
mobiles  qu'on  appelle  antennesy  lesquelles  sont 
les  organes  du  toucher  et,  paraît-il,  de  l'ouïe. 
Leur  corselet  (poitrine)  est  globuleux  et  porte  en 
dessus  deux  paires  d'ailes,  et  en  dessous,  trois 
paires  de  pattes  dont  la  plus  postérieure  se  fait 
remarquer  paj*  des  brosses  en  dedans  et  par  des 
corbeilles  ou  cueillerons  en  dehors.  Ces  cueillerons 
servent  à  recevoir  le  pollen  des  fleurs.  Leur  ab- 
domen ou  ventre  est  ovale  et  allongé  ;  il  est  re- 
couvert de  six  bandes  écailleuses  d'inégale  lar- 
geur, diminuant  de  diamètre  à  mesure  qu'elles 
s'éloignent  du  corselet,  et,  en  dessous,  il  est  formé 
de  demi-anneaux  qui  se  recouvrent  en  partie  les 
uns  les  autres.  Entre  ces  demi-anneaux  se  trou- 
vent des  sacs  membraneux  dans  lesquels  vient 
s'épancher  une  graisse  qui  s'y  durcit  et  que  les 
abeilles  extraient  sous  forme  de  lamelles  très- 
minces;  c'est  la  Cire  avec  laquelle  elles  construi- 
sent leurs  édifices  dont  nous  parlerons  tout  à 
l'heure.  N'oublions  pas  de  citer  l'aiguillon,  arme 
défensive  dont  elles  sont  munies  ainsi  que  les 
mères,  mais  dont  les  mâles  sont  dépourvus.  Ci- 
tons encore  la  bouche,  dont  les  mandibules  et  la 
trompe  ou  langue  fléchie  constituent  des  organes 
d'une  grande  importance.  Nous  aurons  l'occa- 
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sîon  de  parler,  dam  la  suite,  dos  principaux  or- 
ganes intérieurs. 

L'ouvrière  de  Tabeille  des  Alpes  (fig,  653)  diffère 
de  l'espèce  commune  par  sa  couleur  plus  claire  et 
son  abord  plus  doux.  Les  deux  pre 
miers  anneaux  de  son  abdomen  sont 
d'un  jaune  terre  de  Sienne.  L'anneau 
terminal  est  plus  pointu.  Son  vol  est 
plus  léger  et  moins  bruyant.  Elle  a, 
du  reste,  à  peu  près  la  même  taille 
et  les  mômes  caractères  anatomi- 

lienoe. 

Travaux  des  abeillefl. — Les  ou- 
vrières exécutent  tous  les  travaux  intérieurs  et  ex- 
térieurs, avons-nous  dit.  Les  unes,  et  c'est  le  plus 
grand  nombre,  vont  aux  champs  recoller  la  nour- 
riture de  la  famille  et  celle  employée  à  Talimenta- 
tion  du  couvain,  nom  qu'on  donne  aux  petits  des 
abeilles  au  berceau.  Elles  rapportent  tous  les  ma- 
tériaux nécessaires  à  l'entretien  de  la  ruche.  C'est 
pour  cette  raison  que  nous  les  appelons  pour- 
voyeuses. D'autres  sont  chargées  de  la  construction 
des  édifices  au  moyen  de  la  cire  qu'elles  sécrètent  ; 
on  donne  à  celles-ci  le  nom  de  cirières.  D'autres 
encore  sont  chargées  de  l'éducation  du  couvain  : 
ce  sont  les  nourricières.  D'autres  enfln  s'occupent 
de  la  garde  de  l'habitation,  de  sa  propreté,  de 
sa  ventilation,  etc.  Les  pourvoyeuses  recueillent 
le  miel  et  toutes  les  matières  sucrées  liquides, 
le  pollen  et  la  propolis.  Le  miel  est  récolté  à  l'aide 
de  la  trompe  ou  langue  fléchie  sur  les  fleurs  de 
beaucoup  de  plantes  ;  il  est  introduit  parcelle  par 
parcelle  dans  le  premier  estomac,  sorte  de  poche 
faite  exprès  pour  le  recevoir  ;  il  est  ensuite  ap- 
porté à  la  ruche  et  dégorgé  dans  des  cellules  pro- 
pres à  le  contenir  et  à  le  conserver.  Une  fois  ces 
cellules  remplies,  elles  sont  bouchées  au  moyen 
d'un  couvercle  de  cire.  Les  abeilles  se  ser- 
vent du  miel  pour  leur  nourriture  et  pour  pré- 
parer celle  de  leur  couvain  ;  elles  le  transforment 
aussi  en  cire.  Elles  se  servent  du  pollen,  ma- 
tière qu*on  croyait  autrefois  être  de  la  cire  ù 
l'état  rudimentairc,  pour  composer  avec  de  l'eau 
et  du  miel  une  bouillie  avec  laquelle  elles  ali- 
mentent leur  couvain.  La  propolis  leur  sert  à  at- 
tacher et  à  consolider  leurs  édifices  et  à  boucher 
les  fissures  des  parois  de  leur  ruche. 

Quand  les  cirières  ont  besoin  de  produire  de  la 
cire,  elles  absorbent  une  certaine  quantité  de  miel 
on  autre  matière  sucrée  liquide,  et  elles  se  tien- 
nent tranquilles  et  à  la  chaleur  pendant  qu'elles 
digèrent  cette  nourriture,  c'est-à-dire  qu'elles  la 
transforment  en  cire.  Puis,  lorsqu'elles  veulent 
construire  les  édifices,  qu'on  nomme  rayons^  gâ- 
teaux ou  couteaux,  elles  détachent,  avec  leurs 
jambes  postérieures,  les  lamelles  ou  écailles  de 
cire  placées  entre  les  segments  abdominaux  et  les 
portent  à  leurs  mandibules  pour  les  pétrir  et  en 
faire  une  sorte  de  pâte  qu'elles  appliquent  à  l'en- 
droit où  elles  veulent  bâtir.  D'autres  abeilles  ré- 
pèlent le  même  travail  jusqu'à  ce  que  la  besogne 
soit  achevée.  Elles  commencent,  souvent  plusieurs 
rayons  à  la  fois  et  plusieurs  cellules  sur  chaque 
rayon  ;  mais  ces  premières  constructions  ne  sont 
seulement  qu'ébauchées.  Plusieurs  motifs  concou- 


rent à  ce  qu'il  en  soit  ainsi.  D'abord,  les  ouvrières 
ne  peuvent  pas  toutes  travailler  au  même  rayon  ; 
ensuite  le  travail  ébauché  a  le  temps  de  prendre 
de  la  consistance;  enfin,  la  réunion  de  rayons 
groupe  la  colonie  et  concentre  la  chaleur  là  où 
elle  est  nécessaire.  Les  rayons  (fig.  654)  sont  com- 
mencés à  la  partie  supé- 
rieure de  la  ruche  et  des- 
cendent verticalement 
Lorsqu'ils  son  t  constru  its, 
ils  vont  d'un  côté  à  l'au- 
tre de  la  ruche,  et  en  ont 
la  hauteur  à  un  cent.» 
mètre  près.  Ils  sont  or- 
dinairement parallèles 
(/î^.6n5et656),mnis  par- 
fois ils  dévient  et  forment 
des  lignes  circulaires  ou 
brisées.  Leur  épaisseur 
est  de  2o  à  30  millimètres 
lorsqu'ils  sont  destinés  à 
servir  de  berceau  au  cou- 
vain ;  cette  épaisseur  est 
quelquefois  doublée  lors- 
qu'ils servent  de  magasin  pour  le  miel.  La  dis- 
tance ménagée  entre  eux  sert  de  rue  aux  abeilles; 


654.  —  Rayon  en  con- 
•truntion. 


Fig.  655.  —  Disposition  des 
rayons. 


Fig.  656.  —  Disposition  des 
rayons  (coupe  horizontale). 


elle  est  combinée  de  manière  que  deux  ouvrières 
puissent  voyager  sur  les  gâteaux  opposés  sans  se 
gêner.  Les  abeilles  ménagent  aussi  des  passages 
dans  les  rayons  étendus,  afin  de  pouvoir  aller 
d'un  point  à  un  autre  de  l'habitation  sans  de  trop 
longs  détours. 

Les  rayons»  sont  des  gaufres  formées  des  deux 
côtés  de  cellules  hexagonales  régulières  {fig.  654 
et  657).  Les  abeilles  édifient  trois  sortes  de  cellules 
ou  alvéoles  :  des  cellules  d'ouvrières  de  0",012 
de  profondetir  sur  0'°,003  de  côté  (19  cellules 
d'ouvrières  mesurent  0",1  à  O^jOOl  près);  des 
cellules  de  mâles  de  0",0I5  de  profondeur  sur 
0'°,0038  de  côté  (15  cellules  de  mâles  mesurent 
0">,0;  des  cellules  de  mères  dont  la  profondeur 
varie  de  0°»,0i8  à  0'",025,  et  le  diamètre  de  0'»,006 
à  0'°,OiO.  Mais,  en  général,  les  rayons  ne  sont 
formés  que  de  cellules  d'ouvrières,  dans  la  pro- 
portion des  trois  quarts  au  moins,  et  de  cellules 
de  mâles  dans  la  proportion  d'un  quart.  Tantôt 
ils  n'ont  qu'une  sorte  de  ces  cellules,  tantôt  ils 
en  ont  deux  sortes,  selon  l'endroit  qu'ils  occupent 
dans  la  ruche,  et  aussi  selon  la  disposition  de 
cette  ruche. 

Les  alvéoles  d'ouvrières  se  trouvent  toujours 
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sur  les  rayons  du  centre  ;  il  en  existe  aussi  dans 
le  haut  et  dans  le  milieu  des  rayons  des  côtés. 
Quelquefois  ils  occupent  tout  un  pan  de  rayon  de 
côté  et  sont  absents  de  l'autre.  Les  cellules  de  mâles 
occupent  généralement  le  bas  des  rayons  de  côté. 
C'est  un  mauvais  symptôme  que  d'en  rencontrer 
au  bas  des  rayons  du  milieu.  Les  rayons  des  cha- 
piteaui  en  sont  quelquefois  entièrement  garnis. 
Les  alvéoles  de  chaque  sorte  (ouvrière  et  mâle) 
sont  de  la  même  dimension,  ou  à  peu  près,  ex- 
cepté ceux  qui  terminent  les  rayons,  et  qui  n'ont 
ordinairement  que  la  forme  d'un  pentagone. 

Ces  alvéoles  ne  sont  pas  tout  à  fait  horizontaux; 
ils  sont  inclinés  de  haut  en  bas,  et  de  dehors  en 
dedans,  sous  un  angle  de  4  à  5  degrés.  Cette  in- 
clinaison est  souvent  plus  grande  dans  les  cellules 
des  rayons  épais.  Les  alvéoles  maternels  n'ont  rien 
de  ressemblant  avec  les  alvéoles  d'ouvrières  et  de 
mâles  ;  ils  n'ont  pas  non  plus  le  même  plan  et  ne 
sont  pas  placés  dans  le  môme  ordre;  ils  sont  au 
contraire  isolés  et  ont  leur  direction  presque  per- 
pendiculaire. Ces  cellules  sont  bâties  sur  le  bord 
des  rayons  et  ont  la  forme  de  la  cupule  d'un  gland, 
lorsqu'elles  ne  contiennent  pas  d'embryon;  lem* 
surface  est  guillochée  de  petits  trous  presque 
triangulaires.  Au  nombre  de  cinq  ou  six  dans 
quelques  ruches,  ces  cellules  s'élèvent  de  dix  à 
quinze,  et  môme  de  vingt  à  vingt-cinq  dans  d'au- 
tres. Quelquefois  les  abeilles  construisent  des  cel- 
lules maternelles  au  milieu  des  rayons  :  c'est 
quand  elles  ont  perdu  leur  mère  et  qu'elles  veu- 
lent s'en  procurer  une  au  moyen  d'une  larve 
d'ouvrière,  ainsi  que  nous  le  verrons  plus  loin. 

Fécondation.  —  Ponte.  —  jfcdncatlon  dn 
convaln.  —  Pour  devenir  mère,  toute  femelle  a 
besoin  d'être  fécondée  (1).  Donc,  quelques  jours 
après  être  née  (six  ou  sept,  si  elle  a  été  retenue 
prisonnière  au  berceau,  et  avant  si  elle  ne  l'a  pas 
été)  la  jeune  femelle  sort  vers  le  milieu  de  la  jour- 
née et  se  met  à  la  recherche  d'un  mâle,  puis  s'ac- 
couple, si  l'occasion  se  présente.  C'est  hors  de  la 
ruche,  en  volant,  que  s'accomplit  cet  acte,  et  c'est 
un  aveugle,  F.  Huber,  qui  a  découvert  que  cela 
se  passait  ainsi.  Il  est  bon  d'ajouter  que  la  jeune 
femelle  accepte  de  préférence  un  mAle  qui  n'est 
pas  de  sa  colonie  :  les  mariages  de  famille  lui  ré- 
pugnent. Nous  nous  sommes  convaincus  de  ces 
faits  depuis  que  nous  avons  réuni  deux  espèces 
différentes  dans  le  même  rucher.  Deux  jours 
(36  heures)  après  sa  fécondation,  la  jeune  mère 
commence  la  ponte  d'une  innombrable  famille. 
Elle  pond  d!abord  des  œufs  d'ouvrières  qu'elle 
dépose  toujours  dans  des  cellules  d'ouvrières, 
puis  un  peu  plus  tard,  selon  que  les  circonstances 
le  commandent,  des  œufs  de  mâles  dans  des  cel- 
lules de  mâles.  La  première  année,  elle  ne  pond 
souvent  que  des  œufs  d'ouvrières,  du  moins  dans 
nos  latitudes  tempérées;  il  est  rare  qu'elle  ponde 
des  œufs  de  mâles,  et  plus  rare  encore  des  œufs 
de  futures  mères.  Mais  les  années  suivantes,  elle 

(I)  Nous  entendons  ici  pour  pondre  des  aufs  féminins;  mais 
elle  peot  pondre  des  oeufs  masculine  raui  s*ètrc  accouplée; 
ceux-ci  ne  reçoivent  |»as  le  baptême  de  la  fécondatiou.  La  par- 
thénogenèse existe  ainsi  chez  l'abeille.  Nous  devons  cette  dé- 
couverte à  Dxierxon,  apipbile  allemand. 


fait  au  printemps  une  grande  ponte  qui  commence 
par  des  ouvrières,  puis  alternativement  par  des 
mâles,  des  ouvrières  et  de  futures  mères.  Quel- 
ques jours  après  l'essaimage,  elle  ne  pond  plus 
que  des  œufs  d'ouvrières. 

Trois  jours  après  le  dépôt  de  l'œuf  dans  le  fond 
de  l'alvéole  A,  A  {fig.  657),  où  il  est  collé  à  l'aide 
d'une  matière  gluante,  cet  œuf  se  transforme  et 
donne  naissance  â  un  petit  ver  ou  larve  qui  grandit 


Fig.  657.  —  Pragmenis  de  rayons  réunissant 
les  trois  sortes  de  cellules. 

Partie  supérieure,  cellules  d'ouTrièren.  —  Partie  inférieute, 
eellulet  de  mâles.  —  D,  cellule  maternelle. 


et  finit  par  emplir  son  berceau  6,  B'.  Aussitôt  qu'il 
est  né,  une  abeille  nourricière  vient  déposer  près 
de  lui  de  la  bouillie  composée  de  pollen  et  d'un 
peu  de  miel  étendu  d'eau,  ainsi  que  nous  l'avons 
déjà  dit.  Cette  bouillie  est  d'abord  claire  ;  mais 
lorsque  le  ver  se  développe,  elle  est  apportée  plus 
consistante  et  plus  abondante  ;  tout  le  fond  de  la 
cellule  en  est  couvert,  de  manière  que  le  ver  n'a 
qu'à  ouvrir  la  bouche  pour  s'en  gorger.  Six  jours 
suffisent  à  la  larve  pour  prendre  tout  son  déve- 
loppement Les  nourricières,  reconnaissant  qu'elle 
est  au  terme  de  son  accroissement,  cessent  de  l'a- 
limenter et  ferment  sa  cellule  avec  un  couverclo 
de  cbe  légèrement  bombé  qu'il  ne  faut  pas  con- 
fondre avec  celui  qui  recouvre  le  miel  des  cellules 
pleines.  Les  couvercles  ou  opercules  de  ces  der- 
nières sont  souvent  déprimés  et  plus  ou  moins 
transparents.  C'est  dans  cette  sorte  de  prison  que 
le  ver,  après  l'avoir  tapissée  d'un  réseau  de  soie» 
c'est-à-dire  après  avoir  filé  une  coque,  se  change 
en  nymphe.  11  accomplit  cette  opération  en  se 
roulant  en  tous  sens  et  en  se  redressant.  Le  temps 
nécessaire  pour  cela  est  d'environ  deux  jours» 
après  lesquels  il  passe  à  l'étal  de  nymphe.  On  ap- 
pelle nymphe  l'état  de  mort  apparente  dans  le- 
quel passe  la  larve  de  presque  tous  les  insectes 
avant  de  devenir  véritablement  insecte,  c'est-à-dire 
avant  de  n'avoir  plus  de  métamorphose  à  accom- 
plir et  d'être  propre  à  la  génération.  La  nymphe 
des  abeilles  est  blanche,  et  on  distingue,  à  travers 
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sa  peauy  les  parties  extérieures  de  Tinsecte  par- 
Tait.  Dans  dix  jours  ou  à  peu  près,  toutes  les  par- 
ties de  son  corps  acquièrent  la  consistance  qui 
leur  est  nécessaire  ;  alors  elle  commence  à  dé- 
chirer son  enveloppe  :  avec  ses  dents  ou  mandi- 
bules, elle  brise  le  couvercle  de  sa  prison,  et 
bientôt  elle  en  sort  la  tête,  puis  les  deux  pre- 
mières jambes,  puis  enfin  le  reste  du  corps.  Une 
abeille  vigoureuse  franchit  cette  barrière  en  peu 
de  temps,  tandis  qu'une  abeille  faible  emploie 
souvent  plusieurs  heures,,  et  meurt  quelquefois  à 
la  besogne.  Le  couvain  d'ouvrières  met  21  jours 
pour  accomplir  toutes  ses  transformations,  sa- 
voir :  3  jours  à  l'état  d*œuf,  6  jours  à  l'état  de  ver, 

2  jours  occupé  à  filer  sa  coque,  et  10  jours  à  l'état 
de  nymphe  ;  total,  2i  jours.  Ce  laps  de  temps  est 
un  peu  plus  grand  si  la  température  est  froide. 
Le  couvain  de'mâles  reçoit  les  mômes  soins  et 
subit  les  mômes  transformations  que  celui  d'ou- 
vrières, mais  en  un  peu  plus  de  temps.  Il  reste 

3  jours  à  l'état  d'œuf,  9  jours  à  l'état  de  ver, 
3  jours  à  filer  sa  coque,  et  12  jours  à  l'état  de 
nymphe;  total,  24  jours.  11  ne  naît  quelquefois 
qu'au  bout  de  26  ou  27  jours,  lorsque  la  tempé- 
rature est  basse.  La  nourriture  que  reçoit  le  ver 
de  future  mère  est  particulière  :  elle  est  d'abord 
plus  acidulée,  puis  plus  sucrée  et  plus  abondante 
que  celle  donnée  aux  ouvrières  et  aux  mâleà.  Il 
en  reste  presque  toujours  à  l'état  concret  dans  le 
berceau^  après  Téclosion  de  l'adulte.  L'œuf  de  fe- 
melle édôt  au  bout  de  trois  jours;  la  larve  qui  en 
wrt  passe  cinq  jours  en  cet  état;  elle  met  un  jour 
à  filer  sa  coque  qui  n'est  jamais  complète  ;  elle 
passe  deux  jours  et  demi  en  repos,  au  bout  desquels 
elle  se  métamorphose  en  nymphe  ;  et,  aprè^  être 
demeurée  quatre  jours  deux  tiers  en  cet  état,  elle 
arrive  à  celui  de  femelle  parfaite  et  naît  le  seizième 
jour  de  la  ponte.  Mais  elle  peut  être  retenue  plu- 
sieurs jours  prisonnière  dans  son  berceau,  c'est 
ce  qui  arrive  au  moment  de  la  sortie  des  essaims 
secondaires.  Dans  ce  cas,  les  nourricières  veillent 
à  ce  qu'elle  ne  s'en  échappe  pas  et  lui  passent  de 
la  nourriture  par  un  petit,  trou  ménagé  pour  cela 
au  couvercle  de  sa  cellule.  Pendant  cette  réclu- 
sion elle  fait  entendre  un  cri  particulier  qu'on 
appelle  son  chant. 

Les  œufs  qui  doivent  produire  des  femelles  dé- 
veloppées, ne  difi'èrent  en  rien  de  ceux  devant 
produire  des  ouvrières  ;  le  fait  a  été  démontré  par 
Schirach,  il  y  a  plus  de  cent  ans.  On  sait  donc 
qu'un  asuf  destiné  à  produire  une  ouvrière  peut  don- 
ner une  femelle  développée,  lorsqu'il  est  placé  dans 
une  cellule  spéciale  et  que  1»  ver  qui  en  naît  re- 
çoit une  nourriture  particulière  :  il  suit  de  là  que 
toutes  les  ouvrières  sont  des  femelles,  et  qu'elles 
auraient  pu  devenir  des  mères  si  elles  eussent  été 
autrement  logées,  et  alimentées.  Elles  sont  restées 
stériles,  parce  que  leurs  ovaires  ont  été  compri- 
més pendant  leur  développement  à  l'état  do  cou- 
vain^ et  aussi  parce  que  les  vers  n'ont  pas  reçu  la 
nourriture  spéciale  [  ui  est  donnée  aux  vers  de 
femelles  développées.  La  bonne  nourriture  in- 
flue beaucoup  sur  la  larve  :  elle  précipite  son 
accroissement  et  facilite  le  développement  de 
l'ovaire.  Son  influence  sur  cette  partie  du  corps 
est  telle  que  si  les  ouvrières  ont  un  excédant  de 


cette  nourriture  et  le  donnent  aux  larves  d'ou- 
vrières, l'ovaire  de  ces  ouvrières  se  développe 
de  manière  à  pouvoir  produire  des  œufs.  Ainsi, 
il  se  trouve  quelquefois  des  ouvrières  qui  pon- 
dent^ mais  elles  ne  savent  pondre  que  des  œufs 
de  mâles. 

D'après  ce  qui  vient  d'ôtre  dit,  les  œufs  destinés 
à  donner  des  femelles  atroplyées  peuvent  être 
amenés  à  donner  des  femelles  développées.  Tout 
ver  d'ouvrière  qui  n'a  pas  plus  de  trois  ou  quatre  jours 
d'éclosion,  peut  être  trajts formé  en  femelle  développée. 
Lorsque  les  abeilles  veulent  transformer  une  larve 
d'ouvrière  en  larve  de  femelle  développée  (cela 
arrive  quand  elles  viennent  de  perdre  leur  mère), 
elles  agrandissent  la  cellule  qui  contient  le  ver, 
en  détruisant  les  cellules  voisines  et  en  donnant 
une  direction  oblique  à  celle  qu'elles  agrandis- 
sent; elles  présentent  à  la  larve  à  transformer  la 
bouillie  prolifique  dont  nous  venons  de  parler,  et 
cette  larve  accomplit  les  transformations  que  noua 
avons  vues  plus  haut.  Au  bout  de  onze  ou  douze 
jours  de  cette  transformation,  ou  de  seize  jours 
de  la  ponte  de  l'œuf,  il  en  natt  une  femelle  déve- 
loppée, une  femelle  artificielle^  qui  a  toutes  les 
qualités  de  celles  élevées  dans  les  conditions  or- 
dinaires. 

Les  ouvrières  chargées  de  l'éducation  du  cou- 
vain donnent  les  soins  les  plus  assidus  à  leurs 
nourrissons.  Si  elles  ne  sont  pas  mères  pour  le 
reste,  elles  en  remplissent  dignement  le  rôle  dans 
cette  circonstance.  Elles  sont  si  attachées  au  cou- 
vain, l'espoir  de  la  prospérité  de  leur  colonie,  que 
c'est  à  grand'peine  qu'on  peut  leur  faire  aban- 
donner les  rayons  qui  le  contiennent,  et  cet  atta- 
chement se  change  en  fureur  au  moindre  danger. 
Si  un  bruit  extérieur  se  fait  entendre,  elles  sor- 
tent en  nombre,  et  c'est  alors  qu'oubliant  que  la 
défense  de  leurs  enfants  leur  coûtera  la  vie,  elles 
font  usage  de  leur  aiguillon,  qu'elles  perdent  la 
plupart  du  temps,  avec  les  organes  qui  l'accom- 
pagnent, et  y  trouvent  la  mort.  Aussi  est-il  pru- 
dent de  ne  pas  tourmenter  les  ruches  lorsqu'elles 
ont  beaucoup  de  couvain,  et  de  n'en  approcher 
qu'avec  précaution.  Ce  dévouement  n'est  pas 
moins  grand  pour  la  mère,  sur  l'existence  de  la- 
quelle repose  la  conservation  de  la  colonie.  Car 
sans  mère  et  sans  espoir  de  s'en  procurer  une,  la 
famille  ne  peut  plus  se  perpétuer  :  la  colonie 
tombe  en  décadence  et  s'éteint  bientôt  (1). 

EMalm.  —  EMAlma^e.  —  Par  suite  de  la 
grande  ponte  dont  nous  avons  parlé,  et  qui  est 
subordonnée  à  l'abondance  des  fleurs  et  à  la  dou- 
ceur du  climat,  les  colonies  deviennent  très-popu- 
leuses; la  ruche  ne  suffit  plus  parfois  à  loger 
tous  ses  habitants,  et,  dans  ce  cas,  on  les  voit  se 
grouper  autour  de  l'entrée  et  y  faire  ce  que  l'on 
appelle  la  harhe.  Si,  à  ce  moment,  il  y  a  du  cou- 
vain de  futures  mères  au  berceau,  les  abeilles 
pensent  à  essaimer,  c'est-à-dire  à  produire  une 
colonie  nouvelle.  Une  grande  partie  des  abeilles, 
accompagnées  de  la  mère,  sortent  précipitam- 
ment de  leur  ruche,  et  vont,  la  plupart  du  temps, 


(1)  Cours  pratique  ^apiculture,  profeué  au  Jardin  du 
bourg,  por  M.  II.  llimet,  ï*  édilion. 
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se  fixer  à  uae  branche  d'arbre.  C'est  cette  quan- 
tité plus  ou  moins  grande  d'abeilles  émigrantes 
qu'on  appelle  essaim  on  jeton.  Il  y  a  des  colonies 
qui  essaiment  plusieurs  fois,  selon  leur  force,  et 
selon  le  temps  favorable  qu'il  fait  à  l'époque  de 
l'essaimage.  L'apparition  des  mâles  ou  faux  bour- 
dons, est  un  indice  de  la  sortie  prochaine  des  es- 
saims ;  ils  apparaissent  ordinairement  dix  ou 
douze  jours  avant  la  sortie  des  essaims  primai- 
res. On  en  voit  les  premiers  jours  de  mai,  et  quel- 
quefois les  derniers  jours  d'avril,  dans  la  latitude 
de  Paris. 

La  saison  des  essaims  dure  environ  six  semaines  ; 
elle  commence  à  l'époque  où  la  sève  circule  abon- 
damment dans  les  plantes,  c'est-à-dire  en'^mai  et 
en  Juin  pour  les  climats  tempérés  ;  plus  tôt  pour 
les  climats  chauds,  et  plus  tard  pour  les  localités 
qui  n'ont  des  fleurs  abondantes  qu'en  été  ;  elle 
varie  aussi  selon  les  années.  Quelquefois  l'essai- 
mage ne  dure  qu'une  quinzaine  de  jours.  Une 
grande  chaleur  ou  une  grande  sécheresse  en  sont 
la  cause. 

Départ  et  mise  en  mehe  de  l'essaim.  — 

C'est  ordinairefnentde  dix  heures  du  matin  à  4eux 
ou  trois  heures  de  l'après-midi,  que  les  essaims 
prennent  leur  essor.  Les  abeilles,  comme  un 
torrent,  se  précipitent  de  la  ruche.  Bientôt  elles 
tourbillonnent  et  se  croisent  en  tous  sens  dans 
l'air  jusqu'à  ce  que  quelques-unes  d'entre  elles  se 
soient  dirigées  vers  l'objet  qu'elles  ont  choisi  pour 
se  fixer.  Cet  objet,  nous  venons  de  le  dire,  est 
le  plus  souvent  une  branche  d'arbre  peu  élevée. 
Toutes  les  abeilles  de  l'essaim  ne  tardent  pas  à  ve- 
nii's'y  attacher  et  à  y  former  une  sorte  de  grappe 
plus  ou  moins  allongée,  qu'il  ne  faut  pas  tarder 
à  recueillir.  Lorsqu'il  ne  voltige  plus  que  quel- 
ques abeilles,  on  prend  une  ruche  qu'on  a  ap- 
propriée en  la  posant  sur  un  feu  de  paille  ;  on 
s'affuble  d'un  masque  lorsqu'on  n'est  pas  aguerri  ; 
d'une  main,  on  présente  cette  ruche  sous  la 
grappe  que  forme  l'essaim,  et,  de  Tautre,  on  sai- 
sit la  branche  que  l'on  secouevivement;  l'essaim 
s'en  détache  et  tombe  dans  la  ruche  qu'on  pose 
doucement  sur  un  linge  étendu  à  terre  ou  sur  un 
plateau  qu'on  a  disposé  à  l'avance,  ou  seulement 
sur  le  sol,  s'il  est  égalisé  et  sec.  Les  abeilles,  qui 
étaient  tombées  en  masse  au  fond  de  la  ruche, 
retombent  sur  le  plateau;  les  unes  s'envolent, 
tandis  que  les  autres,  le  plus  grand  nombre, 
montent  aux  parois  intérieures  de  la  ruche  en 
battant  le  rappel  (battement  d'ailes  particulier). 
Au  lieu  de  placer  directement  la  ruche  sur  le 
plateau,  il  vaut  mieux  l'asseoir  sur  une  ou  deux 
cales  ;  on  évite  ainsi  d'écraser  des  abeilles,  et 
celles-ci  entrent  plus  vite  dans  l'habitation  qu'on 
leur  ^destine.  Si  quelques  abeilles  retournent  à 
l'endroit  où  l'essaim  s'était  fixé,  on  les  en  fait  dé- 
guerpir en  leur  lançant  de  la  fumée,  ou  en  y  pla- 
çant une  herbe  puante.  Un  quart  d'heure  ou  une 
demi-heure  après  la  réception,  l'essaim  doit  être 
porté  à  la  place  qu'on  lui  destine  au  rucher,  place 
qui  sera  autant  que  possible  à  quelque  distance  de 
la  ruche  mère.  Si  toutes  les  abeilles  n'étaient  pas 
rentrées,  il  faudrait  leur  jeter  un  peu  de  fumée. 
Lorsque,  au  lieu  de  s'attacher  à  une  branche 


qu'on  peut  secouer,  les  abeilles  se  fixent  contre 
un  mur,  à  un  tronc  d'arbre  ou  dans  une  fourche 
formée  par  de  grosses  branches,  on  présente  la 
ruche  le  mieux  qu'on  peut  sous  la  grappe  ;  on 
passe  un  petit  balai  sur  les  abeilles,  ou  une  lame 
mince  de  couteau,  pour  les  détacher  et  les  faire 
tomber.  Le  reste  se  fait  comme  on  vient  de  le 
voir  plus  haut.  Il  y  a  aussi  des  essaims  qui  se 
posent  à  terre,  ce  qui  est  dû  à  la  faiblesse  de  la 
mère  ou  au  mauvais  état  de  ses  ailes.  Rien  n'est 
plus  facile  que  de  recueillir  ces  essaims;  on  pose 
doucement  la  ruche  dessus  ;  on  la  tient  soulevée 
d'un  côté  à  l'aide  d'un  caillou,  et  on  projette  un 
peu  de  fumée  aux  abeilles  afin  de  les  déterminer 
à  monter  plus  vile. 

Le  carillon  que  quelques  personnes  exécutent 
sur  des  casseroles,  des  poCles  et  des  couvercles  en 
fer,  lors  de  la  sortie  des  essaims  dans  le  but  de 
les  faire  fixer,  est  sans  aucun  résultat.  Si  un 
essaim  reste  longtemps  à  se  fixer  et  fait  mine.de 
vouloir  s'enfuir,  il  faut  lui  jeter  de  la  poussière, 
ou  de  l'eau  à  l'aide  d'une  pompe  de  jardinier. 


«dalres.  —  Le  nombre  d'abeilles 
restées  dans  la  ruche  qui  a  essaimé  est  peu  con- 
sidérable, mais  celui  du  couvain  est  très-grand 
et  il  comblera  bientôt  le  vide  fait  par  l'essaim  qui 
en  est  sorti.  L'abeille  mère  a  eu  soin,  avant  de 
sortir  de  sa  ruche  pour  accompagner  l'essaim 
(c'est  toujours  l'ancienne  mère  qui  accompagne 
le  premier  essaim),  de  laisser  des  œufs  maternels 
de  différents  âges  ;  quelques-uns  de  ces  œufs  sont 
à  l'état  de  nymphe  bientôt  prête  à  éclore.  Si  les 
abeilles  de  la  colonie  jugent  à  propos  de  ne  plus 
fournir  de  migration  nouvelle,  elles  laissent  naître 
la  nymphe  arrivée  à  son  ternie,  et  celle-ci  s'em- 
presse aussitôt  d'aller  détruire  ses  sœurs  au  ber- 
ceau. 

Quelquefois,  il  en  éclôt  plusieurs  en  même 
temps;  elles  se  livrent  alors  combat  jusqu'à  ce 
qu'il  n'en  survive  qu'une  seule.  Si,  au  contraire, 
les  abeilles  jugent  la  saison  propice  pour  former 
de  nouvelles  migrations,  elles  surveillent  les 
cellules  maternelles  qui  contiennent  des  nymphes 
près  d'éclore,  et  les  retiennent  prisonnières  jus- 
qu'au moment  où  le  couvain  est  né  en  assez 
grande  abondance  et  où  le  temps  permet  la  sortie 
de  l'essaim.  Toutes  les  nymphes  maternelles  ar- 
rivées à  leur  terme  quittent  alors  leurs  cellules  et 
émigrent  avec  l'essaim  ;  elles  se  livrent  combat 
lorsque  cet  essaim  est  logé  dans  la  ruche  ;  il  n'est 
pas  rare  d'en  trouver  le  lendemain  quatre  ou  cinq 
sur  le  plateau,  ou  à  terre,  auprès  de  cette  ruche. 
Les  abeilles  de  la  souche  (ruche  mère)  se  compor- 
tent comme  nous  venons  de  le  voir  suivant  qu'elles 
jugent  ou  non  à  propos  de  donner  un  troisième 
et  un  quatrième  essaim.  Le  deuxième  essaim  sort 
ordinairement  huit  ou  neuf  jours  après  le  pre- 
mier; le  troisième  sort  deux  ou  trois  Joui*s  après 
le  second  ;  le  quatrième  peut  sortir  le  lendemain 
du  troisième.  La  veille  de  la  soriie  de  ces  essaims, 
notamment  le  soir,  on  entend  le  chant  des  mères 
retenues  prisonnières  au  berceau.  Une  ruche 
qui  chante  annonce  toujours  qu'elle  a  donné  un 
premier  essaim. 

Dans  quelques  localités,  notamment  dans  les 
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cantons  méridionaox ,  il  y  a  des  ruchées  qui 
essaiment  trois  ou  quatre  fois,  et  même  davan- 
tage; mais  ces  essaims  secondaires  sont  faibles. 
Quand  on  n'a  pas  su  prévenir  les  derniers  essaims, 
il  convient,  la  plupart  du  temps^  de  les  rendre  à 
leur  ruche  mère,  qu'ils  épuisent,  ou  de  les  ma- 
rier entre  eux.  On  prévient  la  sortie  des  essaims 
secondaires  en  détruisant,  un  moment  après  la 
sortie  de  l'essaim  primaire,  la  plus  grande  paitie 
des  alvéoles  maternels  contenant  du  couvain,  et 
en  décapitant  les  mâles  au  berceau.  Pour  cela  on 
s'arme  d'un  couteau  pointu  et  tranchant  et  d'un 
fumigateur;  on  projette  d'abord  de  la  fumée  à 
rentrée  de  la  ruche  ;  on  renverse  cette  ruche,  et 
on  lance  une  certaine  quantité  de  fumée  aux 
abeilles  afin  de  les  chasser  au  fond  de  leur  habi- 
tation ;  à  l'aide  du  couteau,  on  démolit  les  cellules 
maternelles  qu'on  aperçoit  contenant  du  couvain 
(il  faut  au  moins  en  conserver  une)  ;  puis,  on 
passe  la  lame  du  couteau  sur  les  rayons  qui  con- 
tiennent du  couvain  de  mâles  operculé,  de  ma- 
nière à  enlever  les  opercules  et  à  avarier  quelque 
peu  ce  couvain  de  mâles.  Après  cette  opération, 
qui  a  de  l'analogie  avec  le  pincement  pratiqué 
sur  les  arbres  â  fruits,  les  abeilles  se  débarrassent 
de  tous  ces  mâles  avariés  et  mis  à  découvert,  et 
il  est  bien  rare  qu'elles  songent  ensuite  à  un 
essaimage  secondaire. 

Observation  sw  les  «Maims.  —  Les  abeilles 
qui  composent  un  essaim  sont  de  tout  âge,  mais 
il  7  en  a  plus  de  jeunes  que  de  vieilles  dans  les 
essaims  secondaires.  Elles  ont  soin,  en  quittant 
leurs  niches  pour  aller  fonder  une  nouvelle  colo- 
nie^ de  se  munir  d'une  provision  de  miel  qui 
peut  les  faire  vivre  environ  trois  jours.  Toutefois, 
si  le  temps  est  mauvais  après  le  départ  d'un  essaim, 
et  si  les  abeilles  né  peuvent  sortir  pour  butiner, 
il  est  bon  de  leur  présenter  de  la  nourriture  au 
bout  de  quarante-huit  heures.  Il  se  trouve  tou- 
jours peu  de  mâles  dans  les  essaims  primaires  ; 
mais  ils  sont  assez  nombreux  dans  les  essaims 
secondaires;  cela  se  comprend,  car  la  jeune 
femelle  qui  accompagne  ces  derniers,  n'est  pas 
encore  fécondée.  Un  bon  essaim  primaire  pèse  de 
2  à  3  kilogrammes  ;  les  essaims  secondaires  ne 
pèsent  pas  souvent  la  moitié  :  on  en  voit  qui  n'at- 
teignent pas  un  demi-kilogramme.  —  Si,  pour 
une  cause  quelconque,  une  ruche  très-forte  ne 
donne  qu'un  essaim  faible,  il  est  toujours  aisé  de 
rendre  fort  cet  essaim.  Aussitôt  qu'il  est  recueilli 
et  prêta  être  emporté  au  rucher,  on  enlève  la 
ruche-mère,  et  on  le  met  sur  le  plateau  de  celle-ci. 
Les  abeilles  qui  reviennent  des  champs  en  aug- 
mentent bientôt  le  Volume.  Il  n'yia  pas  d'inquié- 
tude  à  avoir  sur  la  souche,  si  toutefois  elle  est 
lourde;  le  nombreux  couvain  dont  elle  est  garnie 
aura  bientôt  réparé  le  déficit  de  sa  population. 
—  Lorsque  plusieurs  essaims  sortent  en  même 
temps,  il  est  rare  qu'on  puisse  les  empêcher  de*se 
réunir.  Mais  si  l'un  est  rassemblé  à  une  branche, 
on  peut  éloigner  Tautre  en  lançant  force  fuméo 
aux  abeilles  qui  se  dirigeraient  de  ce  côté.  On 
peut  aussi  l'envelopper  d'une  gaze  ou  d'un  linge 
clair  ^préparé  pour  cela.  —  Quelquefois,  après 
s'être  balancé  un  moment  dans  Tair,  l'essain] 


rentre  dans  la  ruche  d'où  il  vient  de  sortir.  La 
cause  en  est,  la  plupart  du  temps^  que  la  mère 
n'est  pas  sortie,  ou  qu'elle  est  tombée  quelque 
part  sans  que  les  abeilles  sachent  la  retrouver. 
Dans  le  premier  cas,  cet  essaim  repartira  proba- 
blement le  lendemain;  tandis  que,  dans  le  second 
cas,  il  ne  repartira  que  huit  ou  neuf  jours  après^ 
accompagné  d'une  jeune  femelle* 

BéenloB  des  essaime.  —  Il  est  de  bonne.api- 
culture  de  préférer  la  qualité  des  colonies  à  la 
quantité  :  mieux  vaut  deux  bons  essaims  que 
quatre  médiocres.  On  ne  doit  pas  ignorer,  par 
exemple,  qu'un  essaim  de  deux  kilogrammes  et 
demi  d'abeilles  aura,  â  la  fin  de  l'année,  trois 
ou  quatre  fois  autant  de  miel  qu'un  autre  essaim 
du  même  jour  ne  pesant  que  moitié.  L'expérience 
apprend  que  les  forts  essaims  amassent  presque 
toujours  leurs  provisions  d'hiver,  et  donnent 
cbême  une  récolte  dans  certaines  circonstances  ; 
tandis  que  les  médiocres  n'y  parviennent  qu'une 
année  sur  trois  ou  quatre,  selon  les  cantons. 

Il  convient  donc  de  réunir  tous  ceux  qui  n'ont 
pas  1,500  grammes  d'abeilles;  et,  en  général,  tous 
les  essaims  tardifs,  quelle  que  soit  leur  force.  Il 
faut  aussi  profiter  de  l'essaimage  pour  fortifier  les 
ruchées  faibles.  Les  colonies  médiocres  prospè- 
rent quelquefois,  dans  les  bonnes  années  ;  mais 
ces  bonne?  antiées  ne  sont  pas  les  plus  com- 
munes. On  réussit  toujours,  au  contraire,  en  usant 
largetnent  de  la  réunion  des  colonies  douteuses. 

Voici  comment  il  faut  s'y  prendre  pour  réunir 
deux  essaims  du  même  jour.  Le  soir,  on  choisit, 
près  du  rucher,  un  sol  uni  et  sans  herbe.  Si  le 
rucher  est  placé  dans  un  lieu  enherbé  ou  nouvel- 
lement bêché,  on  étend  un  linge  sur  le  sol  ;  on 
place  dessus  deux  baguettes  de  0'°,02  ou  0™,03 
de  grosseur,  et  de  0"»,50  environ  de  longueur, 
distantes  l'une  de  l'autre  d'une  quinzaine  de  cen- 
timètres à  peu  près.  Après  cela^  on  projette  de 
la  fumée  dans  les  deux  ruches  jusqu'à  ce  que 
les  abeilles  soient  en  étal  de  bruissement  (fassent 
entendre  un  bruit  Irès-fort)  ;  on  place  sur  les  ba- 
guettes celle  des  deux  ruches  qui  doit  contenir  la 
réunion,  et  on  secoue  les  abeilles  de  l'autre  â  son 
entrée;  puis  on  leur  lance^encore  quelques  bouf- 
fées de  fumée  pour  les  engager  à  monter  dans  la 
ruche  commune.  Au  lieu  de  placer  l'iine  des 
ruches  sur  les  baguettes  dont  il  vient  d'être  parié, 
on  peul  secouer  les  abeilles  des  deux  ruches,  et 
placer  dessus  celle  de  ces  deux  ruches  qu'on  leur 
destine.  Dans  ce  dernier  cas,  on  peut  se  dispenser 
de  mettre  les  abeilles  en  état  de  bruissement  par 
avance  ;  mais  il  est  bon  de  leur  lancer  quelques 
bouffées  de  fumée  aussitôt  qu'on  les  a  secouées 
et  qu'elles  cherchent  à  se  reconnaître. 

Quand  il  s'agit  de  réunir  deux  essaims  dont 
l'un  est  du  jour  et  l'autre  de  la  veille  ou  des  jours 
précédents,  il  faut  secouer  les  abeilles  du  dernier 
venu,  â  l'entrée  de  la  ruche  du  premier  reçu,  â 
cause  des-  rayons  que  celui-ci  a  déjà  édifiés.  On 
n  eu  soin  à  l'avance  de  mettre  les  abeilles  en  état 
de  bruissement,  en  leur  lançant  force  fumée,  et 
il  faut  enlretcnir  cet  état  une  dizaine  de  minutes 
en  envoyant  encore  de  la  fumée  aux  abeilles  pour 
qu'elles  no  pensent  pas  à  s'entrc-tuer.  On  opèro 
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de  même  lorsqu'il  s'agit  de  réunir  un  essaim  du 
jour  à  une  colonie  ancienne.  Lorsque  le  temps  est 
pluvieux  ou  orageux,  les  colonies  se  marîent  plus 
difficilement  ;  il  faut  avoir  soin  alors  de  donner 
plus  de  fumée  avant  et  après  la  réunion.  On  est 
toujours  assuré  du  succès  lorsque  le  bourdonne- 
ment est  complet  et  qu'il  se  prolonge.  Si  on  ne 
l'établissait  pas,  les  abeilles  pourraient  s'entre- 
tuer.  La  réunion  des  chasses  ou  trévas  (colonies 
transvasées  )  s'opère  comme  celle  des  essaims. 

On  emploie  différents  moyens,  selon  l'époque 
et  la  ruche  sur  laquelle  on  a  à  opérer,  pour  réu- 
nir les  abeilles  d'une  colonie  logée  aux  abeilles 
d'une  autre  colonie.  Si,  par  exemple^  la  saison  et 
la  ruche  dont  on  veut  extraire  la  colonie,  per- 
mettent d'en  chasser  les  abeilles  par  le  tapotement 
ou  par  la  fumée,  on  pratique  d'abord  cette  opéra- 
tion, puis  on  fait  la  réunion  comme  il  a  été  dit 
plus  haut.  Mais,  si  cette  chasse  n'est  pas  possible, 
il  faut  avoir  recours  à  l'asphyxie  momentanée  des 
abeilles.  Nous  verrons  plus  loin  la  manière  de 
faire  cette  opération.  En  arrière-saison  et  même 
en  hiver^  ou  peut  encore  réunir  des  colonies  en 
renversant  l'une  sur  l'autre  les  deux  ruches  et 
plaçant  dessus  celle  qui  doit  contenir  la  réunion. 
Mais  avant,  il  faut  verser  quelques  cuillerées  de 
miel  liquide  sur  les  rayons  des  deux  ruches,  et 
même  placer  entre  elles  une  assiette  contenant 
du  miel  liquide,  après  quoi  l'on  enveloppe  les 
deux  ruches  abouchées.  Voici  comment  la  réu- 
nion s'opère  alors  et  sans  combat  :  les  abeilles 
des  deux  ruches  sont  préoccupées  du  miel  qu'on 
leur  a  présenté  ;  elles  s'en  gorgent  et  vont  le  por- 
ter au  plus  vite  dans  le  haut  de  leur  habitation; 
celles  du  bas  montent  dans  la  ruche  du  haut  où, 
pleines  de  miel,  elles  sont  bien  reçues. 


artiflcIeU.  —  L'essaim  naturel  se 
compose  d'un  groupe  d'abeilles  qui  se  séparent 
de  la  famille  pour  aller  s'établir  ailleurs  et  former 
une  autre  famille.  Ce  que  les  abeilles  font  par 
instinct,  ThoDome  le  crée  par  l'art.  Moyennant 
certaines  conditions  et  en  suivant  certaines  règles, 
d'une  peuplade  il  en  fait  deux,  et  le  résultat  de 
cette  opération  s'appelle  un  essaim  artificiel.  Un 
essaim  artificiel  se  compose  donc  d'un  certain 
nombre  d'abeilles  qu'on  sépare  violemment  d'une 
colonie  pour  en  faire  une  autre  colonie.  Pour  que 
l^saim  artificiel  existe,  il  faut  que  les  abeilles 
enlevées  possèdent  une  mère,  ou  les  moyens  de 
s'en  procurer  une.  Il  faut  aussi  que  la  colonie 
dont  on  vient  de  l'extraire  possède  également  les 
moyens  de  remplacer  la  mère  que,  la  plupart  du 
temps,  on  lui  enlève.  Par  cette  opération  on  se 
procure  des  essaims  à  volonté,  môme  avant 
l'époque  ordinaire  de  leur  sortie,  et  l'on  prévient 
la  perte  des  essaims  naturels.  C'est  un  moyen 
d'augmenter  les  colonies;  mais  il  faut  en  user 
avec  circonspection  lorsqu'on  vise  avant  tout  à 
des  produits. 

On  fait  des  essaims  artificiels  par  le  transvase- 
ment ou  la  chasse  des  abeilles  pour  les  ruches 
communes  (en  une  seule  pièce),  et  par  la  division 
ou  l'enlèvement  de  parties  de  ruches  ou  de  rayons 
pour  les  ruches  à  divisions.  Le  moment  favorable 
pour  faire  des  essaims  ai*tificiels  est  celui  où  l'on 


commence  à  voir  des  mftles  sortir  des  ruches  ; 
c'est  un  indice  que  la  mère  a  pondu  des  femelles^ 
et  qu'ainsi  on  peut,  sans  danger,  l'enlever  de  sa 
ruche.  Pour  extraire  d'une  ruche  un  essaim  arti- 
ficiel, il  faut  qu'elle  soit  bien  peuplée  et  qu'elle 
ait  un  bon  poids.  Lorsqu'on  procède  par  la  chasse 
des  abeilles,  on  opère  vers  le  milieu  d'une  belle 
journée,  et  l'on  n'extrait  pas  toutes  les  abeilles  de 
la  colonie  sur  laquelle  on  opère,  mais  la  plus 
grande  partie  de  ces  abeilles  accompagnées  de 
la  mère.  Procédons  à  cette  opération. 

TraBflvasememt  on  dimase  des  abeilles.  — 

Après  avoir  enfumé  les  abeilles  et  décollé  leur 
ruche,  on  enlève  celle-ci  de  son  plateau  et  on  la 
transporte  à  quelque  distance,  et  à  l'ombre  au- 
tant que  possible  ;  on  la  retourne  sens  dessus 
dessous,  et  on  la  pose  soit  sur  un  tabouret  ren- 
versé, soit  sur  un  objet  quelconque,  mais  de  ma- 
nière qu'elle  ne  puisse  vaciller  et  qu'on  l'ait  à  sa 
portée.  Ainsi  établie,  on  pose  dessus  une  ruche 
vide,  celle  qui  doit  loger  l'essaim,  et  on  les  en- 
veloppe à  l'aide  d'un  linge  que  l'on  fixe  par  une 
ficelle  {fig.  658).  Au  lieu  de  renverser  la  ruche 


Fig,  658.  »  fhiehei  diipoi^i  pour  le  traosTiMiiMut 
det  abeilles. 

pleine  d'abeilles,  on  peut  ne  renverser  que  la 
ruche  vide  et  poser  dessus  la  ruche  pleine  ;  dans 
ce  dernier  cas,  les  abeilles  étant  peu  contrariées, 
ne  pensent  pas  à  tourmenter  l'opérateur.  Des 
praticiens  habiles  et  aguerris  n'enveloppent  pas 
les  ruches  ;  ils  opèrent  à  ciel  ouvert  et,  par  là, 
sont  beaucoup  plus  à  môme  de  juger  du  moment 
où  l'essaim  est  fait  (fig.  659).  Lors  donc  que  les 
ruches  sont  disposées  comme  on  les  voit  dans  les 
figures  658  et  659,  on  tapote  avec  les  mains  ou 
avec  de  petites  baguettes  autour  de  la  ruche  qui 
contient  les  abeilles,  en  commençant  par  la  partie 
inférieure  et  en  montant  graduellement.  Au  bout 
de  quatre  ou  cinq  minutes  de  tapotement,  quel- 
quefois moins,  un  bourdonnement  assez  fort  se 
fait  entendre  :  ce  sont  les  abeilles  qui  se  mettent 
en  marche.  Après  quinze  ou  vingt  minutes  de  ta- 
potement^ et  quelquefois  la  moitié  seulement,  il 
est  rare  que  l'essaim  artificiel  ne  soit  pas  fait, 
c'est-à-dire  que  la  plus  grande  partie  des  abeilles 
accompagnées  de  leur  mère  ne  soient  montées. 
On  en  laisse  le  moins  possible  dans  la  ruche- 
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mi^rOy  notamment  8i  beaucoup  sont  allées  aux 
champs.  On  enlève  doucement  la  ruche  conte- 
nant Vessaim,  qu'on  pose  provisoirement  à  terre, 
et  on  renoric  la  ruche-mùre  à  la  place  qu'elle 


Fig,  €59.  —  TransTaaemeat  dM  abeilles. 

occupait.  Toutes  les  abeilles  qui  étaient  allées 
aux  champs  et  qui  en  sont  revenues  pendant 
l'opération  se  hâtent  de  rentrer.  Pour  que  ces 
abeilles  ne  se  jettent  pas  dans  les  ruches  voi- 
sines, on  a  eu  soin,  pendant  l'opération ,  d'en 
placer  une  vide  à  l'endroit  qu'occupait  la  leur. 
L'essaim  artificiel  est  porté  au  rucher,  à  la  place 
qu'pn  lui  désigne.  Mais  avant,  il  faut  s'assurer 
»  11  est  complet,  c'est-à-dire  s'il  possède  sa  mère. 
11  est  un  moyen  bien  simple  d'acquérir  cette  cer- 
titude ;  ce  moyen  consiste  à  po^r  la  ruche  sur  un 
linge  de  couleur  ou  sur  une  plaque  de  tôle  ;  au 
bout  de  quatre  ou  cinq  minutes,  on  trouvera  des 
œufs  sur  ce  hnge  ou  sur  cette  plaque,  si  la  mère 
est  dans  l'essaim;  œufs  que,  pressée  de  pondre, 
elle  aura  laissés  échapper.  11  est  aussi  des  précau- 
tions à  prendre  pour  qu'un  certain  nombre  d'a- 
beilles de  l'essaim  ne  retournent  pas  à  leur  ruche 
mère.  La  plus  simple  consiste  à  secouer  à  terre 
l'essaim  artificiel  et  à  placer  dessus  et  avec  pré- 
caution sa  ruche  qu'on  tient  soulevée  à  l'aide 
d'une  petite  cale.  Les  abeilles  se  mettent  alors  à 
battre  le  rappel  et  à  se  comporter  comme  si  elles 
appartenaient  à  un  essaim  naturel  qu'on  vient 
de  recevoir.  Lorsqu'elles  sont  toutes  remontées 
dans  leur  ruche,  on  peut  les  placer  à  tel  endroit 
qu'il  pialt  du  rucher  ;  elles  l'adoptent  comme  le 
font  celles  d'un  essaim  naturel.  Des  apiculteurs 
portent  leurs  essaims  artificiels  à  une  distance 
de  2  ou  3  kilomètres.  D'autres  placent  l'essaim 
à  côté  de  sa  ruche,  et  reculent  ou  avancent  les 
ruches,  afin  d'égaliser  les  populations.  Nous  in- 
diquerons, en  parlant  des  ruches  composées,  les 
moyens  de  faire  les  essaims  artificiels  par  division 
cl  sans  chusser  les  abeilles. 


0es  différentes  sortes  de  réelles*  —  C^ol^. 

—  A  l'état  sauvage,  les  abeilles  élisent  domicile  le 
plus  auvent  dans  les  arbres  creux  et  dans  les 
Irons  des  rochers.  En  les  domestiquant,  on  a  dû 
les  loger  <)an8  des  vaisseaux  portatifs  qu'on  a 
appelés  ruches.  Comme  ces  vaisseaux  sont,  la  plu- 
part du  temps,  des  corbeilles  en  paille  ou  des 
paniers  en  osier,  on  donne  vulgairement  le  nom 
de  panier  à  une  ruche,  et  l'on  dit  un  panier  d'à- 
heilles,  ou  un  panier  de  mouches  à  miel,  pour  dési- 
gner le  contenant  et  le  contenu.  Par  extension, 
l'on  emploie  le  terme  ruche  pour  désigner  une 
colonie  et  ses  travaux.  Dans  ce  cas,  l'expression 
tMchée  est  préférable.  On  bâtit  des  ruches  de 
toutes  les  formes  et  de  toutes  les  grandeurs,  et 
les  matériaux  qu'on  emploie  le  plus  communé- 
ment sont  :  la  paille,  les  petits  bois,  tels  que 
l'osier,  la  viorne,  le  troène,  etc.,  les  planches 
et  le  liège.  La  paille  est  généralement  la  ma- 
tière qui  convient  le  mieux  ;  elle  se  trouve  par- 
tout, et  elle  a  le  grand  avantage  d'être  mauvais 
conducteur  de  la  chaleur;  la  ruche  en  paille 
garde  mieux  que  toute  autre  une  température 
uniforme  :  elle  s'échauffe  moins  en  été  et  con- 
serve mieux  sa  chaleur  en  hiver«  On  a  dit  des 
ruches  :  la  meilleure  est  celle  dont  on  sait  le 
mieux  se  servir.  C'est  souvent  aussi  la  moins 
compliquée  et  la  moins  dispendieuse;  celle  qui 
permet  une  récolte  facile  et  sans  détruire  les 
abeilles.  Nous  les  divisons  en  deux  classes  :  les 
ruches  simples  ou  communes  et  les  ruches 
composées. 

Rnebes  simples  oa  eoBunanes.  —  On  com- 
prend dans  les  ruches  conmiunes  toutes  celles  en 
une  pièce,  quelles  qu'en  soient  la  forme  et  la 
matière.  La  plus  en  usage,  dans  le  nord  et  dans 
le  centre  de  la  France,  est  la  ruche  en  cloche, 
tantôt  en  paille,  et  tantôt  en  petit  bois  {fig,  661). 
La  plus  en  usage,  dans  le  Midi,  est  celle  en 


Fig.  660.  —  Dispoeitlon  dei 
rayoni. 


Fig.  661.  »  Ruche  commune 
en  petit  boit. 


planches  {fig,  602) ,  ou  en  liège.  A  côté  de  ces 
deux  dernières,  il  n'est  pas  rare  de  rencontrer 
encore  le  tronc  d'arbre  creux.  En  Algérie,  les 
Arabes  se  servent  d'une  ruche  longue,  construite 
le  plus  souvent  avec  de  petites  férules  (branches 
de  la  plante  ainsi  nommée),  ou  d'autres  fois  avec 
des  planches  de  sapin  ou  d'un  bois  résineux  quel- 
conque, parce  que,  d'après  une  croyance  assez 
générale,  qui  n'est  pas  justifiée,  l'odeur  de  co 
bois  éloignerait  la  fausse  tcigue. 
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Fig.  66t.    —  Ruche 
planches. 


.Ces  ruches  sont  toutes  plus  ou  moins  déiéc- 
tueuses  :  i""  parce  qu'elles  ne  permettent  pas  tou- 
jours les  réunions; 
2**  parce  qu'elles  sont 
souvent  très-difficiles  à 
récolter,  lorsqu'on  veut 
en  sauver  les  abeilles; 
3«  parce  qu'elles  perpé- 
tuent l'étouffagc  dans 
beaucoup  de  localités. 
On  peut  dire  qu'elles 
sont  à  l'apiculture  ce 
que  les  araires  romains 
sont  à  l'agriculture  : 
des  instruments  primi- 
tifs, grossiers  et  impar- 
faits. Cependant  elles 
sont  encore  les  plus  ré- 
pandues, et  ce  n'est  pas 
de  sitôt  qu'on  les  fera  abandonner,  surtout  si  l'on 
recommande  à  ceux  qui  les  emploient  de  les 
remplacer  par  des  ruches  compliquées  deman- 
dant une  manœuvre  intelligente  et  nécessitant 
de  grands  frais  d'acquisition.  Il  vaut  mieux  indi- 
quer les  moyens  de  les  améliorer  sans  bourse 
déUer  que  dengager  à  leur  substituer  des 
ruches  coûteuses.  On  peut  modifier  la  ruche  en 
cloche  en  la  tenant  moins  haute,  en  la  faisant  h 
dôme  arrondi,  aplati  môme,  et  en  ménageant, 
par  le  haut,  une  issue  de  0'",0i  ou  0"*,05  de  dia- 
mètre. Elle  peut  alors  recevoir  un  chapiteau 
dans  lequel  on  fera  des  récoltes  partielles  de 
beau  miel,  sans  déranger  les  abeilles.  Plusieurs 
localitL^s  de  l'Est  ont  adopté  la  ruche  en  cloche 
ainsi  modiOt^e.  Mais  beaucoup  de  possesseurs 
d'abeilles  la  tiennent  trop  évasée  du  bas  ;  ils  lui 
donnent  de  0",40  à  0",44  de  diamètre  sur  0",25 
à  0'",28  de  hauteur.  Le  diamètre  ne  devrait  pas 
dépasser  0°',35.  Dans  le  Calvados,  on  donne  à 
cette  ruche  de  0",33  à  0",34  de  diamètre,  sur 
0^,30  à  0'°,32  de  hauteur.  La  capacité  des  ruches 
ne  saurait  être  très-uniforme;  elle  doit  varier 
selon  les  ressources  mellifères  de  chaque  canton, 
selon  la  force  des  colonies,  et  selon  aussi  qu'on 
vise  à  obtenir  des  produits  ou  des  essaims.  Une 
petite  capacité  donne  moins  de  produits  qu'une 
grande,  mais  elle  donne  plus  d'essaims.  Les 
ruches  hautes,  ainsi  que  les  ruches  longues, 
peuvent  être  divisées  en  deux  ou  en  trois,  en  les 
sciant  par  morceaux.  On  établit  un  plancher  au- 
dessus  de  chaque  partie  de  la  ruche  élevée,  afin 
de  pouvoir  opérer  la  division  sans  être  obligé  de 
briser  les  rayons  des  abeilles  ou  d'avoir  recours 
au  m  de  fer  ou  à  une  lame  tranchante.  Ce  plan- 
cher sera  à  claire-voie  ;  il  devra  être  composé  de 
barrettes  minces  ou  petites  barres,  larges  de  0"*,03 
et  distancées  de  O^yOl.  Il  pourra  être  en  feuillure 
mince  percée  de  plusieurs  trous,  pour  le  passage 
des  abeilles.  Ainsi  divisée,  la  ruche  en  bois  ou 
en  liège  est  facile  à  récolter,  à  marier  et  à  ra- 
jeunir. Elle  se  prtîte  également  à  l'essaimage  ar- 
tificiel par  divisions,  comme  aussi  elle  empê- 
che, par  l'addition  de  parties  vides,  la  production 
trop  grande  des  essaims. 

La  meilleure  méthode  de  récolter  les  ruches 
.en  une  pièce,  consiste  à  eu  chasser  les  abeilles 


par  le  tapotement,  ainsi  que  nous  en  avons  déjà 
dit  un  mot  en  parUnt  des  essaims  artificiels.  On 
les  récolte  entièrement  ou  partiellement;  dans  ce 
dernier  cas,  on  peut  pratiquer  une  opération  que 
nous  indiquerons  plus  loin,  en  traitant  de  la 
récolte  partielle  des  ruches  communes.  Nous 
verrons  aussi  à  quelle  époque  il  convient  d'opé- 
rer. Les  ruches  communes  en  bois  ou  en  liège 
ne  se  transvasent  pas  facilement,  lorsqu'elles  sont 
élevées  comme  on  les  tient  dans  le  Midi  ;  aussi 
préfère-t-on  les  récolter  partiellement  par  le 
haut.  Le  mode  le  plus  rationnel  d'opérer  les 
ruches  couchées  consiste  à  les  tailler  aux  extré- 
mités. On  les  marie  en  les  plaçant  bout  à  bout  et 
en  ouvrant,  bien  entendu,  les  extrémités  qu'on 
fait  coïncider.  Nous  verrons  plus  loin  la  manière 
de  réunir  les  colonies  logées  dans  les  ruches 
communes. 

Haches  composées.  —  Les  ruches  composées 
ou  à  divisions  comprennent  :  les  ruches  à  chapi- 
teaux, les  ruches  à  hausses  et  les  ruches  à  feuil- 
lets ou  à  rayons  mobiles. 

La  ruclw  à  chapiteau  se  compose  d'un  corps  de 


Fig.  663.  —  Ruche  à  chapi- 
teau de  Lombard. 


FiG»  ^^^-  "  Ruche  oomaadc 
à  chapiteau  (calotte). 


ruche  inférieur  {fig.  603,  664  et  665),  d'une  capa- 
cité assez  grande  pour  loger  une  colonie  d'abeilles , 
capacité  qui  doit  varier 
selon  la  force  de  chaque 
colonie,  et  selon  le  cli- 
mat et  les  ressources  lo- 
cales,  et  d'un  chapiteau 
plus  ou  moins  grand  se 
posant  dessus  et  s'enle- 
vant  à  volonté.  11  y  a 
plusieurs  sortes  de  ru- 
ches à  chapiteau  qui 
prennent  des  dénomi- 
nations différentes  ,  se- 
lon les  localités  où  l'on 
en  fait  usage.  11  y  a  la 
ruche  à  calotte,  à  capota 
à  cabochon,  etc.  La  ruche  à  calotte,  dite  nor' 
mande,  ainsi  appelée,  parce  qu'on  l'emploie  beau- 
coup dans  le  Calvados,  est  en  paille  et  se  compose 
d'un  corps  de  ruche  {/ig.  664)  de  0",32  à  0'»,33  de 
diamètre,  sur  O^/JO  de  hauteur,  et  d'un  chapi- 
teau plus  ou  moins  grand,  affectant  la  forme  do 


/'t^.  665. —  Ruche  à  chapiteau 
(cabochon  de  Lorraine). 
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dôme.  Au  haut  du  corps  de  ruche  est  ménagé  un 
trou  de  0",06  à  0"»,07,  que  Ton  ouvre  lorsqu'il 
s'agit  de  placer  le  chapiteau,  et  que  Ton  ferme 
lorsqu'on  Ta  enlevé.  Dans  l'Est,  où  cette  ruche 
est  appelée  à  capot  ou  à  cabochon  {fig.  665),  le  bas 
du  corps  est  u  il  peu  plus  évasé  que  celui  de  la 
ruche  normande,  et  le  haut  plus  plat.  Le  chapi- 
teau ressemble  à  une  corbeille  de  boulanger.  On 
fait  aussi  des  ruches  à  chapiteau  en  bois.  Le 
corps  est  la  plupart  du  temps  en  planches,  et 
le  chapiteau  en  vannerie,  en  boissellerie,  en 
paille  ou  en  poterie. 

En  parlant  de  l'emmagasinage  du  miel,  nous 
avons  fait  remarquer  que  les  abeilles  commen- 
cent par  le  haut  de  leur  ruche.  C'est  dans  cette 
partie  qu'on  est  sûr  d'en  trouver,  lorsque  les 
abeilles  en  ont  récolté  sur  les  fleurs;  et  on  le 
trouve  là  de  plus  belle  qualité  que  partout  ail- 
leurs, parce  qu'il  a  été  recueilli  au  début  de 
l'été,  au  moment  où  les  fleurs  qui  s'épanouissent 
exhalent  les  parfums  les  plus  suaves  ;  parce  qu'il 
n'est  pas  mélangé  de  matières  hétérogènes.  Il 
est  rare  que  les  abeilles  portent  du  pollen  dans 
cette  partie  de  leur  ruche  et  qu'elles  y  élèvent  du 
couvain.  Si  donc,  au  printemps,  on  place  un  cha- 
piteau au  sommet  d'une  ruche,  on  est  certain 
qu'il  sera  garni  de  miel  après  que  la  récolte  en 
aura  été  faite  sur  les  fleurs  par  les  abeilles, 
et  ce  miel  sera  de  premier  choix.  Il  pourra  être 
récolté  quelques  jours  après  son  emmagasina- 
ge et  sans  nuire  à  la  nichée.  L'enlèvement  du 
chapiteau  doit  avoir  lieu  après  que  la  principale 
fleur  mellifère  est  passée.  Pour  beaucoup  de  loca- 
htés,  c'est  à  la  tin  de  juin  et  au  commencement 
de  juillet  que  cet  enlèvement  doit  se  faire. 
11  faut  opérer  par  une  belle  journée.  On  com- 
mence par  détacher  les  chevillettes  qui  fixent 
le  chapiteau  au  corps  de  ruche,  puis  on  soulève 
légèrement  ce  chapiteau  par  un  côté,  afin  de 
le  détacher  en  grande  partie  ;  on  lance  alors  de 
la  fumée  aux  abeilles  qui  se  montrent  ;  on  enlève 
enfin  le  chapiteau  que  l'on  tient  une  demi- 
minute  en  face  du  fumigateur,  pour  que  les 
abeilles,  tourmentées  par  la  fumée,  pensent  à 
déguerpir;  on  le  pose  ensuite  sur  le  sol,  et 
les  abeilles,  s'apercevant  bientôt  qu'elles  sont 
isolées  de  la  colonie  et  se  trouvant  sans  mère, 
ne  tardent  pas  à  sortir  en  rang  serré  et  à  aller 
rejoindre  leur  ruche.  Cela  demande  de  dix  à 
quinze  minutes  pai*  un  bon  temps.  Si  les  abeilles 
tardaient  à  sortir,  on  présenterait  le  chapiteau  à 
l'entrée  de  la  ruche  et  on  le  tapoterait  jusqu'à  ce 
qu'elles  en  fussent  toutes  délogées.  Après  l'en- 
lèvement du  chapiteau,  on  Terme  l'issue  supé- 
rieure du  corps  de  ruche,  et  tout  est  fait.  Quant  au 
chapiteau  qu'on  a  placé  sur  le  sol,  à  un  mètre  ou 
deux  de  la  ruche,  il  faut  l'emporter  aussitôt 
que  les  abeilles  en  sont  sorties,  parce  que  d'autres 
abeilles,  alléchées  par  l'odeur  du  miel,  pour- 
raient y  venir  et  se  conduire  en  pillardes.  Lors- 
qu'on veut  obtenir  des  chapiteaux  avec  des 
rayons  exempts  de  déchirures  de  cellules,  on 
les  tient  soulevés  par  un  côté  à  l'aide  d'une  cale 
grosse  comme  le  doigt,  et  -cela  une  heure  ou 
deux  et  même  une  nuit;  pendant  ce  temps,  les 
abeilles  enlèvent  le  miel  des  cellules   déchi- 


rées et  réparent  les  pans  brisés  de  ces  cellules. 

La  ruche  à  chapiteau  se  prête  au  mariage 
des  colonies  par  la  superposition  des  ruches  à 
réunir;  elle  permet  aussi  l'essaimage  artificiel 
par  transvasement.  C'est  principalement  le  loua- 
ble but  d'enlever  le  miel  sans  faire  périr  les 
abeilles,  et  môme  sans  qu'elles  s'aperçoivent 
presque  de  cet  enlèvement  autrement  que  par 
la  privation  qui  en  est  la  suite,  qui  a  déterminé 
la  construction  de  ces  sortes  de  ruches,  et  ce 
sont  celles  qui  ont  été  le  plus  adoptées  par 
les  praticiens,  sans  doute  à  cause  de  leur  facilité 
à  être  confectionni^es,  de  leur  prix  souvent  peu 
élevé,  et  de  leur  grande  analogie  avec  la  ruche 
commune. 

La  ruche  à  hausses  se  compose  de  plusieurs 
compartiments  ou  hausses  de  mêmes  dimensions 
qui  se  superposent.  La  capacité  des  hausses  doit 
varier  selon  les  ressources  florales.  11  faut  les 
avoir  petites  dans  les  localités  peu  Tavorables, 
et  grandes  dans  les  localités  favorables.  On  les 
fait  communément 
deO"»,10àO",15de 
hauteur ,  sur  un 
diamètre  de  0",30 
à  0»,35.  U  y  a  des 
ruches  à  trois,  à 
quatre  et  à  cinq 
hausses.  Il  y  en  a 
dont  la  pariie  su- 
périeure est  un  cha- 
piteau conique,  et 
on  les  construit  en 
bois  (fig.  666)  ou  en 
paille  {fig,  667).  Ces 
dernières  sont  pré- 
férables dans  beau- 
coup de  circons- 
tances. 

Il  convient,  pour  la  facilité  de*la  récolte,  de 
placer  un  plancher  à  chaque  hausse,  et  do  l'éta- 
blir de  manière  que 
la  communication 
des  abeilles  ne  se 
trouve  pas  inter- 
rompue, et  que  la 
colonie  ne  soit  pas 
divisée  au  moment 
de  la  saison  froide. 
Les  planchers  à 
claire -voie  offrant 
le  mieux  ces  condi- 
tions. Les  planchet- 
tes qui  les  compo- 
sent doivent  avoir 
environ  0",03  de 
large,  et  l'intervalle 
entre  elles  doit  être 
de  0"»,008>à0",0i0.  Étant  de  la  largeur  des  rayons, 
et  l'intervalle  celui  observé  par  les  abeilles,  la  cir- 
culation de  ces  insectes  ne  se  trouve  aucunement 
gênée,  en  supposant  touterois  que  les  édifices  des 
abeilles  soient  construits  dans  le  sens  des  plan- 
I  chattes.  Pour  que  cela  ait  lieu,  il  faut  placer  un 
j  rayon  indicateur  ou  seulement  passer,  à  l'aide 
d'un  pinceau,  de  la  cire  fondue  aux  planchettes 


Fig,  666, 


^  Ruche  à  hausses  en 
plaaches. 


—  Ruche  à  hausses  en 
paille. 
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de  la  hausse  supérieure;  on  peut  aussi  tailler 
en  biseau  le  dessous  des  planchettes.  Inutile 
d'ajouter  que  les  hausses  doivent  être  établies 
de  manière  que  les  planchettes  se  trouvent 
toutes  dans  le  môme  sens,  dans  celui  du  rayon 
indicateur  dont  il  vient  d'être  parlé  ;  autrement 
les  abeilles  édifieraient  en  travers  et  les  édi- 
fices adhéreraient  fortement  aux  planchettes  des 
hausses  inférieures.  Les  hausses  sans  plancher 
sont  détachées  à  l'aide  dun  fil  de  fer  qui  coupe 
les  rayons:  mais  ce  fil  de  fer  peut  atteindre 
nombre  d'abeilles  et  parmi  elles  la  mère;  en 
outre,  il  fait  couler  le  miel,  ce  qui  peut  pro- 
voquer le  pillage.  Les  hausses  en  paille  sont 
fixées  les  unes  aux  autres  à  l'aide  de  chevillettes 
en  bois  ou  de  mains  de  fer;  celles  en  planches 
le  sont  à  l'aide  de  crochets  et  lie  pitons. 

La  récolte  de  la  ruche  à  hausses  se  fait  à  la 
mén^e  époque  que  celle  de  la  ruche  à  chapi- 
teau, c'est-à-dire  lorsqu'on  Juge  que  la  partie 
supérieure  est  bien  remplie  de  miel  et  que 
les  autres  parties  en  contiennent  encore  une 
certaine  quantité  pour  les  besoins  des  abeilles, 
ou  bien  que  la  partie  supérieure  seulement  est 
pleine  et  que  la  saison  permettra  aux  abeilles 
de  remplacer  la  soustraction  qu'on  se  propose 
de  leur  faire.  Dans  ce  dernier  cas,  on  enlève 
la  hausse  pleine  supérieure,  et  l'on  place  à  la 
partie  inférieure  une  hausse  vide.  Dans  le  pre- 
mier cas,  on  n'ajoute  pas  de  compartiment  vide, 
surtout  si  ceux  qui  restent  sont  spacieux.  Au 
lieu  de  prendre  successivement  les  hausses  su- 
périeures et  de  placer  en  dessous  de^  parties 
vides  ce  qui  a  l'avantage  de  renouveler  les  édi- 
fices, mais  l'inconvénient  de  monter  au  grenier 
des  rayons  destinés  à  rester  à  la  cave,  rayons 
qui  servent  de  berceau  au  couvain  et  qui  con- 
tiennent souvent  encore  du  pollen,  lorsqu'ils 
sont  garnis  de  miel;  au  lieu,  disons-nous,  d'opé-. 
rer  ainsi,  on  peut,  au  début  des  fleurs,  placer 
une  hausse  vide  à  la  partie  supérieure,  et  l'on 
obtient  alors  du  miel  de  premier  choix,  comme 
en  donne  le  chapiteau. 

La  ruche  à  hausses  rend  facile  l'essaimage  arti- 
ficiel par  division  et  la  réunion  des  colonies  pau- 
vres. On  emploie  plusieurs  méthodes  pour  faire 
les  essaims  arlificiels  par  division.  La  plus  simple 
consiste  à  diviser  en  parties  égales,  autant  que  pos- 
sible, la  ruche  qui  contient  la  colonie  et  à  donner 
à  chaque  division  une  ou  deux  parties  vides.  Les 
deux  divisions  forment  deux  ruches  qui  doivent 
être  placées  l'une  à  côté  de  l'autre  et  qu'on  re- 
cule ou  qu'on  rapproche  de  l'endroit  qu'occupait 
la  souche,  afin  de  rendre  leun  populations  à  peu 
près  égales.  Il  faut  opérer  au  milieu  de  la  journée 
et  à  l'époque  où  il  se  trouve  du  couvain  dans  la 
plus  grande  partie  de  la  ruche,  à  l'époque  de 
l'essaimage  naturel.  Voici  ce  qui  arrive  dans  cette 
circonstance  :  la  mère  se  trouve  dans  l'une  des 
divisions,  çt  l'autre  en  est  veuve  ;  mais  cette  der- 
nière possède  les  éléments  pour  s'en  procurer 
une  ;  elle  peut  avoir  du  couvain  maternel  au 
berceau  ;  si  elle  n'en  a  pas,  ses  abeilles  transfor- 
meront en  couvain ,  maternel  du  couvain  d'ou- 
vrière à  l'état  de  larve  du  premier  âge  (œufs 
ou  vers  de  un  à  quatre  jours),  et  en  douze  ou 


quinze  Jours  cette  colonie  aura  une  Jeune  mère. 

La  réunion  des  colonies  logées  dans  des  ruches 
à  hausses  n'est  pas  moins  facile  que  l'essaimage 
par  division.  A  la  fin  de  la  campagne,  lorsque  les 
abeilles  occupent  le  haut  de  leur  ruche,  on  prend 
la  hausse  ou  les  hausses  supérieures  de  chaque 
ruche  à  réunir,  on  en  forme  une  nouvelle  en  su- 
perposant ces  hausses  de  manière  que  les  moins 
garnies  de  provisions  se  trouvent  à  la  partie  infé- 
rieure. Il  faut  avant  et  pendant  l'opération  pro- 
jeter de  la  fumée  aux  abeilles  pour  les  éloigner, 
les  maîtriser  et  les  empêcher  de  s'entre-tuer  lors- 
qu'elles seront  réunies.  On  opère  à  la  fin  de  la 
journée,  et,  autant  que  possible,  on  doit  réunir 
des  colonies  voisines. 

On  a  inventé  un  grand  nombre  de  ruches  dont 
la  plus  grande  partie,  à  cause  de  leur  prix  élevé, 
conviennent  moins  au  simple  producteur  de  miel 
qu'à  l'amateur  et  à  l'observateur.  Celles  qui  faci- 
litent le  mieux  l'étude  des  abeilles  sont  les  ruches 
à  divisions  verticales,  à  cadres  et  à  rayons  mobiles. 
Parmi  ces  ruches,  il  convient  de  citer  celle  à  feuil- 
lets de  Huber  ;  les  ruches  à  cadres  veriicaux  de 
Prokopowitsk  et  Debeauvoys  ;  la  ruche  à  rayons 
mobiles  de  Dzierzon,  etc.  La  ruche  à  feuillets  de 
Huber  se  compose  de  huit  feuillets  ou  châssis  (elle 
peut  en  avoir  plus  ou  moins),  ayant  chacun  0'",50 
de  hauteur  sur  0"^,30  de  profondeur  (ces  dimen- 
sions peuvent  varier).  L'épaisseur  de  chaque  feuil- 
let est  de  O'^yOé,  ce  qui  donne  0"^,32  de  largeur  à 
la  ruche.  Les  deux  feuillets  des  extrémités  peu- 
vent recevoir  un  vitrage  et  sont  recouverts  d'un 
volet  mobile.  Les  châssis  sont  fixés  au  moyen  de 
broches  en  fer  ou  de  barres  en  bois.  L'entrée,  des 
abeilles  est  ménagée  dans  l'épaisseur  du  tablier 
ou  plancher  de  support.  Les  feuillets  étant  mo- 
biles, on  peut  les  ouvrir  à  volonté,  et  récolter 
s*il  y  a  lieu.  Depuis  Huber,  on  a  construit  des 
ruches  à  feuillets  inclinés  par  le  haut,  à  feuillets 
obliques,  en  ogive,  etc.  ;  mais,  nous  le  répétons, 
toutes  ces  ruches  ne  sauraient  convenir  qu'à  l'ob- 
servation, but  qui  a  dirigé  le  premier  inventeur. 

La  ruche  de  Prokopowitsk  consiste  en  une 
caisse  haute,  formée  par  l'assemblage  de  six  plan- 
ches (quatre  côtés  et  deux  fonds).  Ses  dimensions 
sont  variables.  L'inventeur  lui  donnait  1",175 
de  hauteur,  sur  une  largeur  de  0"',40  à  0<",50  et 
sur  une  profondeur  de  0^^^^  à  0'',45,  dimensions 
trop  grandes  pour  la  plupart  de  nos  cantons.  Le 
devant  de  la  ruche  se  compose  de  trois  volets  qui 
s'ouvrent  à  volonté  et  qui  laissent  voir  trois  divi- 
sions superposées  de  cadres,  lesquelles  divisions 
reçoivent  chacune  une  série  de  dix  cadres  uni- 
formes et  mobiles,  tenus  par  des  barres  transver- 
sales. La  planchette  de  la  partie  inférieure  de  ces 
cadres  est  échancrée,  afin  de  ménager  un  pas- 
sage pour  les  abeilles.  Sur  l'un  des  côtés  de  la 
ruche  se  trouvent  trois  ouvertures  avec  leur  fer- 
meture à  coulisses ,  qui  sont  les  entrées  pour  les 
abeilles.  Ces  entrées  sont  placées  de  sorte  qu'elles 
correspondent  à  chaque  division  ou  compartir 
ment.  Les  trois  séries  de  cadres  sont  pour  une 
récolte  rotative.  Au  bout  de  trois  ans  la  ruche 
peut  être  renversée. 

La  ruche  à  cadres  mobiles  de  Debeauvoys  tient 
de  la  ruche  à  feuillets  de  Huber  et  de  celle  à  ca- 
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dres  divisés  de  Prakopowistk.  C'est  une  botte  axt- 
v6ey  un  peu  plus  haute  que  large  (de  O^^SS  à 
0",40  de  hauteur  sur  0",35  de  largeur  et  O^jSS 
de  profondeur),  dans  laquelle  sont  établis  huit 
ou  dix  cadres,  selon  sa  largeur.  Ces  cadres  sont 
mobiles  et  peuvent  s'enlever  par  les  côtés  et  par 
le  haut  de  la  ruche.  Toutefois  Tenlèvement  des 
cadres  n'est  bien  facile  que  lorsqu'il  n*y  a  pas 
d'abeilles  dans  la  ruche. 

La  ruche  qui  Jouit  aujourd'hui  de  la  plus 
grande  vogue  en  Allemagne,  et  que  des  apicul- 
teurs de  ce  pays  regardent  comme  supérieure  à 
toutes  les  autres,  est  celle  qui  a  été  proposée,  il 
y  a  quelques  annces,  par  Dzierzon,  sous  le  nom 
de  rucfie  jumelle,  ainsi  appelée  parce  qu'elle  se 
compose  de  deux  loges  réunies  dans  la  même  en- 
veloppe. C'est  une  botte  longue,  ouverte  à  ses  deux 
extrémités  et  divisée  en  deux  par  une  cloison. 
Chaque  division  reçoit  de  petites  planchettes 
mobiles  glissant  dans  des  rainures  établies  aux 
trois  quarts  de  la  hauteur  des  côtés  longs.  C'est 
à  ces  planchettes  que  les  abeilles  fixent  leurs 
rayons.  Plusieurs  ruches  jumelles  peuvent  être 
empilées  les  unes  sur  les  autres, 
recevoir  une  toiture,  et  former 
un  abeiller  affectant  la  forme 
d'un  colombier.  Cette  ruche, 
comme  celles  à  feuillets  et  à  ca- 
dres mobiles,  offre  des  avantages 
pour  certaines  opérations  ;  elle 
permet  de  fractionner  les  colo- 
nies, ce  qu'il  convient  de  faire 
lorsqu'on  veut  multiplier  les 
abeilles  et  qu'il  s'agit,  par  exem- 
ple,  d'en  propager  une  espèce 
peu  répandue.  Mais,  pour  nos 
producteurs  ordinaires,  elle  ne 
vaut  ni  la  ruche  à  chapiteau,  telle 
qu*on  l'emploie  dans  le  Calvados, 
dans  plusieurs  iocalftés  de  l'Est 
et  dans  la  Suisse,  ni  celle  à  haus- 
ses en  paille  ou  en  .bois.  Nous  en  dirons  au- 
tant d'une  foule  d'autres  ruches  qu'on  a  pré- 
sentées aux  amateurs  comme  réunissant  tous  les 
avantages  désirables  et  qu'on  a  baptisées  de  noms 
sonores,  tels  que  ruche  perpétuelle,  ruche  indus- 
trielle, ruche  à  plusieurs  fins,  etc.,  etc.  On  n'en 
compte  pas  moins  tie  soixante  différentes  aux 
États-Unis ,  et  presque  toutes  brevetées ,  ce  qui 
ne  garantit  pas  leur  mérite. 

Quelle  que  soit  la  ruche  qu'on  adopte,  fût-ce  la 
plus  grossière,  il  ne  faut  jamais  étouffer  les 
abeilles  pour  s'emparer  de  leurs  produits.  Il  con- 
vient de  les  en  chasser,  soit  par  le  tapotement,  la 
fumée  ou  l'asphyxie  momentanée,  et  de  les  loger 
dans  de  nouvelles  habitations  ou  de  les  réunir  à 
des  colonies  faibles  en  population.  Il  vaut  mieux 
ne  faire  qu'une  demi-récolte  et  conserver  ses 
abeilles  que  d'en  faire  une  entière  et  les  détruire. 
On  ne  saurait,  il  est  vrai,  multiplier  les  nichées  au 
delà  des  ressources  locales;  c'est-à-dire  que  là  où 
il  n'y  a  de  fleurs  que  pour  un  cent  de  ruchées,  on 
ne  saurait  en  faire  prospérer  deux  cents;  mais  on 
peut  toujours  grossir  les  populations.  Deux  popu- 
lations réunies  ne  consomment  presque  pas  plus 
en  hiver  qu'une  seule  population,  et  elles  réus- 


sissent beaucoup  mieux  en  été  :  elles  butinent 
plus  du  double.  Toute  bonne  apiculture  consiste 
à  avoir  des  populations  fortes. 

De  meliev.  —  Le  rucher,  apier  ou  abeiller, 
est  l'endroit  où  l'on  réunit  des  ruches  garnies  d'a- 
beilles ;  c'est  tantôt  un  bâtiment  couvert,  une  cons- 
truction spéciale,  et  tantôt  un  terrain  circonscrit 
sur  lequel  sont  alignées  des  ruches  placées  en 
plein  vent  (fig,  668).  C'est,  le  plus  souvent,  dans  le 
jardin  potager  qu'on  établit  le  rucher.  Il  convient 
que  le  rucher  soit  clos  lorsqu'il  peut  être  appro- 
ché par  des  bestiaux  ou  par  des  enfants,  et  aussi 
lorsqu'il  peut  préserver  les  ruches  de  1  humidité 
et  des  bourrasques  qui  les  renverseraient.  Le  ru- 
cher couvert,  affectant  une  fonne  légère  et  rus- 
tique, tel  que  celui  du  jardin  d'acclimatation  au 
bois  de  Boulogne  {fig.  669),  trouve  aussi  sa  place 
dans  le  jardin  paysager  et  d'agrément.  Partout 
ailleurs,  il  vaut  mieux  établir  les  ruches  en  plein 
air,  de  manière  à  pouvoir  circuler  autour  et  y 
pratiquer  toutes  les  opérations  qu'il  convient 
de  faire.  On  les  place  communément  le  long  des 


i«  ig,  6o8.  —  Rucher  en  plein  ^ent 

haies  qui  peuvent  les  abriter  des  grands  vents,  ou 
bien  on  les  établit  au  bord  des  parterres  ou  des 
planches  de  légumes,  et  toujours  de  façon  que 
l'allée  qui  en  approche  se  trouve  derrière  et  non 
devant,  car  les  abeilles  n'aiment  pas  à  être  déran- 
gées lorsqu'elles  travaillent.  On  peut  encore  les 
établir  à  l'ombre  d'arbres  élevés  et  au  bord  d'un 
massif  d'arbrisseaux.  Mais  il  faut  se  garder  de  les 
placer  le  long  d  un  mur  et  au  pied  d'un  ro- 
cher où  les  rayons  du  soleil  se  concentrent  au 
milieu  du  jour  et  procurent  une  chaleur  insup- 
portable. Beaucoup  de  gens  croient  que  les  ru- 
chées réussissent  mieux  exposées  au  midi  que 
dans  une  autre  orientation  :  c'est  souvent  une  er- 
reur ;  l'exposition  du  sud  ne  vaut  généralement 
rien  pour  les  pays  méridionaux,  surtout  dans  les 
endroits  bas  et  abrités.  La  grande  chaleur  n'in- 
commode pas  directement  les  abeilles  ;  mais  lors- 
que les  rayons  du  soleil  de  midi  tombent  en  plein 
sur  les  ruches,  ils  en  font  fondre  la  cire,  en  li- 
quéfient le  miel  qui,  en  coulant,  englue  et  as- 
phyxie les  abeilles.  Aussi  voit-on  une  partie  do 
l'été  nos  travailleuses  rester  inactives  hors  de 
leur  ruche  lorsque  les  rayons  ardents  du  soleil 
tombent  dessus;  parfois  même,  elles  désertent 
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cnlièremcnt  leur  habitation  pour  aller  en  cher- 
cher une  plus  fraîche.  Les  elTels  de  la  chaleur 
sont  moins  redoutables  dans  le  nord  ;  cependant  il 
n*est  jamais  prudent  d'y  établir  des  ruches  en 


plein  midi  sans  les  couvrir  d'un  bon  surtout  de 
paille  et  laisser  circuler  Pair  du  côté  du  nord, 
si  elles  sont  dans  un  rucher  couvert,  construit  en 
planches  et  couvert  en  ardoises  ou  en  zinc  En 


Fig,  6^9,  —  Rucher  du  Jardin  d'acclimatation. 


hiver,  les  ravons  trompeurs  du  soleil  ne  sont  pas 
moins  dangereux  pour  les  abeilles  :  ils  viennent  les 
stimuler  et  leur  faire  croire  que  la  température 
permet  la  reprise  des  travaux  ;  un  certain  nombre 
de  butineuses  s'aventurent  hors  de  la  ruche,  où 
elles  sont  surprises  par  le  froid  et  périssent,  pour 
peu  que  le  soleil  soit  caché  par  un  nunge  ou  qu'un 
coup  de  vent  les  balaie  au  loin.  L'exposition  du 
lèvent  est  préférée  par  beaucoup  d'apiculteurs 
qui  pensent  que  la  présence  du  soleil  matinal  en- 
gage les  abeilles  à.  sortir  plus  tôt.  Lorsque  la  sai- 
son est  douce  et  que  le  miel  abonde,  les  abeilles 
des  ruches  dont  l'entrée  est  tournée  à  l'ouest  et 
mCme  au  nord  sont  tout  aussi  matinales  que  celles 
des  ruches  dont  rentrée  est  tournée  à  l'est  et  bu- 
tinent autant.  Il  est  vrai  que  celles  orientées  au 
midi  et  à  l'est  essaiment  souvent  plus  vite^  mais 
leurs  essaims  sont  souvent  plus  petits.  Si  elles 
essaiment  plus  tôt,  ce  n'est  pas  qu'elles  soient  plus 
peuplées,  c'est  la  grande  chaleur  qu'elles  éprou- 
vent à  l'heure  ordinaire  de  cette  opération  t|ui  en 
est  la  cause  ;  celles  qui  deviennent  plus  peuplées 
sont  celles  qui  sont  abritées  dans  les  vallées  ou 
par  des  bois,  et  que  les  vents  froids  de  mars  et 
d'avril  n'empêchent  pas  de  butiner.  Quelle  que 
soit  la  latitude,  il  faut  donc,  avant  tout,  que 
les  ruches  soient  le  plus  possible  abritées  des 
vents  froids,  qui  amènent  souvent  la  pluie.  11 
faut  aussi  et  surtout  prendre  en  considération 
la  distance  des  pâturages  et  les  en  éloigner  le 
moin^  possible.  Il  ne  doit  pas  se  trouver  non  plus 
devant  les  ruchers,  des  arbres,  des  haies  vives 


ou  des  bAtiments  qui  contrarient  la  sortie  des 
abeilles.  On  ne  doit  pas  établir  de  ruchers  près 
des  voies  et  passages  publics  fréquentés,  près  des 
rivières  et  des  étangs,  lorsque  les  abeilles  sont 
obligées  de  traverser  l'eau  pour  rencontrer  des 
fleurs,  près  des  cheminées  toujours  fumantes  des 
usines,  des  fours  à  chaux  et  à  plâtre,  des  fabri- 
ques de  sirops,  des  brasseries,  etc.  On  en  établira 
le  moins  possible  dans  les  basses-cours,  au  milieu 
de  la  volaille  et  des  autres  animaux  domestiques, 
qui,  s'ils  ne  détruisent  les  mouches,  les  gênent 
beaucoup  dans  leurs  travaux.  En  outre,  les  abeilles 
peuvent  se  jeter  sur  ces  animaux  et  occasionner 
des  accidents. 

Les  ruches  établies  en  plein  air  doivent  Tétre  snr 
des  piquets  ou  sur  des  appuis  en  pierre  (fig.  668). 
Il  faut  les  élever  peu  lorsque  le  sol  est  sec  et  que 
la  position  est  peu  abritée.  Cette  élévation  sera 
de  0'°,20  à  0",40  selon  les  circonstances  ;  il  faut 
aussi  ménager  entre  les  ruches  une  distance  qui 
permette  de  les  manœuvrer  à  son  aise;  on  les 
placera  à  0",50  ou  0'°,80,  et  même  à  i  mètre 
si  la  place  ne  manque  pas.  Chaque  ruche  doit 
être  posée  sur  un  tablier  ou  plateau  en  bois,  en 
pierre,  en  plâtre  ou  en  ardoises  (le  bois  est  préfé- 
rable). Ce  tablier  sera  rond  ou  car^-é,  suivant  la 
forme  des  ruches,  et  son  diamètre  aura  0'",4 
ou  O^jS  de  plus  que  celui  de  la  rucha^  Il  doit  être 
assez  épais  afin  de  recevoir  une  entaille  pour 
l'entrée  des  abeilles,  s'il  est  destiné  à  porter  une 
ruche  qui  n'ait  pas  d'entrée  dans  le  bas.  Au- 
trement il  peut  être  plus  mince.  Chaque  ruche 
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établie  en  plein  air  sera  aussi  recouverte  d'un 
turiout,  c'est-à-dire  d'une  botte  de  paille  de  seigle 
liée  du  côté  des  épis.  Ce  capuchon  est  un  abri 
contre  la  pluie  et  contre  les  rayons  trop  chauds 
du  soleil, 

Soins  à  doMBeF  aex  alwllles.  —  Moyem  de 
se  ifamlllavlser  mwee  elles  et  de  les  dfranpter* 

—  Ce  n'est  pas  assez  de  loger  les  abeilles  dans  des 
ruches  commodes  pour  elles  et  pour  nous,  de  les 
préserver  des  intempéries  des  saisons,  d'établir 
le  rucher  dans  un  lieu  convenable,  il  faut  encore 
leur  donner  quelques  soins  particuliers  qui  con- 
courent à  les  faire  prospérer.  On  réussit  à  soigner 
convenablement  les  abeilles  en  y  apportant  de 
TafiTection  et  de  la  bonne  volonté.  Lorsqu'on  les 
approche,  il  faut  le  faire  avec  calme  et  sans  ges- 
ticuler :  les  mouvements  brusques  et  le  bruit  les 
irritent.  Il  ne  faut  pas  non  plus  souffler  inutile- 
ment dessus,  car  l'air  que  nous  expirons  a  une 
odeur  qui  lès  irrite  également  Si  elles  se  posent 
sur  nous,  même  sur  notre  figure, ce  n'est  pas  dans 
le  but  de  nous  piquer  ;  il  faut  donc  les  laisser  tran- 
quilles et  attendre  qu'elles  s'envolent,  ou  bien  on 
doit  les  y  eng«iger  en  les  poussant  doucement  avec 
le  doigt  ou  avec  un  objet  quelconquei  Si  l'on 
veut  les  déplacer  d'un  groupe,  on  peut  le  faire 
avec  la  main  en  agissant  doucement,  ou  avec  un 
corps  doux ,  tel  que  les  barbes  d'une  plume.  Les 
couleurs  sombres,  telles  que  le  noir,  le  brun  et  le 
bleu,  leur  plaisent  moins  que  les  couleurs  pâles  : 
aussi,  dans  leur  colère,  elles  s'attachent  aux  cha- 
peaux noirs,  s'enfoncent  dans  les  cheveux,  se  jet- 
tent aux  sourcils  et  sur  tout  ce  qui  est  noir,  comme 
sur  tout  ce  qui  remue.  Le  moyen  le  plus  efficace 
de  les  calmer,  ou  plutôt  de  les  dompter,  c'est  l'u- 
sage de  la  fumée  de  chiff'ons,  de  bouse  de  vache 
sèche,  de  foin  ou  d'autres  corps  en  produisant 
beaucoup.  Nonrseulement  cette  fumée  les  gène, 
mais  elle  leur  donne  la  crainte  que  leur  mère 
n'en  soit  incomnio  lée.  C'est  assurément  cette 
crainte  qui  leur  fait  quitter  la  ruche  sur  laquelle 
on  frappe  un  certain  temps.  Donc  chaque* fois 
qu'on  veut  visiter  les  ruches  et  y  pratiquer 
quelque  opération,  il  faut  être  muni  de  fumée 
qu*on  lance  aux  abeilles  afin  de  les  contrarier. 
Ces  précautions  sont  inutiles  pour  les  simples 
visites;  les  abeilles  s'habituent  aux  personnes  qui 
les  fréquentent  et  se  familiarisent  avec  ce  qui  re- 
mue. Si  une  cause  quelconque  les  a  irritées,  il  est 
prudent  de  n'en  approcher  que  la  figure  couverte. 
Elles  sont  très-irritables  lorsque  l'air  est  chargé 
d'électricité  et  que  le  temps  est  chaud  et  k  l'orage  ; 
elles  le  sont  encore  lorsqu'elles  viennent  d'être 
tourmentées  ou  qu'elles  ont  perdu  récemment 
leur  mère.  Il  est  des  personnes  dont  l'odeur  leur 
déplaît  beaucoup.  Sauf  dans  ces  circonstances,  les 
abeilles  n'attaquent  que  pour  repousser  une  bgres- 
sion.  Jamais  elles  ne  pensent  à  le  faire  lorsqu'el- 
les sont  dans  les  champs  occupées  à  butiner  ;  si 
on  les  tourmente  alors,  elles  s'éloignent,  non  sans 
avoir  témoigné  un  certain  mécontentement,  mais 
qui  ne  tire  pas  à  conséquence.  Il  n'en  est  pas  de 
même  aux  abords  de  leur  ruche.  On  reconnaît 
qu'une  abeille  est  irritée  au  bourdonnement 
clair  et  bruyant  qu'elle  fait  entendre  en  volant  et 


en  tournant  autour  de  la  personne  qu'elle  pour- 
suit :  ses  mouvements  sont  rapides  et  vifs.  Il  est 
alors  prudent  de  se  retirer  à  l'ombre  et  de  s'abri- 
ter derrière  un  buisson,  surtout  si  l'attaque  paraît 
violente  ;  mais  si  elle  ne  le  parait  pas,  il  suffit  de 
baisser  la  tête  et  de  rester  immobile  pendant  une 
minute  ou  deux  ;  l'abeille  cesse  souvent  ses  dé- 
monstrations, qui  semblent  n'avoir  eu  pour  but 
que  d'intimider,  et  elle  s'éloigne;  mais  quel- 
quefois c'est  pour  revenir  à  la  charge.  Si  l'irrita* 
tion  se  communique  à  plusieurs  abeilles,  il  est 
prudent  encore,  à  moins  qu'on  ne  soit  couvert 
d'un  masque,  d'abandonner  le  terrain  et  de  re- 
mettre à  un  autre  moment  l'opéralion  qu'on  se 
proposait  de  faire.  Un  apiculteur  aguerri  ne  bat 
jamais  en  retraite  ;  il  parvient  toujours  à  maîtri- 
ser les  abeilles  les  plus  furieuses. 

P'iqAre  de  Pabellle.  —  Bemède.  —  Avant 
de  parler  de  la  piqûre,  il  est  bon  de  faire  con- 
naître l'appareil  qui  la  procure;  c'est  l'aiguillon, 
arme  défensive  dont  la  nature  a  doté  l'abeille 
pour  empêcher  que  les  nombreux  amateurs  do 
son  miel  ne  la  dévalisent  à  chaque  instant. 

L'aiguillon  se  compose  de  trois  filets  extrême- 
ment grêles  qu'enferme  une  sorte  de  gaine  arron- 
die en  dessus,  cannelée  et  ouverte  en  dessous  ; 
deux  pièces  écaillcuses  très-déliées,  garnies  cha- 
cune à  leur  extréhiité  de  dix  à  seize  dentelures 
invisibles  à  l'œil  nu,  complètent  cet  appareil  vers 
la  base  duquel  existe  une  ampoule  vénifère.  Quand 
l'insecte  veut  employer  son  aiguillon,  les  pièces 
du  fourreau  s'écartent  après  avoir  servi  de  point 
d'appui  aux  efforts  qu'il  a  faits  pour  l'enfoncer, 
et  les  dentelures  dont  nous  avons  parlé  s'opposent 
souvent  à  ce  qu'il  puisse  en  être  retiré.  Aussi  l'a- 
beille le  laisse-t-elle  la  plupart  du  temps  avec  les 
organes  qui  l'accompagnent,  ce  qui  lui  procure  la 
mort  au  bout  de  peu  de  temps.  On  doit  l'arracher 
promptement  lorsqu'on  a  été  piqué,  en  ayant  soin 
de  ne  pas  presser  la  vessie  qui  renferme  le  venin, 
ce  que  l'on  parvient  à  faire  en  grattant  lestement 
avec  l'ongle  la  place  piquée.  Il  faut  aussitôt  sucer  la 
plaie,  si  cela  est  possible,  ou  la  frotter  fortement 
avec  une  plante  verte  (on  recommande  les  plan- 
tes aromatiques,  telles  que  l'absinthe,  le  persil,  la 
menthe,  etc.)  ;la  bassiner  d'eau  fraîche  ou  mieux 
d'alcool  ou  d'alcali  volatil,  ou  encore  de  lauda- 
num. A  défaut  de  ces  liquides,  il  faut  prendre  le 
premier  venu.  Il  est  des  personnes  qui  se  trou- 
vent bien  du  miel,  de  l'huile,  du  vinaigre,  etc.  ; 
mais  il  faut  avouer  que  ces  remèdes  ne  font  que 
calmer  un  peu  la  douleur,  et  s'ils  paraissent  ef- 
ficaces pour  quelques  personnes  ils  ne  le  sont  pas 
pour  d'autres.  L'alcali  volatil  (ammoniaque)  pro- 
duit de  l'effet  lorsqu'on  l'applique  après  avoir  in- 
cisé l'endroit  piqué.  Il  en  serait  de  même  de 
plusieurs  autres  caustiques  ;  mais  la  plaie  que 
l'on  fait  est  souvent  plus  cuisante  que  la  piqûre 
de  l'abeille.  Lorsque  les  animaux  domestiques  ont 
été  piqués,  il  faut  les  bouchonner  fortement  avec 
une  poignée  de  paille  pour  arracher  les  aiguil- 
lons; frictionner  les  parties  piquées  avec  de  l'al- 
cali ou  de  l'alcool,  et,  à  défaut,  avec  de  l'eau 
froide;  on  peut  les^  couvrir  d'une  couverture 
mouillée  et  les  inonder  d'eau  froide  pendant  un 
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moment  et  à  plusieurs  reprises.  On  a  tu  des  bes- 
tiaux se  débarrasser  des  abeilles  en  se  Jetant  à  la 
nage.  Si  l'on  est  à  la  portée  de  quelque  pièce 
d'eau,  on  doit  promptement  y  faire  plonger  les 
animaux  qui  sont  poursuivis  par  des  abeilles. 

Caractères  d'nne  bonne  mebée.  —  Une  ru* 

chée  est  d'autant  meilleure  qu'elle  est  plus  jeune, 
qu'elle  renferme  des  provisions  et  une  forte  po- 
pulation. Par  jeune  rucbée,  il  fout  entendre  celle 
dont  les  rayons  sont  frais,  peu  .colorés  et  de  bonne 
odeur.  Une  ruchée  devient  vieille  lorsque  ses 
rayons  existent  depuis  quatre  ou  cinq  ans  au 
moins.  Un  essaim  de  l'année  a  la  cire  presque 
blancbe  ;  un  essaim  de  l'année  précédente  Ta  d'un 
jaune  terne  dans  la  partie  occupée  par  les  abeilles 
et  d'un  blanc  sale  dans  les  autres  parties  ;  à  deux 
ans,  la  cire  est  d'un  jaune  plus  foncé  ;  à  trois  ans, , 
elle  brunit  et  devient  presque  noire;  enfin,  à  six 
ans,  les  rayons  du  centre  sont  entièrement  noirs. 
On  a  de  la  peine  à  les  froisser  entre  les  doigts,  on 
les  déchire  plutôt  qu'on  ne  les  coupe,  car  les  pel- 
licules qui  en  tapissent  les  alvéoles  s'opposent  à 
l'action  du  couteau.  En  outre,  ils  sont  beaucoup 
plus  lourds  que  ceux  d'une  date  plus  récente  ; 
avec  un  psu  d'habitude  et  d'expérience,  on  peut, 
sans  peine,  faire  celte  distinclion. 

Les  provisions  d'une  ruche  s'estiment  selon  les 
époques  de  Tannée.  En  octobre,  à  la  fin  de  la 
campagne,  elles  doivent  être  plus  fortes  qu'en 
mars,  au  sortir  de  l'hiver.  Au  printemps,  lors  de 
la  grande  ponte,  la  moitié  du  poids  d'une  ruchée 
doit  se  compter  pour  le  couvain.  En  mars  l'essaim 
de  l'année  précédente,  qui  pèserait  brut  8*",50O 
peut  avoir  environ  3  kil.  de  miel.  Voici  comment 
se  décompose  ce  poids  :  ruche  vide,  3  kil.  ;  abeil- 
les, 1  kil.  ;  gdteaux  et  pollen,  1  kil.  ;  CQUvaîn, 
500  grammes.  Reste  miel,  3  kil.  (1).  Si  la  ruchée 
a  plusieurs  années,  il  faut  augmenter  du  tiers,  et 
quelquefois  du  double,  le  poids  des  gâteaux  et  du 
pollen.  Ce  poids  doit  aussi  varier  en  raison  de  la 
grandeur  de  la  ruche,  de  la  force  et  de  la  vigueur 
de  la  population,  etc.  Celui  que  nous  venons  d'é- 
tablir est  pour  une  ruche  qui  jauge  de  20  à  25  11 
très.  11  est  bon  de  faire  remarquer  que  le  poids 
d'un  kilogramme  d'abeilles,  au  commencement 
du  printemps,  suppose  une  bonne  population.  Il 
en  existe  de  plus  fortes  ;  mais  on  en  voit  aussi  bon 
nombre  d'inférieures,  qui  seront  souvent  doublées 
et  triplées  six  semaines  plus  tard,  si  le  miel  ne 
manque  pas  dans  l'intérieur  ei  si  les  abeilles  peu- 
vent aller  recueillir  le  pollen  abondant  des  pre- 
mières fleurs.  Une  bonne  ruchée  se  distingue,  au 
printemps,  par  l'activité  de  ses  abeilles  lorsque  le 
temps  est  beau.  On  voit  des  ouvrières  sortir  en 
grand  nombre  et  rentrer  successivement,  la  plu- 
part chargées  de  pelotes  de  pollen.  Pendant  tout 
l'été  des  abeilles  sont  groupées  à  l'entrée,  bat- 
tent des  ailes  et  laissent  entendre  un  bruissement 
bien  nourri.  Les  colonies  faibles  et  sans  valeur 
restent  inactives  et  calmes. 

Bnehée  orpheline.  —  On  appelle  ruchée  or- 


(f  )  Guide  du  propriétaire  d^abeilUSf  t«  édition,  par  H.  S.  Col- 
lio. 


pheline  celle  qui  a  perdu  son  abeille  mère.  C'est 
une  colonie  désorganisée  et  condamnée  à  s'étein- 
dre si  on  ne  lui  procure  une  autre  mère  dès  les 
premiers  moments  qu'elle  a  perdu  la  sienne,  ou 
si  l'on  n'en  réunit  les  abeilles  à  une  colonie  bien 
organisée.  On  s'aperçoit  au  printemps  qu'une  co- 
lonie est  tombée  dans  cet  état  en  ce  que,  à  l'exté- 
rieur de  la  ruche,  tout  est  triste  et  désœuvré.  De 
loin  en  loin  une  ouvrière  sort,  une  autre  chargée 
de  pollen  rentre  ;  Tune  et  l'autre  seoâblent  hé- 
siter pour  sortir  et  pour  rentrer;  il  n'y  a  pas  de 
battement  d'ailes  à  l'entrée,  si  ce  n'est  dans  les 
premiers  moments  qui  suivent  la  mort  de  la  mère, 
moments  pendant  lesquels  une  grande  confusion 
règne  dans  la  ruche.  Des  ouvrières  courent  pré- 
cipitamment sur  les  rayons  et  à  l'entrée;  elles 
semblent  inquiètes  et  paraissent  chercher  l'objet 
de  leur  affection  ;  parfois  elles  se  mettent  à  bat- 
tre des  ailes  à  l'unisson  pour  cesser  tout  à  coup. 
Si  l'on  examine  Tinlérieur  de  la  ruche,  on  voit 
que  les  abeilles  ne  sont  pas  réunies  comme  dans 
une  colonie  bien  organisée  ;  on  y  remarque  en 
outre  l'absence  de  couvain  d'ouvrières  ;  mais  assez 
souvent  on  y  rencontre  du  couvain  de  mâles  dans 
des  cellules  d'ouvrières.  Se  sentant  orpheline,  la 
colonie  a  essayé  de  remplacer  sa  mère  ;  mais,  soit 
que  la  larve  sur  laquelle  elle  a  opéré  ait  été  trop 
avancée,  soit  que  la  nourriture  qui  a  été  donnée 
à  cette  larve  n'ait  pas  été  bien  conditionnée,  la 
colonie  n'a  pu  se  procurer  qu'une  ouvrière  pon- 
deuse. Nous  savons  que  ces  ouvrières  ne  produi- 
sent que  des  œufs  de  mâles  qu'elles  déposent  la 
plupart  du  temps  dans  des  cellules  d'ouvrières. 
Ces  cellules  sont  alors  .surélevées  et  fermées  par 
un  couvercle  très-bombé.  On  peut  estimer  à 
3  ou  4  pour  100  les  colonies  qui  perdent  leur 
mère  en  hiver.  A  la  suite  d'un  essaimage  abon- 
dant ,  des  colonies  deviennent  aussi  orphelines  ; 
on  s'en  aperçoit  toujours,  à  rinactivité  des 
abeilles.  En  été,  les  colonies  orphelines  sont  sou- 
vent pillées. 

PlUm^e.  ^  Lorsqu'elles  se  trouvent  dans  leur 
ruche,  en  famille,  les  abeilles  sont  parfaitement  . 
unies  et  vivent  toutes  dans  un  intérêt  commun  et 
dans  une  union  parfaite  ;  mais  il  n'en  est  pas  de 
même  à  l'égard  des  autres  colonies,  qu'elles  pillent 
si  l'occasion  s'en  présente.  Une  ruche  est  pillée 
quand  les  abeilles  d'une  autre  ruche  lui  enlèvent 
son  miel,  ce  qui  a  rarement  lieu  sans  combat,  et 
ce  qui  est  par  conséquent  visible.  Les  abeilles  qui 
veulent  piller  une  ruche  commencent  par  rôder 
autour  de  son  entrée,  qu'elles  examinent  d'un  air 
suspect  ;  elles  finissent  par  s'y  poser,  et  si  une  des 
gardes  s'avance  vers  elles,  elles  se  retirent  au  plus 
vite  pour  revenir  un  peu  après  examiner  de  nou- 
veau le  terrain  et  essayer  de  mettre  en  défaut  la 
vigilance  d'autres  gardiennes.  Enfin,  quelques  pil- 
lardes se  décident  à  forcer  l'entrée,  et  c'est  alors 
que  le  combat  s'engage.  Les  assiégées  mettent 
autant  de  courage  à  défendre  leur  bien  que  les 
assaillantes  à  les  en  dépouiller  :  elles  s'amoncel- 
lent à  la  porte  pour  en  interdire  le  passage,  se 
mettent  plusieurs  contre  un  seul  ennemi,  et, 
pendant  qu'une  ou  deux  ouvrières  le  retiennent 
par  les  ptates  ou  les  ailes,  d'autres  lui  mentent 
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sar  le  corps  elle  tuent  à  coups  d*aiguiilon  s'il  ne 
parvient  à  se  dégager.  Pendant  que  les  unes  se 
réunissent  en  masse  pour  attaquer  ou  pour  se 
défendre,  d'autres  se  battent  corps  à  corps.  Cou- 
vertes de  cuirasses,  elles  s'accrochent,  se  contoui'» 
nent  le  corps,  pirouettent,  dardent  à  chaque 
instant  leur  arme  envenimée  et  cherchent  les  par- 
ties faibles  de  l'ennemi  pour  Ty  enfoncer.  Après 
s'être  longtemps  battues,  8*étre  roulées  sur  le  ta- 
blier, dans  l'air  ou  sur  le  sol  et  avoir  fait  de  vains 
efforts  pour  se  blesser,  elles  se  séparent,  ou  Tune 
d'elles  parvient  enfin  à  enfoncer  son  aiguillon  dans 
le  corps  de  l'autre,  qui  se  recoquille  et  perd  ses  for- 
ces presque  à  l'instant.  Le  vainqueur  retire,  quoi- 
que avec  peine,  son  aiguillon  du  corps  de  son  en- 
nemi ;  il  n'y  parvient  qu'en  tournant  dans  tous  les 
sens  comme  sur  un  pivot.  Il  s'en  détache  enfin  et 
vient  se  Joindre  aux  autres  combattants.  Si,  après 
un  moment  de  combat,  les  assaillantes  ne  par- 
viennent pas  à  forcer  l'entrée,  elles  se  résignent  à 
abandonner  la  partie  et  ise  retirer  ;  mais,  si  elles 
parviennent  i  forcer  le  passage,  le  combat  prend 
des  proportions  plus  grandes,  car  alors  quelques 
pillardes,parvenant  Jusqu'aux  provisions  dentelles 
se  gorgent  avec  précipitation,  retournent  plus 
vite  encore  avertir  leurs  compagnes  qui  arrivent 
en  foule  et  finissent  par  envahir  la  place,  non 
sans  qu'il  7  ait  eu  un  grand  nombre  de  victimes 
de  part  et  d'autre.  Quand,  à  la  suite  du  combat, 
on  voit  entrer  et  sortir  des  masses  d'abeilles,  on 
doit  Juger  qu'il  n'y  a  plus  de  résistance  et  que  le 
pillage  s'effectue.  Ce  qu'il  y  a  de  plus  pressé  à  faire 
dans  cette  circonstance,  c'est  de  boucher  la  ruche 
et  de  l'emporter  si  les  pillardes  arrivent  en  grande 
quantité.  On  ne  l'ouvrira  que  le  lendemain.  Il 
ne  faut  pas  attendre  qu'une  ruche  soit  en  train 
d'être  pillée  pour  la  secourir.  Aussitôt  qu'on  s'a- 
perçoit queues  abeilles  font  mine  de  vouloir  l'at- 
taqnerj  on  doit  rétrécir  l'entrée  de  manière  à  ne 
laisser  de  passage  que  pour  deux  ou  trois  abeilles 
de  front  et  asperger  abondamment  les  assaillantes 
avec  de  l'eau  froide.  Si  celles-ci  continuent  leur 
agression,  on  rétrécira  encore  davantage  l'entrée, 
en  laissant  cependant  assez  d'air  pour  ne  pas  as- 
phyxier les  habitants.  On  la  bouchera  entière- 
ment si  les  abeilles  de  Tintérieur  n'opposent  au- 
cune résistance;  on  s'assurera  ensuite,  si  cette 
ruche  est  bien  organisée  ;  dans  le  cas  contraire, 
on  la  réunira  à  une  autre,  fl  importe  d'autant  plus 
d'arrêter  le  pillage  d'ane  ruche  que  ce  pillage 
isolé  entraîne  souvent  celui  des  ruches  voisines. 
On  provoque  le  pillage  lorsqu'on  manipule  du 
miel  près  du  rucher  et  qu'on  en  présente  aux 
abeilles  au  milieu  de  la  journée.  Les  colonies  fai- 
bles en  population  qui  auraient  reçu  une  atteinte 
de  pillage,  doivent  être  réunies  à  d'autres. 

Banemto  4e«  albeiUea.  —  Favsae  tef|rB«> 

—  A  cause  de  leur  miel,  les  abeilles  ont  des.  en- 
nemis nombreux.  Bien  que  la  nature  les  ait  ar- 
mées d*un  aiguillon  pour  défendre  leur  trésor  si 
envié,  l'apiculteur  ne  doit  pas  moins  les  aider 
dans  une  foule  de  circonstances.  Elles  ont  des  en- 
nemis parmi  les  quadrupèdes  :  le  rat,  le  mulot,  le 
blaireau,  etc.  ;  parmi  les  oiseaux  :  la  mésange,  le 
pivert,  le  guêpier  ou  abeilleroUe,  etc,  ;  parmi  les 
II. 


reptiles  et  les  batraciens  :  le  lézard  gris,  les  cou- 
leuvres, le  crapaud,  etc.  ;  parmi  les  arachnides 
et  les  insectes  :  l'araignée,  une  grosse  fourmi,  la 
guêpe  et  le  frelon,  le  sphinx  atropos  ou  papillon 
tête-de-mort,  et  par-dessus  tous,  la  fausse  teigne 
ou  gallerie  de  la  cire. 

La  fausse  teigne  à  l'état  de  larve,  est  un  ver  ou 
chenille  qui  rooge  les  rayons  de  cire  où  il  s'établit, 
et  qui  provient  d'un  papillon  de  la  famille  des  noc- 
turnes. On  distingue  deux  espèces  de  ces  galleries  : 
Tune,  appelée  par  les  savants  galleria  cerilla,  et 
l'autre,  galleria  alvearia,  La  chenille  de  la  première 
a  0»,02a  ou  0»,025  de  longueur  sur  0'°,002  ou 
O'",003  de  diamètre  lorsqu'elle  est  développée; 
elle  est  d'un  blanc  sale  avec  des  points  verruqueux 
isolés;  sa  tète  est  d'un  brun  marron,  ainsi  que 
l'écusson  et  l'extrémité  postérieure  ;  son  corps  est 
cylindrique,  annulaire  et  présente  seize  pattes.  La 
chenille  du  second  papillon  ne  diffère  de  la  pré- 
cédente que  par  la  grosseur  et  la  longueur.  Aus- 
sitôt que  ces  chenilles  sont  sorties  de  l'œuf,  elles 
entrent  dans  les  gâteaux  vides  de  miel  et  de  cou- 
vain, en  mangent  la  substance  et  s'y  construisent 
une  galerie  de  soie  qu'elles  fortifient  avec  des  par- 
celles de  cire  et  leurs  excréments.  Tant  qu'elle^ 
sont  petites  et  peu  nombreuses,  elles  font  peu  de 
ravages  ;  mais  lorsqu'elles  grossissent  et  se  multi- 
plient, elles  ont  bientêt  envahi  les  rayons  de  la 
ruche  et  forcé  les  abeilles  à  fuir.  Parvenues  à  toute 
leur  croissance,  les  chenilles  des  galleries  se  réu- 
nissent ordinairement  au  milieu  de  la  ruche,  ou 
quittent  les  gâteaux  et  vont  dans  un  des  coins  se 
bâtir  chacune  une  coque  soyeuse,  dans  laquelle 
elles  ^e  transforment  en  chrysalides,  d'où^ortent, 
un  mois  après,  les  insectes  parfaits,  c'est-à-dire 
des  papillons  qui  se  recherchent  aussitôt,  s'accou- 
plent, pondent  et  meurent  dans  l'espace  de  très- 
peu  de  Jours.  Ces  papillons  pondent  tout  l'été  à 
partir  d'avtiL  On  commence  &  voir  la  chenille  de 
la  fausse  teigne  vers  le  mois  de  mars*.  A  cette  épo- 
que, on  en  rencontre  le  matin,  à  l'enti'ée  des  ru- 
ches d'où  les  abeilles  les  ont  extraites  pendant  la  ' 
nuit.  Elles  proviennent  d'œufs  qui  ont  été  pondus 
avant  l'hiver.  11  tant  aux  chenilles  de  la  fausse 
teigne  une  température  assez  élevée  pour  prendre 
leur  accroissement.  Pendant  l'hiver,  on  en  décou- 
vre de  tout  âge  qui  restent  engourdies  jusqu'à  ce 
que  la  chaleur  des  parois  intérieures  de  la  ruche 
leur  permette  de  manger  et  de  grandir. 

On  reconnaît  la  présence  de  la  fausse  teigne 
dans  une  ruche  à  ses  excréments,  que  l'on  trouve 
sur  le  tablier,  môles  à  de  nombreuses  parcelles 
de  cire.  Ces  excréments  sont  noirs  et  du  volume 
des  grains  de  la  poudre  à  canon.  La  fausse  teigne 
exhale  aussi  une  odeur  qu'on  distingue  aisément, 
lia  destruction  de  ce  parasite  est  assez  difficile  dans 
les  ruches  qui  en  sont  fortement  attaquées  ;  mais 
les  bonnes  colonies,  les  nichées  populeuses  en 
sont  généralement  exemptes.  Donc,  pour  éviter  la 
fausse  teigne,  on  doit  avoir  des  colonies  fortes  et 
tenir  plus  à  la  qualité  qu'à  la  quantité.  Dès  qu'on 
s'aperçoit  de  la  présence  de  cet  ennemi  dans  une 
ruche,  il  faut  se  hâter  d'enlever  les  rayons  ou 
parties  de  rayons  dans  lesquels  il  se  trouve,  et  si 
Ton  possède  une  population  disponible,  la  donner 
à  la  colonie  affectée.  Si  la  fausse  teigne  a  forte- 
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ment  endommagé  les  rayons,  on  n'a  rien  de 
mieux  à  faire  que  de  s'emparer  de  la  population, 
de  la  réunir  à  une  autre  et  de  yider  entièrement 
la  ruche.  On  doit  aussi  faire  la  chasse  aux  papil- 
lons qui  engendrent  ces  chenilles.  Les  débris  de 
\ieux  rayons  les  attirent.  11  ne  faut  Jamais  en 
laisser  en  été  au  rucher.  Les  chauyes-souris  dé- 
truisent un  grand  nombre  de  ces  papillons. 

■aladlM  4M  aibelllM.  —  Les  principales 
maladies  qui  affectent  les  abeilles  sont  la  dyssen- 
terie,  la  constipation  et  la  loque.  Dans  les  condi- 
tions normales,  les  abeilles  ne  laissent  pas  tomber 
leurs  excréments  dans  la  ruche,  elles  vont  les 
perdre  dehors.  On  s'en  aperçoit  principalement  à 
la  fin  de  l'hiver,  lorsqu'elles  ont  été  retenues  un 
mois  ou  deux  prisonnières  par  le  froid.  Elles  n'é- 
pargnent alors  ni  les  habits  de  ceux  qui  les  visi- 
tent, ni  le  linge  que  les  ménagères  font  sécher 
près  du  rucher.  Mais  si  l'air  de  la  ruche  est  altéré 
par  l'humidité  ou  par  toute  autre  cause,  les  abeil- 
les retenues  prisonnières  sont  bientôt  atteintes  de 
dyssenterie.  Elles  lâchent  alors  leurs  excréments 
sûr  les  parois  et  le  tablier  de  la  ruche,  sur  les 
rayons,  sur  leurs  compagnes  qu'elles  engluent 
Ces  excréments,  noirs  et  larges  comme  des  len- 
tilles, finissent  par  faire  une  masse  fort  épaisse 
et  en  exhalant  une  odeur  méphitique,  ils  achè- 
vent de  corrompre  entièrement  Tair  de  la  ruche  ; 
aussi  la  colonie  atteinte  périt-elle  si  l'on  ne  vient 
à  son  secours.  Comme  la  cause  principale  est  l'air 
altéré,  il  faut  se  hûter  de  renouveler  cet  air  en 
renversant  la  ruche,  en  essuyant  autant  que  pos- 
sible les  parois  salies,  en  enlevant  les  rayons  mal- 
propres, en  lavant  le  tablier.  Puis,  lorsqu'on  a 
replacé  la  ruche  sur  son  siège,  on  y  laisse  entrer 
librement  l'air  et  l'on  peut  présenter  aux  abeilles 
un  peu  de  bon  miel  tiède.  Il  est  des  personnes  qui 
conseillent  d'ajouter  &  ce  miel  un  peu  de  sel  et  de 
vin.  Nous  ne  pensons  pas  que  l'usage  de  ces  in- 
grédients soit  d'un  bon  effet.  C'est  en  automne,  et 
principalement  au  sortir  de  l'hiver,  que  cette  af- 
fection règne  ;  elle  est  due  notamment  &  l'humi- 
dité, à  un  miel  inférieur  et  aux  ruches  qui  abritent 
mal  les  abeilles.  Lorsqu'une  nichée  a  été  assez 
gravement  atteinte  de  dyssenterie,  il  faut  s'em- 
parer de  sa  population  et  la  marier  &  une  autre. 
La  ruche  doit  être  vidée  et  soigneusement  lavée 
avant  qu'on  s'en  serve  pour  y  loger  une  autre 
colonie.  Une  colonie  qui  a  eu  la  dyssenterie  de- 
vient souvent  loqueuse  à*  la  suite. 

La  constipation  est  le  résultat  d'un  abaissement 
de  température  dans  la  ruche  &  l'époque  où  les 
abeilles  ont  leur  abdomen  rempli  de  résidus.  Cet 
abaissement  de  température  à  l'intérieur  est  dû  à 
un  abaissement  extérieur  brusque  et  fort.  Au 
printemps  des  années  pluvieuses,  il  arrive  quel- 
quefois que  la  température  des  mois  de  mars  et 
d'avril  se  trouvant  à  15  degrés  an-dessus  de  zéro, 
tombe  en  quelques  heures  à  3  ou  4  degrés  au- 
dessous  avec  un  vent  pc^nétrant.  Les  abeilles  des 
ruches  peu  garnies  et  mal  closes  s'efforcent  alors 
d'absorber  du  miel  pour  rétablir  la  chaleur,  mais 
leur  corps  étant  plein,  elles  ne  peuvent  pas  attein- 
dre le  but  qu'elles  se  proposent  et  devienneni 
constipées.  Sous  une  température  plus  élevc^e^ 


elles  en  auraient  été  quittes  pour  nne  dyssenterie  ; 
mais  sous  une  température  basse  les  excréments 
s'épaississent  dans  leur  abdomen  au  point  qu'elles 
ne  peuvent  plus  s'en  débarrasser.  Un  certain 
nombre  d'abeilles  constipées  essaient  de  s'envo- 
ler, mais  souvent  elles  tombent  sur  le  tablier  ou 
meurent  même  entre  les  rayons.  Les  abeilles  at- 
teintes de  constipation  ne  veulent  pas  prendre  les 
aliments  qu'on  leur  présente.  Le  moyen  de  sauver 
une  colonie  dont  toutes  les  abeilles  ne  sont  pas 
affectées,  consiste  à  réunir  cette  colonie  à  une 
autre  bien  saine.  Les  populations  fortes,  bien 
pourvues  d'aliments  et  convenablement  logées, 
sont  exemptes  de  cette  affection,  qui  atteint  ce- 
pendant individuellement  quelques  abeilles  au 
début  du  printemps  ;  mais  les  cadavres  de  ces 
abeilles  étant  soigneusement  enlevés  par  les  ou- 
vrières, ils  n'ont  pas  le  temps  d'exhaler  l'odeur 
malfaisante  qui  rend  la  maladie  contagieuse. 

La  pourriture  ou  loque  est  une  affection  qui  at- 
teint d'abord  le  couvain. Celui-ci  se  décompose  et 
produit  une  odeur  qui  empoisonne  les  abeilles  de 
la'colonie  affectée  et  s'étend  aux  colonies  voisines. 
Cette  maladie  n'attaque  isolément  que  les  colo- 
nies faibles,  mal  logées,  et  cela  le  plus  souvent  au 
commencement  du  printemps,  après  un  hiver 
doux,  qui  a  permis  à  l'abeille  mère  de  hâter  sa 
ponte  et  de  l'étendre  inconsidérément.  S'il  sur- 
vient alors  un  abaissement  de  température  sensi- 
ble, les  abeilles  sont  contraintes  de  quitter  le  cou- 
vain éloigné  du  centre  de  là  ruche  ;  ce  couvain, 
ne  tardant  pas  à.  mourir,  se  décompose  et  devient 
mou  comme  une  loque,  d'où  le  nom  de  loque 
donné  à  la  maladie  et  celui  de  loqueuses  aux  ru- 
chées  qui  en  sont  atteintes.  L'odeur  que  produit 
une  colonie  loqueuse  a  une  grande  analogie  avec 
celle  de  la  viande  gâtée  :  elle  est  si  forte  que  l'a- 
piculteur ne  tarde  pas  à  la  découvrir,  et  si  péné- 
trante qu'elle  devient  une  véritable  peste  pour 
toutes  les  abeilles  du  rucher.  Le  couvain  pourri, 
le  plus  souvent  operculé,  se  décompose  très-vite 
et  ne  forme  bientôt  plus,  avec  la  cire,  qu'une 
misse  brunâtre  qui  ressemble  â  de  la  pulpe 
d'abricot  pourri. 

Dans  les  cantons  méridionaux  où  les  nuits  d'été 
sont  souvent  très-fralches,  cette  affection  a  quel- 
quefois lieu  après  l'essaimage  et  en  arrière-saison. 
Elle  se  montre  aussi  dans  les  ruches  dont  on  a 
extrait  un  essaim  artificiel  et  qu'on  a  trop  forte- 
ment dégarnies  d'abeilles.  Les  grandes  ruches, 
celles  qui  concentrent  mal  la  chaleur,  sont  plus 
sujettes  à  la  loque  .que  les  petites  qui  la  concen- 
trent bien. 

•  On  doit  se  hâter  d'apporter  un  remède  aux  co- 
lonies atteintes  de  la  loque.  On  leconnait  qu'elles 
sont  dans  cet  état  à  un  ralentissement  sensible 
dans  l'activité  des  abeilles  et,  nous  l'avons  dit 
plus  haut,  â  l'odeur  désagréable  qu'exhalent 
les  ruches.  Il  faut  aussitôt  chasser  les  abeilles 
dans  des  ruches  vides,  enlever  les  parties  de 
rayons  qui  contiennent  le  couvain  gâté,  en- 
lever même  le  couvain  en  bon  état  placé  près  de 
celui  qui  est  pourri,  et  brûler  sous  la  ruche  une 
forte  mèche  soufrée,  après  quoi  on  y  réintègre 
les  abeilles.  Ces  moyens  suffisent  pour  sauver  la 
colonie,  lorsque  la  maladie  n'est  pas  trop  invé- 
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téri'^e.  Dans  le  cas  contraire^  il  faut  transvaser  les 
colonies  atteintes  dans  des  bâtisses  passées  au 
soufre,  et  leur  donner  du  miel  liquide  dans  le- 
quel on  met  une  pincée  de  fleur  de  soufre.  On 
pourra  réunir  plusieurs  colonies  attaquées  au 
même  degré.  Ces  colonies  devront,  autant  que 
possible,  être  isolées  du  rucher.  Si,  malgré  le 
traitement  que  nous  venons  d*indiquer,  Taffec- 
tion  se  développait,  il  faudrait  éloigner  les  ruches 
non  encore  atteintes.  On  doit  se  garder  de  donner 
le  miel  des  ruches  loqueuses  aux  colonies  saines, 
car  ce  miel  communiquerait  l'affection,  même 
longtemps  après  avoir  été  récolté. 

Les  autres  affections  qui  frappent  les  abeilles 
présentent  moins  de  gravité.  Cependant,  il  faut 
se  méfier  des  ruches  qui  ont  du  couvain  atteint 
de  dessiccation,  car  elles  pourront  devenir  lo- 
queuses par  la  suite.  La  moisissure  des  rayons 
qui  altère  la  cire,  est  due  à  un  excès  d*humidité. 
Il  faut  enlever  les  parties  de  rayons  affectées.  Le 
vertige  est  une  affection  qui  frappe  individuelle- 
ment les  abeilles  vers  le  printemps  et  Tété.  Celles 
qui  en  sont  atteintes  courent  et  tournoient  sur  le 
sol  Jusqu'à  ce  qu'elles  soient  épuisées.  Quelque- 
fois cette  affection  devient  épidémique.  On  ne 
sait  à  quoi  l'attribuer,  et  on  ne  connaît  aucun 
remède  pour  la  guérir. 

che«.  —  Aux  mois  de  mai  et  de  Juin,  et  même  plus 
tard,  lors  de  la  grande  production  du  miel,  on  peut 
équilibrer  les  populations  des  ruches,  c'est-à-dire 
renforcer  les  faibles  par  un  moyen  bien  simple, 
qui  consiste  à  mettre  les  ruches  faibles  à  la  place 
des  ruches  fortes  et  vice  versa.  Cette  opération  doit 
se  faire  par  une  belle  journée  de  travail,  au  mo- 
ment où  les  abeilles  se  trouvent  en  grand  nombre 
en  campagne.  On  fait  permuter  les  ruches,  mais 
non  leurs  tabliers,  qui  doivent  rester  à  la  même 
place.  Voici  ce  qui  arrive  dans  cette  circonstance: 
les  abeilles  qui  reviennent  des  champs,  chargées 
de  butin ,  rentrent  sans  défiance  dans  la  ruche 
qu'elles  croient  être  la  leur  ;  celles  de  la  ruche 
forte,  très-nombreuses,  rentrent  dans  la  faible 
qu'elles  repeuplent  d'autant;  quelques-unes,  re- 
connaissant leur  méprise,  ressortent  presque  aus- 
sitôt ;  mais  l'odeur  du  tablier  finit  par  les  faire 
rentrer  après  un  moment  d'hésitation.  Quant 
au  plus  grand  nombre,  elles  sont  si  préoccupées 
de  la  récolte  du  miel,  laquelle  semble  les  eni- 
vrer, qu'elles  vont  déposer  de  confiance  leur 
butin  dans  la  nouvelle  habitation,  et  qu'elles  re- 
.parlent  aussitôt  aux  champs  pour  de  nouvelles 
provisions.  Quelques  heures  après  cette  transposi- 
tion les  colonies  sont  souvent  aussi  calmes  que  si 
elle  n'avait  point  eu  lieu,  et  pas  une  seule 
abeille  ne  périt.  Il  y  aurait  combat  entré  les 
abeilles,  si  les  fleurs  ne  donnaient  pas  de  miel  ;  il 
faut  donc  choisir,  pour  faire  cette  opération,  une 
Journée  où  la  miellée  est  abondante.  Par  ce 
moyen,  on  rend  fort  un  essaim  faible  en  le  met- 
tant à  la  place  de  sa  ruche-mère,  et  en  éloignant 
celle-ci.  Si  cette  ruche-mère  a  été  opérée  artifi- 
ciellement, elle  peut  être  mise  à  la  place  d'une 
ruche  forte  qu'on  éloigne. 

icliéea.  —  Subordonnée  à  la 


B^colte  et 


flore  locale  et  aux  circonstances  atmosphériques, 
la  récolte  a  ordinairement  lieu,  tantôt  vers  la 
deuxième  période  du  temps  de  l'essaimage,  tan- 
tôt an  moment  de  la  défloraison  de  la  principale 
fleur  mellilère.  On  peut  encore  récolter  à  l'au- 
tomne, et  môme  après  l'hiver,  lorsqu'on  ne  Fa 
pas  fait  plus  tôt  ;  mais  à  ces  époques,  les  produits 
sont  inférieurs,  parce  qu'ils  sont  souvent  mé- 
langés. La  récolte  est  partielle  ou  entière.  Elle  se 
fait  partiellement  par  l'enlèvement  des  chapi- 
teaux, pour  les  ruches  à  chapiteaux,  et  des 
hausses  supérieures,  pour  les  ruches  à  hausses. 
Elle  se  fait  entièrement  avec  les  ruches  en  une 
pièce,  par  le  transvasement  ou  la  chasse  des 
abeilles,  et  aussi  par  leur  asphyxie  momentanée. 
Elle  peut  se  faire  partiellement  sur  ces  ruches, 
par  la  taille  des  rayons,  surtout  quand  on  opère 
en  arrière-saison  et  qu'on  a  affaire  ft  des  ruches 
spacieuses  qui  ne  permettent  que  difficilement 
la  chasse  des  abeilles.  On  ne  doit  récolter  que  les 
nichées  fortement  garnies  de  miel,  celles  qui  ont 
un  excédant  de  provisions,  celles  dont  les  édifices 
commencent  à  vieillir.  Nous  ne  reviendrons  pas 
sur  la  manière  de  récolter  les  chapiteaux  et  les 
hausses  ;  nous  l'avons  indiquée  précédemment 
en  parlant  des  ruches  &  chapiteau  et  à  hausses; 
mais  nous  nous  arrêterons  &  la  récolte  des  ruches 
communes. 

Wtètolim  entière  4ee  rvehee  eommamee.  — 

La  récolte  générale  des  ruches  en  cloche  se  fait 
par  la  chasse  des  abeilles  ou  par  leur  asphyxie 
momentanée.  En  parlant  des  essaims  artificiels, 
nous  avons  décrit  l'opération  du  transvasement 
par  tapotement.  Nous  devons  ajouter  que,  lors- 
qu'il s'agit  de  récolter,  ce  transyasement  doit  être 
complet,  c'est-à-dire  que  toutes  les  abeilles  se- 
ront expulsées  de  leur  ruche.  Celles  qui  s'obsti- 
nent à  ne  pas  déloger  après  un  tapotement  de 
vingt  à  trente  minutes,  sont  expulsées  à  l'aide 
de  la  fbmée  et  des  barbes  d'une  plume.  L'on 
opère  souvent  à  deux  fois;  la  première,  on  chasse 
les  abeilles  comme  pour  un  essaim  artificiel 
(c'est  bien  un  essaim  artificiel  qu'on  forme),  et 
vingt  et  un  ou  vingt-deux  jours  après,  on  chasse 
une  seconde  fois,  c'est-à-dire  le  reste  des  abeilles 
qu'on  réunit  aux  premières.  Tout  couvain  a  alors 
disparu  de  la  ruche,  ce  qui  donne  des  produits 
plus  nets.  Dans  les  localités  où  le  miel  est  abon- 
dant et  se  produit  vite,  on  chasse  une  vingtaine 
de  Jours  après  la  fauchaison  de  la  principale 
fleur  mellifère,  conununément  le  sainfoin,  et  il  y 
a  toujours,  à  cette  époque,  peu  de  couvain  dans 
les  ruches,  parce  que  du  moment  où  la  récolte 
du  miel  est  très-abondante,  la  mère  ne  trouve 
plus  de  cellules  où  déposer  des  œufs.  On  donne 
le  nom  de  chasse,  chassé  ou  irévas  aux  colonies 
qu'on  a  ainsi  forcées  de  sortir  de  leurs  ruches. 
Les  chassés  ou  trévas  doivent  être  doublés  et 
quelquefois  triplés,  lorsqu'ils  proviennent  de  ni- 
chées opérées  après  la  principale  production  du 
miel.  Mais  ils  peuvent  être  laissés  seuls ,  s'ils  sont 
obtenus  avant  la  fin  de  la  production  mellifère, 
et  s'ils  sont  populeux.  Toutefois,  ils  ne  réussissent 
pas  toujours,  à  moins  qu'on  ne  leur  fasse  une 
avance  qu'ils  rendent  à  gros  intérêts.  Cette  avance 
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consiste  à  leur  donner  2  ou  3  kilogrammes  de 
miel  commun  ou  de  sirop  de  sucre,  qu'on  leur 
administre  en  deux  fols,  les  deux  premières 
nuits  de  leur  installation.  Ces  2  ou  3  kilogrammes 
de  nourriture  leur  valent  mieux  que  6  kilo- 
grammes en  arrière -saison;  c'est-à-dire  que, 
moyennant  une  dépense  de  2  à  3  francs,  on 
est  presque  certain  de  leur  réussite  trois  années 
sur  quatre. 

A«ph73Kle  momentamée  4e«  abeilles.  —  En 

mettant  les  abeilles  en  contact  avec  la  fumée  de 
quelques  corps  acres  et  délétères,  on  obtient  leur 
asphyxie  momentanée,  si  ce  contact  n'est  pas 
trop  prolongé,  car  autrement  Tasphyiie  devien- 
drait définitive.  C'est  assez  dire  que  le  moyen  est 
rigoureux,  héroïque,  et  qu'il  faut  en  user  avec 
circonspection.  Cependant,  on  ne  sacrifie  presque 
pas  d'abeilles,  lorsqu'on  apporte  de  la  prudence 
et  des  soins  dans  l'opération,  et,  après  tout,  il  vaut 
mieux  y  avoir  recours  que  d'étouffer  ces  abeilles 
comme  le  font  encore  les  éteigneurs.  Les  sub~ 
stances  dont  on  fait  usage  pour  obtenir  l'asphyxie 
momentanée  des  abeilles  sont  :  la  vesse-de-loup 
ou  lycoperdon,  l'azotate  de  potasse  ou  sel   de 
nître  (salpêtre),  etc.  La  manière  d'opérer  peut 
différer;  mais  l'essentiel  est  de  ne  pas  laisser  trop 
longtemps  les  abeilles  en  contact  avec  la  fumée 
asphyxiante.  Voici  comment  on  peut  opérer  avec 
la  vesse-de-loup  :  vous  faites  un  trou  en  terre 
d'environ  0",20  à  0",25,  et  assez  large  pour  y 
placer  un  vase  vernissé  sous  lequel  vous  avez 
soin  d'étendre  un  essuie-mains.  Vous  enfilez  dans 
du  fil  de  fer  cinq  ou  six  vesses-de-loup  sèches  et 
grosses  comme  des  noix,  dont  vous  ouvrez  la  tôte; 
vous  les  passez  sur  la  flamme  de  plusieurs  allu- 
mettes réuuies,  et  vous  fichez  ce  fil  de  fer  dans  le 
c6té  latéral  du  trou.  Au  lieu  d'un  fil  de  fer»  on 
peut  prendre  une  boule  de  toile  métallique  dans 
laquelle  on  met  les  vesses-de-loup^  ainsi  que 
plusieurs  charbons  ardents,  et  placer  cette  boule 
de  manière  que  lorsque  les  abeilles  tombent,  elles 
en  soient  éloignées.  Vous  posez  la  ruche  dessus  et 
vous  relevez  contre  cette  ruche  les  bords  de 
l'essule-mains,  et  la  buttez  à  l'aide  de  la  terre 
que  vous  avez  extraite  du  trou,  afin  d'empêcher 
la  fumée  de  sortir.  Quatre  ou  cinq  minutes  après, 
vous  pouvez  relever  votre  ruche,  toutes  ou  à  peu 
près  toutes  les  abeilles  sont  tombées  dans  le  vase. 
Comme  vous  faites  la  même  opération  en  même 
temps  sur  deux  colonies  que  vous  voulez  marier, 
vous  prenez  les  assiettes  pleines  d'abeilles  et  vous 
les  mettez  dans  la  ruche  dans  laquelle  vous  vous 
proposez  de  les  loger  ;  vous  reportez  la  ruche  au 
rucher  et  le  travail  est  terminé.   On  peut    se 
borner  à  asphyxier  seulement  les  abeilles  de  la 
ruche  qu'on  veut  récolter  et  les  donner  à  celle 
que  l'on  désire  conserver.  On  fait  ordinairement 
cette  opération  vers  le  soir.  Lorsque  les  abeilles 
ont  été  placées  dans  la  ruche  qui  doit  les  réunir, 
pu  en  bouche  à  peu  près  l'entrée,  de  manière 
que  ces  abeilles  ne  puissent  s'en  échapper  lors- 
qu'elles reviennent  à  la  vie.  Le  lendemain  niatin, 
dès  qu'on  leur  rend  la  liberté,  elles  sont  aussi 
vives  que  la  veille  et  aussi  unies  que  si  elles 
eussent  toujours  vécu  ensemble. 


On  peut  opérer  de  la  »éme  manière,  lorsqu'on 
se  sert  de  sel  de  nitre.  Il  en  faut  5  grammes  pour 
l'asphyxie  d'une  colonie.  Le  nitre  ne  s'emploie 
pas  tel  qu'il  est;  on  le  dissout  dans  un  demi- 
verre  d'eau  el  on  en  imprègne  des  chiffons  ou  de 
la  filasse  que  l'on  fait  sécher.  Au  lieu  de  faire 
tomber  les  abeilles  dans  un  vase,  on  peut  les 
recevoir  dans  une  hausse  à  fond,  placée  sous  la 
ruche  à  asphyxier,  laquelle  hausse  est  mise,  après 
l'opération,  sous  la  ruche  à  laquelle  on  veut 
donner  les  abeilles  asphyxiées.  On  se  sert  alors 
de  l'enfumoir  {fig,  660),  pour  produire  la  fumée 
asphyxiante  et  on  lance  cette  fumée  par  l'entrée 
de  la  ruche»  Deux  ou  trois  minutes  suffisent  pour 
asphyxier,  par  le  sel  de  nitre,  les  abeilles  d'une 
ruche;  un  plus  long  contact  avec  la  fumée 
asphyxiante  pourrait  être  dangereux  pour  nos 
nsectes.  La  fumée  de  la  vesse-de-loup  est  moins 
délétère  ;  avec  elle,  on  peut  prolonger  l'opération 
sans  altérer  la  santé  des  abeilles.  Il  arrive  sou- 
vent, lorsque  la  ruche  est  grande,  que  les  mouches 
asphyxiées  ne  tombent  pas  toutes;  on  se  sert 
alors  d'une  barbe  de  plume,  on  secoue  la  ruche 
et  on  frappe  dessus  avec  la  main.  Si  l'on  ne 
peut  faire  tomber  toutes  les  abeilles ,  on  les 
asphyxie  de  nouveau  lorsqu'elles  sont  revenues 
à  la  vie. 

Béeelte  vwNieUe  «m  raékw  oeanimaee. 
—  Vaille.  >—  La  rétolte  partielle  se  fait  à  la 
même  époque  que  la  récolte  entière,  bien  qu'on 
puisse  la  faire  à  différentes  autres  époques  de 
Tannée.  On  la  pratique  après  avoir  enlevé,  ou 
sans  avoir  enlevé  les  abeilles  de  la  ruche.  Dans 
le  premier  cas,  on  extrait,  à  son  aise,  les  rayons 
ou  parties  de  rayons  qu'on  veut  récolter.  Dans  le 
second  cas,  on  pratique  une  taille  qui  est  un  peu 
plus  compliquée.  Voici  une  manière  d'opérer  sur 
la  ruche  en  cloche  :  après  avoir  introduit  quel- 
ques bouffées  de  fumée  par  la  porte  de  la  ruche, 
et  après  avoir  décollé  et  soulevé  cette  ruche  au 
moyen  d'une  petite  cale,  on  l'enfume  de  nouveau 
pour  mettre  les  abeilles  en  état  de  bruissement; 
on  la  transporte  à  la  place  désignée,  près  des 
ustensiles  nécessaires,  et  on  la  renverse  à  ciel 
ouvert.  Là,  après  avoir  reconnu  la  partie  occupée 
par  le  miel,  on  place  une  tuile  creuse  sur  l'autre 
partie,  celle  eu  se  trouvent  le  couvain  ou  les  rayons 
vides,  et  l'on  continue  de  lancer  de  la  fumée  aux 
abeilles  en  cognant  un  peu  la  ruche.  La  fumée 
et  les  coups  donnés  avec  le  couteau  à  miel 
forcent  les  mouches  &  se  réfugier  sous  la  tuile. 
Dès  que  les  gâteaux  deviennent  libres,  on  les 
enlève  et  on  chasse  les  quelques  abeilles  qui  s'y 
trouvent;  puis  on  secoue  ou  on'balaye  la  tuile 
pour  faire  tomber  toutes  les  mouches  dans  la 
ruche,  qui,  à^  l'instant,  est  reportée  à  sa  place* 
Cette  méthode  ne  présente  ni  difficulté  ni  danger 
d'aucune  nature,  quand  la  saison  est  encore  bonne 
et  qu'on  a  affaire  à  des  ruches  peu  profondes  ; 
mais,  lorsque  la  campagne  n'offre  plus  de  res- 
sources, il  est  bien  difficile  de  maîtriser  les 
abeilles;  elles  s'obstinent,  malgré  la  fumée,  à 
rester  au  fond  de  leurs  gâteaux.  Il  est  bon  alors 
d'avoir  recoura  à  l'asphyxie  momentanée.  Lors* 
qu'on  a  affaire  à  des  ruches  élevées,  à  des  ruches 
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en  planches,  en  liège  ou  en  tronc  d*arbre,  comme 
on  en  rencontre  dans  le  Midi,  on  les  taille  par  la 
partie  supérieure.  Cette  opération  se  pratique  au 
milieu  de  la  journée.  Après  avoir  décollé  le  cou- 
vercle de  la  ruche,  on  lance  de  la  fumée  aux 
abeilles,  pour  les  éloigner,  et,  à  l'aide  d*un  eou- 
teau  à  lame  recourbée  (fig^  670),  on  extrait  les 
gâteaux  ou  parties  de  gâteaux  qu'on  veut  enlever; 
on  remet  le  couvercle  et  l'opération  est  terminée. 
La  taille  a  des  inconvénients,  notamment  lors- 
qu'elle est  forte;  mais  elle  vaut  cent  fois  mieux 
que  rétouffàge. 

Provlafons  ««e  dotvemt  avoir  les  eolonlcs 
po«r  pAMcr  la  miawatse  saliiom*  —  Mom* 
liMememt.  —  Les  colonies  consomment  en 
moyenne  de  6  à  8  kilog.  de  miel,  depuis  sep- 
tembre jusqu'en  avril.  U  7  en  a  qui  consomment 
plus  et  d'autres  moins.  Cette  quantité  varie  selon 
le  climat  et  selon  l'année  ;  on  peut  même  i^outer 
selon  l'état  de  chaque  colonie,  car  il  en  est  qui 
mangent  plus  que  d'autres,  et  ce  ne  sont  pas 
toujours  les  plus  populeuses  qui,  comme  on 
pourrait  le  croire,  mangent  le  plus. .  En  esti- 
mant la  quantité  de  provisions  que  contient  une 
ruche,  il  faut  avoir  égard  à  son  fige  et  se  sou- 
venir que  les  rayons  noirs  des  vieilles  nichées 
pèsent  deux  ou  trois  fois  plus  que  les  rayons 
blancs  des  essaims.  On  doit  aussi  tenir  compte^ 
approximativement,  de  la  quantité  de  pollen  qui 
peut  exister  dans  les  ruches.  On  est  fixé  sur  ce 
point  par  celles  qu'on  a  dépouillées.  Une  nichée 
de  15  kilog.  pourra  s'apprécier  de  la  manière 
suivante  :  ruche  vide,  4  kilog.  ;  abeilles,  4*,500; 
rayons  (cire  et  propolisf,  i  kilog.  ;  pollen,  500  gr.  ; 
miel,  8  kilog.,  total  :  15  kilog.  Les  colonies  po- 
puleuses qui  n'auraient  pas  cette  quantité  de 
miel  en  automne,  doivent  recevoir  un  complé- 
ment, et  il  vaut  mieux  leur  donner  ce  complé- 
ment lorsque  la  saison  est  encore  chaude  que 
d'attendre  qu'elle  devienne  froide.  C'est  une 
erreur  de  croire  que  les  abeilles  puissent  abuser 
de  la  nourriture  qu'on  leur  donne  et  qu'elles  en 
deviennent  plus  paresseuses.  Il  est  vrai  que, 
quand  on  leur  en  présente  prématurément,  elles 
en  emploient  aussitôt  une  partie  à  alimenter  du 
couvain;  mais  ce  couvain  augmente  et  ravive  la 
colonie.  Si  l'on  a  des  parties  de  ruches,  hausses 
ou  chapiteaux,  qui  contiennent  du  miel  en  rayons 
dont  on  n'aurait  pas  tiré  parti,  ou  qu'on  aurait  ré- 
servé pour  les  abeilles ,  on  leur  présentera  ce  miel, 
soit  en  ajoutant  la  partie  de  ruche,  soit  en  plaçant 
le  soir  les  rayons  sous  la  ruche.  Deux  kilogrammes 
de  miel  en  rayons^  et  non  granulé,  bien  entendu, 
font  plus  de  profit  que  trois  kilogrammes  de  miel 
coulé.  Les  miels  coulés,  dont  on  se  sert  le  plus 
souvent  pour  nourrir  les  abeilles,  et  qui  cou- 
viennent  le  mieux  parce  qu'ils  sont  les  moins 
chers,  sont  ceux  dits  de  presse,  et  les  miels  de 
bruyère  et  de  sarrasin  (miel  de  Bretagne);  ces 
derniers  sont  réputés  froids  et  ne  doivent  pas  être 
donnés  en  grande  quantité.  U  faut  les  choisir 
dttrs  et  de  bon  goût,  et  les  faire  fondre  avant  de 
les  présenter  aux  abeilles.  On  se  gardera  d'y  ajou- 
ter du  vin  ou  de  l'eau  de  vie,  comme  l'ont  re- 
commandé des  auteurs  anciens.  A  défaut  de  miel, 


on  peut  user  de  sucre,  que  l'on  fait  fondre  en  y 
ajoutant  le  même  poids  d'eau,  et  bouillir  â  con- 
sistance de  miel  en  sirop  ;  c'est  un  excellent  ali- 
ment auquel  on  peut  ajouter  du  sirop  de  fécule. 
La  nourriture  est  présentée  aux  abeilles  dans  un 
vase  plat  et  à  bords  droits  qu'on  place  le  soir  sous 
leur  ruche  ;  on  soulève  celle-ci  au  moyen  de  cales 
ou  d'une  hausse,  si  ses  rayons  descendent  ]u»- 
qu'au  bas.  La  ration  journalière  à  administrer 
doit  être  d'un  kilogramme  au  moins.  Plus  les 
rations  sont  divisées,  moins  elles  profitent  auT 
abeilles;  il  y  a  toujours  une  déperdition  plus  ou 
moins  grande.  Le  vase  dans  lequel  on  met  la 
nourriture  doit  être  enlevé  tous  les  matins,  a'il 
contient  encore  du  miel  ;  autrement  il  pourrait 
provoquer  le  pillage.  • 

Achat  et  tramsport  des  «ImIIIm.  — •  On 

achète,  et  par  conséquent  on  vend  des  colonies  à 
trois  époques  principales  :  au  sortir  de  l'hiver,  au 
moment.de  l'essaimage,  et  en  arrière -saison. 
Après  l'hiver  on  paye  un  peu  plus  cher,  mais  on 
est  plus  certain  de  ce  que  l'on  achète  :  on  n'a  plus 
à  redouter  les  temps  fhnds,  pendant  lesqueb  des 
abeilles-mères  peuventmourir.Au  momentde  l'es* 
saimage  on  couri  le  plus  de  mauvaises  chances,  car 
on  achète  des  colonies  qui  ne  possèdent  rien,  des 
essaims  à  la  branche  qu'on  paye  peu  cher,  qui  se- 
ront peut-être  bons  si  la  saison  est  favorable,  mais 
qui  ne  vaudront  rien  si  elle  ne  l'est  pas.  En  arrière* 
saison  on  est  assuré  des  provisions,  mais  on  a  l'hiver 
à  traverser.  Le  prix  des  colonies  varie  donc  selon 
l'époque  de  l'achat;  il  varie  aussi  selon  la  force  des 
colonies  et  selon  les  cantons.  Un  essaim  primaire 
&  la  branche  se  paye  de  6  à  15  francs,  selon  la  lo- 
calité.  On  vend,  â  la  fin  de  l'été  et  en  automne, 
de  bonnes  colonies  â  conserver  de  42  â  24  francs 
selon  la  localité  et  l'année  ;  ces  mêmes  colonies 
sont  payées  de  15  à  28  francs  à  la  fin  de  l'hiver  et 
au  commencement  du  printemps. 

On  doit,  autant  que  possible,  acheter  dels  colo« 
nies  dans  un  rucher  nombreux  et  éloigné  de  2 
ou  3  kilomètres  au  moins  de  Tendroit  ou  on 
propose  de  les  établir,  si  cela  a  lieu  pendant  la 
bonne  saison,  car,  â  une  distance  plus  rappro- 
chée, un  certain  nombre  d'abeilles  retourneraient 
â  l'ancien  rucher.  Cet  inconvénient  n'a  plus  lieu 
&  la  fin  de  l'automne  et  au  commencement  de 
l'hiver.  Il  faut  aussi  tirer  les  abeilles  du  même 
cru,  c'est-à-dire  ne  pas  en  prendre  dans  une  lo- 
calité dont  la  fleur  princ^^ale  donne  du  miel 
rouge  pour  les  apporter  dans  une  autre  dont  les 
fleurs  ne  donnent  que  du  miel  blanc 

Le  tran^ort  des  abeilles  nécessite  des  précau- 
tions à  prendre,  notamment  en  été  et  lorsqu'il 
s'agit  de  fortes  ruchées.  L'enlèvement  d*une  ru* 
che  n'offre  pas  de  difficulté  lorsqu'elle  a  été  bien 
enveloppée  et  que  son  intérieur  est  garni  de  bâ- 
tons suffisants  pour  maintenir  les  rayons.  On  se 
sert  pour  cet  enveloppement  d'une  toile  clait^  ou 
d*un  canevas  fort  qui  permet  à  l'air  de  circuler, 
C'est  le  soir,  lorsque  les  abeilles  sont  toutes  ren- 
trées, ou  le  matin  avant  leur  sortie,  qu'il  faut  en- 
toiler leur  ruc^e.  On  commence  par  lancer  un 
peu  de  fumée  à  l'entrée  de  la  ruche,  puis,  après 
l'avoir  décollée  et  exhaussée  &  l'aide  de  petites 
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cales,  on  Jette  encore  de  la  fumée  afin  de  faire 
monter  les  abeilles  qui  se  trouveraient  sur  le 
plancher.  On  place  la  ruche  sur  la  toile  dont  on  lie 
les  coins  et  qu'on  fixe  autour  de  cette  ruche  à  l'aide 
d'une  ficelle  qui  en  fait  le  tour  et  empêche  les 
abeilles  de  s'échapper.  Lorsqu'il  s'agit  d'un  essaim, 
la  ruche  peut  être  portée  à  la  main.  Une  ruche  gar^ 
nie  est  placée  sur  une  hotte  ou  sur  des  crochets, 
ou  bien  elle  est  portée  sur  une  civière.  On  peut 
la  transporter  à  dos  de  béte  de  somme  ou  en  voi- 
ture, en  évitant  autant  que  possible  les  cahots.  Il 
faut  nécessairement  avoir  recours  &  la  voiture 
lorsqu'on  a  un  certain  nombre  de  ruches  à  trans- 
porter et  que  la  distance  est  longue.  On  a  soin  de 
les  établir  sur  des  hausses  vides  si  elles  sont  for- 
tement garnies  de  provisions  et  d'abeilles  ;  on 
met  aussi  au  fond  de  la  voiture  des  paillassons 
sur  lesquels  on  place  uneéchelette  ou  seulement 
des  pièces  de  bois  qui  supportent  les  ruches  et 
permettent  à  l'air  de  circuler.  On  a  soin  de  placer 
les  i*uches  de  manière  que  les  rayons  des  abeilles 
se  trouvent  en  travers  de  la  voiture  ;  le  cahote- 
ment pourrait  les  détacher  s'ils  étaient  en  long. 
Si  l'on  place  deux  rangs  l'un  sur  l'autre,  il  est 
bon  de  conserver  les  ruches  les  plus  pleines  et  les 
plus  lourdes  pour  le  rang  supérieur.  On  peut  pla- 
cer ces  dernières  sens  dessus  dessous.  Il  faut  avoir 
soin  de  mettre  de  la  paille  entre  les  ruches  pour 
les  empêcher  de  bouger  et  de  souffrir  des  cahots. 
Quand  le  transport  s'effectue  durant  les  chaleurs, 
il  doit  avoir  lieu  la  nuit  ;  ce  serait  plus  que  de  la 
témérité  de  s'exposer  à  le  faire  pendant  le  Jour. 
Aussitôt  leur  arrivée  à  destination,  on  place  les 
ruches  à  l'endroit  qui  leur  est  destiné,  mais  en 
ayaat  soin  de  laisser  dessous  un  courant  d'air  ;  au 
bout  d'une  den^-heure  ou  d'une  heure,  on  délie  la 
toile  qui  les  enveloppe,  toile  qu'on  n'enlèvera  qu'un 
peu  plus  tard,  si  beaucoup  d'abeilles  sont  dessus. 
Lorsque  l'arrivée  a  lieu  dans  le  courant  de  l'après- 
midi,  on  peut  attendre  la  nuit  pour  jdétoiler  les  ru- 
ches. Dans  ce  cas  les  abeilles  ne  s'envolent  pas  et 
l'opérateur  est  plus  à  son  aise.  Mais  on  peut  tou- 
jours maîtriser  les  abeilles  en  leur  lançant  de  la 
fumée  à  travers  la  toile  ;  l'enlèvement  de  cette 
toile  en  devient  plus  facile. 

Dans  plusieurs  cantons  on  profite  de  diverses 
fleurs  mellifères  que  ne  donne  pas  la  localité,  en 
transpoi-tant  les  colonies  où  sont  ces  fleurs.  Aux 
débuts  de  la  campagne  on  les  transporte,  par 
exemple,  près  des  bois  à  essences  hâtives,  tels  que 
saulemarceau,  noisetier,  cornouiller,  cerisier,  etc. 
et,  un  peu  après,  parmi  les  colzas  ou  navettes  prin- 
taniers.  Vers  le  courant  de  mai  on  les  transporte 
aux  sainfoins,  puis  en  été  aux  blés  noirs  ou  sarrasins 
età  la  bruyère.  On  conduit  aux  fleurs  hâtives  dans 
le  but  d'un  essaimage  abondant  et  précoce  ;  on 
conduit  aux  colzas  et  aux  sainfoins  en  vue  d'une 
ample  récolte  de  miel  blanc  ;  on  conduit  enfin 
aux  sarrasins  et  à  la  bruyère  dans  le  but  de  re- 
monter les  colonies  que  l'on,  a  récoltée?  précé- 
demment. Le  transport  des  abeilles  se  pratiqua 
notamment  aux  environs  de  Caen,  dans  le  Câli- 
nais et  une  partie  de  la  Beauce,  dans  quelques 
localités  du  Nord,  de  l'Est  et  du  Midi.  La  distance 
qu'on  parcourt  est  parfois  assez  grande  ;  on  a 
alors  recours  aux  chemins  de  fer.  C'est  par  ce 


moyen  qu'en  Juillet  et  en  août,  les  apiculteurs  des 
environs  de  Pithiviers  conduisent  leurs  abeilles 
en  Sologne.  C'est  par  le  même  moyen  qu'ils  peu- 
vent faire  venir  des  colonies  de  la  Bourgogne,  du 
Berri,  du  Perche,  du  Mans  et  même  de  la  Sa- 
voie. 

Fa^mmememt  dm  wkiéL — Nous  avons  dit  que  le 
miel  doit  être  manipulé  aussitôt  après  son  extrac- 
tion de  la  ruche,  et  qu'il  doit  être  extrait  de  la 
ruche  aussitôt  que  les  abeilles  en  sont  sorties,  car 
alors  il  est  chaud,  limpide,  et  coule  facilement  ; 
mais  si  on  le  laisse  refroidir  dans  les  rayons,  il 
n'en  sort  entièrement  qu'à  l'aide  d'une  chaleur 
aiiificiellc  et  d'une  pression  qui  en  altère  plus  ou 
moins  la  qualité.  Cependant  il  convient  de  laisser 
refroidir  dans  les  rayons,  —  et  par  conséquent  de 
ne  pas  extraire  ceux-ci  de  suite^  —  le  miel  lim- 
pide et  non  operculé  qui  a  été  recueilli  ce  jour-là 
ou  la  veille  par  les  abeilles^  car  ce  miel  contient 
encore  une  surabondance  d'eau  qui  empêcherait 
sa  granulation  par  la  suite.  Lorsqu'on  n'a  que 
quelques  ruches,  quelques  hausses  ou  quelques 
chapiteaux  à  récolter,  on  arrive  facilement  à  en 
extraire  le  miel  avant  qu'il  se  soit  refroidi,  surtout 
lorsqu'on  opère  en  été  ;  mais  il  n'en  est  pas  de 
même  lorsqu'on  opère  sur  un  grand  nombre  de 
ruches  et  en  saison  froide.  Il  faut  alors  posséder 
un  local  spécial,  un  laboratoire  dont  on  puisse, 
élever  la  température  à  volonté.  C'est  dans  ce  la- 
boratoire qu'il  convient  d'extraire  le  miel  quand 
on  veut  opérer  en  grand  et  avec  promptitude; 
il  est  indispensable  aux  apiculteurs  qui  ont  beau- 
coup de  ruches,  et  non  aux  cultivateurs  qui  n'en* 
tretiennent  qu'un  petit  nombre  de  paniers  dans 
leurs  fermes.  Pour  une  petite  quantité  on  s'ins- 
talle dans  une  pièce  sè- 
che et  bien  close,  ayant, 
autant  que  possible,  une 
croisée  au  midi  qui 
laisse  entrer  les  rayons 
du  soleil,  et  on  est  muni 
des  appareils  nécessai- 
res pour  l'extraction  des 
rayons  et  pour  le  tami- 
sage du  miel.  Ces  ap- 
pareils consistent  en 
couteaux,  tenailles,  ter- 
rines, tamis  ou  claies  et 
en  vases  pour  recevoir 
le  miel.  Les  couteaux 
dont  on  fait  usage  pour 
extraire  les  rayons  se 
composent  :  1*  d'un  ce- 
ratomey  A  (A^.671),  dont 
la  longueur  varie  en 
raison  de  la  profondeur  des  ruches  qu'on  a  à 
récolter;  2<*  d'un  couteau  à  lame  recourbée,  B, 
qui  peut  remplacer  le  premicAi;  3®  d'un  couteau 
à  lame  droite  et  demi-pliante,  C,  qui  sert  à  en- 
tamer et  à  décoller  les  rayons  attachés  aux  parois 
latérales  ;  4®  d*une  spatule-couteau  ou  brUe-propo- 
lis,  D,  qui  sert  à  enlever  les  parties  de  rayons  for- 
tement attachées  aux  parois  de  la  ruche.  Cette, 
spatule  sert  également  à  décoller  les  ruches  de 
leur  plateau,  les  chapiteaux  du  corps  des  ruches. 
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ei  peut  être  utilisée  comme  truelle  pour  calfeu- 1 
trer  les  ruches  ;  5*  d'un  couteau  effilé  E  qui  sert 
à  couper  les  parties  de  rayons  secs  et  de  couvain 
qui  ne  doivent  p&s  être  mêlées  au  miel.  Les  ter- 
rines et  les  pots  doivent  être  vernissés.  Quant  aux 
tamis,  on  se  sert  de  ceux  affectés  aux  différents 
usages  de  la  cuisine  ;  on  les  remplace  quelque- 
Ibis  par  des  claies  en  osier  blanc.  Au  lieu  de  ter- 
rines et  de  tamis^  on  peut  se  servir  d'un  appareil 
spécial  appelé  mellificatew,  qui  se  compose  tantôt 
d'une  boite  divisée  horizontalement  par  une  toile 
métallique  galvanisée  et  fermée  par  une  vitre  qui 
laisse  entrer  les  rayons  du  soleil,  et  tantôt  d'une 
double  burette  en  fer-blanc  ayant  les  mêmes  dis- 
positions. On  a  inventé  d'autres  appareils  chauffés 
artificiellement  par  un  tuyau  de  chaleur,  qui  les 
traverse  ou  les  entoure.  A  l'aide  de  ces  appareils, 
on  peut  obtenir  jusqu'à  la  dernière  goutte  de  miel 
sans  avoir  recours  à  la  presse  ou  au  four,  comme 
on  le  fait  quelquefois. 

Nous  arrivons  à  l'extraction  des  rayons;  il  s'agit 
par  exemple  de  la  dépouille  d'une  ruche  com- 
mune :  on  commence  par  enlever  les  boiseries 
allant  d'une  paroi  à  l'autre  pour  maintenir  les 
gâteaux  ;  on  les  cogne  d'un  côté  de  là  ruche,  et 
de  l'autre  on  les  prend  et  on  les  fait  tourner 
avec  des  tenailles  ;  ensuite  on  tient  la  ruche  de 
manière  que  les  gâteaux  soient  de  champ,  et  on 
la  frappe  contre  un  objet  quelconque  pour  déta- 
cher à  la  fois  tous  les  rayons  lorsqu'ils  sont  tous 
pleins  de  miel  et  qu'il  ne  se  trouve  pas  dans  le  fond 
de  la  ruche  des  boiseries  transversales  ou  obliques 
que  Ton  n'a  pu  enlever.  Dans  le  cas  contraire;  les 
rayons  sont  extraits  entiers  ou  par  fragments  au 
moyen  des  couteaux  recourbés  et  pliants  (/Ig.  670). 
On  a  soin  d'enlever  des  rayons  les  abeilles  vivantes 
qui  se  trouveraient  encore  dessus,  et  les  mortes 
que  Ton  découvrirait  dans  des  cellules  vides.  Les 
abeilles  vivantes  qui  tombent  dans  le  miel  et  y 
restent  un  moment  y  laissent  une  certaine  quan- 
tité de  leur  venin  qui  communique  â  la  matière 
sucrée  une  âcreté  désagréable  et  malfaisante,  et 
leur  cadavre  y  introduit  un  principe  fermentes- 
cible  également  nuisible.  Au  fur  et  à  mesure  que 
les  rayons  sont  enlevés  de  la  ruche,  ils  sont  triés  ; 
tous  ceux  qui  contiennent  du  miel  pur,  du  miel 
exempt  de  pollen  et  logé  dans  de  la  cire  neuve, 
ou  dans  de  la  cire  vieille  qui  n'a  pas  servi  de 
berceau  à  du  couvain,  sont  mis  dans  un  tamis  de 
crin  placé  sur  une  terrine,  et  sont  rompus  pour 
que  le  miel  puisse  s'en  écouler  ;  ce  miel  sera  de 
premier  choix.  Tous  ceux  qui  contiennent  du 
miel  mêlé  de  pollen,  ou  du  miel  logé  dans  des 
cellules  qui  ont  contenu  du  couvain,  seront  mis 
dans  un  autre  tamis  ;  ils  seront  également  écrasés 
et  donneront  du  miel  de  deuxième  choix.  Les  par- 
ties de  rayons  contenant  du  couvain  et  du  pollen 
doivent  toujours,  autant  que  possible,  être  retran- 
chées des  parties  voisines  qui  renferment  du 
miel.  Les  rayons  secs,  qui  ne  contiennent  aucun 
miel,  ne  seront  pas  non  plus  placés  dans  les  tamis. 
Quand  le  miel  de  premier  choix  est  séparé  de  la 
cire,  on  prend  les  résidus  ;  on  les  écrase  de  nou- 
veau et  on  les  réunit  â  ceux  du  miel  de  second 
choix.  Au  bout  de  quelques  heures,  et  même  le 
lendemain,  on  place  ces  résidus  dans  un  canevas 


et  on  les  soumet  à  la  presse,  si  l'on  en  a  une  ;  si 
l'on  en  manque,  on  les  place  dans  une  terrine 
qu'on  met  dans  un  four  après  la  sortie  du  pain. 
Le  peu  de  miel  qui  reste  ne  tarde  pas  â  cou- 
ler, vu  que  la  cire  fond  ;  mais,  comme  celle-ci  est 
plus  légère,  elle  reste  à  la  surface  de  la  terrine, 
où  elle  se  fige  en  refroidissant.  11  est  alors  facile 
de  l'extraire  â  part,  ainsi  que  le  miel>  qui  est  in- 
férieur ou  de  troisième  choix. 

Lorsqu'on  rencontre  du  miel  candi  dans  une 
ruche,  il  faut  le  mettre  à  part,  si  la  quantité  en 
vaut  la  peine.  Dans  ce  cas,  on  le  fait  fondre  au 
bain-marie  et,  après  fusion,  on  le  laissé  refroidir, 
ou  â  peu  près,  et  on  le  passe  au  tamis.  Souvent  il 
n'est  plus  que  de  deuxième  qualité. 

Le  miel  étant  séparé  de  la  cire,  on  le  laisse  un 
demi-jour  ou  un  jour  entier  dans  les  terrines 
où  il  a  été  coulé.  Pendant  ce  teknps,  une  écume 
composée  de  petites  parcelles  de  cire  se  forme 
â  sa  surface  ;  il  faut  avoir  soin  d'enlever  cette 
écume,  qui  fait  fermenter  le  miel,  lorsqu'elle 
n'a  pas  été  enlevée  ou  que  le  miel  a  été  mal 
écume.  Le  miel  écume  mal,  quand  il  est  fait 
à  une  température  basse;  dans  ce  cas,  il  n'est 
pas  limpide,  et  les  parcelles  de  cire  qu'il  contient 
ne  peuvent  monter  à  la  surface  ;  c'est  pour- 
quoi il  doit  toujours  être  façonné  dans  un  local 
dont  la  température  soit  élevée. 

On  peut  aromatiser  le  miel;  c'est  en  le  coulant 
qu'on  lui  donne  l'arôme  qu'on  désire.  On  n'a 
besoin  pour  cela  que  de  mettre  sur  le  tamis  ou  la 
claie  destinée  â  la  filtration,  la  fleur,  la  plante,  ou 
le  fruit  dont  on  veut  que  ce  miel  prenne  le  goût. 
En  plaçant,  par  exemple,  quelques  amandes 
douces  concassées  et  divisées  sur  le  tarais,  le 
miel  qui  passe  dessus  s'imprègne  de  l'arôme  de 
ce  fruit,  arôme  qui  plaît  généralement.  Une 
vingtaine  d'amandes  suffisent  pour  aromatiser 
une  potée  de  miel  de  10  kilogramma^.  On  em- 
ploiera des  fleurs  d'oranger,  si  l'on  désire  ob- 
tenir le  parfum  de  cette  fleur. 

Les  vases  destinés  â  contenir  le  miel  doivent 
être  propres  et  n'avoir  aucun  mauvais  goût.  Si 
on  le  met  en  tonneaux,  ceux-ci  doivent  être  neufs, 
ou,  s'ils  sont  vieux,  ils  doivent  avoir  été  soigneu- 
sement lavés  â  l'eau  bouillante,  dans  laquelle  on 
a  ajouté  un  peu  de  potasse,  s'ils  ont  acquis  le 
goût  de  moisi  ou  si  un  reste  de  miel  y  a  fermenté  ; 
ils  doivent  être  secs  lorsqu'on  y  introduit  le  miel 
et  être  lavés  d'avance  lorsqu'ils  sont  destinés  â 
être  vendus.  On  conserve  une  certaine  quantité 
de  miel  en  pot  de  différentes  formes  et  de  diffé- 
rentes matières;  ceux  en  grès  résistent  mieux  que 
ceux  en  terre,  qui  sont  sujets  â  se  briser  lorsque  le 
miel  granule  rapidement. 
.  Nous  ferons  remarquer  en  passant  qu'un  pot  de 
sept  décilitres  contient  un  kilogramme  de  miel. 
Ainsi,  sachant  la  capacité  d'un  vase,  on  peut  con- 
naître la  quantité  de  miel  qu'il  renferme,  sans 
avoir  besoin  de  le  peser. 

Lorsque  le  miel  aura  été  entonné  ou  empoté, 
les  vases  ne  seront  pas  fermés  de  suite,  et  on 
les  placera  dans  un  endroit  sec  et  aéré  ;  on 
évitera  de  le  mettre  dans  les  caves  humides; 
mieux  vaut  le  monter  au  grenier.  11  faut  aussi 
que  l'endroit  où  l'on  place  le  miel  en  sirop  soit 
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sain  et  ne  contienne  aucune  liqueur  en  fermea** 
tation;  autrement  ce  miel  ne  prendrait  pas  et 
pourrait  fermenter  au  bout  de  quelque  temps* 
Les  vases  sont  fermés  lorsque  le  miel  est  bien 
pris.  Les  miels  des  crucifères  prennent  très-vite  de 
la  consistance  ;  ceux  desplantcs  herbacées  en  pren* 
nent  plus  ou  moins  vite,  selon  l'élévation  de  la 
température.  Mais  les  miels  provenant  des  arbres 
sont  longtemps  à  se  granuler  et  souvent  granu- 
lent  mal.  Ceux  qui  sont  chauffés  granulent  à 
plus  gros  grains  que  ceux  qui  ne  le  sont  pas. 

Les  miels  qui  s'en  vont^  c'est-é-dire  qui  tom- 
bent en  sirop  après  avoir  granulé,  doivent  élre 
chaufft's  jusqu'à  ébullition  au  bain-marie;  après 
refroidissement,  on  y  ajoute  un  peu  de  miel  nou- 
veau, bien  pris,  ou  un  peu  de  sucre  blanc  qui 
concourt  à  les  faire  reprendre. 

Les  qualités  du  miel  dépendent  des  lieux  et 
des  plantes  où  les  abeilles  le  récoltent.  Le  meil- 
leur est  recueilli  sur  le  sainfoin,  l'oranger  et  les 
labiées  qui  poussent  sur  les  montagnes.  11  doit  être 
limpide  et  bien  filant,  lorsqu'il  vient  d*étre  ré- 
colté ;  plus  tard,  il  doit  prendre  en  grains  ni  trop 
gros  ni  trop  fins,  et  devenir  d'un  blanc  transpa- 
rent. Son  odeur  doit  être  douce,  agréable  et  aro- 
matique ;  il  ne  doit  pas  prendre  à  la  gorge,  et 
doit  avoir  peu  de  ce  goût  particulier  qui  le  fait 
reconnaître  quoique  mêlé  à  d'autres  aliments. 
Dans  les  localités  à  cultures  variées,  le  miel  dif- 
fère de  qualité  selon  la  fleur  qui  domine.  Les 
prairies  naturelles  et  les  prairies  artificielles 
fournissent  généralement  un  miel  blanc,  doux  et 
aromatisé;  le  sarrasin  et  la  bruyère,  un  miel 
rougeâtre  ayant  un  goût  prononcé;  la  plupart  des 
arbres  donnent  un  miel  séveux  qui  happe  à  la 
gorge,  excepté  le  tilleul  et  quelques  autres  arbres 
dont  le  miel  est  très-doux;  quelques  plantes  et 
quelques  arbustes  produisent  un  miel  verdAtre  et 
acre  :  tel  est  celui  récolté  sur  le  buis.  La  nature 
du  sol  et  les  circonstances  météorologiques  in- 
fluent aussi  sur  la  qualité  comme  sur  la  quantité 
du  miel.  Les  miels  de  France  les  plus  prisés  sont  : 
le  miel  du  Gâtinais,  butiné  sur  le  sainfoin;  celui 
de  Chamounix  (Savoie),  butiné  sur  des  labiées  et  le 
mélèze;  celui  de  Narbonne,  butiné  sur  les  labiées 
(thym,  romarin,  serpolet,  etc.),  qui  couvrent  une 
colline  de  12  à  16  kilomètres,  située  aux  Cor- 
bières,  près  de  Narbonne.  Nos  miels  inférieurs 
sont  :  ceux  de  Bretagnp^  butinés  sur  le  sarrasin  ; 
des  landes  de  Bordeaux,butinés  sur  la  bruyère  ;  de 
Sologne,  butinés  sur  le  sarrasin  et  la  bruyère. 
Ces  miels  ont  leur  principal  usage  dans  la  méde- 
cine vétérinaire  et  dans  la  fabrication  du  pain 
d'épices.  Les  miels  étrangers  les  plus  renommés 
sont  ceux  du  mont  Hymette  (Grèce),  de  Mahon 
(lie  de  Minorque),  de  llle  Maurice  (mer  des  Indes), 
de  Portugal,  etc.  Les  ini«^rieurs  sont  ceux  de  la 
Havane,  de  Cuba  et  de  Saint-Domingue. 

Voici  les  caractères  et  la  composition  du  miel 
de  Chamounix.  Consistance:  ferme,  grenu  à  petits 
grains  brillants  avec  séparation  partielle  de  sucre 
fluide.  Couleur  :  citrin  pale,  passant  au  blanc 
de  pain.  Odeur  :  peu  accentuée,  fine.  Saveur  : 
sucrée,  douce,  ne  laissant  pas  d'âcreté  sensible  à 
la  gorge.  La  solution  aqueuse  a  une  teinte  citrine 
légère,  rougit  le  bleu  de  tournesol  et  se  colore  à 


peine  en  se  convertissant  en  sirop  A  30  degrés,  par 
une  concentration  à  feu  nu.  Ce  miel  blanchit  tout 
à  faite!  perd  complètement  son  odeur  «ut  generit 
quand  on  Texpoee  par  couches  à  l'air  froid,  pro- 
cédé que  suivent  les  industrielsapiculteurs  ^i  ont 
à  leur  portée  les  glaciers  du  Mont-Blanc  Propor- 
tions :  sucre  solide  (glucose  et  sucre  de  canne), 
55,35;  sucre  fluide  (mélasse),  33,00;  eau  d'hybri- 
dalion,  8,00;  matière  colorante,  0,60;  mannite, 
matière  muqueuse,  adde  libre,  3,05.  Total  :  100  (l  ). 
Le  miel  est  un  excellent  aliment.  11  nourrit 
beaucoup,  dit  Bosc,  sous  un  très-petit  volume,  et 
son  usage  n'a  d'autre  inconvénient  que  de  Iftcher 
quelquefois  le  ventre  et  d'affaiblir  l'estomac,  qu'il 
ne  leste  pas  assez;  mais  en  le  mêlant  à  d'autres 
nourritures,  on  diminue  ces  inconvénients  au 
point  de  les  rendre  insensibles.  Il  est  ordonné 
dans  les  marasmes,  dans  les  maladies  de  poitrine. 
On  le  regarde  comme  propre  à  prolonger  la  vie 
des  vieilhirds  qui  s'en  nourrissent  exclusivement. 
Outre  ces  usages,  comme  aliment,  le  miel  s'em- 
ploie dans  la  pharmacie  et  dans  quelques  arts. 
On  en  fait  de  l'hydromel  et  il  est  employé  concur- 
remment avec  les  sirops  de  fécules  pour  la  fabri- 
cation de  la  bière.  On  peut  l'employer  avec 
avantage  dans  les  moûts  de  vin  qu'on  veut  forti- 
fier on  allonger. 

F*mte  et  éymvttttoB  de  la  elv«.<— On  emploie 
différents  moyens,  selon  la  quantité  de  résidus  & 
fondre  et  selon  l'outillage  dont  on  dispose.  Plus 
la  cire  est  fondue  en  grand,  plus  elle  est  belle,  A 
conditions  égales  de  provenances.  Pour  les  petites 
quantités  et  lorsqu'on  ne  di^ose  pas  d'une  presse, 
on  a  plus  ou  moins  de  déchets,  et  la  qualité  laisse 
souvent  à  désirer.  S'il  s'agit  d'une  petite  portion 
à  fondre,  les  débris  d'une  ou  de  deux  ruches,  par 
exemple,  un  des  moyens  les  plus  simples  consiste 
d'abord  &  bien  laver  à  grandes  eaux  ces  débris,  à 
les  mettre  ensuite  dans  un  tamis  en  fer  ou  dans 
une  corbeille  en  osier  posée  sur  une  terrine 
qu'on  porte  au  four  aussitôt  que  le  pain  vient 
d'en  être  extrait.  Bientôt  la  chaleur  du  four  fait 
fondre  la  cire  qui  tombe  dans  la  terrine  où  elle 
reste  un  moment  liquide  et  se  fige  en  refroidis- 
sant. Pour  que  la  cire  ait  le  temps  de  s'épurer, 
on  a  soin  de  mettre  par  avance  un  litre  ou  deux 
d'eau  bouillante  dans  la  terrine  ;  cette  eau  chaude 
maintient  plus  longtemps  la  fusion  et  permet  aux 
parties  hétérogènes  de  tomber.  Le  pain  de  cire 
qu'on  obtient  n'a  presque  pas  de  pied.  Le  pied  de 
cire  est  la  partie  noirâtre  ou  verdAtre  que  l'on 
trouve  au  bas  des  pains  ou  des  briques  formées 
avec  de  la  cire  mal  épurée.  Ce'  pied  est  loin 
d'ajouter  A  la  qualité  de  la  cire. 

Au  lieu  d'avoir  recours  au  four,  on  peut  faire 
fondre  les  résidus  dans  de  l'eau,  et,  après  fusion, 
les  verser  avec  l'eau  dans  un  canevas  carré  ou 
dans  une  toile  claire  dont  on  réunit  les  coins 
et  qu'on  presse  fortement.  Il  faut  avoir  soin  do 
faire  fondre  A  petit  feu  afin  d'éviter  une  ébulli- 
tion trop  grande.  I^  cire  tond  A  62  degrés.  Chauf- 
fée trop  fort,  elle  reçoit  un  coup  de  feu  qui  la 
rend  brunâtre.  La  plupart  du  temps  l'on  n'ob* 

(I)  Uémoire  tut  les  miel»  de  la  Saornef  par  H.  C  GtlkMid. 
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tient  pas,  par  ce  procédé,  une  dre  épurée  à  la 
première  fasion  :  il  faut  fondre  une  seconde  fois 
avec  ou  sans  eau,  selon  les  résultats  de  la  pre- 
mière fonte.  On  a  soin,  après  avoir  retiré  la  bas* 
sine  du  feu  (\9l  cire  demande  à  être  fondue  dans 
une  bassine  en  cuivre  ou  dans  un  vase  eu  terre 
vernissée),  que  la  cire  reste  le  plus  longtemps 
possible  en  fusion  ;  c'est  pendant  ce  temps  qu'elle 
s^épure.  Au  moment  où  elle  commence  à  prendre 
à  la  surface^  lorsque  sa^teropérature  est  de  70  à 
73  degrés,  il  convient' de  la  couler  dans  des 
moules  en  fer-blanc  ou  en  terre  vernissée.  Coulés 
à  une  température  plus  élevée,  les  pains  qu'on 
obtient  sont  excavés  et  crevassés  ;  à  une  tempéra- 
ture plus  basse,  les  côtés  et  le  dessous  des  pains 
grimacent.  11  faut  aussi  que  la  température  du 
local  où  on  coule  la  cire  soit  élevée,  si  Ton  veut 
obtenir  des  pains  qui  ne  laissent  pas  à  désirer. 

Dans  la  fabrication  en  grand,  on  réunit  les 
débris  de  rayons,  c'est-à-dire  les  tourteaux  qu*on 
a  obtenus  en  pressant  le  miel,  et  les  rayons  secs, 
ceux  qui  contiennent  du  pollen  et  du  couvain; 
on  les  divise  le  plus  possible  et  on  les  lessive 
plusieurs  fois  à  grandes  eaux;  on  les  met  ensuite 
dans  une  chaudière  qui  a  reçu  de  45  à  25  litres 
d'eau,  selon  sa  capacité  et  la  quantité  de  cire 
à  fondre,  et,  lorsque  Tébullition  approche,  ainsi 
que  pendant  qu'elle  a  lieu,  on  remue  de  temps 
en  temps  avec  un  bâton.  Lorsqu'on  voit  que  la 
cire  est  entièrement  fondue,  on  l'enlève  avec  son 
marc  et  un  peu  d'eau,  et,  &  l'aide  d'un  poêlon  à 
long  manche,  on  la  verse  dans  le  seau  ou  auge 
d'une  presse,  laquelle  auge  est  garnie  d'un  ca- 
nevas fort,  doublé  d'un  peu  de  paille.  Une  partie 
de  la  cire  et  de  Veau  sort  immédiatement  et  est 
reçue  dans  un  baquet  à  anse  ou  dans  un  seau  en 
bois  placé  sous  la  gouttière  du  pressoir.  Elle  est 
versée  au  fur  et  à  mesure  dans  un  épurateur. 
C'est  une  sorte  de  tonneau  défoncé  par  le  haut, 
fait  en  planches  épaisses.  Lorsque  toute  la  cire  et 
ses  résidus  sont  enlevés  de  la  chaudière  (ayant 
pour  poids  spécifique  0,972,  la  cire  surnage  sur 
l'eau),  on  rabat  les  coins  du  canevas,  et  Ton  fait 
agir  la  presse,  d'abord  doucement,  puis  vi- 
goureusement,  afin  de  dessécher  le  plus  pos- 
sible les  résidus.  La  cire  qui  coule  est  versée 
dans  l'épurateur  où  elle  laisse  tomber  toutes 
les  matières  hétérogènes  qu'elle  contient;  puis, 
après  une  heure  ou  deux,  et  même  davantage, 
elle  est  soutirée  à  l'aide  de  cannelles  placées  & 
différents  points,  et  est  versée  dans  des  moules 
comme  nous  l'avons  indiqué  plus  haut.  Si  la  cire 
est  destinée  au  blanchiment,  on  peut  indifférem- 
ment la  couler  dans  toutes  sortes  de  moules, 
ainsi  que  celle  qui  ne  doit  pas  être  vendue.  Mais 
ai  elle  est  destinée  au  commerce,  soit  pour  le 
frottage  ou  pour  d'autres^usages,  il  convient  delà 
couler  dans  des  moules  affectant  la  forme  de 
briques  de  savon. 

Telle  qu'elle  est  livrée  au  commerce,  sous  la 
dénomination  générale  de  cire  jaune,  la  cire 
est  une  substance  compacte,  plus  ou  moins 
dure,  d'une  nuance  plus  ou  moins  jaune,  suivant 
la  fleur  et  le  pays  où  elle  est  récoltée  et  le 
plus  ou  moins  de  soins  qu'on  a  mis  à  la  fondre. 
L'odeur  en  est  aromatique,  le  goût  presque  insi- 


pide, la  cassure  nette,  et  la  sfarface  qu'elle  laisse 
un  peu  grenue.  Étant  d'une  valeur  assex  grande, 
cette  substance  a  dû  exciter  la  sophistication.  Les 
fraudeurs  y  mêlent  des  réânes,  le  galipot,  des 
substances  terreuses,  du  soufre  en  fleur,  de  l'ami- 
don, du  suif,  de  la  stéarine,  et  surtout  de  la  cire 
végétale;  mais  l'addition  de  la  plupart  de  ces 
matières  est  facile  à  reconnaître,  et  celui  qui  s'y 
livre  peut  être  poursuivi  par  les  tribunaux. 

La  cire  jaune  sert  aux  encaustiques,  au  frottage 
des  parquets  et  des  meubles,  à  la  confection  de 
certains  cirages,  pour  la  pharmacie,  la  chi- 
mie, etc.  Celle  qui  est  susceptible  de  blanchir 
est  employée,  lorsqu'elle  est  blanchie,  à  la  con- 
fection des  cierges,  bougies,  etc.  Toutes  les  cires 
ne  perdent  pas  également  leur  couleur  origi- 
nelle; plusieurs  sont  rebelles  au  blanchiment. 
Celles  qui  blanchissent  le  mieux  sont  celles  des 
grandes  landes  de  Bordeaux,  celles  de  Corse,  de 
Bretagne  et  de  la  basse  Normandie. 

UttUsatton  des  eaas  Miellées.  —  Mjéwm^ 
mel.  —  Les  eaux  qui  ont  servi  à  laver  les  rayons  et 
les  tourteaux  de  cires  grasses,  ainsi  que  celles  dans 
lesquelles  on  a  fondu  des  cires  grasses,  peuvent 
être  utilisées.  Contenant  encore  une  certaine 
quantité  de  matière  sucrée,  on  les  convertit  en 
boisson  légère,  si  elles  n'ont  pas  de  mauvais 
goût,  et  on  les  distille  lorsqu'on  ne  veut  pas  en 
faire  de  la  boisson  et  qu'elles  ont  mauvais  goût. 
On  lave  les  rayons  de  deux  façons^  à  l'eau  froide 
ou  à  l'eau  chaude.  Dans  le  premier  cas,  on  place 
les  résidus  dans  un  baquet,  on  verse  dessus  de 
l'eau  froide  et  on  laisse  macérer  pendant  vingt- 
quatre  heures.  Dans  le  second  cas,  on  verse  de 
l'eau  chaude  et  on  décante  au  bout  de  quelques 
heures  seulement  On  fait  ou  on  ne  fait  pas 
bouillir  la  boisson  avant  de  l'entonner,  c'est-A- 
dire  qu'on  procède  à  froid  ou  i  chaud.  Dans 
le  premier  cas,  on  entonne  l'eau  miellée  tirée  à 
clair.  Dans  le  second  cas,  on  la  fait  bouillir 
pendant  une  heure  environ  dans  une  chaudière 
en  cuivre  avant  de  l'entonner  ;  on  l'écume  pen- 
dant l'ébullition,  et,  après  refroidissement,  on  la 
tire  k  clair  pour  l'entonner  dans  des  tonneaux 
propres  et  exempts  de  mauvais  goût  ;  on  emplit 
entièrement  ces  tonneaux  qu'on  laisse  débon- 
donnés  et  qu'on  place  dans  un  endroit  aéré  dont 
la  température  est  élevée  de  15  degrés  au  moins 
et  de  25  degrés  au  plus.  Au  bout  de  deux  ou  trois 
jours,  la  fermentation  s'établit^ elle  est  tumul- 
tueuse d'abord  et  un  peu  de  boisson  s'extravase; 
on  remet  dans  les  tonneaux  la  partie  qui  a  coulé 
dehors,  lorsque  la  fermentation  est  moins  forte. 
Cette  fermentation  n'est  pas  entièrement  achevée 
avant  un  mois  ou  six  semaines.  Après  ce  temps, 
on  peut  descendre  &  la  cave  et  laisser  quelques 
jours  la  boisson  s'éclaircir  avant  de  la  mettre  en 
perce.  On  peut  boire  au  tonneau  ou  mettre  la 
boisson  en  bouteilles,  si  l'on  tient  &  ce  qu'elle 
soit  mousseuse.  Dans  l'un  et  l'autre  cas,  elle  est 
bienfaisante  et  vaut  le  meilleur  cidre,  pourvu 
qu'elle  ait  été  convenablement  façonnée  et  que 
la  dose  de  matière  sucrée  soit  assez  forte.  A 
défaut  de  débris  de  cires  grasses,  on  peut  prendre 
du  miel  coulé,  à  raison  de  1  kilogramme  pour 
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5,  6  ou  8  litres  d'eau,  selon  la  force  de  la  boisson 
qu'on  veut  obtenir,  et  opérer  comme  ci-dessus 
pour  le  reste.  Nous  indiquerons  plus  loin  la 
manière  d'obtenir  l'hydromel  complet,  l'hydro- 
mel liquoreux.  La  boisson  qui  doit  être  distillée 
s'obtient  de  la  manière  suivante  :  pour  50  kilo- 
grammes de  cires  brutes  ou  résidus  de  ruches 
grasses  dont  on  a  extrait  le  miel,  on  prend  225  & 
230  litres  d*eau;  on  les  fait  bouillir  ensemble 
pendant  une  demi-heure  environ.  Après  avoir 
enlevé  la  cire  de  la  chaudière,  on  recueille  l'eau 
et  on  la  verse  dans  des  tonneaux  pour  qu'elle 
se  mette  en  fermentation  et  qu'elle  puisse  être 
ensuite  distillée.  Les  230  litres  d'eau  qui  ont 
servi  à  la  fonte  de  50  kilogrammes  de  cire 
donnent  de  8  à  10  litres  d'alcool  à  94  degrés. 
On  conçoit  que  la  quantité  d'alcool  est  plus 
grande  lorsque  les  gâteaux  de  cire  n'ont  pas 
été  bien  pressés  et  qu'ils  contenaient  encore  une 
certaine  quantité  de  miel  qu'on  aurait  pu  ex- 
traire. Les  frais  de  distillation  sont  de  3  fr.  50  c 
à  4  fr.  par  hectolitre  d'alcool,  lorsqu'on  est  con- 
venablement outillé.  Quand  on  ne  possède  qu'un 
simple  alambic,  on  se  contente  d'obtenir  des 
flegmes,  que  l'on  vend  aux  personnes  qui  peu- 
vent les  rectifier.  Au  lieu  de  résidus,  on  peut 
distiller  le  miel  (boisson  au  miel),  lorsque  le  prix 
de  ce  produit  est  peu  élevé. 

Nous  arrivons  à  la  fabrication  de  l'hydromel 
liquoreux  tel  qu'on  le  trouve  dans  quelques  loca- 
lités du  Nord.  On  prend  autant  de  demi- kilo- 
grammes de  miel  que  de  litres  d'eau.  On  fait 
bouillir  ensemble  dans  une  chaudière  ou  bassine 
en  cuivre  pendant  trois  ou  quatre  heures.  11  faut 
avoir  soin  de  modérer  le  feu  quand  l'ébullition  se 
montre,  car  autrement  la  liqueur  pourrait  s'em- 
porter et  sortir  de  la  chaudière  ;  on  a  soiâ  aussi 
de  l'écumer,  notamment  au  début  de  l'ébullition. 
Lorsque  la  boisson  est  suffisamment  réduite,  suf- 
fisamment cuite,  elle  est  versée  dans  une  cuve 
propre  où  on  la  laisse  refroidir.  Elle  est  ensuite 
décantée  et  mise  dans  un  fût  placé  dans  un  lieu 
sain  dont  la  température  est  de  15  à  25  degrés. 
La  fermentation  s'accomplit  comme  nous  l'avons 
vu  plus  haut.  Pendant  la  première  année  cette 
boisson  ressemble  à  du  sirop  ;  mais  après  un  an 
elle  acquiert  un  ^oût  de  vinosité  qui  en  change 
les  qualités.  Les  miels  dont  on  se  sert  le  plus 
souvent  pour  façonner  l'hydromel  sont  ceux  de 
sarrasin  et  de  bruyère  ;  ce  ne  sont  pas  les  meil- 
leurs, mais  ce  sont  les  moins  chers.  Pour  déguiser 
le  plus  possible  le  goût  prononcé  de  ces  miels, on 
ajoute  au  moment  de  l'ébullition  différentes  plan- 
tes et  fi-uits  aromatiques,  tels  que  de  la  cannelle, 
de  la  coriandre,  de  la  noix-muscade,  etc.  Dans  de 
justes  proportions,  ces  ingrédients  sont  loin  de 
nuire  à  la  liqueur.  Mais  lorsqu'on  n'emploie  que 
des  miels  au  goût  fin,  l'on  peut  se  dispenser  de 
ces  arômes.  Les  hydromels  de  Metz ,  autrefois  si 
renommés,  étaient  façonnés  avec  des  miels  blancs 
de  la  Lorraine  et  ne  recevaient  aucun  arôme 
artificiel. 

On  peut  faire  différentes  liqueurs  au  miel  aussi 
agréables  que  bienfaisantes.  La  plupart  de  ces  li- 
queurs sont  une  combinaison  d'hydromel  et  d'eau- 
dc-vie  de  boune  qualité.  Ainsi,  on  obtient  de 


l'hydromel  à  la  ro6e,à  la  menthe,  &  la  vanille,  etc., 
en  faisant  macérer  des  pétales  de  roses,  des  fleurs 
de  menthe,  etc.,  dans  de  bonne  eau-de-vie  que 
l'on  mêle,  en  certaine  proportion,  à  de  l'bydi'o- 
mel  vineux.  Ces  proportions  varient  selon  le  goût 
des  consommateurs. 

Le  miel  donne  aussi  du  vinaigre.  Pour  obtenir 
du  vinaigre  de  la  boisson  au  miel,  il  faut,  lorsque 
cette  boisson  a  accompli  sa  fermentation  vineuse 
ou  alcoolique,  lui  faire  subir  une  fermentation 
acide,  ce  à  quoi  on. parvient  en  la  plaçant  à  l'air  à 
une  température  de  30  degrés  environ.  On  y 
ajoute  une  mère  de  vinaigre^  ou  sorte  de  levain 
acidulé.  On  obtient  cette  mère  en  plaçant  au  soleil 
de  l'écume  de  boisson,  de  l'écume  extraite  de  la 
chaudière  au  moment  où  la  liqueur  au  miel  entre 
en  ébullition.  La  force  de  ce  vinaigre  est  en 
raison  de  la  dose  de  miel  contenue  dans  la  bois- 
son. Un  demi-kilogramme  de  miel  peut  donner 
deux  litres  de  bon  vinaigre.  Pour  rendre  plus  fort 
le  vinaigre  au  miel,  il  faut  le  laisser  séjourner  sur 
des  copeaux  de  hôtre.  On  doit  le  conserver  dans 
un  endroit  sec,  cave  ou  cellier. 

—  L'apiculture  est  l'occupation  champêtre  qui 
procure  les  plus  beaux  bénéfices  avec  le  moins  de 
capitaux  ;  elle  n'exige  ni  engrais,  ni  labours,  ni 
semences,  a  dit  Réaumur  ;  en  outre,  elle  ne  de- 
mande pas  des  études  bien  longues  ni  des  travaux 
bien  pénibles;  tout  habitant  de  la  campagne  peut 
s'y  livrer.  Il  n'est  point  de  ferme  qui  ne  puisse 
posséder  un  rucher  d'une  douzaine  ou  deux  de 
colonies  d'abeilles,  lesquelles  produiront  an- 
nuellement au  moins  une  cinquantaine  de  kilo- 
grammes de  miel,  sans  compter  la  cire.  Le  ren- 
dement sera  d'autant  plus  grand  que  le  rucher  se 
trouvera  à  proximité  de  champs  de  colza,  de  na- 
vette, de  sarrasin,  de  prairies  artificielles,  tell<^ 
que  sainfoin,  luzerne,  trèfle  blanc,  mélilot,  etc., 
de  bois  &  essences  tendres,  d'arbres  fruitiers,  de 
bruyères,  etc.  Dans  les  localités  qui  possèdent  des 
fleurs  mellifères  en  abondance,  le  rapport  d'une 
ruchée  d'abeilles  peut  être  évalué  en  moyenne  le 
prix  d'achat  de  cette  ruchée,  c'est-à-dire  qu'une 
colonie  payée  15  francs  donne  annuellement,  tant 
en  essaim  qu'en  miel,  un  revenu  de  15  francs, 
pourvu,  toutefois,  qu'elle  ne  soit  pas  abandonnée 
à  elle-même,  mais  qu'elle  reçoive  des  soins  con- 
venables ;  que,  par  exemple,  une  population  lui 
soit  ajoutée  si  elle  tombe  en  décadence  ;  que  sa 
mère  soit  remplacée  lorsque  la  sienne  est  trop 
vieille  ;  que  de  la  nourriture  lui  soit  donnée  si  ses 
provisions  sont  insuffisantes  à- la  fin  de  la  cam- 
pagne; que  le  nombre  des  colonies  ne  soit  pas 
élevé  au  delà  des  ressources  florales. 

La  prudence  conseille  aux  débutants  de  com- 
mencer avec  quelques  rucbées  et  d'en  augmenter 
le  nombre  à  mesure  qu'on  acquiert  l'art  de  les 
soigner.  Dans  toutes  les  circonstances  il  ne  faudra 
pas  oublier  1*  qu'on  conserve  les  rucbées  en  bon 
état  en  augmentant  leurs  populations  et  leurs 
provisions  par  des  réunions  artificielles,  en  les 
dépouillant  partiellement  et  avec  modération,  en 
s'opposant,  autant  que  possible,  à  la  formation  des 
essaims  secondaires  ;  2^»  qu'on  augmente  la  quan- 
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tité  du  miel  et  celle  de  la  cire  :  en  établissant  les 
roches  dans  les  endroits  riches  en  fleurs  qui  se 
succèdent,  en  modérant  l'essaimage,  et  en  ne 
conservant  que  des  ruches  bien  peuplées  et  con- 
venablement approvisionnées  ;  3°  qu'on  améliore 
la  qualité  du  miel  et  celle  de  la  cire  en  ne  lais- 
sant pas  séjourner  trop  longtemps  ces  produits 
dans  les  ruches,  c'est-à-dire  en  récoltant  Tété  et 
non  après  l'hiver;  4^  qu'on  obtient  des  essaims 
volumineux  en  employant  des  ruches  de  bonnes 
dimensions,  en  limitant  le  nombre  d'essaims 
fournis  par  chaque  ruchée,  en  supprimant  les  es- 
saiais  secondaires,  en  grossissant  les  peuplades 
par  des  réunions  artificielles,  en  hfltant  ou  en  re- 
tardant, selon  les  besoins,  Tépoque  de  l'essain^ge. 
Nous  insistons  particulièrement  sur  les  colonies 
populeuses,  parce  .qu'avec  elles  on  est  toujours 
certain  de  tirer  des  bénéfices  pour  peu  que  la  lo- 
calité soit  favorable.  On  peut  toujours  les  avoir 
fortes^  par  conséquent  être  certain  de  réussir  en 
faisant  des  réunions,  en  n'étouffant  jamais  les 
abeilles  des  ruches  qu'on  récolte,  mais  en  les 
réunissant  à  celles  qu'on  ne  récolte  pas.  Celui  qui 
étouffe  des  abeilles  agit  comme  le  cultivateur 
qui  Jetterait  son  fumier  dans  la  rue  ;  et,  cepen- 
dant j  cette  coutume  stupide  est  encore  prati- 
quée par  un  certain  nombre  de  possesseurs  de 
ruches. 

On  peut  évaluer  au  minimum  à  2,000,000  le 
nombre  de  colonies  d'abeilles  cultivées  en  France, 
dont  le  revenu  est  de  20  à  25  millions  de  francs. 
Mais  ce  nombre  peut  être  facilement  doublé  et 
même  triplé*  Si,  par  exception,  quelques  localités 
possèdent  la  quantité  de  ruchées  qu'il  leur  est 
possible  d'entretenir^  il  en  est  une  foule  qui  peu- 
vent en  avoir  trois  ou  quatre  fois  autant  qu'elles 
en  ont.  n  en  est  d'autres  qui  n'en  possèdent  pas 
du  tout,  et  qui  peuvent  en  entretenir  un  grand 
nombre  avec  succès.  Les  localités  qui  offrent  le 
plus  de  ressources  aux  abeilles  sont  :  le  (lâtinais  et 
une  partie  de  la  Beauce,  contrées  qui  s'étendent 
entre  Ëtampes,  Fontainebleau,  Pilhiviers,  Or- 
léans, Chartres  et  Rambouillet,  et  où  la  culture 
du  sainfoin  se  fait  sur  une  large  échelle.  On  y 
paie  les  bonnes  ruchées  à  conserver  de  15  à 
18  francs  avant  l'hiver,  et  jusqu'à  20  ou  22  francs 
après.  La  Normandie,  principalement  les  environs 
de  Caen  et  d'Ârgences,  dont  le  miel  est  remar- 
quablement blanc  lorsqu'il  est  butiné  sur  le  sain- 
foin, et  plus  commun  lorsqu'il  provient  du  colza, 
offre  des  ressources  aux  abeilles.  Les  ruchées  y 
valent  de  14  à  16  fr.  avant  l'hiver.  Dans  la  basse 
Normandie,  la  Manche  et  une  partie  de  l'Orne,  où 
la  culture  du  blé  noir  est  étendue  et  où  celle  du 
colza  s'introduit,  les  abeilles  trouvent  amplement 
à  butiner.  Les  ruchées  s'y  vendent  de  13  à  15  fr. 
Beaucoup  de  localités  du  Maine  (Sarthe,  Mayenne) 
cultivent  également  le  blé  noir,  et  possèdent,  en 
outre,  de  vastes  terrains  boisé»  et  couverts  de 
bruyères  où  les  abeilles  trouvent  une  nourriture 
abondante  à  la  fin  de  l'été.  Les  ruchées  s'y  ven- 
dent de  12  à  17  fr.,  selon  qu'elles  proviennent  de 
crus  donnant  du  miel  blanc  ou  de  crus  donnant 
du  miel  rouge.  La  Bretagne,  avec  ses  blés  noirs 
et  ses  landes  étendues,  offre  de  bien  grandes  res- 
sources aux  abeilles;  les  colonies  s'y  paient  de 
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8  à  14  fr.  La  contrée  qui  s'étend  de  Bordeaux  à 
Bayonne,  avec  ses  bruyères  abondantes  et  ses  ar- 
bres verts,  n'offre  pas  moins  de  ressources  à  l'a- 
piculture qui  y  est  dans  Tenfance.  Le  prix  des 
colonies  est  à  peu  près  le  même  qu'en  Bretagne. 
Beaucoup  de  localités  du  Midi,  qui  ont  des  mon- 
tagnes couvertes  de  labiées  et  des  vallées  semées 
de  prairies  artificielles,  peuvent  également  aug- 
menter le  nombre  de  leurs  ruchées.  La  Provence, 
avec  son  sol  varié,  ses  montagnes  boisées  et  ses 
plaines  semées  de  luzerne  et  d'autres  plantes  mel- 
lifères,  est  un  lieu  propice  aux  abeilles,  ainsi  que 
la  Savoie  qui  se  distingue  par  son  miel  de  Cha- 
mounix.  Les  Alpes,  le  Dauphiné,  la  Franche- 
Comté,  le  Jura  et  la  plupart  des  localités  qui  avoi- 
sinent  la  Suisse,  offrent  aussi  de  grandes  ressources 
aux  abeilles  et  donnent  un  miel  généralement 
beau.  Le  prix  des  ruchées  y  varie  de  12  à  20  fr. 
selon  la  localité.  Au  nord-ouest,  les  Vosges  et  les 
Ardennes  possèdent  des  localités  très-favorables 
aux  abeilles.  Les  cantons  des  départements  de 
l'Aisne  et  de  l'Oise  qui  cultivent  le  colza^  la  lu- 
zerne et  le  sainfoin,  offrent  des  pâturages  où  les 
abeilles  prospèrent.  Les  colonies  s'y  paient  de  12 
à  18  fr.  La  Champagne,  avec  son  sol  et  sa  culture 
variés,  possède  un  grand  nombre  de  localités  fa- 
vorables à  l'apiculture.  Le  Berri  et  la  Sologne, 
avec  leurs  bruyères  immenses  et  leur  sarrasin^ 
peuvent  entretenir  deux  ou  trois  fois  plus  de  co- 
lonies d'abeilles  qu'ils  n'en  possèdent.  Les  ru- 
chées y  valent  de  10  à  i  5  fr.  La  Bresse  et  le  Bugey, 
qui  cultivent  des  prairies,  le  colza,  la  navette,  le 
sarrasin,  etc.,  peuvent  également  entretenir  plus 
d'abeilles  qu'ils  n'en  entretiennent.  Le  Centre  a 
aussi  des  cantons  très-favorables  aux  mouches  à 
miel  :  la  Corrèze,  la  Haute-Vienne  et  les  départe- 
ments voisins,  avec  leurs  châtaigniers,  leurs  prai- 
ries, leurs  blés  noirs,  leurs  fleurs  variées,  sont 
susceptibles  d'entretenir  un  grand  nombre  de 
colonies  dont  le  prix  varie  de  8  à  15  fr.  Comme 
contrée  favorable,  nous  ne  devons  pas  omettre  la 
Corse,  où  l'apiculture  a  tant  à  faire.  Les  ruchées 
y  valent  de  8  à  16  fr.  Citons- encore  l'Algérie,  la 
patrie  par  excellence  des  abeilles  qui  y  prospè- 
rent d'une  manière  prodigieuse  pour  peu  qu'on 
en  prenne  soin.  Le  prix  des  colonies  y  varie  de  6 
à  15  fr. 

Si  de  nombreuses  localités  offrent  de  brillantes 
ressources  à  l'apiculture,  des  préjugés,  fruits  de 
l'ignorance,  en  arrêtent  encore  le  développement 
dans  plusieurs  cantons.  Dans  le  Midi,  beaucoup 
de  gens  de  la  classe  peu  éclairée  croient  encore 
que  les  abeilles  achetées  à  prix  d'argent  ne  pros- 
pèrent pas.  11  est  à  penser  qu'un  grand  nombre 
d'essaims  achetés  ont  péri  la  première  année,  à 
raison  de  ce  qu'ils  étaient  faibles  ou  mal  logés,  à 
raison  aussi  de  l'inexpérience  de  l'acquéreur  :  do 
là  l'idée  que  toute  acquisition  en  argent  de  ru- 
chées d'abeilles  était  funeste,  et  l'on  ne  voulut 
plus  en  faire  que  par  échange.  Dans  quelques  lo- 
calités, ce  n'est  pas  seulement  celui  qui  achète 
qui  a  des  appréhendions,  c'est  aussi  celui  qui 
vend,  s'imaginant  que  ce  genre  de  bénéfice  sera 
funeste  à  son  industrie.  Ce  préjugé  sera  né  sans 
doute  à  la  suite  de  ven  tes  où  les  vendeurs  auront  fait 
des  pertes  remarquables  dans  leurs  ruchers;  et  de 
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là  l'usage  propagé  dans  ces  localités  d'aimer  mieux 
étouffer  les  abeilles  que  de  les  vendre,  lorsqu'on 
en  a  plus  qu'on  ne  peut  en  loger.  Dans  quelques 
localités  de  l'Ouest,  il  se  trouve  encore  des  culti- 
vateurs assez  ignorants  pour  croire  que  la  pré- 
sence des  abeilles  dans  leurs  cbamps  de  carabin 
(sarrasin)  &  Pôpoque  de  la  floraison,  empêche  cette 
plante  de  grener  ;  que  l'abeille  enfin,  par  ses  pro- 
menades sur  les  fleurs,  stérilise  la  récolte  ;  c'est 
le  contraire  qui  a  lieu,  il  est  d'autres  préjugés 
plus  innocents.  Bien  des  gens,  par  exemple,  font 
porter  le  deuil  à  leurs  abeilles  à  la  mort  du  pro- 
priétaire  de  la  maison  ;  ils  se  figurent  que  s'ils 
n'attachaient  pas  un  chiffon  noir  aux  ruches, 
les  abeilles  ne  tarderaient  pas  à  périr  ou  à  se 
sauver.  Ce  préjugé  a  été  d'autant  plus  facile 
à  se  perpétuer  que  souvent,  les  soins  n'étant 
plus  les  mêmes ,  les  abeilles  ont  dû  en  souf- 
frir. 

11  ne  nous  reste  à  dire  qu'un  mx>t  sur  la  légis- 
lation des  abeilles.  «  La  culture  des  abeilles, 
comme  celle  de  tous  les  animaux,  n'est  soumise 
à  aucune  restriction,  »  a  posé  en  principe  la  loi 
du  28  septembre  1791  sur  la  matière  :  ce  qui  veut 
dire  que  toute  personne  a  le  droit  d'entretenir 
autant  de  colonies  d'abeilles  que  bon  lui  semble 
sur  son  terrain,  «  pourvu,  toutefois,  qu'elle  se  con- 
forme aux  règlements  locaux,  »  est  venue  depuis 
ajouter  la  loi  sur  la  police  municipale.  Par  cette 
dernière,  les  maires  peuvent  établir  une  distance 
des  ruchers  aux  chemins,  routes  et  places  pu- 
bliques, et  dans  toute  localité  où  il  existe  un  ar- 
rêté de  police  municipale  sur  les  abeilles,  les 
possesseurs  de  ruches  sont  tenus  de  s'y  con- 


former. Toutefois,  si  le  règlement  est  pris  pendant 
la  saison  des  fleurs,  depuis  le  mois  de  mars  jus- 
qu'au mois  de  novembre  inclusivement,  ils  peu- 
vent ne  pas  s'y  soumettre  avant  le  mois  de  dé- 
cembre. Voici,  à  cet  effet,  l'article  de  loi  qu'ils 
doivent  invoquer.  «  Pour  aucune  cause,  il  n'est 
permis  de  troubler  les  abeilles  dans  leurs  courses 
et  travaux  (art.  479  du  Code  civil)  ;  en  consé- 
quence, même  en  cas  de  saisie  légitime,  les  ru- 
ches ne  peuvent  être  déplacées  que  dans  les  mois^ 
de.  décembre,  janvier  et  février. 

«  Les  ruches  à  miel  sont  immeubles  par  des- 
tination, quand  elles  ont  été  placées  par  les  pro- 
priétaires pour  le  service  et  l'exploitation  du 
fonds.  »  Par  conséquent  «  elles  ne  peuvent  être 
saisies  ni  vendues  pour  contributions  publiques,  ni 
pour  aucune  cause  de  dettes,  si  ce  n'est  par  celui 
qui  les  a  vendues  ou  celui  qui  les  a  concédées  à  titre 
de  cheptel  ou  autrement  »  Mais,  si  elles  ne  sont 
pas  placées  par  destination  sur  un  fonds  ;  si,  par 
exemple,  elles  sont  placées  sur  un  terrain  loué» 
ou  si  elles  sont  à  cheptel,  elles  sont  meubles  et, 
par  conséquent,  saisissables. 

Le  propriétaire  d'un  essaim  a  droit  de  le  ré- 
clamer et  de  s'en  saisir  tant  qu'il  n'a  pas  cessé 
de  le  suivre  ;  autrement,  l'essaim  appartient  au 
propriétaire  du  terrain  sur  lequel  il  est  fixé  (loi 
de  1791).  Il  serait  à  désirer  que  cet  article  de  loi 
fût  modifié  et  qu'on  en  revint  aux  Établissements 
de  saint  Louis,  qui  conservaient  les  droits  au  pro- 
priétaire, même  lorsque  les  abeilles  avaient  dis- 
paru de  sa  vue,  pourvu  qu'il  en  prouvftt  Tiden- 
tité(l).  H.  Hahct. 


CHAPITRE    XXXV 

DE  LA  SÉRICICULTURE 


ltUtori««e.  —  Nous  sommes,  dit-on,  rede- 
vables à  la  Chine,  et  peut-être  aux  régions  éle- 
vées de  l'Inde,  de  l'art  d'élever  les  vers  à  soie, 
mais  l'histoire  de  la  sériciculture  ne  commence 
réellement  à  se  dégager  de  l'obscurité  que  dans 
le  sixième  siècle  (552)>  époque  à  laquelle  deux 
moines  grecs  apportèrent  de  Sérinde  à  Consian- 
tinople  le  ver  à  soie  en  même  temps  qqe  la  graine 
du  mûrier  blanc.  Cet  arbre  fut  cultivé  bientôt 
dans  le  Péloponèse  et  s'y  répandit  à  tel  point  que 
cette  contrée  de  la  Grèce  prit  le  nom  de  Morée 
(du  latin  morus,  mûrier),  sous  lequel  nous  la  con- 
naissons aujourd'hui.  Roger  II,  comte  et  premier 
roi  de  Sicile,  s'étant  emparé  de  Corinthe,  de 
Th^!>es,  d'Athènes  et  de  Négrepont,  rapporta  le 
ver  à  soie  du  Péloponèse  en  1 147,  et  en  ramena 
des  ouvriers  exerce.  La  sériciculture  fit  des  pro- 
grès rapides  dans  la  Calabre,  et  la  France  resta 
tributaire  de  l'Italie,'  pour  les  étoffes  de  soie,  pen- 
dant plusieurs  siècles.  Mais,  vers  la  fin  du  quin- 


zième siècle,  dit -on,  des  gentilshommes  qui 
avaient  accompagné  Charles  YIII^  pendant  la 
guerre  d'Italie,  emportèrent  de  Naples  des  mû- 
riers que  Ton  planta  dans  le  Dauphiné  et  la  Pro- 
vence. «  Il  y  a  une  trentaine  d'années,  dit 
H.  Milne-Edwards,  dans  son  Cours  élémentaire 
d'histoire  naturelle  (édition  de  1862),  on  voyait  en- 
core à  Allan,  près  de  Montélimart,  le  premier  de 
ces  arbres  planté  en  France  :  il  y  fut  apporté  par 
Guy  Pape,  de  Saint-Auban,  seigneur  d' Allan.  • 
On  assure  d'autre  part,  et  peut-être  avec  plus 
de  raison,  que  la  culture  du  mûrier  a  commencé 
sous  les  papes  d'Avignon,  dans  le  Comtat. 

Cette  culture  nouvelle,  circonscrite  à  quelques 
domaines  d'amateurs,  ne  s'étendit  pas  aussi  vile 
qu'on  pourrait  le  croire.  Elle  ne  prit  réeUement 
de  l'importance  que  sous  Charles  IX.  En  1554,  un 

(I)  Les  penoaaes  qai  détireat  faire  d«  Pipicallnre  rae  in* 
dottrie  conaulteroBt  «tcc  fruit  le  Cour$  pratiqué  itapiaUture» 

P.  i. 
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NkMi,  EnoQoii  Tnacat,  ciéft  la  fv»- 
mîère  grande  pépinièie  qui  derait  ap^^^fî- 
aoDoer  de  plants  îo  Duphiné,  le  Languedoc  et 
la  Provence.  En  1666,  il  le  gloriiail  d 
lépanda  ^ns  de  qoatie  nrilliont  et 
à  Henri  IV  une  plantation  de  lingl 
de  pieds  dans  les  généralités  d  Orléans  de  Toms, 
de  Paris  el  de  Lyon.  Ce  fol  ce  même  Français 
Tiancat,  d'après  M.  de  Qoatrelages,  qoi,  après 
s'être  enriclii  à  vendre  des  mdriers,  s 
(usant  fouiller  la  tonr  Magne  on  il  croyail 
vrir  nn  trésor* 

Vers  la  fin  dn  seiiième  siède,  Olivier  de  Serves 
eneonrageail  de  son  mieox,  par  l'even^le  el  par 
les  écrits,  la  cultnre  du  mûrier  blanc  et  Fédnca- 
tion  des  vers  à  soie,  et  s'adreasani  an  prévèC  des 
marchands,  aux  échevins,  conseillers  et  antres 
officiers  de  VhtAiA  de  Tille  de  Paris,  il  leur  disûl, 
qu*à  peu  d'exceptions  près»  la  soie  poovail  être 
récoltée  par  tout  le  rojanme.  U  pensait  que  la 
Normandie,  U  Bretagne  et  la  Picardie 
chance  de  réussir.  «  Quant  à  la  Brie, 
paigne,  Bomgogne,  Mfemois,  BeaiQolois, 
nois,  Lyonois,  Limoân,  Berry,  Poiton,  Xaintooge, 
Guienue,  Gascogne,  .mêmes  Orléans,  diartres, 
Tholoie,  Bourdeaux,  la  BocheUe,  disul-il,  quelles 
excuses  peuvent  aKur  ces  provinces- là  de  ne 
s'emjdoîer  à  tani  fructueuse  culture?  Aiment- 
elles  mieux  donner  leur  argeni  aux  etlra^gers 
que  d'en  recevoir  d'eux  ?  •  ' 

D*après  les  ordres  de  Henri  IV,  Olivier  de 
Serres  fit  laire,  en  1601,  des  plantations  de 
riers  dans  le  Jardin  des  Tuileries,  an 
de  15,000  à  20,000  pied^  Ces  arbres  lurent  liés- 
négligés  sous  le  règne  de  Louis  XIU. 

Louis  XV  établit  des  p^inières  royales  dans  le 
Berriy  la  Bourgogne  et  qu^ques  antres  pro- 
vinces, afin  d'encourager  U  multiplication  des 
mûriers  par  la  distribution  gratuite  des  sujets  aux 
cuUivalenrs. 

Depuis  lors,  la  culture  des  mOriers  et  par  con- 
séquent l'éducation  des  vers  à  soie  ont  élé  tentées, 
non  plus  seulement  dans  nn  rayon  r^prodié  de 
Paris,  mais  en  Belgique,  en  Bavière,  en  ProsK  et 
sur  quelques  points  de  la  Russie.  En  deçà  de  la 
bonne  réjgion  des  vignes,  la  séridcnltnre  peni 
être  entreprise,  sans  doute,  et  les  ProsBens  le 
prouvent,  mais  les  grands  avantages,  quoi  que  l'on 
dise  et  que  Ton  fasse,  resteront  toujours  aux  éle- 
veurs dn  MidL 

mem  vcvs  4  ••le.  —  Nous  ne  nous  occuperons 
ici  que  du  ver  à  soie  le  plus  conon,  car  les  es- 
pèces nouvelles  cultivées  à  titre  d'essai,  notam- 
ment celle  de  Tailante,  n'ont  pas  encore  tait  sul^ 
fisamment  leurs  preuves. 

Notre  ver  à  soie  est  tout  bonnement  U  cheniDe 
d'un  papillon  de  nuit  que  nous  figurons  id,  et 
auquel  on  a  donné  soccessivemeot  les  noms  de 
bombyce  du  mûrier  (bomèyx  mori^j  de  lasiorsmpe 
du  mûrier  {lasioemayms  mori^  et  de  séricaire  dn 
mûrier  {seriearia  mori).  Cette  dernière  dénomina- 
tion est  adoptée  par  beaucoup  de  naturalistes^ 
Les  Méridionaux  appellent  le  ver  à  soie  wmfmtm  ; 
de  là  le  nom  de  magnaneries^  appliqué  aux  éla- 
blissemenU  où  l'on  élève  ce  précieux  insecte,  et 


Aiff.  c:i.  ~1 


tnre  coonne  el 
naies;oeslarpesonckeaîIles,qni  sont  i 
d'abard  Ms-pctiles,  1 


véesan  terme,  eDes  se 


Fy.Sî«-~Chijiiiii. 


transformer  en  chrysalides,  dont  void  la  fiinir^^ 
Ces  coques  sont  nos  roroM  de  soie  à  filer,  c'e4-^ 


dire  le  produit  cherché  et  obtenu.  Cesl  dans  c«s 
coques  que  U  chrjsalide  se  transforme  en  papu. 
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Ion,  qaand  on  Ini  en  donne  le  temps,  papillon 
qui  nous  fournit  de  nouveau  de  la  graine. 

Une  seule  femelle  pond  de  200  à  plus  de 
750  œufs.  Le  poids  de  ces  œufs  est  très-variable; 
nous  verrons  plus  loin  ce  qu'il  en  faut  pour  faire 
une  once  (30  grammes).  L'éducation  ne  doit  pas 
porter  sur  moins  de  ce  poids  de  graine. 

«  La  soie,  dit  M.  Milne-Edwards,  se  produit  dans 
des  glandes  qui  ont  beaucoup  d'analogie  avec  les 
glandes  salivaires  des  autres  animaux,  et  la  ma- 
tière dont  elle  est  composée  est  molle  et  gluante 
au  moment  de  sa  sortie,  mais  ne  tarde  pas  à  se 
durcir  à  l'air.  Il  en  résulte  que  les  divers  tours 
de  ce  fil  unique  s'agglutinent  entre  eux  et  consti- 
tuent une  enveloppe  dont  le  tissu  est  ferme  et 
dont  la  forme  est  ovoïde.  La  couleur  de  cette  soie 
varie  :  tantôt  elle  est  jaune,  tantôt  d'un  blanc 
éclatant,  suivant  la  variété  du  ver  qui  Ta  pro- 
duite, et  la  longueur  de  chaque  fil  dépasse  sou- 
vent 600  mètres,  mais  varie  beaucoup,  ainsi  que 
le  poids  des  cocons.  Les  vers  nés  d*une  once  de 
graine  peuvent  en  donner  jusqu'à  130  livres; 
mais  une  telle  récoite  est  rare,  et  souvent  on 
n'en  relire  que  70  à  80  livres  de  cocons.  » 

Les  vers  &  soie  du  mOrier^  d'après  Dandolo,  se 
partagent  en  quatre  variétés  ou  races  :  i«  les  pe- 
tits vers  à  soie  de  trois  mues;  2®  les  gros  vers  à 
soie  de  quatre  mues;  3®  les  vers  à  soie  ordinaires 
blancs  de  quatre  mues;  4<»  les  vers  à  soie  ordi- 
naires jaunâtres  et  aussi  de  quatre  mues. 

Dandolo  a  beaucoup  vanté  les  vers  à  soie  de  la 
petite  race,  à  cause  de  la  finesse  des  produits  et 
de  la  courte  durée  de  leur  éducation  ;  nos  ma- 
gnaniers  français  en  ont  fait  l'essai  et  les  ont  aban- 
donnés. Dandolo  estime  qu'il  faut  42,620  œub 
pour  faire  une  once  et  que  600  cocons  pèsent 
une  livre  et  demie  (750  grammes). 

La  grosse  race  du  Frioul  à  quatre  mues,  es- 
sayée en  Italie,  n'y  a  point  obtenu  de  succès.  On 
porte  &  37,440  œufs  le  nombre  nécessaire  pour 
faire  une  once,  et  150  cocons  seulement  pèsent 
une  livre  et  demie.  Avec  cette  race,  la  durée 
de  l'éducation  se  prolonge  trop;  les  mauvaises 
chances  augmentent  par  conséquent,  et  l'effeuil- 
lage tardif  des  mûriers  a  des  inconvénients. 

La  race  ordinaire  des  vers  &  soie  blancs  est 
avec  raison  très-estimée,  malheureusement  elle 
est  délicate  et  la  blancheur  de  ses  produits  ne 
garde  pas  longtemps  sa  beauté  d'origine;  elle 
perd  son  éclat,  se  ternit,  se  salit  en  quelque  sorte 
et  ne  saurait  par  conséquent  être  recommandée. 

La  race  ordinaire  des  vers  k  soie  jaunâtres  est 
celle  qui  convient  le  mieux  à  nos  climats.  On  es- 
time à  39,168  œufs  la  quantité  nécessaire  pour 
faire  une  once  :  il  faut  360  cocons  pour  le  poids 
d'une  livre  et  demie  et  un  peu  plus  de  i0*",250 
de  feuilles  de  mûriers,  pour  obtenir  ces  360  co- 
cons. 


nerlM.  —  Avant  d'aborder  l'édu- 
cation des  vei*s  à  soie^  il  nous  semble  convenable 
de  dire  quelques  mots  des  établissements  affectés 
à  cette  éducation.  Tout  d'abord,  et  afin  de  ne 
point  décourager  les  personnes  qui  seraient  dési- 
reuses de  se  livrer  à  cette  intéressante  industrie, 
nous  ferons  remarquer  que  très-peu  d'éducateurs 


ont  des  locaux  spéciaux  à  leur  disposition.  En  gé- 
néral, on  se  contente  de  la  cuisine,  d'une  ou  de 
plusieurs  chambres  de  la  maison,  que  l'on  ar- 
range &  cet  effet,  soit  au  village,  soit  à  la  ville. 
De  cette  manière,  il  n'est  pas  nécessaire  de  s'im- 
poser de  grosses  avances  et  la  sériciculture  de- 
vient un  art  à  la  portée  des  plus  petites  bourses. 
Aussi  n'est-il  pas  rare  de  rencontrer  des  femmes 
qui  font  de  cet  art  une  distraction,  même  aux  en- 
virons de  Paris.  Mais  en  allant  vers  le  Midi,  la  sé- 
riciculture devient  une  occupation  sérieuse,  et 
chaque  fois  qu'on  le  peut,  on  devrait  lui  consa- 
crer des  btltiments  spéciaux.  Dandolo  voulait 
qu'ils  fussent  vastes  et  que  l'on  opér&t  le  plus  pos- 
sible sur  une  grande  échelle,  ce  qui,  malheureu- 
sement n'est  pas  donné  à  tout  le  monde.  Beau- 
coup d'éducateurs  repoussent  les  vastes  espaces 
d'une  seule  venue  et  préfèrent  les  divisions  par 
chambrées.  De  cç  nombre  est  M.  Alphonse  Tauri- 
gna,  qui  nous  dit  dans  son  Manuel  pratique  de 
Védiicateur  des  vers  à  soie  :  «  Une  magnanerie  ou 
chambrée  destinée  à  une  éducation  de  cinq  onces 
(155  grammes),  doit  avoir  au  moins  72  mètres  de 
surface,  c'est-à-dire  12  mètres  de  longueur  et  6  de 
largeur  ;  sa  hauteur  doit  être  au  moins  de  4  mètres, 
ce  qui  produit  un  vide  de  2S8  mètres  cubes,  soit 
57  mètres  cubes  par  once  de  31  grammes. 

«  On  établira  dans  la  hauteur,  ajoute-t-il,  sept 
à  huit  rangs  de  tables  ou  claies  superposées  de  fa- 
çon à  ce  que  l'on  obtienne  au  moins  une  surface 
carrée  de  300  mètres,  soit  60  mètres  par  once  ; 
les  vers  pourront  alors  parcourir  ainsi  convena- 
blement toutes  les  phases  de  leur  existence.  » 
.  M.  Taurigna  a  pris  largement  ses  mesures,  et 
nous  ne  l'en  blâmons  point,  car  les  mesures  prises 
trop  Juste  ne  répondent  pas  aux  prescriptions  de 
l'hygiène  et  pourraient  bien  n'être  pas  étrangères 
aux  maladies  qui  compromettent  si  souvent  nos 
éducations. 

Le  plus  ordinairement,  les  claies  sont  fixées 
contre  les  murs.  M.  Taurigna  n'adopte  pas  cette 
disposition;  il  demande  qu'on  les  rapproche  du 
centre  de  la  chambrée  et  qu'il  y  ait  possibilité  de 
circuler  librement  autour  de  ces  claies.  Ce  qu'il 
conseille  surtout,  c'est  une  aération  bien  ordon- 
née que  l'on  obtient  au  moyen  de  larges  fenêtres 
ouvertes  aux  quatre  faces  de  la  magnanerie,  de 
trappes  mobiles  aux  quatre  angles  du  plancher 
supérieur  et  au  milieu  (dans  le  genre  de  ces  ou- 
vertures que  l'on  rencontre  encore  au  plancher 
de  quelques  vieilles  maisons,  et  qui  permettent 
de  voir  du  premier  étage  ce  qui  se  passe  au  res- 
de-cbaussée),  de  prises  d'air  sur  les  eûtes  supé- 
rieurs et  de  cheminées  établies  aux  angles  de  la 
magnaneriOi  11  garnit  ses  divers  soupiraux  de 
toiles  métalliques,  pour  tamiser  l'air,  ralentir  les 
courants  et  empocher  les  rats  de  s'introduire  par 
ces  ouvertures. 

Tout  ceci  nous  paraît  excellent,  mais  quelque- 
fois impraticable  avec  les  petites  magnaneries  qui 
servent  à  plusieurs  fins.  En  pareil  cas,  on  se  con- 
tentera de  ménager  des  fenêtres  autant  que  pos- 
sible &  l'exposition  du  levant,  d'ouvrir  un  soupi- 
rail au  plancher  supérieur,  et  l'on  aura  soin  que 
les  courants  d'air  établis  dans  l'atelier  n'offensent 
pas  directement  les  vers  à  soie.  Les  cheminées  et 
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les  poêles  en  briques,  les  meilleurs  de  tous  pour 
la  répartition  de  la  chaleur,  ne  servent  pas  seule- 
ment à  chauffer  les  magnaneries;  ils  serrent  éga- 
lement à  renouveler  Tair.  Des  éleveurs  très- 
éclairés  ne  se  contentent  point  de  ces  disposi- 
tions pour  l'aérage;  ils  forment  leur  plancher 
supérieur  à  claire-voie,  au  moyen  de  claies  de 
chAtaignier  ou  de  toute  autre  essence. 

toute  magnanerie  doit  avoir  le  plus  près  pos- 
sible de  l'atelier,  son  magasin  à  feuilles  de  mû- 
rier, et  il  va  sans  dire  que  la  pièce  destinée  à  re- 
cevoir ces  feuilles  remplira  d'autant  mieux  le 
but  qu'elle  sera  fraîche,  à  demi  obscure  et  modé- 
rément aérée.  Presque  toujours,  c'est  une  cave 
qui  tient  lieu  de  magasin.  On  y  Jette  les  feuilles 
à  terre,  souvent  par  couches  trop  épaisses  que 
l'on  foule  un  peu  trop  aussi.  On  a  blâmé  sévère- 
ment ce  mode  d'emmagasinage,  et  c'était  justice, 
mais  il  eût  été  convenable  d'en  proposer  un  meil- 
leur. Or,  on  n'a  su  que  critiquer  et  conseiller  de  dé- 
poser les  feuilles  sur  un  plancher,  sur  un  pavé,  en 
ayant  soin  de  ne  guère  les  entasser  et  dé  ne  point 
dépasser  une  épaisseur  de  0<",15.  En  conscience, 
le  remède  offert  ne  vaut  guère  mieux  que  le  mal. 
On  veut  obtenir  une  conservation  aussi  pro- 
longée que  possible  (de  deux  à  trois  jours),  sans 
nuire  à  la  qualité  de  la  feuille.  Pour  cela  que 
faut-il?  Empêcher  la  fermentation  qui  altère  et 
empêcher  l'évaporation  qui  flétrit  les  feuilles^  Or, 
on  empêcherait  la  fermentation  en  aérant  les  tas 
de  feuilles,  et  du  même  coup,  pensons-nous,  on 
empêcherait  la  flétrissure,  en  plaçant  un  ou  deux 
'  baquets  d'eau  dans  le  magasin.  Pour  aérer  les 
feuilles,  il  faut,  au  lieu  de  les  déposera  terre,  ou 
sur  un  plancher,  ou  sur  un  pavé^  les  placer  sur 
des  claies  élevées  de  quelques  centimètres  au- 
dessus  du  sol  et  ne  touchant  pas  au  mur.  De  cette 
manière,  on  se  ménagerait  une  prise  d'air  que 
l'on  pourrait  faire  circuler  dans  le  tas  au  moyen 
de  cheminées  d'appel  ou  de  simples  fagots  de  ra- 
milles. Ce  mode  d'aération^  qui  a  déjà  été  conseillé 
dans  le  lAwe  de  la  Ferme ,  pour  la  conservation 
des  racines,  permettrait  peut-être  d'augmenter 
la  couche  de  feuilles  et  préviendrait  suffisamment 
la  fermentation.  Rien  ne  s'opposerait  d'ailleurs  à 
ce  que  l'on  assurât  le  succès  de  ce  moyen  en  re- 
muant les  feuilles  de  fois  ù  autres. 

lie  la  irrAlne  de  ven  à  aote.  —  De  la  qua- 
lité des  œufs  dépend  le  succès  de  l'éducation. 
Personne  n'en  doute,  mais  beaucoup  procèdent 
comme  s'ils  ne  s'en  doutaient  pas.  Dans  ces  der- 
nières années,  des  discussions  d'une  vivacité  ex- 
trême se  sont  élevées  sur  la  question  de  savoir 
s'il  valait  mieux  s'approvisionner  de  graines  à 
l'étranger  que  dans  le  pays.  Ces  discussions, 
pleines  de  gros  mots,  et  entretenues  par  des  in- 
térêts commerciaux  qui  ne  prenaient  pas  tou- 
jours la  peine  de  se  dissimuler,  n'ont  point 
abouti  et  ne  devaient  pas  aboutir.  Les  injures  ne 
sont  pas  des  raisons.  Dans  l'appréciation  que  nous 
allons  soumettre  à  nos  lecteurs,  on  nous  permet- 
tra de  prendre  position  en  dehors  des  appétits  du 
négoce,  et  de  chercher  tout  bonnement  la  vérité, 
-#  sans  le  moins  du  monde  nous  inquiéter  des  récri- 
minations intéressées. 


Selon  nous,  la  qualité  des  œufs,  9ur  place,  est 
d'autant  meilleure  que  le  climat  est  plus  favo- 
rable au  ver  à  soie.  Or,  il  est  évident  que  cer- 
tains climats  de  l'Italie,  de  l'Espagne,  de  la  Tur- 
quie, de  la  Grèce  ont  un  avantage  marqué  sur 
nos  contrées  méridionales,  et  doivent,  &  soins 
égaux,  fournir  de  la  graine  préférable  à  la  nôtre; 
mais  la  question  de  transport  se  "présente  natu- 
rellement. Si  l'expédition  a  été  faite  négligem- 
ment; si,  pendant  le  trajet,  les  œufs  de  prove- 
nance étrangère  ont  eu  à  souffrir  des  brusques 
variations  de  température,  tantôt  d'un  excès  de 
chaleur,  tantôt  d'un  excès  d'humidité^  il  reste 
évident  que  l'avantage  que  nous  leur  accordons 
sur  place,  sur  le  lieu  de  production,  disparaît, 
et  que  nos  graines  du  pays  qui  valaient  moins 
d'abord  valent  plus  ensuite.  En  définitive,  les 
mauvaises  chances  sont  en  raison  directe  des  dis- 
tances à  parcourir  et  en  proportion  des  inconvé- 
nients qu'offrent  les  moyens  de  transport.  Vous 
achetez,  à  quelques  centaines  de  lieues  de  chez 
vous,  de  la  graine  robuste,  bien  conditionnée; 
elle  peut  vous  arriver  robuste  encore,  mais  le 
plus  souvent  sa  vitalité  a  été  compromise.  11  suit 
de  là  que  la  graine  du  pays,  bien  faite  chez 
soi,  non  colportée  de  village  en  village,  pré- 
sente plus  de  garanties  que  les  graines  étran- 
gères du  commerce  et  même  que  les  graines 
françaises  livrées  au  colportage.  Si  un  transport 
entouré  de  toutes  les  attentions  possibles  n'est 
pas  exempt  d'inconvénients,  que  pouvons-nous 
attendre  d'un  transport  négligé? 

A  ce  propos,  nous  trouvons  dans  le  Dictionnaire 
d^ agriculture  pratique  un  fait  qu'il  nous  parait 
utile  de  reproduire  ici  :  —  «  En  janvier  1830, 
M.  Cbarrel,  de  Voreppe,  fit  un  voyage  en  Italie  et 
se  procura  de  la  graine  de  vers  à  soie  chez  un 
éducateur  des  environs  de  Milan.  Il  rapporta 
dans  le  département  de  l'Isère  420  grammes  de 
cette  graine,  vers  la  fin  de  février,  après  avoir 
pris  en  route  des  précautions  assez  minutieuses 
pour  qu'elle  ne  s'échauffât  point.  Ainsi,  il  l'avait 
enfermée  dans  une  boite  de  plomb  et  avait  eu  le 
soin  de  faire  placer  sa  malle  dans  la  partie  la 
plus  fraîche  de  la  voiture.  De  retour  chez  lui,  il 
mit  de  suite  la  boite  aux  œufs  dans  une  cave, 
dont  la  température  ne  s'élevait  pas  à  plus  de 
8  ou  9  degrés  centigrades;  puis,  pour  s'assurer 
s'ils  étaient  en  parfait  état^  il  en  soumit  une  pe- 
tite partie  à  l'incubation,  et  ne  fut  pas  peu  sur- 
pris de  voir  les  vers  éclos  le  quatrième  Jour.  11 
devenait  évident  pour  lui  que  les  œufs  avaient 
souffert  pendant  le  voyage,  et,  en  effet,  quand 
vint  le  moment  de  faire  éclore  les  autres,  c'est-à- 
dire  environ  deux  mois  plus  tard,  il  n'eut  pas  à 
se  louer  du  résultat  ;  il  obtint  des  vers  à  soie 
d'une  couleur  rousse,  c'est-à-dire  maladifs,  at- 
tendu que  la  couleur  brun  violacé  seule  est 
un  indice  de  santé.  Ils  finirent  tous  par  suc- 
comber à  différents  flges. 

En  résumé,  la  graine  étrangère,  le  plus  sou- 
vent supérieure  à  la  nôtre,  quand,  bien  en- 
tendu, elle  a  été  faite  avec  soin,  ne  peut  con- 
server cette  supériorité  en  voyage  que  sous 
l'influence  des  plus  grands  soins  et  d'une  tem- 
pérature  exceptionnelle  ;  autrement ,   elle  de- 
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vient  inférieure  à  notre  bonne  graine  de  pays. 

Le  mieux,  nous  le  répétons,  c'est  de  fabriquer 
notre  graine  chez  nous  et  pour  nous,  car  nous  ne 
faisons  pas  grand  cas  de  celle  que  Ton  achète, 
puisqu'elle  a  été  colportée  et  par  conséquent 
presque  toujours  plus  ou  moins  altérée. 

Quand  nous  traiterons  de  la  production  des 
œufs,  nous  indiquerons  nécessairement  les  soins 
à  prendre  pour  prolonger  leur  conservation  jus- 
qu'à l'époque  où  la  végétation  du  mûrier  permet 
de  les  faire  éclore. 

Par  cela  même  qu'il  n'est  pas  toujours  pos- 
sible de  faire  sa  graine  chez  soi,  —  nos  magna- 
niers  ne  l'ont  que  trop  appris  dans  ces  derniers 
temps,  —  il  faut  bien  s'en  procurer  quelque 
part.  Mais  comment  faut-il  s'y  prendre  pour  dis» 
tinguer  celle  qui  est  bonne  de  celle  qui  ne  Test 
pas,  celle  qui  a  été  falsifiée  de  celle  qui  est  na- 
turelle? Les  plus  habiles  seraient  fort  en  peine  de 
répondre  à  cette  question,  La  loupe  ne  nous  ap- 
prend rien;  le  lavage  peut  indiquer  une  colora- 
tion artificielle  et  autoriser   les   soupçons   de 
fraude;  la  densité  n'est  pas  un  indice  suffisant; 
l'appareil  de  M.  d'Arbalestier^  sorte  de  chambre 
obscure  qui  permettrait  de  percevoir  dans  l'inté- 
rieur des  œufs  la  couleur  bleu-lilas  qui  caracté- 
rise, dit-on,  ceux  de  bonne  qualité,  n'est  pas  en- 
core dans  les  mains  des  éducateurs  ;  mais  enfin, 
il  faut  espérer  que  l'on  aboutira  &  déjouer  la 
fraude  et  que  nous  aurons  quelque  jour  des  es- 
sayeurs de  graines.  En  attendant,  nous  sommes 
et  reston?  dans  l'embarras.  L'odorat    nous  si- 
gnale les  œufs  moisis,  mais  ce  n'est  pas  assez. 
M.  Kaufbiann  s'est  imaginé  de  recourir  à  la  dé- 
gustation. Il  assure  que  la  bonne  graine  broyée 
sous  la  dent  a  rigoureusement  la  saveur  des 
amandes  douces  qui  sont  fraîches  ;  que  la  graine 
non  fécondée  a  d'abord  un  goût  légèrement  sucré 
qui  devient  savonneux  avec  l'flge  ;  que  la  graine 
moisie  a  un  goût  aigre  ;  que  la  graine  pourrie  a 
un  mauvais  goût  bien  marqué;  que  la  graine  co- 
lorée artificiellement  laisse  quelquefois  recon- 
naître le  principe  colorant.  Mais  cette  dégusta- 
tion exige  un  palais  délicat  et  exercé  et  ne  passera 
point  dans  la  pratique.  Nous  préférons  les  indices 
fournis  A  M.  Kaufmann,  par  les  recherches  aux- 
quels il  s'est  livré  pour  arriver  à  reconnaître  les 
œufs  que  les  fraudeurs  font  cuire  pour  les  con- 
server plusieurs  années.  Ces  indices  sont  les  sui- 
vants :  —  En  jetant  un  peu  de  graine  dans  de 
l'eau  bouillante,  elle  prendra,  si  elle  est  bonne, 
la  teinte  lilas  ou  molette.  Plus  le  lilas  sera  foncé, 
mieux  elle  vaudra;  si  elle  devenait  }aune,  rouge 
ou  brunâtre,  elle  serait  mauvaise.  M.  Kaufmann 
n'en  était  qu'à  ses  premiers  essais  sur  de  la 
graine  de  plusieurs  mois  et  n'osait  point  encore 
garantir  llnfaillibilité  des  résultats.  Toutefois, 
prenons  bonne  note  de  la  découverte. 

Et  pourquoi  ne  consignerions-nous  pas  encore 
ici  des  observations  qui  ont  paru  dernièrement 
dans  les  journaux  du  Midi.  Si  elles  sont  justes, 
on  le  saura  bientôt  et  Ton  nous  remerciera  de 
les  avoir  accueillies  ;  si  elles  n'ont  aucune  va- 
leur, nous  en  serons  quitte  pour  quelques  lignes 
'  perdues.  Voici  donc  purement  et  simplement  ce 
que  nous  avons  lu  : 


«  Un  sériciculteur  nous  communique  le  pro- 
cédé suivant  relatif  au  grainage,  et  qui  lui  a 
toujours  permis  de  reconnaître  la  qualité  de  sa 
graine. 

«  Le  voici  :  comme  tous  les  éducateurs,  il 
tend  une  étoffe  perpendiculaire  et  il  y  place  ses 
papillons,  qui  grainent  sans  bien  se  déranger* 
Si  le  papillon  était  sur  une  surface  horizontale» 
il  courrait  beaucoup. 

«  La  graine  de  tout  papillon  qui,  après  la 
ponte,  ne  vit  pas  dix  jours  est  mauvaise; 

«  La  graine  de  celui  qui  vit  dix  jours  au  moins 
est  bonne  ; 

«  S'il  vit  4e  douze  à  quinze  jours,  elle  est  très- 
bonne; 

«  S'il  vit  jusqu'à  vingt  jours,  elle  est  parfaite. 

«  Ce  procédé  est  aussi  simple  qu'il  parait  ra- 
tionnel. 

«  Qu'est-ce  qui  prouve  mieux  la  santé,  la  vi- 
gueur, la  rusticité  qu'une  longue  vie?  Chose 
extraordinaire,  vraiment  incroyable,  c'est  qu'une 
idée  aussi  primitive  ne  soit  venue  à  aucune  des 
milliers  de  personnes  peut-être,  et  parmi  elles 
des  savants,  qui  ont  étudié  la  question  sous 
toutes  les  faces  possibles  I  » 

1^  1»  FvéyaimtloM  émm  craff  •  ^  Avant  de 
faire  éclore  les  œufs,  c'est-à-dire  vers  la  fin  de 
mars  en  Lombardie,  et  seulement  dans  la  deuxiènae 
quinzaine  d'avril  ou  au  commencement  de  mai 
dans  nos  climats  méridicmaux,  il  faut  les  détacher 
des  linges  sur  lesquels  ils  ont  été  pondus  et  aux- 
quels ils  adhèrent  assez  fortemeuL  A  cet  effet,  on 
plie  ces  linges  de  manière  à  former  plusieurs  dou- 
bles>  pjiis  on  les  plonge  dans  un  baquet  d'eau  de 
puits,  de  citerne  ou  de  rivière,  et  on  les  y  agite 
pour  mieux  les  mouiller.  Au  bout  de  six  ou  huit 
minutes  d'immersion,  la  matière  gluante  qui  ag- 
glutine les  œufs  et  les  colle  au  linge  est  conve- 
nablement ramollie,  et  il  est  temps  de  les  sortir  de 
l'eau  pour  détacher  la  grarne. 

A  cet  effet,  on  place  les  linges  sur  une  table  et 
on  les  tend  de  la  main  gauche,  pendant  que  l'on 
détache  les  œufs  de  la  main  droite  avec  un  fort 
couteau  de  bois  ou  un  couteau  de  table  à  tran- 
chant émoussé.  Au  fur  et  à  mesure  qu'une  cer- 
taine quantité  de  graine  se  trouve  détachée  et 
réunie  sur  le  linge,  on  la  met  dans  une  assiette 
creuse,  une  terrine  ou  un  vase  quelconque  ;  puis, 
quand  l'opération  est  terminée,  on  verse  de  Teau 
sur  la  graine,  on  la  lave  délicatement  afin  de 
compléter  la  séparation  et  on  enlève,  pour  les 
jeter,-  les  œufs  trop  légers  qui  surnagent.  Cela 
fait,  on  filtre  le  tout  sur  un  tamis  fin  ou  un  linge 
clair  et  les  œufs,  débarrassés  de  l'eau  malpropre, 
sont  vei'sés  quelquefois  dans  un  autre  vase  où, 
sur  la  recommandation  de  Dandolo,  quelques 
personnes  les  arrosent  d'un  petit  vin  rouge  ou 
blanc,  dans  lequel  on  les  agite  de  nouveau,  mais 
le  plus  ordinairement  on  se  contente  d'un  lavage 
à  l'eau,  et  après  le  filtrage,  on  verse  la  graine  par 
couches  minces  sur  du  linge  sec  que  l'on  étend  sur 
des  claies.  Au  bout  de  quarante-huit  heures  en- 
viron, la  graine  est  sèche  et  il  ne  reste  plus  qu'à 
la  mettre  dans  des  assiettes  par  couches  de  un  cen- 
timètre environ  et  à  placer  les  assiettes  à  l'abri 
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des  rats,  dans  une  pièce  fraîche»  sèche,  où  le 
thermomètre  centigrade  ne  marque  pas  plus 
de  45*,  plutôt  moins. 

Le  thermomètre,  ne  rouhHons  point,  est  un  des 
instruments  indispensables  au  magnanier.  Ce- 
pendant beaucoup  d'éducateurs  se  soucient  fort 
peu  de  le  consulter,  et  il  n'est  pas  rare  de  ren- 
contrer dans  une  chambre  tiède^  chambre  à  cou- 
cher, cuisine,  etc«,  des  œufs  lavés  et  ressuyés 
pour  l'éclosion.  Que  si  tous  leur  adressiez ,  à  ce 
propos,  de  sages  observations,  soyez  sûr  qu'ils  y  ré- 
pondraient par  des  paroles  moqueuses  à  l'adresse 
des  tht^oriciens.  On  peut  indiquer  comme  endroits 
propres  à  la  conservation  de  la  graine  préparée, 
les  corridors,  les  montées  d'escaliers,  les  man- 
teaux de  cheminées  où  l'on  ne  fait  pas  de  feu,  et 
au  besoin  le  cellier  ou  la  cave  s'ils  ne  sont  pas 
trop  humides. 

De  réelosfoB.  —  C'est  sur  l'état  de  végétation 
du  mûrier  qu'il  faut  se  régler.  Du  mometat  où  les 
yeux  des  rameaux  se  gonflent,  il  est  bon  de  se 
tenir  sur  ses  gardes  et  de  faire  ses  préparatifs.  On 
choisit  une  petite  pièce  de  préférence  à  une 
grande  nécessairement,  parce  qu'il  est  plus  facile 
d'y  obtenir  une  température  régulière  à  meil- 
leur compte.  On  y  place  un  poêle  en  briques  si 
c*est  possible,  parce  que  sa  chaleur  est  plus  fa- 
cile à  gouverner  et  à  entretenir  que  celle  d'un 
poêle  en  fonte.  Cela  fait,  on  dispose  à  une  dis- 
tance convenable  du  poêle  et  des  courants  d'air 
une  claie  ou  un  grillage  sur  lesquels  on  tend  un 
linge  ;  c'est  sur  ce  linge  qu'on  verse  la  graine  par 
couches  de  0">,002  à  0">,003  au  plus  et  on  recouvre 
le  tout  avec  une  étoffe  légère,  afin  de  préserver 
un  peu  les  œufs  de  la  poussière. 

Ces  préparatifs  terminés,  il  ne  faut  pas  chauffer 
de  suite  ;  on  laisse  ainsi  les  œufs  pendant  quel- 
ques Jours  sous  l'influence  de  la  température  or- 
dinaire, en  ayant  soin  de  renouveler  l'air  de  temps 
en  temps.  Pour  le  moment  de  chauffer,  c'est  tou- 
jours la  végétation  du  mûrier  qui  sert  de  guide  à 
Téducateur.  Aussitôt  que  les  bourgeons  s'ouvrent 
et  que  la  feuille  se  montre,  il  faut  songer  à 
ceux  qui  doivent  la  consommer  et  commencer 
la  consommation  par  le  mûrier  sauvage  des 
haies.  Pendant  ce  temps-là  les  feuilles  des  mû- 
riers greffés  prennent  leur  développement  com- 
plet. 

Le  premier  Jour  et  le  deuxième  jour  de  l'incu- 
bation, certains  éducateurs  élèvent  la  tempéra- 
ture de  la  chambre  d'éclosion  à  i7*,5  cenligr.;  le 
second  jour  à  I8.%5;  le  troisième  jour  à  49*,5; 
le  quatrième  Jour  à  20^,5  ;  le  cinquième  Jour 
à  2 1'',5  et  à  partir  de  ce  moment  Jusqu'au  dixième 
Jour,  ils  maintiennent  la  chaleur  à  près  de  27^. 
C'est  aller  trop  loin.  On  devrait  commencer  à  15" 
et  s'arrêter  à  24*. 

Quelques  éducateurs  ont  proposé  de  ne  point 
chauffer  la  nuit  pendant  les  quatre  premiers 
jours,  mais  à  partir  du  quatrième,  de  maintenir 
à  20<^  au  moins  la  température  de  nuit  ;  et  ceci 
pour  se  conformer,  disent-ils,  aux  lois  naturelles, 
comme  si,  sous  le  climat  de  la  Chine,  les  six  ou 
sept  dernières  nuits  de  l'incubation  devaient  être 
plus  chaudes  que  les  quatre  ou  cinq  premières. 
II. 
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La  pratique  peut  être  bonne,  mais  la  base  qu'on 
lui  donne  n'est  pas  solide. 

L'éclosion  se  fait  à  partir  du  dixième  Jour  ordi- 
nairement, parfois  même  plus  tôt.  L'air  doit  être 
renouvelé  de  temps  à  autre,  et  quand  la  chambre 
est  chauffée  au  moyen  d'un  poêle,  il  convient  de 
placer  sur  ce  poêle  un  vase  plein  d'eau,  afln  de  . 
produire  un  peu  de  vapeur  au  milieu  de .  l'atmo- 
sphère trop  sèche.  En  même  temps  qu'on  renou- 
velle l'air  plusieurs  fois  par  Jour,  il  faut  chauffer 
plus  énergiqucment  le  poêle,  afin  que  le  degré 
de  chaleur  ne  s'abaisse  point. 

On  reconnaît  que  l'éclosion  approche  quand  les 
œufs,  d'abord  gris  cendré,  puis  bleuâtres,  viola- 
cés, redeviennent  gris,  puis  un  peu  jaunes  et 
enfin  d'un  blanc  sale. 

C'est  le  moment  d'enlever  l'étoffe  qui  les  re- 
couvre et  de  la  remplacer  par  une  feuille  de  pa- 
pier criblée  de  trous  ou  mieux  par  du  canevas 
sur  lequel  on  place  de  Jeunes  rameaux  de  mûrier 
à  trois  ou  quatre  feuilles  seulement.  Quand  ces 
petits  rameaux  sont  garnis  de  vers,  on  les  enlève 
doucement;  on  les  dépose  sur  une  claie  ou  une 
planchette  garnie  d'une  feuille  de  papier  blanc 
et  on  les  transporte  de  là  à  la  chambre  d'éduca- 
tion, dont  la  température  doit  être  la  même  que 
celle  de  la  chambe  d'éclosion.  Il  est  inutile  dV 
Jouter  que  les  rameaux  enlevés  sont  remplacés 
par  d'autres  que  l'on  enlève  à  leur  tour  dès  qu'ils 
sont  garnis  de  vers,  et  ainsi  de  suite  jusqu'à  éclo* 
sion  complète.  Mais  à  chaque  levée  de  vers  qu'on 
transporte  sur  la  claie  occupée  par  les  premieis 
nés,  on  doit  ménager  un  certain  espace  entre  les 
rameaux,  afin  de  ne  pas  attirer  ces  premiers  nés 
vers  le  feuillage  frais.  Puis,  on  garnit  les  inter- 
valles avec  de  la  feuille  coupée  très -menu  et 
prise  autant  que  possible  sur  le  mûrier  sauvage 
des  haies.  La  levée  du  lendemain  est  placée  de  la 
même  manière  sur  une  claie  particulière,  la  levée 
du  surlendemain  sur  une  troisième  claie. 

Les  meilleurs  vers  sont  ceux  qui  éclosent  les 
deux  premiers  Jours  ;  ceux  du  troisième  Jour  va- 
lent moins  ;  ceux  du  quatrième  jour  devraient 
être  sacrifiés  comme  malades  de  naissance.  On 
reconnaît  que  les  vers  sont  bien  constitués  et 
sains  à  la  couleur  châtain  foncé  des  poils  qui  les 
recouvrent.  Les  couleurs  rousse  ou  noire  sont  de 
mauvais  indices.  Pour  égaliser  les  vers,  on  tient 
les  derniers  venus  plus  chaudement  et  on  les 
nourrit  un  peu  mieux. 

Au  lieu  de  chambres  chauffées  ou  étuves,  on 
se  sert  aussi  de  divers  incubateui's,  de  l'incubateur 
Buisson,  de  la  couveuse  de  Crest,  de  celle  de 
M.  Jules  Liron  d'Airoles,  etc.,  mais,  à  tort  ou  à 
raison,  on  leur  parait  préférer  toujours  les  étuves, 
parce  que,  dit-on,  l'air  y  circule  mieux  que  dans 
les  couveuses  et  que  la  santé  des  œufs  et  des  vers 
s'y  trouve  moins  compromise. 

Certains  petits  éducateurs  du  midi  de  la  France 
et  du  Dauphiné  n'en  sont  encore  ni  à  Tétuve,  ni 
à  la  couveuse,  ni  au  thermomètre,  et  continuent 
de  se  cramponner  aux  vieux  systèmes  des  derniers 
siècles.  Les  fenmies  de  ces  éducateurs  placent 
toujours  la  graine  de  vers  à  soie  dans  de  petits 
sacs  qu'elles  portent  sur  elles  pendant  la  journée 
et  qu'elles  mettent  dans  leur  lit  pendant  la  nuit. 
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PARTIE  H.  —  ZOOTECHNIE  ET  ZOOLOGIE  AGRICOLE. 


Quelle  régularité  peut-on  attendre  déducations 
ainsi  conduites,  d'une  couvaison  ainsi  entendue  ? 

Édncmtlon  des  Ters  à  sole.  —  Nos  vers  sont 
éclos  ;  ils  sont  maintenant  dans  Tatelier  d'éduca- 
tion ;  et  notez  qu'à  défaut  d'un  atelier  spécial,  les 
personnes  qui  font  de  petites  colonies  peuvent 
très-bien  se  servir  à  toutes  fins  de  la  chambre  à 
éclosion.  Les  étagères  destinées  à  recevoir  les 


Fig.  675.  —  Étigère  de  la  mtfoaaerie. 


claies,  ne  constituent  pas  l'éducateur  en  grande 
dépense  ;  elles  consistent  le  plus  souvent  en  un 
bâti  de  bois  blanc  aussi  simple  et  aussi  léger  que 
possible.  Celle  que  nous  figurons  ici  est  l'éta- 
gère de  luxe  de  la  magnanerie  du  Jardin  d'accli- 
matation au  bois  de  Boulogne.  Elle  ne  saurait 
faire  modèle.  Il  s'agit  donc  d'élever  les  petits  vers 
sur  les  claies  des  rayons  et  de  leur  prodiguer 
toutes  sortes  d'attentions  jusqu'à  leur  complet 
développement.  Pour  en  arriver  là,  ils  ont  à  su- 
bir quatre  mues  qui  constituent  ce  que  Ton  est 
convenu  d'appeler  quatre  âges.  On  doit  compter 
sur  environ  quarante,  jours  de  soins  assidus,  à 
partir  de  la  naissance  jusqu'à  la  récolte  des  co- 
cons ;  toutefois  on  pourrait  à  la  rigueur  réduire 
de  quatre  ou  cinq  jours  ce  laps  de  temps  en  chauf- 
fant un  peu  plus  fort  que  d'habitude ,  mais ,  en 
abrégeant  ainsi  la  vie  des  vers:  on  les  rend  plus 
délicats  et  on  s'expose  à  de  graves  inconvénients. 
Premier  âge,  —  La  température  de  l'atelier  doit 
être  la  môme  que  celle  qui  a  favorisé  l'éclosion 
ou  de  24^.  Il  ne  faut  pas  plus  de  2'°,50  carrés  pour 
élever  les  vers  d'une  once  d'œufs  durant  le  pre- 
mier âge,  c'est-à-dire  jusqu'à  la  première  mue  ; 
mais  toutes  les  fois  qu'on  le  pourra,  on  fera  bien 
de  disposer  de  3  mètres  carrés  de  surface,  attendu 
que  les  vers  ne  s'en  porteront  que  mieux.  Quant 
à  la  nourriture  nécessaire  à  ces  vers,  elle  doit 
Otrc  au  moins  de  3''^',5  de  feuilles  de  mûrier  bien 


mondées  et  finement  découpées  au  moyen  d'un 
couteau  imaginé  à  cet  effet.  On  leur  distribue  cette 
feuille  en  quatre  fois,  du  soleil  levant  au  soleil 
couchant.  Pour  le  premier  repas,  on  n'en  donne 
qu'une  petite  quantité  et  l'on  augmente  graduel- 
lement jusqu'au  dernier.  Le  second  jour  on  aug- 
mente un  peu  la  ration  et  on  la  leur  partage 
également  en  quatre  repas;  le  troisième  jour, 
l'appétit  est  mieux  ouvert,  et  par  conséquent  il 
convient  d'augmenter  encore  la  quantité  de 
feuilles  coupées  et  parfois  le  nombre  des  repas. 
Le  quatrième  jour,  l'appétit  diminue  et  l'on  doit 
réduire  un  peu  la  feuille.  Les  vers  deviennent 
transparents,  secouent  la  tète  ou  la  tiennent  le- 
vée ;  on  s'aperçoit  que  la  mue  va  commencer.  Il 
est  essentiel  pendant  le  premier  âge,  avant  cha- 
que repas  et  le  jour  qui  précède  la  mue,  de  dé- 
doubler les  vers,  de  leur  donner  de  l'espace,  et 
pour  cela  41  suffit  de  placer  de  petits  rameaux 
de  mûrier  sur  les  claies  encombrées.  Les  vers  s'y 
attachent  et  on  les  transporte  un  peu  plus  loin 
sur  des  cadres  vides. 

Le  cinquième  jour,  la  plupart  des  vers  sont 
dans  un  état  de  léthargie.  Il  sufBt  donc  d'épar- 
piller par  moments  un  peu  de  feuille  verte  pour 
nourrir  ceux  qui  s'agitent  encore.  A  la  fin  de 
cette  journée  le  sommeil  est  ordinairement  gé- 
néral. Les  vers  ont  alors  sept  jours  en  comprenant 
les  deux  jours  de  l'éclosion,  et  ils  pèsent  quatorze 
fois  plus  qu'au  moment  de  leur  naissance. 

La  mue  dure  à  peu  près  trente  heures. 

Pendant  l'éducation  du  premier  âge,  il  est  con- 
venable d'aérer  l'atelier,  mais  on  doit  le  faire 
avec  précaution,  de  manière  à  éviter  les  transi- 
tions brusques.  Quelques  éducateurs  font  faire 
jusqu'à  huit  repas  par  jour,  sans  dépenser  plus 
de  feuilles.  C'est  un  abus.  D'autres  ne  donnent 
aux  vers  que  trois  repas,  ce  qui  vaut  peut-être 
mieux  que  d'en  donner  quatre.  En  général,  on 
nourrit  trop  et  les  indigestions  font  des  ravages 
que  l'on- met  au  compte  de  nous  ne  savons  quelles 
maladies. 

Deuxième  âge.  —  Le  deuxième  âge  commence 
à  la  fin  de  la  première  mue  et  finit  à  la  seconde. 
Quand  les  vers  sont  pleinement  réveillés,  on  leur 
sert  de  la  feuille  toujours  bien  menue,  et  la  plu- 
part du  temps  on  la  sert  sur  la  vieille  litière.  Fai- 
sons remarquer,  en  passant,  qu'il  nous  faudra 
cette  fois  à  peu  près  5  mètres  carrés  de  claies  pour 
loger  convenablement  nos  vers  à  soie  d'une  once 
de  graine,  parvenus  à  la  fin  du  second  âge.  Il  est 
d'usage  de  réduire  d'un  degré  au  moins  la  tem- 
pérature de  l'atelier,  probablement  parce  qu'on 
suppose  le  ver  plus  robuste  au  bout  de  sept  ou 
huit  jours  qu'au  moment  de  l'éclosion.  Nous  ne 
contestons  point  la  chose,  mais  nous  croyons  que 
dans  leur  pays  d'origine,  les  vers  à  soie  n'ont  pas 
à  subir  cette  réduction  de  chaleur  au  fur  et  à  me- 
sure de  leur  développement  ;  il  n'y  a  donc  vrai- 
semblablement aucun  inconvénient  à  maintenir 
le  degré  que  nous  avons  fixé  au  début  de  20  à  22*. 

Par  once  de  graines,  les  vers  consomment  au 
moins  i0^^^250  de  feuilles  pendant  les  quatre 
jours  qui  composent  le  second  âge. 

Nous  avons  vu  tout  à  l'heure  qu'on  leur  ser- 
vait le  premier  repas  sur  la  vieille  litière.  Au  se- 
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eond  repas^  il  s'agit  de  déliter»  autrement  dit 
d'enlever  la  litière  en  question.  A  cet  effet,  on 
prend  du  canevas,  du  filet  ou  des  feuilks  de  pa- 
pier troué,  sur  lesquels  on  répand  de  la  feuille 
divisée,  et  Ton  en  recouvre  successivement  les 
daies,  avec  toutes  les  précautions  possibles,  de 
façon  à  ne  pas  offenser  les  insectes.  Les  vers 
montent  ;  on  enlève  les  canevas  ou  les  filets,  on 
les  étend  sur  des  tablettes  et  on  les  transpoile  sur 
d'autres  claies  où  on  les  fait  glisser  doucement. 
11  est  rare  que  tous  les  vers  soient  enlevés  en  une 
seule  fois  ;  il  faut  presque  toujours  recourir  une 
seconde  fois  au  même  procédé.  Après  cela,  on 
jette  la  litière  qui  salissait  les  premières  claies,  et 
on  balaye  la  magnanerie. 

Durant  cette  période  de  l'éducation,  on  con- 
tinue de  donner  quatre  repas^  on  dédouble  au 
besoin,  au  moyen  de  petits  rameaux  de  mûrier, 
afin  que  les  vers  ne  soient  point  à  l'étroit,  et  au 
moment  du  dernier  repas  qui  précède  la  deuxième 
mue ,  on  délite  encore,  pour  que  la  propreté  et 
la  pureté  de  l'air  laissent  le  moins  possible 
à  désirer.  L'aération  doit  être  pratiquée  sobre- 
ment. 

C'est  d'ordinaire  au  commencement  du  cin- 
quième jour  que  la  mue  se  produit  ;  elle  s'an- 
nonce par  les  caractères  que  nous  connaissons 
déjà  :  corps  transparent,  couleur  jaunâtre  livide 
et  défaut  d'appétit.  L'état  de  somnolence  dure  en- 
viron trente  beures. 

Troisième  âge,  —  Cet  âge  arrive  à  la  fin  de  la 
seconde  mue  et  se  termine  à  la  troisième.  La 
température  de  l'atelier  reste  la  même  ;  on  doit 
préparer  12  mètres  carrés  de  claies  pour  recevoir 
les  vers,  et  il  faut  compter  sur  35  kilos  de  feuilles 
au  moins  pour  la  consommation  de  cette  période 
qui  dure  de  dnq  à  six  jours.  On  découpe  la  feuille 
moins  finement  que  s'il  s'agissait  de  nourrir  des 
vers  d'un  ftge  moins  avancé. 

Dès  que  les  vers  sont  presque  tous  éveillés,  on 
peut  leur  servir  un  premier  repas  sur  le  peu  de 
litière  qui  recouvre  les  papiers  des  claies»  et  au 
second  repas,  on  délite  par  les  moyens  que  nous 
connaissons.  Le  délitement  demande  à  être  re- 
nouvelé ;  souvent  même,  on  délite  jusqu'à  trois 
fds  durant  cette  période,  car  les  déjections 
prennent  de  l'importance  et  la  propreté  com- 
mande. Cest  une  opération  qui  n'offre  aucune 
difficulté  et  s'exécute  rapidement,  tandis  que 
d'autre  part  on  transporte  les  vers  sur  des  claies 
préparées  pour  les  recevoir.  On  enlève  la  litière 
avec  le  papier  qui  la  contient  et  on  la  porte  à 
l'extérieur  de  la  magnanerie.  Là,  on  l'examine 
avant  de  la  jeter,  et,  s'il  s'y  trouve  des  vers  en 
bon  état,  on  les  recueille. 

Le  premier  jour,  on  donne  assez  généralement 
quatre  repas;  quelques  éducateurs  cependant 
s'en  tiennent  à  trois.  Les  deux  premiers  repas 
seront  légers  ;  les  deux  autres  plus  copieux. 

Le  second  jour,  on  triple  la  dose  de  feuilles , 
mais  l'on  a  soin  de  donner  les  d^x  premiers  re- 
pag'plus  faibles  que 'les  derniers. 

Le  troisième  jour,  la  ration  n'augmente  que 
fort  peu,  l'appétit,  qui  était  très-développé  vers  la 
fin  du  second  jour  et  dans  la  matinée  du  troi- 
sième, commencé  à  baisser  vers  le  soir,  en  sorte 


que  cette  fois  les  deux  principaux  repas  sont  les 
deux  premiei's. 

Le  quatrième  jour,  l'appétit  diminue  encore, 
les  vers  souffrent  visiblement,  et  par  conséquent 
il  n'est  pas  nécessaire  de  donner  beaucoup  de 
feuilles. 

Le  cinquième  jour,  la  ration  n'est  que  la  moitié 
de  la  précédente  ;  Tappétit  s'éteint  de  plus  en 
plus,  l'assoupissement  se  fait  de  toutes  parts  ;  le 
corps  se  vide,  el  il  est  essentiel  de  renouveler 
fréquemment  l'aix*  de  l'atelier,  d'allumer  du  feu 
dans  les  cheminées  pour  activer  les  courants,  de 
promener  dans  tous  les  sens  et  plusieurs  fois  dans 
la  journée  de  la  paille  ou  des  cbènevottes  allu- 
mées, d'ouvrir  les  soupiraux.  Mais  il  est  essentiel 
aussi  que  le  renouvellement  de  l'air  ne  fasse  pas 
baisser  trop  sensiblement  la  température  de 
l'atelier. 

Le  sixième  jour  est  parfois  employé  en  grande 
partie  à  l'assoupissement,  mais  c'est  rare.  Cet  état 
dure  en  moyenne  trente-six  heures,  quelquefois 
moins  si  la  température  est  très-élevée,  quelque- 
fois plus  si  elle  s'abaisse. 

«  Dès  que  cet  âge  est  accompli,  écrit  le  comte 
Dandolo,  le  corps  des  vers  est  beaucoup  plus  ridé, 
particulièrement  la  tête  ;  leur  couleur  est  d'un 
blanc  jaunâtre,  ou  pour  mieux  dire  peau  de  cha- 
mois. Vu  à  l'œil  nu,  leur  corps  paraît  n'avoir 
plus  de  poils. 

«  Les  pattes  membraneuses,  et  particulière- 
ment celles  qui  sont  à  l'extrémité  postérieure, 
ont  acquis  à  cet  âge  beaucoup  de  force  et  peuvent 
s'attacher  fortement  à  tout  ce  qu'elles  touchent. 
Dans  ce  troisième  âge,  on  entend,  lorsqu'on 
donne  à  manger  aux  vers,  un  petit  bruit  ressem- 
blant assez  à  celui  du  bois  vert  qui  brûle.  » 

Quatrième  âge,  —  Cette  période  commence  à  la 
fin  de  la  troisième  mue  et  se  termine  à  la  qua- 
trième. Elle  dure  environ  sept  jours.  La  tempé- 
rature de  l'atelier  est  maintenue  au  même  degré 
que  précédemment  ;  il  faut,  pour  recevoir  les  vers 
d'une  once  de  graine,  environ  28  mètres  carrés, 
et  pour  les  nourrir  105.  kilogrammes,  au  moins, 
de  feuilles  mondées  et  coupées  grossièrement 

Le  premier  jour,  dès  que  les  vers  sont  à  peu 
près  tous  bien  éveillés,  on  les  change  de  claies 
et  on  les  délite  au  moyen  de  petits  rameaux  de 
mûriers  ou  au  besoin  de  petits  paquets  de  feuilles 
réunies  par  leui^s  queues  ou  pétioles.  Quand  ces 
feuilles  sont  mangées,  on  leur  en  distribue  d'au- 
tres pour  compléter  le  premier  repas,  et  l'on 
devrait  avoir  soin  toujours  de  les  diviser  grossiè- 
rement avant  de  les  leur  distribuer.  Cependant, 
la  plupart  des  éducateurs  les  donnent  entières. 
Les  deux  premiers  repas  doivent  être  faibles,  les 
deux  autres  copieux. 

Le  second  jour  on  augmente  la  ration  de  plus 
d'un  tiers  et  on  la  partage  également  en  quatre 
repas,  deux  faibles,  un  moyen  et  le  quatrième 
copieux. 

Le  troisième  jour,  on  augmente  encore  la  ra- 
tion et  on  la  distribue  comme  celle  de  la  veille. 

Le  quatrième  jour,  la  quantité  de  feuilles  à  dis- 
tribuer reste  la  même  que  celle  du  jour  précé- 
dent; seulement,  les  forts  repas  sont  ceux  du 
matin  et  le  plus  faible  celui  du  soir. 
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Le  cinquij^ine  jour,  on  réduit  la  feuille  de  moi- 
tié parce  que  l'appétit  baisse  considérablement, 
et  on  la  fait  manger  principalement  au  repas  du 
matin.  L'assoupissement  se  produit  dans  l'après- 
midi. 

Le  sixième  jour,  les  vers  sommeillent  presque 
fous,  et  il  ne  faut  plus  qu'une  petite  quantité  de 
feuilles  pour  rassasier  ceux  qui  sont  en  retard 
pour  la  mue. 

Le  septième  jour  a  lieu  le  réveil. 

Pendant  cet  âge,  il  importe  de  déliter  souvent, 
au  moins  tous  les  deux  jours,  de  donner  de  l'es- 
pace aux  vers  en  dédoublant,  d'aérer  plusieurs 
fois  dans  la  journée  par  tous  les  moyens  possibles. 

Cinquième  âge.  —  Cette  dernière  période  com- 
mence avec  la  fin  de  la  quatrième  et  dernière 
mue  et  se  termine  au  moment  où  le  ver  va  se 
métamorphoser  en  chrysalide.  Il  faut  cette  fois 
au  moins  de  600  à  650  kilogrammes  de  feuilles 
entières,  et  il  convient  d'abaisser  un  peu  la  tem- 
pérature de  Tatelier.  Les  vers  auront  besoin  pour 
se  développer  complètement  de  30  à  34  mètres 
carrés  par  once.  M.  Godinot  donne,  par  once  et 
demie,  au  dernier  âge,  24  claies  de  2"',30  de  lon- 
gueur, sur  0",70  de  largeur. 

Le  premier  jour,  il  faut  changer  les  vers  de 
claies,  les  nettoyer,  leur  donner  du  large  et  les 
nourrir  avec  modération,  car  on  doit  toujours  les 
considérer  comme  en  état  de  convalescence. 

Le  second  jour,  on  augmente  faiblement  la 
dose  de  nourriture. 

Le  troisième  jour,  les  repas  deviennent  co- 
pieux, les  vers  grossissent  et  il  faut  en  enlever 
pour  dégarnir  les  cadres  encombrés  et  en  garnir 
de  vides. 

Le  quatrième  jour,  l'appétit  devient  exigeant  ; 
la  quantité  de  nourriture  doit  y  répondre. 

Le  cinquième  et  le  sixième  jour,  la  grande  bri/fe 
ou  grande  frèze  se  déclare  ;  on  entend  par  là  un 
appétit  furieux,  et  il  est  question  de  81  à  97  kilo- 
grammes de  feuilles  mondées  pour  assouvir  la 
faim  des  vers  provenant  d*une  once  de  graines. 

Le  septième  jour,  l'appétit  diminue  un  peu  et 
les  vers  atteignent  leur  plus  grande  longueur  et 
leur  plus  grand  poids.  Ils  n'avaient  qu'une  ligne 
(0'°,022)  au  moment  de  leur  naissance,  ils  ont 
à  présent  38  (0'»,067)  et  même  40  (0-,089) 
lignes. 

Le  huitième  jour,  il  y  a  décroissance  ;  l'appétit 
n'est  plus  dévorant  ;  les  vers  approchent  de  la 
maturité. 

Le  neuvième  jour,  la  maturité  est  parfaite,  l'ap- 
pétit baisse  toujours  et  la  montée  va  se  faire. 
Une  nouvelle  métamorphose  se  prépare. 

Avant  d'aller  plus  loin,  nous  ferons  observer 
que  pendant  cette  période ,  l'atmosphère  de  l'ate- 
lier devient  humide,  infecte  et  étouffante.  Il  im- 
porte donc  de  déliter  tous  les  deux  jours  après 
avoir  pris  les  vers  avec  leurs  feuilles  et  les  avoir 
déposés  sur  la  table  de  transport  ;  il  importe  éga- 
lement de  renouveler  l'air  par  tous  les  moyens  au 
pouvoir  du  magnanier.  11  est  essentiel  surtout  de 
déliter  et  d'éclaircir  les  vers  à  l'approche  de  la 
grand  frèze.  C'est  cette  cinquième  période  qui 
détermine  le  plus  d'accidents  et  de  maladies,  et 
le  meilleur  des  préservatifs,  c'est  une  ventilation 


bien  entendue,  une  sollicitude  de  tous  les  ins- 
tants. 

Revenons  au  huitième  ou  au  neuvième  jour. 
Les  vers  ne  veulent  plus  de  la  feuille  du  mûrier; 
ils  s'agitent  et  cherchent  à  quitter  les  clai^  pour 
grimper  quelque  part,  y  filer  leurs  cocons  soyeux 
et  s'y  métamorphoser.  Il  faut  donc  en  toute  hâte 
faciliter  celte  montée  des  vers  et  opérer  le  ramage. 
A  cet  effet,  on  prend,  si  l'on  se  conforme  au  vieil 
usage,  de  la  bruyère,  du  genêt,  du  bouleau  ou  de 
la  paille  de  colza  ;  on  en  forme  de  petits  paquets 
que  l'on  courbe  légèrement  et  que  l'on  place  à 
0",30  ou  O'ySS  l'un  de  l'autre,  le  pied  sur  la  base 
des  claies  et  la  tête  sous  les  claies  du  second  étage 
afin  de  former  les  cabanes.  Cela  fait,  les  vers 
montent  à  la  bruyère ,  selon  l'expression  consa- 
crée, et  s'y  établissent  pour  filer  leurs  cocons. 
On  tient  pour  excellente  une  montée  qui  se  fait 
en  vingt-quatre  heures;  le  plus  souvent  elle 
n'est  complète  qu'au  bout  de  trente-six  ou  qua- 
rante-huit heures.  Il  arrive  parfois  que  les  vers 
ne  cherchent  pas  la  bruyère  et  paraissent  man- 
quer d'énergie.  Dans  cette  circonstance,  on  con- 
seille d'opérer,  le  lendemain  ou  le  surlendemain 
du  ramage,  un  délitement  d  après  le  système  chi- 
nois. Il  consiste  à  prendre  de  la  paille  hachée,  à 
la  répandre  sur  les  vers  dans  les  cabanes,  de  ma- 
nière à  former  une  nouvelle  couche,  sur  laquelle 
arrivent  ces  vers.  On  leur  donne  ensuite  un  léger 
repas  de  feuilles  de  mûrier. 

Quand  le  plus  grand  nombre  des  vers  sont  à  la 
bruyère,  on  écarte  l'un  de  l'autre  ceux  qui  se 
touchent  ;  on  recueille  les  traînards  dont  on  tire 
parti  en  les  changeant  d'ateUer  ;  on  relève  et  on 
replace  ceux  qui  tombent,  on  enlève  les  der- 
nières litières  avec  la  précaution  de  ne  rien  dé- 
ranger aux  cabanes;  on  maintient  la  tempéra- 
ture à  un  degré  élevé,  tout  en  continuant  d'agiter 
l'air  de  l'atelier  et  de  le  renouveler  avec  pru- 
dence. 

Dans  les  établissements  bien  tenus,  on  com- 
mence à  substituer  à  la  bruyère  les  échelles  cocon- 
nières  Davril.  Avec  elles,  il  n'y  a  pas  de  place  pour 
deux  vers,  et  les  cocons  doubles  ne  sont  pas  & 
craindre,  ce  qui  est  certainement  avantageux, 
puisque  ces  cocons  doubles  sont  rejetés  parmi  les 
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Fig.  676.  ~  Échelle  coconnière  Davril. 

rebuts.  Un  second  avantage  des  échelles  cocon- 
nières  en  question,  c'est  qu'on  y  voit  de  suite  les 
morts,  tandis  que  la  bruyère  les  masque  souvent. 
Enfin,  le  décoconnagc  ou  déramage  est  plus  eipé- 
ditif  qu'avec  la  bruyère. 

Deux  ou  trois  jours  après  la  montée  des  vers,  on 
suspend  la  ventilation,  on  se  contente  de  brûler 
des  copeaux  ou  des  allumettes  de  temps  en  temps, 
mais,  aussitôt  que  les  cocons  sont  formés,  il  n'y 
a  pas  d'inconvénient  à  ouvrir  au  grand  large  fe- 
nêtres et  soupiraux;  au  contraire,  l'abaissement 
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de  température  dans  l'atelier  est  hygiénique  et 
ne  peut  qu'avoir  une  heureuse  influence  sur  la 
fin  de  cette  période  d'éducation. 

Les  cocons  sont  achevés  au  hout  de  trois  jours 
et  demi  à  quatre  jours,  et  chacun  d'eux  contient, 
au  lieu  de  la  grosse  chenille  que  nous  avons  fi- 
gurée plus  haut,  la  chrysalide  que  nous  avons 
égaleoient  représentée  {fig,  673). 

l^èwwammge.  —  On  dérame,  autrement  dit  on 
enlève  la  bruyère  au  bout  de  quatre  ou  cinq 
jours  et  l'on  procède  à  la  récolte  des  cocons.  Ce- 
pendant, si  la  montée  avait  été  irrégulière,  si  des 
précautions  avaient  été  négligées,  il  serait  peut- 
être  bon  de  ne  déramer  que  huit  jours  après  la 
montée  des  premiers  vers.  Dandolo  garantissait 
qu'en  suivant  sa  méthode  à  la  lettre  on  devait 
obtenir  d'une  once  d'œufs  depuis  56  jusqu'à 
03^,500  de  cocons  de  première  qualité.  Pour  ne 
pas  se  tromper^  il  faut  rabattre  de  ce  chiffre  et 
se  rappeler  que  souvent  la  récolte  ne  va  pas  au 
delà  de  35  à  40  kilogrammes. 

On  ne  doit  point  perdre  les  rames  ou  petits 
fagots  qui  ont  servi  à  fixer  les  cocons.  La  bruyère 
et  le  genêt  valent  mieux  la  seconde  année  que 
la  première,  parce  que  l'extrémité  des  rameaux 
a  moins  de  souplesse  et  ofiTre  plus  de  résistance. 

Ce  sont  des  femmes  qui  détachent  les  cocons 
des  rames,  gardent  les  plus  beaux  pour  graines 
'et  mettent  le  reste  dans  des  corbeilles.  Il  faut  ou 
vendre  ces  derniers  de  suite,  tels  quels,  ou  dé- 
truire les  chrysalides  qu'ils  renferment.  Sans 
cela^  on  aurait  bientôt  des  papillons  qui,  en 
trouant  l'une  des  extrémités  des  cocons,  en 
amoindriraient  beaucoup  la  valeur.  Mais  la  des- 
truction des  chrysalides  est  une  opération  déli- 
cate. Si  le  moyen  employé  n'est  pas  assez  éner- 
gique, quantité  de  chrysalides  résistent  à  son 
action  ;  s'il  est  au  contraire  d'une  énergie  consi- 
dérable ,  il  est  à  craindre  qu'en  tuant  les  chrysa- 
lides ,  il  ne  détériore  la  soie.  Il  est  d'usage  d'é> 
toufifer  les  chrysalides  en  question,  soit  en  les 
mettant  dans  des  paniers  par  couches  de  0"',i5 
d'épaisseur  et  les  exposant  à  la  chaleur  d'un  four 
aussitôt  après  la  cuisson  du  pain,  soit  en  les  ex- 
posant à  un  courant  de  vapeur  d'eau.  Dans  le 
premier  cas,  la  soie  peut  être  brûlée  ;  dans  le 
second,  on  la  mouille  nécessairement  et  il  faut 
s'occuper  ensuite  de  la  sécher.  Le  système  Beau- 
rais,  qui  consiste  à  se  servir  d'un  courant  d'air 
chaud,  est  très-bon  et  devrait  être  substitué  aux 
deux  autres. 

Choix   éem    coeoMs  po«r  giemÈmem.  —  Le 

mieux,  nous  en  convenons,  serait  d'élever  les 
vers  avec  un  soin  tout  particulier  et  de  faire,  dès 
le  premier  ou  le  deuxième  âge,  un  bon  choix 
parmi  les  plus  vigoureux.  On  ne  le  fait  pas,  et 
l'on  a  tort.  Nous  nous  contentons  de  mettre  à 
part,  après  le  déramage,  les  cocons  les  plus  re- 
marquables et  les  premiers  filés.  On  reconnaît  à 
peu  près,  à  certains  signes,  ceux  de  ces  cocons 
qui  renferment  les  papillons  mâles  et  ceux  qui 
renferment  les  femelles.  Ces  derniers  sont  les 
plus  gros  et  les  cocons  mâles  s'en  distinguent  par 
un  étranglement  assez  marqué  vers  leur  milieu. 


On  les  sépare  donc  d'après  ces  caractères,  on  les 
débourre  pour  faciliter  l'éclosion;  quelquefois 
même,  on  la  facilite  en  entamant  avec  une  lame 
de  canif  l'une  des  extrémités  des  cocons  femelles; 
puis  on  étend  tous  ces  cocons  par  couches  de 
deux  travers  de  doigt  sur  des  cadres  garnis  de 
tbile,  les  femelles  d'un  côté,  les  mâles  d'un  autre 
côté  ;  on  diminue  un  peu  le  jour  de  l'atelier  ou 
de  la  chambre  ;  on  élève  la  température  entre  19 
et  23®  centigrades  et  l'on  attend.  Au  bout  de 
douce  ou  treize  jours,  de  quinze  ou  vingt  quand 
on  ne  chauiTe  pas,  les  papillons  sortent  des  co- 
cons. D'ailleurs,  leur  sortie  prochaine  est  an- 
noncée par  un  faible  bruit  dans  les  cocons  et  par 
l'humidité  qui  ramollit  l'une  de  leurs  extrémités. 
L'éclosion  faite,  on  choisit  de  part  et  d'autre  les 
sujets  les  mieux  conformés,  on  se  débarrasse  de 
ceux  qui  laissent  â  désirer,  après  quoi  on  ouvre 
les  volets  pour  mettre  les  mâles  en  mouvement 
et  on  les  prend  pour  les  réunir  aux  femelles. 
L'accouplement  ne  tarde  pas  â  se  faire. 

«  A  six  heures  du  soir,  dit  M.  Charrel,  si  la 
température  est  de  15  à  46®  Réaumur,  et  â  quatre 
si  elle  est  de  18  â  20*  Réaumur,  j'ouvre  les  volets 
pour  donner  de  la  lumière  et  mettre  les  mâles 
en  mouvement;  je  les  prends  alors  et  je  les 
réunis  aux  femelles.  Atf  même  instant  ils  se 
cherchent  et  s'accouplent. 

.  «  Au  fur  et  à  mesure  que  les  couples  se  forment 
et  adhèrent  étroitement.  Je  prends  les  mâles  et 
les  femelles  en  même  temps  par  les  ailes  et  je  les 
place  sur  les  linges  où  les  femelles  doivent  pon* 
dre.  Ces  linges,  qui  sont  en  laine  ou  en  coton,  sont 
tendus  et  inclinés  â  45®. 

«  Le  lendemain  matin,  dès  l'aube  4u  Jour,  une 
partie  des  mâles  ont  déjà  quitté  les  femelles  ;  je 
les  enlève  et  les  jette  ;  je  procède  abrs  à  la  sépa« 
ration  de  ceux  qui  sont  encore  accouplés,  ce  qui, 
à  cette  époque,  est  très-facile,  l'adhérence  n'exis- 
tant pour  ainsi  dire  plus.  » 

Quelques  éducateurs  préfèrent  avec  raison  l'em- 
ploi des  cartons  à  l'emploi  de  la  laine  ou  du  co- 
ton. Les  cartons  ont  l'avantage  de  ne  pas  échauffer 
les  œufs.  Une  fois  qu'ils  en  sont  chargés,  on  les 
conserve  dans  des  filets  suspendus. 

Les  femelles  cramponnées  aux  linges  mettent 
environ  quarante-huit  heures  à  pondre  leurs 
œufs  lorsqu'il  fait  obscur  dans  la  pièce,  et  un  peu 
plus  de  temps  quand  on  permet  â  la  lumière  d'y 
pénétrer,  ou  quand  cette  ponte  a  lieu  dans  la 
journée  plutôt  que  dans  la  nuit 

Lorsque  la  ponte  est  terminée,  la  plupart  dès 
éducateurs  enlèvent  les  femelles,  plient  les  linges 
dès  qu'ils  sont  bien  secs  et  les  placent  dans  la  cavo 
jusqu'au  printemps  suivant,  et  après  avoir  pris  la 
précaution  de  les  soustraire  de  leur  mieux  à  la 
voracité  des  rats  qui  sont  très-avides  des  graines 
de  vers  à  soie.  D'autres  cessent  de  chauffer  la 
chambre  et  attendent  une  quinzaine  de  Jours. 
Pendant  ce  temps4à,  les  œufe,  d'abord  d'une  cou- 
leur jonquille,  se  foncent,  deviennent  d'un  gris 
roussàtre  et  prennent  en  dernier  lieu  une  teinte 
ardoisée  pâle.  Alors,  les  éducateurs  plient  les  lin- 
ges et  les  placent  dans  un  endroit  frais  et  assez 
sec  où  l'on  ne  redoute  ni  la  grande  chaleur  ni  les 
grands  froids.  Ils  les  déplient  et  les  visitent  tous 
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les  quinse  Jours  pendant  Tété  pour  les  aérer»  les 
replient  et  les  remettent  en  place. 

«  Pour  conserver  les  linges  toujours  à  l'air 
Trais^  dit  Dandolo,  on  les  place  dans  un  châssis 
de  corde  qu'on  attache  à  la  voûte  ou  au  plancher 
d'un  liev  frais  et  sec.  De  cette  manière,  les  linges 
ont  de  Tair  de  tous  côtés;  les  souris  ne  peuvent 
pas  les  atteindre  et  ils  se  conservent  très-bien.  On 
doit  les  visiter  à  peu  près  tous  les  mois. 

«  Les  œufs  s'altèrent  dans  un  lieu  humide  et 
les  vers  à  soie  qu'ils  produisent  ne  sont  pas  vigou- 
reux. 

«  Lorsqu'on  a  perdu  des  couvées  entières  et 
qu'on  est  remonté  à  l'origine. du  mal^  on  a  facile- 
ment découvert  que  les  œufs  avaient  été  tenus 
dans  un  lieu  humide  qu'on  n'avait  pas  imaginé 
pouvoir  être  la  cause  de  cette  perte.  » 

11  résulte  des  observations  du  même  auteur  que 
180  papillons  femelles  pondent,  à  raison  de 
340  œufs  en  moyenne  55^800,  œufs  qui  pèsent  à 
peu  près  une  once  et  demi. 

M.  Alphonse  Taurigna  conseille,  pour  la  bonne 
conservation  des  œufs,  un  procédé  sur  le  méiite 
duquel  nous  ne  saurions  nous  prononcer.  Il  veut 
que  huit  ou  dix  jours  après  la  ponte  on  trempe 
les  linges  couverts  de  graines  dans  un  vase  rem- 
pli d'eau  fraîche,  qu'on  les  y  laisse  deux  ou  trois 
minutes,  qu'on  les  fasse  sécher  ensuite  dans  une 
chambre  dont  les  fenêtres  seront  ouvertes  et  qu'on 
les  suspende,  s'il  est  possible,  le  long  des  murail- 
les dans  une  pièce  Inhabitée.  Il  ne  s'en  tient  pas 
à  ce  seul  lavage,  il  en  conseille  un  second  dans 
le  courant  du  mois  d'octobre,  et  comme  les  cham- 
bres inhabitées  sont  rares,  il  admet  que  les  linges 
secs  seront  roulés  après  qu'on  aura  pris  la  pré- 
caution de  placer  du  côté  de  la  graine  un  autre 
linge  en  toile  assez  neuve  ;  puis  on  les  suspendra 
en  un  lieu  sec  et  frais  jusqu'aux  premiers  jours 
du  printemps^  époque  à  laquelle  on  les  mouillera 
une  troisième  fois.  Il  va  sans  dire  que  les  œufs 
qui  se  détachent  pendant  ces  opérations  doivent 
être  recueillis,  séchés  et  conservés  dans  des  boites 
en  fer-blanc. 

<f  Les  œufSj  non  séparés  des  linges,  dit-il,  peu- 
vent supporter,  dans  nos  climats,  jusqu'à  5  ou 
6  degrés  de  froid.  Nous  avons  élevé  de  très-beaux 
vers  provenant  de  graines  suspendues  à  la  mu- 
raille extérieure  d'une  maison  pendant  l'hiver,  et 
les  résultats  de  la  récolte  n'ont  rien  laissé  &  dé- 
sirer.» 


\  maladies  des  vers  à  boIc.  —  Les  vers 
à  soie  sont  .siyets  à  un  grand  nombre  de  mala- 
dies, la  plupart  mal  étudiées.  Cornalia  en  indique 
onze,  parmi  lesquelles  nous  remarquons  la  mus- 
cardine  ou  dragée,  la  grasserie  ou  jaunisse;  Vhydro- 
pîsie  ou  luxetle  ;  ïatrophie  ou  galiine  ;  Vapoplexie 
ou  morts  tripes,  morts  fiais,  flétris;  les  courts  ou 
raccourcis;  l&  gangrène  ou,  négrone.  Il  faut  ajouter 
à  ces  maladies  les  arpians  et  enfin  la  pébrine  qui, 
selon  M.  de  Quatrefages,  a  été  jusqu^à  lui  et  bien 
à  tort  confondue  avec  la  muscardine.  Cette  con- 
fusion vient  de  ce  que,  dans  ces  deux  cas,  les  ca- 
davres des  vers  pébrinés  et  muscardinés  durcis- 
sent à  devenir  cassants.M.  de  Quatrefages  distingue 
les  pébrinés  des  muscardinés  par  l'absence  chez 


les  premiers  et  la  présence  sur  les  seconds  de 
filaments  cryptogamiqucs,  bien  visibles  à  la  loupe. 
Les  vers  pébrinés  ont  un  point  noir  à  la  queue,  ce 
qui  n'est  pas  chez  les  muscardinés. 

Nous  n'avons  pas  à  décrire  ces  maladies  ;  nous 
nous  contentons  de  les  signaler,  et  cela  suffit  puis* 
que  l'on  ne  connaît  aucun  moyen  de  les  guérir. 

Généralement,  les  causes  de  toutes  ces  aiïec- 
lions  sont  soupçonnées;  on  les  attribue  à  une 
éducation  contre  nature^  à  la  malpropreté,  à  une 
atmosphère  viciée,  à  une  alimentation  qui  laisse 
quelque  chose  à  désirer. 

L'éducation  contre  nature  est  vraisemblable- 
ment la  cause  première  de  toutes  les  affections 
dont  nous  avons  à  nous  plaindre.  Notre  ver  à  soie 
est  une  espèce  dégénérée,  et  dégénérée  à  tel  point 
que  son  papillon  a  perdu  jusqu'à  la  force  de  voler. 
Il  s'attache  à  une  place  et  bat  des  ailes;  c'est  tout 
ce  qu'il  peut  faire.  Il  y  a  lieu  de  croire  qu'à  l'état 
sauvage  et  dans  son  pays  natal,  il  volait  très-bien; 
c'est  ce  qui  paraît  résulter,  nous  dit-on ,  des  es- 
sais faits  par  M.  Martins,  professeur  à  Montpellier. 
La  civilisation  l'a  perdu,  et,  malheureusement, 
même  en  Chine,  on  ne  le  trouve  plus  à  l'état  sau- 
vage; cependant,  on  le  cherche  et  on  ne  déses- 
père pas  de  le  rencontrer  quelque  part.  Nous 
faisons  des  vœux  pour  que  Ton  y  réussisse.  On 
s'explique  très-bien  la  dégénérescence  des  vers  à 
soie  du  mûrier,  quand  on  remarque  qu'avec  nos 
bombyciens  indigènes  tenus  en  captivité,  on  ne 
peut  pas  obtenir  plus  de  trois  générations. 

Il  est  évident  que  l'air  des  chambrées  et  la  cha- 
leur des  poêles  et  des  cheminées  ne  valent  ni  l'air 
libre  ni  la  chaleur  solaire  du  pays  natal  et  que 
nos  insectes  ne  sauraient  se  porter  aussi  bien  dans 
le  climat  artificiel  que  dans  le  climat  naturel.  On 
comprend  dès  lors  que  des  vers  et  des  papillons 
fabriqués  en  serre  chaude  doivent  être  moins  ro- 
bustes que  les  vers  et  les  papillons  qui  se  déve- 
lopperaient et  se  multiplieraient  à  l'état  sauvage. 
On  comprend  également  que  les  petits  d'êtres 
affaiblis  héritent  de  la  faiblesse  de  leurs  parents 
et  que  les  générations  de  ce  temps-ci  soient  plus 
fragiles  que  les  générations  du  temps  de  Henri  IV. 
Il  y  a  eu  bien  certainement  dégénérescence.  Ce 
n'est  pas  tout  :  l'insecte  dégénéré  est  moins  bien 
nourri  à  l'état  domestique  qu'à  l'état  sauvage, 
puisqu'il  ne  mange  la  plupart  du  temps  que  des 
feuilles  de  mûriers  greffés  qui  ne  valent  point 
celles  du  mûrier  des  haies,  de  l'aveu  de  tous  les 
bons  éducateui's  ;  et  aussi,  parce  que,  ne  prenant 
pas  autant  d'exercice  qu'en  liberté  et  ayant  moins 
d'appétit  par  conséquent,  il  reçoit  des  rations  trop 
fréquentes  et  trop  fortes  qu'il  a  de  la  peine  à  di- 
gérer ou  qu'il  digère  mal.  On  ne  remarque  pas 
assez  l'influence  des  méthodes  de  culture  arti- 
ficielle sur  les  végétaux  ;  on  ne  tient  pas  assez 
compte  des  modifications  qu'elles  apportent  à  la 
nature  des  produits.  On  ne  taille  pas,. on  ne  greffe 
pas  un  arbre  sans  le  faire  souffrir  plus  ou  moins, 
et  toute  souffrance  est  suivie  d'altérations  quel- 
conques. Les  fruits  de  l'arbre  franc  de  pied  et  de 
plein  vent  sont'plus  savoureux  et  peut-être  bien 
aussi  plus  faciles  à  digérer  que  les  fruits  de  l'ar* 
bre  taillé  et  greffé;  les  légumes  de  la  culture 
ordinaire  sont  bien  préférables,  sous  tous  les  rap- 
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ports,  à  ceux  des  maraîchers;  les  légumes  de 
pleine  terre  sont  autrement  bons  que  ceux  de 
couche  et  vraisemblablement  d'une  digestion  plus 
prompte.  Pourquoi  n'en  serait-il  pas  ainsi  des 
feuilles  du  mûrier  par  rapport  aux  vers  à  soie  ? 
L'analyse  chimique  n'a  rien  à  voir  ici;  c'est  l'af- 
faire de  Teslomac. 

En  définitive^  nous  soumettons  les  vers  à  soie  à 
une  éducation  forcée,  à  toutes  sortes  de  mauvais 
traitements,  et  nous  agissons  de  la  môme  manière 
à  l'endroit  d^s  mûriers  destinés  à  les  nourrir. 
Nous  les  grefTons,  nous  les  taillons  et  pour  comble 
de  cruauté  nous  les  effeuillons  nécessairement. 
Ainsi  tout  est  violenté,  tout  est  forcé;  donc  tout 
doit  être  altéré.  Les  gens  qui  raisonnent  en  con- 
viennent. 

Partant  de  là,  on  se  dit  que  pour  refaire  des  ra- 
ces de  vers  à  soie  solides,  il  faut  se  rapprocher  des 
méthodes  naturelles.  C'est  aussi  notre  avis,  seu- 
lement nous  demandons  que  Ton  s'en  rapproche 
avec  intelligence  et  que  l'on  établisse  une  distinc- 
tion entre  l'insecte  domestique  et  l'insecte  libre, 
entre  le  civilisé  et  le  barbare.  Si  nous  insistons 
sur  ce  point,  c'est  que  certains  novateurs  nous 
paraissent  un  peu  trop  disposés  à  franchir  les  li- 
mites et  que  si  on  les  laissait  faire,  ils  en  vien- 
draient peut-être  à  vouloir  nous  prouver  que  nos 
générations  du  dix -neuvième  siècle  se  trouve- 
raient à  merveille  du  régime  et  du  costume  pri- 
mitifs de  vieux  Celtes. 

Pour  rester  dans  les  limites  raisonnables,  nous 
croyons  que  les  seules  recommandations  impor- 
tantes à  formuler  sont  celles-ci  :  !•  Ne  pas  faire 
d'éducations  trop  nombreuses  dans  la  même 
chambrée;  2®  donner  plus  d'espace  aux  vers; 
3«  chauffer  un  peu  moins  ;  4*  ventiler  plus  et  as- 
surer la  ventilation  au  moyen  de  planchers  supé- 
rieurs en  claies;  5*  diminuer  le  nombre  de  repas, 
le  chiffre  de  la  ration  et  substituer  la  feuille  âes 
mûriers  des  haies  à  celle  des  mûriers  greffés; 
6"*  déliter  tous  les  deux  jours  et  même  au  besoin 
tous  les  jours  ;  7*  éloigner  les  ordures  du  voisinage 
de  la  magnanerie;  8«  faciliter  la  montée  par  une 
dispodfion  préférable  au  cabanage  ordinaire; 
9*  prendre  la  graine  de  papillons  produits  à  la 
température  ordinaire,  sans  l'intervention  des 
poêles  ;  10<^  multiplier  les  mûriers  sauvages,  ne 
fût-ce  que  dans  le  but  de  nourrir  exclusivement 
de  leurs  feuilles  les  sujets  destinés  à  la  reproduc- 
tion ;  4 1*  tout  au  moins  n'employer  pour  le  gref- 
îàge  des  sauvageons  que  des  scions  pris  sur  des 
arbres  qui  ne  soient  soumis  ni  à  la  taille  ni  à  l'ef- 
feuillage, et  enfin  préférer  toujours  la  feuille  des 
vieux  arbres  à  celle  des  jeunes. 

M.  Emst  Kaufmann,  vice-président  de  la  société 
d'acclimatation  de  Prusse,  a  publié  en  1860,  sous 
le  titre  de  Progrès  de  la  iérieiculturty  un  excellent 
rapport  auquel  nous  nous  permettons  d'emprun- 
ter les  passages  suivants  :  —  «  Tous  les  séricicul- 
teurs désireraient  volontiers  ne  donner  aux  vers 
pendant  les  premiers  âges  que  la  feuille  de  sau- 
vagex>ns.  Pourquoi,  si  elle  jouit  réellement  de  la 
verio  que  tout  le  monde  lui  attribue,  ne  la  don- 
nent-ils pas  aux  vers  jusqu'à  la  fin  de  l'éducation  7 
«  Je  pourrais  citer  des  exemples  où  des  vers  in- 
commodés par  la  nourriture  de  feuilles  grasses. 


ont  été  ramenés  à  un  état  de  santé  satisfaisant  et 
ont  fait  de  beaux  cocons  par  suite  de  leur  trans- 
port dans  un  endroit  où  ils  ne  recevaient  que  de 
la  feuille  de  rieux  sauvageons. 

«  Un  fait  général  constate  que  les  arbres  greffés 
atteignent  un  âge  bien  inférieur  à  celui  des  sau- 
vageons ;  il  est  donc  incontestable  que  la  greffe 
ne  doit  pas  être  salutaire  aux  mûriers.  » 

Enfin,  un  peu  plus  loin,  M.  Kaufmann  rapporte 
que  la  sériciculture  en  Prusse,  et  par  conséquent 
la  plantation  des  mûriers,  date  de  Frédéric  II,  et 
que  la  feuille  d'un  certain  nombre  de  ces  arbres 
vierges  alimente  encore  aujourd'hui  leurs  vers  i 
soie  ;  puis  il  ajoute  : 

«  11  se  peut  que  ma  vénération  pour  ces  arbres 
historiques  me  prédispose  en  faveur  des  mûriers 
non  greffés,  ni  taillés;  toutefois,  il  est  incontes- 
table que  ces  arbres  ont  produit  la  superbe  race 
jaune  prussienne,  pareille  à  la  belle  race  milanaise 
qui,  de  l'aveu  des  sériciculteurs  et  des  filaieurs 
experts  de  la  France  et  de  l'Italie,  a  presque  dis- 
paru dans  le  midi  de  l'Europe  depuis  nombre 
d'années.  » 

Enfin,  dans  une  brochure  publiée  en  1802,  et 
qui  a  pour  titre  :  Recherches  sur  les  causes  des  ma- 
ladies actuelles  du  ver  à  soie,  M.  L.  Deboutteville, 
président  de  la  société  d'horticulture  de  la  Seine- 
Inférieure,  rassemble  les  observations  des  hommes 
les  plus  compétents  dans  l'art  séricicole  et  se  pro- 
nonce en  faveur  des  feuilles  des  meilleures  va- 
riétés de  mûriers  sauvages. 

Peut-être  convient-il  de  faire  observer,  en  ter- 
minant, que  le  greffage  des  mûriers  n'est  pas  la 
seule  cause  de  leur  altération.  L'effeuillage  sou- 
vent renouvelé  y  est  pour  quelque  chose  aussi, 
ainsi  que  le  maintien  prolongé  des  plantations  à 
la  même  place,  et  souvent  aussi  le  rapprochement 
excessif  des  pieds. 

Mais  quelle  que  soit  la  valeur  des  raisons  invo- 
quées en  favenr  du  mûrier  sauvage,  nos  popula- 
tions méridionales  ne  se  décideront  pas  de  sitûC  à 
le  substituer  au  mûrier  greffé.  Avec  celui-ci,  la 
feuille  est  large,  abondante  et  la  cueillette  facile  ; 
avec  l'autre,  il  n'en  est  pas  de  même.  C'est  aux 
hommes  éclairés  à  donner  le  bon  exemple  et  à 
convaincre  par  les  résultats  qu'ils  obtiendront. 


ifte. — La  sériciculture  a,  chez  nous,  une 
importance  capitale. 

On  peut  en  juger  par  les  chiffres  suivants  tirés 
d'un  rapport  fait  à  l'Académie  par  M.  Dumas 
en  1857,  au  nom  de  la  Commission  des  vers  à  soie. 
De  1700  à  1788,  la  France  produisait  chaque  an* 
née,  en  moyenne,  environ  six  millions  de  kilogr. 
de  cocons.  Sous  la  République,  cette  production 
baissa  beaucoup,  presque  de  moitié,  et  ne  se  re- 
leva qu'à  partir  de  4821 .  De  cette  année-là  à  1830, 
le  chiffre  annuel  fut  10,800,000  kilogr.  ;  de  1831 
à  4840, 14,700,000  kil.;  de  1844  à  4845, 47,500,000; 
de  4845  à  4852,  24,000,000;  en  4853,  26,000,000. 
Au  siècle  passé,  les  cocons  valaient  en  moyenne 
2  fr.  50  le  kilogr.  ;  en  1850,  ce  prix  s'élevait  à 
5  fr.  ;  ce  qui  donne  pour  4  853  cent  trente  millions. 
Il  est  inutile  d'ajouter  que  les  pépinières  de  mû- 
riers étaient  également  dans  un  état  de  prospé- 
rité remarquable.  Mais,  à  partir  de  4854,  la  pro- 
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ductioa  a  baissé  de  4  millions  de  kilogr.,  en  i855 
de  6  millions  ;  en  1856  et  1837  de  7  millions  4/2; 
total  des  pertes  en  poids  18  millions  l/^»  ^U  ^^ 
argent,  perte  approximative  de  00  millions.  Voilà 
ce  que  nous  ont  valu  la  gatine,  la  muscardine  et 
la  pébrine. 

Les  excréments  des  vers  à  soie  sont  recherchés 
pour  la  culture  des  mûriers;  mais  quand  on  les 
laisse  dans  les  cours  de  ferme,  ils  conununiquent 
à  la  chair  des  poules  et  à  leurs  œufs  une  saveur 
détestable  ;  aussi  se  méfie-t-on  de  la  volaille  et  des 
œufs  en  question,  au  temps  de  l'éducation.  Les 
excréments  de  vers  à  soie  sont  mangés  par  les 
chevaux,  les  porcs  et  surtout  par  les  moutons 
dans  les  Cévennes. 

On  nous  permettra  de  garder  un  silence  à  peu 
près  complet  sur  l'éducation  des  espèces  nouvelles 
de  vers  à  soie.  Encore  une  fois,  elles  n'ont  pas  fait 
leurs  preuves.  Contentons-nous  de  dire  que  les 
bombyx  de  Tailante  et  du  ricin  sont  deux  espèces 


très-voisines  ;  peut-être  même,  ce  sont  tout  sim- 
plement deux  races  provenant  de  la  même  es- 
pèce, mais  localisées.  Toutes  deux  mangent  du 
ricin  et  de  Tailante  ;  elles  peuvent  manger  en 
outre  du  chardon  A  foulon  et  du  chou.  Les  che- 
nilles sont  tuberculeuses  et  les  tubercules  portent 
quelques  poils  comme  dans  les  Attacus.  Sur  les 
chenilles  de  Tailanle^  il  y  a  des  points  noirs; 
fur  celles  du  ricin  il  n'y  en  a  pas.  Le  bombyx  de 
l'allante  est  celui  qui  nous  intéresse  le  plus,  car 
celui  du  ricin  ne  convient  qu'aux  pays  chauds  et 
nous  vient  des  Indes.  Le  ver.  de  Failante  est  A 
moitié  domestique  ;  il  a  été  apporté  du  Japon  et  du 
nord  de  la  Chine  en  Italie  par  un  missionnaire.  On 
réleva  d'abord  à  Turin.  C'est  de  là  qu'il  a  été  en- 
voyé en  1858  à  M.  Guérin-Menneville. 

La  soie  de  l'ailante  est  loin  de  valoir  celle  du 
mûrier.  On  a  eu  tort  de  soutenir  qu'elle  était  plus 
tenace  que  celle  de  nos  vers  à  soie  ordinaires. 

P«  JOIGNEAUX. 


CHAPITRE  XXXVl 

DES  ANIMAUX  VERTÉBRÉS  NUISIBLES  OU  UTILES 


On  divise  habituellement  les  animaux  utiles  ou 
nuisibles  en  deux  graudes  catégories.  La  pre- 
mière renfeime  ceux  qui  ont  une  charpente  os- 
seuse et  que  Ton  nonune  v£rt£br£s  ;  la  seconde, 
ceux  qui  n'ont  pas  de  charpente  osseuse  et  qui 

sont  les  INVERTÉBRÉS. 

Les  INVERTÉBRÉS  80  subdlvisent  A  leur  tour  en 
plusieurs  groupes  qui  sont  :  les  mollusques,  les 
articulés  et  les  rayonnes. 

On  entend  par  mollusques,  les  hélices  et  les 
limaces;  par  articulés,  les  annélides  (sangsues, 
lombrics  ou  vers  de  terre);  les  crustacés  (crabes, 
écrevisses,  cloportes,  etc.);  les  arachnides  (scor- 
pions, araignées,  mites);  les  myriapodes  (scolo- 
pendres, iules  et  glomeris  appelée  mille-pieds)  ;  et 
les  insectes.  On  entend,  enfin,  par  rayonnes,  les 
échinodermes,  les  intestinaux,  les  acalèphes,  les 
polypes  et  les  infusoires. 

Nous  n'avons  à  nous  occuper,  dans  ces  deux 
grandes  catégories,  que  des  animaux  qui  inté- 
ressent tout  particulièrement  les  cultivateurs,  et, 
bien  entendu,  en  dehors  de  ceux  qui  sont  ou 
domestiqués  ou  qui  font  l'objet  d'éducations  spé- 
ciales, conmie  nos  animaux  de  basse-cour,  nos 
abeilles  et  nos  vers  à  soie,  dont  il  a  été  parlé  pré- 
cédenmient. 

M.  le  baron  Ed.  de  Sélys-Longchamps,  membre 
de  TAcadémie  des  Sciences  de  Belgique^  a  bien 
voulu  se  charger  du  travail  qui  concerne  les 
animaux  vertébrés  sauvages. 

Nous  dirons,  après  M.  de  Sélys,  nos  observa- 
tions pratiques  sur  les  hélices,  les  limaces,  les 
vers  de  terre,  les  cloportes  et  les  myriapodes. 

M.  le  docteur  Candèzei  dont  la  réputation  d'en- 


tomologiste est  bien  établie,  terminera  la  se- 
conde partie  du  Livre  de  la  Ferme,  par  un  travail 
fort  intéressant  sur  les  insectes.  P.  L 


ANIMAUX   VEEt£be£s    SAUVAGES    UTILES  00 
NUlSiBUSS  A  L'AGaiCULTURS 

Peu  d'animaux  peuvent  être  qualifiés  absolu- 
ment de  nuisibles  ou  d'utiles.  Us  ne  méritent,  en 
général,  cette  dénomination  qu'à  un  certain  de- 
gré, ou  à  un  certain  point  de  vue.  Beaucoup 
d'animaux  féroces,  redoutables  pour  Thoaune' 
lui-môme,  donnent  lieu  A  un  commerce  impor- 
tant de  pelleteries;  d'autres,  compris  sous  le  nom 
de  gibier,  endonunagent  nos  cultures,  tandis 
qu'ils  entrent  pour  une  part  respectable  dans 
Talimentation  publique  ;  enfin,  même  en  ne  coor 
sidérant  que  les  intérêts  de  l'agriculture  et  de 
l'économie  rurale,  nous  trouvons  des  espèces  qui 
sont  utiles  dans  certaines  circonstances,  et  nui- 
sibles dans  d'autres  :  qu'il  nous  suffise  de  citer 
pour  exemple  les  taupes,  les  belettes,  les  cor- 
beaux, les  moineaux,  etc.,  dont  nous  aurons  A 
entretenir  plus  loin  nos  lecteurs. 

Chercher  à  discerner  le  juste  de  l'injuste,  est 
ici  synonyme  de  constater  nos  véritables  intérêts; 
car  l'homme  méconnaît  trop  souvent  ses  amis  et 
ses  ennemis,  en  agriculture  conmie  ailleurs. 

Nous  aurons  quelquefois  des  préjugés  très-ré- 
pandus à  battre  en  brèche,  de  pauvres  innocents 
à  réhabiliter.  D  autres  fois,  en  comparant  les  ser^ 
vices  que  rend  telle  espèce  et  les  torts  qu'elle 
causoi  nous  serons  embarrassés  pour  décider  do 
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quel  côté  penche  la  balance,  et  si  l'animal  doit 
être  protégé  ou  proscrit.  Le  jugement  peut  d'ail- 
leurs être  différent  selon  les  circonstances  locales 
et  le  genre  de  culture  adoptée. 

En  général,  on  peut  arancer  que  les  animaux 
insectivores,  et  dans  une  certaine  limite  les  car 
nivores,  sont  utiles  à  l'agriculture;  et  que  les 
granivores,  frugivores  et  herbivores,  aussi  avec 
certaines  restrictions,  lui  sont  préjudiciables. 
Mais  beaucoup  d'animaux  appelés  par  exagéra- 
tion omnivores,  ont  un  régime  très-varié,  et  ce 
sont  ceux-là  dont  la  cause  est  la  plus  difficile 
à  juger  équitablement. 

N'ayant  pas  à  entrer  ici  dans  les  détails  d'une 
classification  zoologique,  nous  nous  bornerons 
à  exposer  séparément  et  successivement  ce  qui 
concerne  les  mammifères  (quadrupèdes),  les 
oiseaux,  les  reptiles  (amphibies)  et  les  pois- 
sons. 

Notre  cadre,  au  point  de  vue  géographique, 
comprend  les  animaux  les  plus  importants  à  si- 
gnaler dans  l'Europe  tempérée  occidentale. 


I.  —  MAimifiaBS  (quadrupèdes). 

Les  plus  recommandables,  les  seuls  même  qui 
soient  tout  à  fait  dignes  de  notre  protection,  sont 
les  chauves-souris  et  les  musaraignes  y  animaux  in- 
sectivores que  l'on  cherche  généralement  à  exter- 
miner, sans  se  douter  des  services  signalés  qu'ils 
rendent. 

Les  chauves-fouris  de  nos  contrées  (1)  qui,  quoi 
qu'on  en  dise,  n'ont  l'habitude  de  s'attacher  aux 
cheveux  de  personne,  vivent  uniquement  d'in- 
sectes nuisibles^  papillons  de  nuit,  hannetons, 
cousins,  moustiques,  qui,  voltigeant  pendant  l'ob- 
scurité, échappent  aux  oiseaux  insectivores  diur- 
nes. Ce  sont  les  hirondelles  de  la  nuit.  Gomme 
ces  dernières,  elles  vivent  sous  le  môme  toit  que 
nous,  et  méritent  la  même  protection  ;  car  elles 
veillent  autour  des  maisons  à  la  tranquillité  de 
notre  sonmieil,  et  si  elles  attaquent  les  insectes 
parfaits  et  non  les  larves,  elles  opèrent  en  cela 
la  destruction  la  plus  expéditive,  puisque  ces  in- 
sectes iraient  pondre  des  milliers  d'œufs  sur  les 
végétaux  utiles  (2). 

On  ne  s'explique  donc  la  guerre  injuste  qui  est 
faite  aux  chauves-souris,  qu'en  raison  de  leur 
figure  hétéroclite,  de  leur  nom  qui  implique 
une  ressemblance  bien  fausse  avec  les  souris,  et 
enfin  de  leurs  habitudes  nocturnes. 

Apprenons  donc  de  bonne  heure  aux  enfants  à 
connaître  la  conformation  si  curieuse  et  si  inté- 
ressantes des  chauve-souris  ;  ajoutons  qu'elles  sont^ 
après  les  singes,  les  quadrupèdes  qui  retiennent 
encore  quelques  traits  de  l'organisation  supé- 

(f  )  Dans  let  ptrtim  tropiealet  de  F tseien  eontinent,  Ici  grande* 
cluDTet-coarii  rùutMêitei  foot  fnigitoref  et  dévattent  lea  terjcert. 
—  Dans  leteontreca  correspoodantet  de  rAmérique,  let  grandes 
espèces  de  chaoTes-sourra  vampires  sucent  le  sang  des  animanz 
domestiques,  parfois  naéme  de  Phomme. 

(t)  M.  Koltz,  dans  un  article  intéressant  publié  par  la  Feuille 
du  cultivateur,  en  1861  «  rapporte  que  le  naturaliste  Kubl  vit  une 
petite  cbanve-souris  dévorer  Tua  après  Pautre  treize  hannetons; 
une  antre,  soixante-dix  mouches  ;  une  troisième,  douze  grands 
papillon*. 


rieure  de  l'homme  (3),  et  l'on  aura  bientôt  éteint 
ches  nos  cultivateurs^  comme  ches  noa  citadins, 


Fig,  677.  —  Chante-souris  Oreillard. 


la  répugnance  imméritée  que  les  chauves-souris 
inspirent,  et  avec  cette  répugnance  disparaîtra 
l'habitude  déplorable  de  les  détruire. 


Fig,  678.  ^  Mnsaraigne. 

Les  musaraignes,  ou  musettes,  forment  une  fa- 
mille également  utile.  Elles  purgent  les  jardins, 
les  espaliers,  les  alentours  des  habitations  des  in- 
sectes,  des  larves  et  des  limaçons  qui  sont  à  leur 
portée.  A  la  faveur  de  leur  petite  taille  (ce  sont 
les  plus  petits  mammifères  connus)  elles  pénè- 
trent dans  les  moindres  cavités,  dans  les  fissures 
des  murailles,  et  ont  l'ouïe  et  l'odorat  très-fins. 
Elles  préservent  les  fruits  des  espaliers  des  at- 
teintes des  clopories^  des  perce-oreilles  et  des 
mille-pieds.  Les  musaraignes  sont  proscrites  parce 
qu'elles  ont  le  malheur  de  ressembler  grossière- 
ment aux  souris  par  leur  stature^  bien  qu'en  Tai- 
sant attention  à  leur  long  museau  pointu,  sem- 
blable à  celui  des  taupes,  elles  soient  faciles  à 
reconnaître.  Elles  ne  mangent  ni  fruits,  ni 
graines,  ni  racines.  Le  seul  reproche  qu'on  pour- 
rait leur  faire  est  de  manger  les  jeunes  gre- 
nouilles, dont  nous  aurons  à  faire  l'éloge  plus 
loin.  Dans  les  temps  anciens,  on  croyait  leur  mor- 
sure venimeuse  pour  le  bétail.  Il  n'en  est  rien,  et 
ces  jolis  petits  animaux  ne  cherchent  &  mordre 
que  si  on  les  prend  dans  la  main. 

Le  hérisson,  autre  proscrit,  est  sans  doute  en- 
core un  animal  insectivore  fort  utile,  mais  nous 
ne  le  mentionnons  que  pour  mémoire,  attendu 
qu'il  est  peu -répandu. 

Il  est  presque  superflu  de  protester  encore 
contre  la  réputation  qu'il  a  en  Belgique  de  teter 
les  vaches  et  d'occasionner  de  graves  désordres  A 
leurs  mamelles.  Toutes  les  investigations  faites 
pour  constater  le  fait,  ont  abouti  à  des  verdicts 
de  non-lieu.  Il  ne  telte  pas  plus  les  vaches  que 
l'oiseau  nommé  crapaud  volant  (vulgairement, 

(3)  Les  genres  Homme,  Singe  et  ChauTe-souris  constituent 
dans  le  système  de  Linné  l'ordre  des  Mammifères  primates. 
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tette-chèyre)  ne  tette  les  chèvpes.  On  lut  reproche 
encore  d'aimer  les  pommes.  Nous  savons  qu'il 


Fiç.  679.   —  HériMOo. 

accepte  cette  nourriture,  mais  comme  il  est  inca- 
pable de  grimper  sur  les  arbres,  il  ne  peut  atta- 
quer que  quelques  fruits  tombés  (I). 

Pour  terminer  l'énumération  des  mammifères 
insectivores,  il  nous  reste  à  parler  de  la  taupe, 
sujet  fort  délicat  et  très-controversé.  I^es  taupes 


^^.^-**-^-^\ 


^^    1-  .AV 


Fig.  6S0.  —  Taupe. 

sont-elles  nuisibles?  Nous  répondrons  oui  et  non  ; 
c'est  selon  les  circonstances.  Les  taupes  sont  in- 
sectivores et  vermivores;  leur  appétit  est  très- 
Torace,  de  sorte  qu'elles  dévorent  une  quantité 
immense  de  larves  pernicieuses,  et  notaounent 
les  vers  blancs  (larves  du  hanneton),  et  la  cour* 
tilière  (grillon-taupe).  Elles  ne  se  nourrissent  pas 
d'ailleurs  de  substances  végétales. 

On  a  remarqué,  du  reste,  que  lorsqu'on  était 
parvenu  à  extirper  les  taupes,  les  racines  des 
herbes  étaient  sujettes  à  être  détruites  par  les 
larves  de  hannetons  et  autres  coléoptères  phyto- 
phages. Sous  tous  ces  rapports,  les  taupes  sont 
donc  des  animaux  auxiliaires  fort  utiles.  Mais, 
d'un  autre  côté,  nous  ne  voulons  pas  dissimuler 
qu'en  creusant  leurs  garennes,  elles  bouleversent 
les  racines  des  plantes,  les  déchirent  pour  se 
frayer  un  passage,  et  que  les  éminences  arrondies 
qu'elles  amoncellent  au-dessus  du  sol  sont  disgra- 
cieuses et  risquent  d'enterrer  ou  d'écraser  les 
semis.  Telles  sont  les  taupes  sous  ieur  mauvais 
aspect. 

Nous  concluons  en  permettant  de  détruire  les 
taupes  lorsqu'elles  habitent  un  terrain  ense- 
mencé de  plantes  annuelles,  comme  cela  a  lieu 


(1)  M.  Koltz  dit  qu*il  atttqae  les  loin,  letratt,  les  louris,  let 
jeunet  lapins  et  levrauts.  Nous  ne  pouvoot  guère  admettre  qn*il 
puiue  atteindre  cet  animaux  i  Tétat  adulte,  la  démarche  du  bé- 
ritton  étant  attex  lente,  ffout  doutons  auaii  que  la  taupe  puisse 
faire  aux  rats  et  aux  souris  la  chaste  qu'il  lui  attribue*  Muf  en 
déTorant  les  petits  encore  au  nid* 


dans  les  terres  labourables  et  les  jardins  potagers. 
Mais,  malgré  l'opinion  générale,  hostile  aux 
taupes  des  prés  et  des  pelouses,  nous  persistons  à 
croire  que  leur  présence  en  nombre  modéré  y 
est  nécessaire,  et  qu'il  faut  bien  se  garder  de  les  y 
détruire  entièrement.  La  terre  finement  ameu- 
blie des  taupinières  est  facile  à  étendre  sur  le  ga- 
son,  auquel  elle  est  favorable,  et  ses  nombreuses 
garennes  qui  parcourent  le  sol,  presque  à  fleur 
de  terre,  forment  une  sorte  de  drainage  d'autant 
plus  utile  que  les  taupes  en  modifient  le  parcours 
à  tout  moment  (2). 

.  Les  quadrupèdes  carnassiers  ne  font  pas  de 
tort  aux  cultures,  mais  il  en  est  plusieurs  que  les 
éleveurs  de  bestiaux  ou  de  volailles  doivent  pros- 
crire. 

Nous  citerons,  en  tète  de  la  liste,  le  loup  qui, 
dans  certaines  circonstances,  attaque  l'hoaimc 
lui-môme,  et  dont  les  méfaits  n'ont  pas  besoin 
d'être  rappelés  ici. 

A  peu  près  dans  la  même  catégorie  se  plaçaient 
autrefois  Vours  et  le  lynx  (ou  loup-cervier),  mais 
ce  dernier  est  pour  ainsi  dire  éteint  dans  l'Eu- 
rope tempérée,  et  l'ours  est  devenu  de  plus  en 
plus  rare,  même  dans  les  solitudes  alpestres  où  il 
est  relégué. 

Viennent  ensuite  les  carnassiers  de  taille 
moyenne  ou  petite  :  ceux-ci  ne  sont  hostiles  qu'à 
la  volaille  ou  aux  poissons  des  étangs  *,  on  pour- 
rait igouter  au  gibier,  mais  le  bon  cultivateur 
n'ayant  guère  le  temps  de  chasser,  n'a  pas  à  s'in- 
quiéter spécialement  de  la  conservation  du  gibier 
qui,  s*il  était  trop  abondant,  ferait  même  du  tort 
à  ses  récoltes. 

Le  renard  r^Vde  autour  des  bassefr-cours,  s'y  in- 
troduit nuitamment  et  enlève  la  volaille.  Il  est 
particulièrement  à  craindre  pour  les  oies  et  les 
canes  qui  couvent  trop  volontiers  hors  des  ha- 
bitations. Remarquons  cependant,  qu'il  détruit 
une  grande  quantité  de  mulots  et  de  campa- 
gnols. 

Le  blaireau,  peu  nuisible  et  peu  Carnivore,  ne 
s'éloigne  guère  des  bois;  encore  moins^  le  chat 
sauvage.  Ce  dernier  est  fort  malfaisant,  en  ce  qu'il 
dévaste  les  nids  des  petits  oiseaux  utiles. 

Les  espèces  de  la  famille  qui  comprend  la 
martre,  la  fouine,  le  putois^  Vhennine  et  la  belette 
sont  à  redouter  pour  les  poulaillers  et  les  pigeon- 
niers, parce  que,  lorsqu'elles  s'y  introduisent, 
elles  égorgent  tout  ce  qu'elles  rencontrent,  se 
bornant  à  sucer  un  peu  de  sang  à  chacune  des 
victimes.  La  martre  est  rare  et  ne  se  trouve 
guère  que  dans  les  grandes  forêts;  la  fouine,  qui 
se  tient  dans  les  granges  et  à  l'entour  des  habi- 
tations, est  beaucoup  plus  à  craindre.  On  peut 
lui  assimiler  le  putois,  qui  est  en  quelque  sorte 
un  furet  sauvage  ;  il  tue,  il  est  vrai,  beaucoup  de 
rongeurs  nuisibles  ;  mais  il  dépeuple  les  garennes 
des  lapins  clapiers  que  les  cultivateurs  élèvent  à 


(S)  M.  Kolts  mentionne  qu'il  y  a  une  dixaine  d'années,  dans 
certaines  contrées  de  TAllemagne,  chaque  commune  avait  ua 
taupier.  l\  en  résulta  que  les  vers  blancs  parurent  par  myriades, 
et  firent  des  dégâts  eoosidérables  dans  les  prairies.  On  s'aperçut 
alors  de  Terreur  qu'on  avait  commise,  et  aujourd'hui,  lorsque  les 
taupinières  ne  sont  pas  trop  nombreuses,  on  ne  cherche  plus  à 
détruire  les  taupes. 
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domicile,  et  il  détruit  aassi  beaucoup  de  poissons 
1orsqu*il  s'établit  près  des  étangs.  Quant  à  l'her- 
mine, qui  est  de  taille  moindre,  nous  ne  sqmmes 
pas  assurés  qu'elle  soit  fort  nuisible.  Si,  comme 
toutes  ses  congénères,  elle  fait  à  nos  dépens  la 
récolte  des  œufs  des  poules  et  des  canes,  elle 
atténue  sa  culpabililé  en  étranglant  les  rats  et 
autres  rongeurs  destructeurs. 

Nous  hésitons  beaucoup  à  nous  prononcer 
quant  à  la  belette,  la  naine  du  genre.  Nous  ne 
croyons  pas  qu'elle  attaque  habituellement  les 


Fig,  681.  —  Beleile. 

oiseanx  de  basse-cour,  si  ce  n'est  les  jeunes  indi- 
Tîdus,  et  nous  sommes  certains  qu'elle  vit  prin- 
cipalement de  mulots^  de  campagnols  et  autres 
petits  animaux  nuisibles.  La  belette  est  intelli- 
gente, curieuse,  peu  farouche;  et  puisqu'on  a 
rédait  à  un  état  de  servitude  son  pix)che  voisin  le 
fénl,  pour  l'employer  à  poui*8uivre  les  lapins 
dans  leurs  garennes,  nous  nous  demandons  s'il 
De  serait  pas  possible  de  la  domestiquer,  afin  de 
remployer  à  tuer  dans  ses  terriers  le  redoutable 
rat  surmulot.  On  pourrait  aussi  tenter  Texpé- 
rience  avec  l'hermine. 

A  ht  suite  de  la  famille  dont  nous  venons  de 
parier,  se  place  son  représentant  aquatique,  la 
kmirty  qui  ravage  les  étangs  et  ne  rend  aucun 
service. 

Mous  arrivons  aux  rongeurs,  animaux  spéciale- 
ment nuisibles,  qui  ne  rachètent,  sous  aucun 
rapport,  le  mal  qu'ils  nous  font. 

Noos  commencerons  par  le  genre  des  rais.  Le 
surmulot,  le  plus  robuste  de  tous,  originaire  de 


Fig.  682.  —  Loutre  commune. 

l'Inde,  est  arrivé  en  Europe  il  y  a  un  peu  plus 
d'un  siècle  ;  on  croit  qu'il  a  été  transporté  dans 
la  cale  deé  navires  qu'il  infeste;  cependant,  vers 
la  même  époque,  Pallas  en  a  observé  une  énorme 
migration  à  travers  la  Perse  et  la  Russie  méri- 
dionale. C'est  la  plus  détestable  acclimatation  qui 
se  soit  faite  depuis  les  temps  historiques.  Il  vit 
partout^  et  mange  de  tout.  C'est  le  rat  des  bords 
des  rivières,  des  égouts,  des  ports,  des  écuries, 
des  caves,  des  cuisines,  des  poulaillers  et  des 


granges,  mais  il  ne  monte  pas  souvent  dansles 
greniers  élevés,  sans  doute  parce  que  le  voisi- 
nage de  Feau  ou  des  inmiondices  liquides  est 
une  nécessité  de  sa  vie.  Sa  force  de  destruction 
est  déplorable.  Il  perce  des  garennes  à  travers  les 
fondations  des  maisons,  perfore  les  canaux  d'écou- 
lement, dévore  les  œufs,  les  poulets,  parfois 
rai^me  les  volailles  adultes,  enlève  les  provisions 
de  toute  espèce  et  s'établit  au  milieu  des  récoltes 
dans  les  greniers  peu  élevés. 

Les  pièges  à  pincettes  et  à  assommoirs  et  les 
boulettes  au  phosphore  semblent  jusqu'ici  les 
moyens  les  meilleurs  à  employer  pour  diminuer 
le  nombre  des  surmulots.  Les  administrations  pu- 
bliques* feraient  chose  urgente  en  encourageant 
sérieusement  la  destruction  de  cet  animal  qui 
est  un  véritable  fléau  (1). 

Il  nous  a  cependant  rendu  un  service  relatif, 
en  débarrassant  beaucoup  de  localités  de  l'espèce 
du  rat  noir^  qui  est  moins  fort  que  lui,  et  qui  se 
tenait  surtout  dans  les  greniers  secs  et  dans  le 
haut  des  habitations.  Comme  il  paraît,  d'après 
des  mœurs  si  différentes,  que  les  deux  espèces 
pouvaient  coexister,  en  vivant  à  nos  dépens,  Tune 
au  grenier,  l'autre  au  rez-de-chaussée,  il  y  aurait 
lieu  de  chercher  comment  le  rat  noir  a  pu  être 
tout  à  fait  expulsé  de  beaucoup  de  cantons  par 
le  nouveau  venu. 

Malheureusement,  depuis  une  trentaine  d'an- 
nées, on  a  constaté  en  France  la  présence  d'une 
troisième  espèce,  qui  aies  formesetles  mœurs  du 
rat  noir  et  la  couleur  du  surmulot,  c'est  le  rat 
d'Alexandrie  (le  rat  des  toits  de  M.  Savi,  —  rat  à 
ventre  blanc  de  M.  Pictet).  Il  est  originaire  du 
nord  de  l'Afrique  et  parait  s'être  introduit  en 
Italie  pendant  le  siècle  dernier.  On  sait  que  du 
temps  de  Pline  il  n'existait  encore  en  Italie  au- 
cune des  espèces  de  rats  que  nous  avons  men- 
tionnées. 

La  souris,  le  commensal  incommode  et  cos- 
mopolite de  l'homme,  est  un  diminutif  du  rat 
noir  ;  elle  est  trop  connue  pour  qu'il  soit  né- 
cessaire de  prouver  les  dégâts  qu'elle  fait  en 
rongeant  les  provisions  de  bouche, 
le  linge,  les  papiers,  etc.  ;  mais  ce 
que  Ton  ignore  peut-être,  c'est  que 
la  souris  ne  vit  pas  exclusivement 
dans  les  maisons  et  les  granges.  Nous 
en  avons  observé  plus  d'une  fois,  un 
grand  nombre,  dans  des  meules  de 
blé  et  d'avoine  assez  éloignées  de 
toute  habitation. 

Le  mulot  ressemble  un  peu  au 
surmulot  par  la  couleur,  mais  avec 
la  petite  taille  de  la  souris  ;  ses  ha- 
bitudes sont  différentes:  il  fréquente 
de  préférence  les  jardins,  les  bois  et  les  haies,  quoi- 
qu'on le  rencontre  aussi  dans  les  champs.  En  au- 
tomne, il  s'introduit  dans  les  caves  où  l'on  con- 
serve des  légumes  ou  des  fruits  et  dans  les  ma- 
gasins situés  au  rez-de-chaussée.  Il  est  d'autant 
plus  à  redouter,  qu'il  a  l'habitude  de  former  des 
provisions  considérables  &  une  distance  souvent 

(1)  On  Mit  que  chaque  année  la  TÎIle  de  Paris  le  fait  traquer 
dans  les  égouU  et  qu'on  en  extermine  de  cette  façon  un  grand 
nombre. 
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éloignée  du  lieu  du  pillage.  A  llarrière-saison,  il 
établit  aussi  ses  coloaies  dévastatrices  dans  les 
meules  de  bléà  la  campagne. 

En  Allemagne^  au  delà  du  Rhin,  et  en  Russie, 
se  trouve  abondamment  une  espèce  voisine  et 
tout  aussi  nuisible,  le  rai  des  champs  {mus  agra- 
rius,  Pallas)^  reconnaissable  à  une  ligne  noire 
très-nette  qu'il  porte  sur  Téchine,  depuis  la  nuque 
jusqu'à  la  queue. 

Nous  aurions  bonne  envie  de  faire  grâce  an  rat 
nairiy  joU  petit  animal  fauve  à  ventre  blanc,  qui 
construit,  au  milieu  des  céréales,  un  nid  sus- 
pendu avec  art  et  analogue  à  celui  des  fau- 
vettes aquatiques  ;  mais  il  faut  bien  reconnaître 
que  c*est  un  animal  granivore;  que  s*il  fait  moins 
de  mal  que  les  autres,  c'est  qu'il  est  plus  pe- 
tit. Il  se  retire  pendant  l'hiver  dans  les  meules 
de  blé  et  surtout  d'avoine.  Il  faut  lui  rendre 
cette  justice  qu'il  ne  s'introduit  pas  dans  les 
habitations. 

Le  liamster^  encore  plus  robuste  que  le  rat,  est 
unt  errible  emmagasineur  de  céréales.  C'est  un 
Yrai  fléau  dans  plusieurs  provinces  de  l'Alle- 
magne et  de  la  Russie,  et  la  vente  de  sa  fourrure 
est  loin  de  racheter  le  blé  qu'il  a  mangé.  Heu- 
reusement pour  l'occident  de  l'Europe,  que  sa 
limite  ne  dépasse  pas  beaucoup  le  cours  du  Rhin. 
Elle  répond  presque  exactement  à  celle  de  la 


Fig.  0S3.  -  Hamster. 


langue  allemande  dans  cette  direction.  En  par- 
tant de  la  frontière  hollandaise  elle  effleure  la 
Belgique,  t  l'ouest  d'Aix-la-Chapelle,  respecte  les 
Ardennes,  se  dirige  vers  les  Vosges  à  travers  le 
Luxembourg  allemand  et  se  termine  au  centre 
de  la  Suisse,sans  dépasser  les  Alpes. 

Les  campagnols^  reconnaissables  à  leur  queue 
plus  courte  que  celle  des  rats,  et  à  leurs  yeux 


Fig,  684.  —  Campagnol  des  champs. 

plus  petits,  sont  des  rongeurs  fouisseurs  fort  nui- 
sibles, surtout  le  campagnol  des  champs,  qui,  en 
certaines  années,  pullule  au  point  de  détruire 
complètement  les  récolles  aussi  bien  que  les  ra- 
cines des  plantes  semées  pour  l'année  suivante, 
notamment  celles  des  céréales  et  des  trèfles.  Les 
carottes  et  les  pommes  do  terre  sont  aussi  dévo- 


rées par  les  campagnols.  En  automne,  ils  se  re- 
tirent dans  les  meules  de  blé,  où  ils  causent  de 
grands  donmiages.  Les  buses  et  les  oiseaux  de 
proie  nocturnes  sont  ses  ennemis  les  plus  effl- 
caces.  En  Belgique,  lorsqu'ils  se  montrent  à  l'état 
de  fléau,  ce  qui  se  renouvelle  d'ordinaire  tous  les 
dix  ou  quinze  ans,  on  en  détruit  beaucoup  ea 
forant  dans  les  champs,  au  moyen  d'une  tarière 
en  fer,  des  trous  de  0",35  de  profondeur  sur  0",  12 
à  0",13  de  diamètre.  Les  campagnols  y  tombent^ 
et  le  cultivateur  les  tue  en  taisant  sa  ronde  cha- 
que jour. 

Nous  ne  pouvons  approuver  le  procédé  de  des- 
truction qui  consiste  à  répandre  dans  les  campa- 
gnes des  graines  ou  des  boulettes  empoisonnées, 
parce  que  nous  redoutons  les  conséquences  fu- 
nestes qui  peuvent  en  résulter  lorsque  la  volaille 
et  le  gibier  mangent  de  ces  appâts.  On  a  aussi  es- 
sayé d'enfumer  les  campagnols,  mais  nous  ne 
pensons  pas  que  ce  système,  tel  qu'il  peut  être 
pratiqué,  soit  fort  efficace.  Lorsqu'on  a  affaire 
à  un  terrain  argileux  peu  perméable,  on  peut 
encore  avec  avantage  noyer  les  campagnols  dans 
leurs  garennes,  qui  sont  courtes  et  à  fleur  de 
terre. 

En  1836,  nous  décrivîmes  le  campagnol  souter- 
rain, espèce  confondue  avec  le  campagnol  des 
champs,  et  que  nous  pensions  particulier  à  la 
Belgique  et  au  nord  de  la  France.  Aujourd'hui 
on  a  constaté  que  sa  patrie  est  beaucoup  plus 
étendue.  Il  existe  dans  une  grande  partie  de  la 
France,  en  Hollande  et  sur  les  bords  du  Rhin. 
C'est  un  petit  animal  qui  diffère  du  campagnol 
des  champs  par  son  pelage  gris  noirâtre  et  par 
ses  habitudes.  Il  vit  principalement  dans  les  jar- 
dins potagers  et  ne  se  montre  que  rarement  hors 
de  ses  garennes.  Il  fait  beaucoup  de  tort  aux  ra- 
cines de  différents  légumes,  notamment  aux  ca- 
rottes, céleris,  panais,  artichauts,  cardons, 
pommes  de  terre.  Un  bon  jardinier  doit  lui  dé- 
clarer une  guerre  à  outrance  au  moyen  de  petits 
pièges  amorcés  d'un  morceau  de  carotte  et  placés 
en  travers  d'une  de  ses  garennes. 

Les  autres  espèces  terrestres  de  campagnols  de 
nos  contrées  ne  sont  pas  à  redouter,  vivant  en 
nombre  restreint  dans  les  bois  ou  dans  les  prai- 
ries, et  ne  se  nourrissant  pas  spécialement  des  ra- 
cines cultivées. 

11  n'en  est  pas  de  môme  du  campagnol  amphibie 
(rat  d'eau  de  Buffon),  qu'il  ne  faut  pas  confondre 
avec  le  rat  surmulot,  nommé  improprement  rat 
d'eau  dans  diverses  localités.  Il  ne  se  borne  pas  à 
fréquenter  les  cours  d'eau  et  les  marais,  où  il  vit 
de  racines  sauvages  et  ne  fait  d'autre  tort  que  de 
molester  les  écrevisses;  il  habite  malheureuse- 
ment aussi  les  jardins  fruitiers  et  les  potagers  hu- 
mides, et  là,  il  ronge,  comme  le  campagnol  sou- 
terrain, les  racines  des  légumes  et  coupe  souvent 
celles  des  jeunes  arbres  fruitière  au  point  de  les 
taire  périr  0). 

Les  espèces  du  genre  loir,  qui  passent  l'hiver 
dans  un  sommeil  léthargique,  se  nourrissent  de 
fruits  qu'elles  vont  attaquer  sur  les  arbres. 

(l)  Le  lemming  de  Scandinavie  est  un  animal  voisin  des  ean- 
pagnoU,  qm  eu  certaines  années,  émipre  en  nombre  immense 
d  une  contrée  à  une  aolre,  eu  ravageant  tout  sur  sonpasuge 
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Le  loir  proprement  dit  est  commun  dans  le  midi 
et  le  centre  de  la  France.  C'est  un  joli  animai, 
qui  ressemble  à  un  écureuil,  et  fait  le  désespoir 
des  Jardiniers,  en  dévastant  les  arbres  fruitiers. 
Le  lérot,  un  peu  moins  gros,  a  les  mômes  habi- 


Fig,  685.  —  Lérot. 

tudes  et  se  trouve  malheureusement  dans  pi*esque 
toute  l'Europe.  11  se  tient  dans  les  arbres  creux  et 
dans  les  fentes  des  murailles  à  espaliers.  Il  mé- 
rite d*ôtre  pourchassé  avec  soin.  La  troisième  es- 
pèce de  nos  contrées^  le  gentil  muscardiriy  le  nain 
du  genre,  un  écureuil  en  miniature,  n'habite 
que  les  bois  et  ne  fait  pas  grand  dommage.  Il  vit 
principalement  de  noisettes  et  de  fatnes. 

On  ne  doit  pas  laisser  les  écureuils  se  multiplier 
abondamment,  parce  qu'ils  détruisent  les  nids 
des  petits  oiseaux  utiles  et  qu'ils  mangent  les  noix 
et  les  châtaignes.  Dans  les  forêts  de  conifères,  ils 
se  nourrissent  des  graines  renfermées  dans  les 
pommes  de  pin. 

Le  castor  n'est  mentionné  ici  que  pour  mé- 
moire. Sa  race  est  presque  éteinte  en  Europe.  En 


Fig,  685.  ^  Câftor. 

France^  il  n'y  en  a  plus  que  quelques-uns  sur  les 
bords  du  Rhône  entre  Avignon  et  la  Méditer- 
ranée. Il  se  nourrit  particulièrement  de  Jeunes 
pousses  de  saules. 

Nous  terminerons  l'énumératîon  de  nos  ron- 
geurs en  parlant  du  lièvre  et  du  lapin  qui,  comme 
on  sait,  sont  herbivores. 

Le  lapin  sauvage,  lorsqu'il  existe  en  trop  grand 
nombre,  est  un  animal  d'autant  plus  nuisible  aux 
trèfles  et  aux  céréales  qui  sont  à  portée  de  ses 
garennes,  qu'il  ne  s'éloigne  pas  beaucoup  de  son 
domicile  pour  brouter  sa  nourriture. 

Le  lièvre  serait  nuisible  s'il  était  aussi  proli- 
tique  que  le  lapin,  ce  qui  n'est  pas  le  cas.  Ce  n'est 


guère  que  dans  certains  territoires  de  chasses 
trop  bien  conservées  que  les  cultivateurs  ont  sé- 
rieusement à  s'en  plaindre.  Il  circule  d'ailleurs 
à  de  plus  grandes  distances  que  le  lapin  et  pâture 
la  campagne  d'une  façon  plus  égale.  Ces  deux  ani- 
maux, en  temps  de  neige,  poussés  par  le  manque 
d'herbages,  font  beaucoup  de  mal  auK  jeunes 
plantations,  en  rongeant  l'écorce  et  les  pousses 
des  jeunes  arbres  et  en  attaquant  les  légumes 
dans  les  potagers  qui  ne  sont  pas  bien  clô- 
turés. 

Le  sanglier,  le  seul  pachyderme  sauvage  qui 
existe  en  Europe,  ne  rend  aucun  service  ;  au  con- 
traire, il  déracine  les  jeunes  arbres  des  forêts  et 
dévaste  les  récolles  des  champs,  voisins.  Nous  le 
livrons  donc  sans  scrupule  à  la  vindicte  des  fores- 
tiers et  des  cultivateurs. 

Autrefois,  deux  grands  ruminants  peuplaient 
les  bois  de  nos  pays  :  le  cerf  et  le  chevreuil.  Au- 
jourd'hui, ils  auraient  entièrement  disparu  sans 
la  protection  de  ceux  qui  jouissent  du  droit  de 
chasser  dans  les  grands  bois.  Comme  leur  nombre 
dépend  do  cette  protection,  c'est  à  ceux  qui  la 
leur  accordent  à  juger  jusqu'à  quel  point  elle  doit 
être  limitée  pour  ne  pas  ôlre  trop  préjudiciable, 
car  ces  animaux  herbivores  mangent  aussi  l'écorce 
des  arbres,  leurs  jeunes  pousses  et  font  des  in- 
cursions fâcheuses  dans  les  moissons  des  champs 
qui  avoisinent  les  forêts.  Le  ceff  est  plus  parti- 
culièrement nuisible.  Il  est  très-difficile  d'élever 
de  jeunes  pins  ou  sapins  dans  les  bois  où  il  existe 
en  assez  grand  nombre,  et  il  endommage  for- 
tement le  tronc  des*  baliveaux  par  le  frotte- 
ment de  ses  cornes  à  certaines  époques  de  l'an- 
née. 


II.  —  OISEAUX. 

En  considérant  les  oiseaux  d'une  manière  gé- 
nérale^ nous  voyons  qu'il  y  a  lieu  de  les  répartir 
de  la  même  façon  que  nous  l'avons  fait  pour  les 
quadrupèdes. 

Les  oiseaux  utiles  seront  surtout  les  insecti- 
vores et  les  vermivores,  qui  sont  obligés,  pour  se 
substanter,  de  dévorer  chaque  jour  une  quantité 
d'insectes  égale  au  poids  de  leur  corps  (4). 

Les  espèces  pour  lesquelles  il  y  a  une  balance 
à  établir,  à  cause  de  leur  régime  variée  sont  plu- 
sieurs carnivores,  omnivores  et  granivores  ;  ces 
derniers  étant  presque  uniquement  insectivores 
pendant  leur  premier  âge. 

Enfin,  les  oiseaux  nuisibles  sont  quelques  car- 
nivores, frugivores  et  omnivores  ;  ceux  surtout, 
parmi  ces  derniers,  qui,  étant  ovivores,  détruisent 
les  nids  des  petits  oiseaux  utiles. 

Il  est  à  remarquer  que  presque  aucun  mammi- 
fère n'est  indifi'érent  au  cultivateur  ;  chacun  a  un 
mérite  ou  un  défaut,  ou  bien  des  mérites  et  des 
défauts  réunis.  Parmi  les  oiseaux,  au  contraire, 
bon  nombre  d'espèces  sont  pour  nous  inofl'en- 
sives,  sans  nous  être  non  plus  utiles  ;  tels  sont  la 
plupart  des  oiseaux  d'eau,  qui  vivent  en  général 

(1)  Dr  Tarrel,  BuUeU  de  la  Sœ,  d'aeelimatatiomt  mai  ISSI» 
p.  197. 
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d'herbes  marécageuses,  de  petits  coquillages  ou 
d'insectes  aquatiques. 

Les  oiseaux  de  proie  se  nourrissent  exclusi- 
vemeni  d'autres  animaux.  Ils  sont  difficiles  à 
classer  rigoureusement,  au  point  de  vue  de  leur 
mérite,  parce  que  la  faim  les  oblige  souvent  à 
s'écarter  de  leur  tiourriture  de  prédilection.  Nous 
devons  nous  prévaloir  d'avance  de  cette  circons- 
tance atténuante ,  si  des  observations  isolées 
('*(aient  en  contradiction  avec  ce  que  nous  allons 
exposer  de  leur  alimentation  habituelle. 

En  résumé,  les  oiseaux  de  proie  seraient  plus 
utiles  que  nuisibles  aux  cultivateurs,  si  plusieurs 
d'entre  eux  ne  détruisaient  les  petits  oiseaux. 
Cette  circonstance  nous  fera  accepter  leur  con- 
damnation en  exceptant  la  buse,  la  bondrée  et  la 
famille  des  hiboux  et  des  chouettes. 

Ce  genre  nombi'eux  des  oiseaux  de  nuit  vit  pres- 
que exclusivement  de  rongeurs.  Nous  recomman- 
dons tout  particulièrement  à  l'affection  des  agri- 
culteurs V effraie,  la  commensale  de  nos  maisons, 
qui  purge  nos  greniera  des  rats  et  des  souris,  et 
nos  jardins  des  mulots  et  des  lérots.  Souvent  on 


Fig,  687.  -  Effraie. 

voit  des  effraies  installer  leur  nid  dans  les  vieilles 
tours,  à  côté  de  ceux  des  pigeons,  sans  leur  faire 
aucun  mal.  La  peiiU  chouette  qui  habite  les  arbres 


Fig,  088.  —  Hibou  {Seop$  vulgaire), 

creux  des  vergers,  ne  vil  également  que  de  ron- 
geurs, ainsi  que  le  scops  ou  petit  duc,  qui  assai- 


sonne sa  nourriture  de  bon  nombre  de  hannetons 
et  autres  gros  coléoptères.  La  grande  chevêche  ou 
hibou  à  courtes  oreilles,  est  voyageuse.  Elle  s'é- 
tablit au  milieu  des  champs,  dans  les  endroits  où 
les  campagnols  abondent.  Le  hibou  a  la  mCme 


it 


Fig,  689.  —  Hibou  grand  due. 

nourriture  et  rend  les  mêmes  services  dans  les 
bois  et  les  jardins,  mais  il  guette  volontiers  les  la- 


Fig,  890.  —  Bute  commuue. 

pins  aux  abords  de  leurs  terriers.  Est-ce  un  mal 
et  peut-on  lui  en  vouloir  beaucoup  si,  à  l'obbcu-* 
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rite  y  il  prend  parfois  un  levraut  pour  un  la- 
pereau ? 

Le  grand  duc,  l'aigle  de  la  nuit,  est  un  oiseau 
de  forte  taille,  qui  se  nourrit  d'ordinaire  de  rats 
et  de  petits  rongeurs,  mais  qui  préfère  les  lièvres 
et  les  lapins.  Il  est  rare,  d'ailleurs,  et  ne  fréquente 
que  les  rochers  et  les  grandes  forêts. 

Parm  les  oiseaux  de  proie  diurnes,  il  faut  par- 


Fig.  691,  —  BuM  boadrée. 

ticulièrement   louer  la  buse  commune.  Nous  en 
avons  disséqué  beaucoup,  et  nous  les  avons  tou- 


Fig,  691.  —  frécereUe. 

Jours  trouvées  repues  de  campagnols  et  de  mulots. 
Jamais  d'oiseaux.  Nous  ne  voulons  pas  nier  qu'el- 
les ne  s'abattent  avec  plaisir  sur  un  lièvre  blessé, 
ni  que,  poussées  par  la  faim,  elles  ne  se  Jettent 
parfois,  lors  des  neiges,  sur  une  poule  sortie  par 
mégarde  de  la  ferme;  mais  ce  sont  des  exceptions 
et  combien  ne  rachètent-elles  pas  ces  méfaits 
isolés  par  le  nombre  immense  de  petits  rongeurs 
qu'elles  dévorent  (1)1 

(1)  M.  Knltz  estime  qu'une  buse  leonsomme  per  an  6  à  8,000 
louru,  ou  bieu  16  de  ces  rougeurs  par  jour.  M.  de  Tschudi,  |>ré- 


En  Belgique,  les  buses  arrivent  dans  les  plaines 
de  la  HeSbaye  en  automne  et  s'éloignent  au  pria- 


Fig,  693.  —  Autour. 

temps.  On  les  voit  sans  cesse  à  l'affût,  &  l'entrée 
des  garennes  des  campagnols,  et  lorsque  ces  ron- 


geurs sont  multipliés  outre  mesure,  le  nombre 
de  buses  qui  viennent  se  cantonner  dans  nos 
champs  augmente  en  proportion. 

aident  de  la  Société  d'agriculture  da  canton  de  Saint-Gall,  éralae 
à  4|000  le  nombre  de  campagnols  qu'une  buse  mange  par  an,  et 
cela  concorde  davantage  avec  mes  propres  observations. 

M.  Ch.  Fr.  Dubois,  naturaliste  allemand,  établi  à  Bruielles 
conseille  aux  cultivateurs  de  pUcer  dans  leurs  champs  des  mor- 
ceaux de  troncs  d'arbres,  on  des  pieux,  pour  faciliter  aux  buses 
la  obasse  aux  muridées.  (Article  sur  l'UTiLiTi  dm  uisbaux  dars 
i.tM  iAaniHS,  Belgique  harticoUj  1861.) 
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La  hondrée  est  encore  un  animal  fort  reconi- 
mandable,  qui  se  nourrit  de  chenilles,  de  guîîpes 
et  de  lanres  de  coléoptères  nuisibles. 

Gomme  oiseaux  de  proie  &  nourriture  variable, 


Fig,  695.  —  Milan. 

nous  citerons  la  crécerelle,  le  milan,  les  busards. 
Us  prennent  ce  qu'ils  peuvent  :  menu  gibier,  oi- 


Fig.  690.  —  Vautour  fauTe. 

seaux,  rongeurs,  larves  d'insectes,  grenouilles. 
Les  oiseaux  de  proie  à  condamner  sont  les  aigles, 
(d'ailleurs  fort  rares),  les  faucons,  les  autours  et 
les  éperviers.  Ces  deux  dernières  espèces  pour- 
suivent les  pigeons  et  les  petits  oiseaux. 

Quant  aux  vautours,  qu'on  rencontre  dans  le 
midi  de  la  France,  on  sait  qu'ils  ne  vivent  que  de 
chair  morte  et  de  charognes,  et  que  dan»  les  cli- 


Fig.  697.  —  EngouleTcnt  à  collier  roui. 

mats  méridionaux,  ils  rendent  sous  ce  rapport  de 
grands  services  à  l'hygiène  publique. 


La  tribu  nombreuse  des  petits  piseaux  qui  se- 
nourrissent   exclusivement  d'insectes  doit  être 
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placée  sous  la  sauvegarde  publique;  tels  sont 
surtout  les  engoulevents y\e,%  martinets,  les  hirondelles 
et  les  gobe-mouches.  Les  trois  derniers  genres  font, 
pendant  le  jour,  autour  de  nos  habitations,  la 
même  chasse  incessante  que  les  chauves-souris 
pendant  la  nuit  (1).  Les  engoulevents  sont  noc- 
turnes et  attrapent  une  foule  de  coléoptf'res  et 
de  phalènes  dont  les  larves  infestent  les  végétaux 


Fig.  699.  —  Pie-grièehe. 

cultivés.  Tous  les  oiseaux  dont  nous  venons  do 
parler  prennent  les  insectes  au  vol. 
Les  pies-grièches  ont  le  môme  régime  et  dévorent 

(1)  On  eatime  a  500  le  nombre  det  inaeeles  que  prend  par  jour 
on  marlinel. 
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en  outre  quantité  de  chenilles  ;  mais  les  grandes 
^pèces  du  groupe  s'attaquent  aussi  à  l'occasion 
aux  jeunes  oiseaux. 
La  grande  division  des  oiseaux  appelés  en  gé- 


Fi§.  700.  —  Bcrgeronnelte  grise. 

nierai  ô/»M-/?rw,  détruisent  une  quantité  incroyable 
d'insectes  sous  leurs  divers  états.  Ce  sont  les  ber- 


Fig .  70! .  —  Ronge-gorge. 

geronfieties,  les  traquets^  lesrouges-queues,  les  rwges- 
gorges,  les  rossignohy  les  accenteurSy  les  fuuvetles^ 
les  pouillots,  les  troglodytes  et  les  roitelets.  Ce»  in- 
nocents petits  oiseaux  purgent  nos  jardins,  nos 
prés  et  nos  bois  des  ennemis  de  nos  cultures  et 
remplissent  nos  bosquets  de  leur  chant  gracieux 
et  varié.  Presque  tous  nous  quittent  pendant  la 
mauvaise  saison,  lorsque  le  manque  d'insectes  les 
force  à  émigrer  vers  le  sud.  Il  ne  nous  reste  que 
le  troglodyte,  le  roitelet,  le  rouge-gorge  et  Tac- 
centeur  qui  bravent  les  frimats  et  butinent  fru- 
galement les  œufs  d'insectes  dépos(^  sur  les 
plantes.  Ils  complètent  leur  nourriture  au  moyen 
de  cousins,  de  vermisseaux  et  de  petites  grenailles 
u. 


sauvages  (1).  Le  grimpereau,  la  sittèle  et  les  mé- 
sanges ne  nous  quittent  pas  non  plus.  Ils  sont  pen- 


Fig.  702.  —  Accenteur  dec  Alpet. 

dant  tout  le  jour  dans  une  actiyité  continuelle  & 
la  recherche  des  œufs  et  des  larves  d'insectes  qui 


Fig.  703.  —Troglodyte. 

sont  cachés  dans  les  fissures  des  écorces  et  dans 
les  bourgeons  des  arbres.  On  conçoit  facilement 
que  la  disparition  des  insectes  parfaits  pendant 
l'hiver  pousse  les  oiseaux  insectivores  qui  nous 
restent  à  la  recherche  des  œufs  et  des  larves  en- 
gourdies. La  sittèle  et  les  mésanges  pourvues  d'un 

(I)  Les  troglodytes  et  les  roitelets,  dit  M.  de  Tschndi,  portent 
en  moyeune  à  leurs  petits  trente-sii  fois  par  heure  leur  nonrri- 
inre  de  larves,  d^œufs  et  d^insectes.  Selon  M.  Tonssenel,  on  a 
eonstaté  qu*an  couple  de  troglodytes  apportait  à  sa  famille 
cent  cinqatote-sii  mille  chenilles  dans  une  sente  Journée. 
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bec  assez  fort,  se  nourriaseDt  également  des  baies 
à  pepiDS^  des  graines  de  conifères  et  de  quelques 


Fig.  704.  —  Roitelet  eonronné. 

autres  graines.  Si  Ton  voit  les  mésanges  grignoter 
à  l'occasion  les  bourgeons  dans  les  vergers,  que 


friandes  d'insectes.  ï)lles  détruisent  une  quan- 
tité énorme  de  cécydomies  (mouche  de  Hesse)  et 


Fig,  7M.  —  Mésange  charbonnière. 

de  lanres  d'élatérides  (taupins),  ces  deux  fléaux 
du  blé. 
Les  grives  et  les  merles  sont  de  grandes  fau- 


Fig,  105.  —  Sittelle  torche-pot. 

Ton  ne  s*effraye  point,  le  plus  souvent  c*est  que 
le  bourgeon  renferme  de  petites  larves  (i).  Les 
alouettes,  quoiqu*en  partie  granivores,  sont  très- 


(I;  M.  Kolls  tTtDce  qu'on  t  calculé  qu*une  métan^  contoame 
trois  cent  mille  «Mb  d'insectes  par  an.  M.  de  Tschudi  rapporte 
qn*en  quelques  heures  une  mésange  nonnette  nettoya  deui  mille 
fiueerons  qui  infestaient  un  rosier. 


707.  —  Mésange  azurée. 


vettes.  Elles  en  ont  le  chant  et  la  nourriture.  Il 
arrive  qu*à  la  fin  du  printemps  le  merle  peut  de- 
venir incommode  dans  un  petit  jardin,  parce  qu*il 
mange  les  cerises.  En  toute  autre  saison  le  com- 
plément de  sa  nourriture  consiste  en  baies  de  su- 
reau, d*épines,  de  gui,  de  sorbier  et  d'if  que  nous 
n'avons  pas  intérêt  à  protéger. 
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Si  un  cullivaleur,  un  jardinier  pensiit  à  la 
quantité  de  chenilles  que  dévorent  tous  les  petits 


Fig.  708.  —  Tarîn. 

oiseaux  que  nous  venons  de  nommer,  jamais  il  ne 
permettrait  à  ses  eufants  de  les  dénicher.  Chacun 


Fig.  709.  —  Bec-croité. 

de  ces  petits  chanteurs  a  sa  nourriture  particu- 
lière, attachée  à  telle  ou  telle  Tamille  de  larves  ou 
d'insectes;  la  bergeronnette  poursuit  ceux  qui 
courent  à  terre  dans  les  allées  et  les  pâtures.  Le 
tarin  butine  dans  les  prés  humides,  le  troquet 
poursuit  la  pyrale  des  vignobles;  le  troglodyte 
explore  le  toit  des  cabanes  et  les  monceaux  de 
fagots;  le  rouge-queue  veille  sur  nos  maisons;  le 
grimpereau  et  la  sittelle  parcourent  les  troncs  d'ar- 
bres, liBs  mésanges^  en  troupes  nombreuses,  cir- 
culent d'arbre  en  arbre  dans  les  vergers;  les 
autres  becs-fins  chanteurs  sont  dans  les  taillis  et 
les  haies  ;  tous  sont  occupés  à  sauver  nos  semis 
et  non  récoltes;  et  nous,  nous  leur  laissons  faire 


une  guerre  d'extermination.  Nous  aurions  tort>  du 
reste,  d'en  faire  un  reproche  aux  enfants  qui  dé- 
truisent les  nids,  car  nous  leur  donnons  l'exemple 
en  prenant  par  centaines  de  mille  les  oiseaux 
eux-mêmes  avec  des  filets  et  des  pièges  de  toute 


Fig.  710.  —  Bec-Gn  nvertln. 

espèce,  comme  cela  a  lieu  surtout  dans  Test  et  le 
midi  de  la  France  et  en  Italie,  où  toute  espèce  de 


Fig.  "II.  —  Bec-fin  orphée. 

petit  oiseau   est  recherché  comme  nourriture  ! 
et  ce  que  nous  disons  ici' s'applique  non-seule« 
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menl  aux  oîsoûux  h  Imc  fin  inscclhores,  mais 


encore  {iux  pelits  oiseaux  à  gros  bec  appelés  gra- 


nîvores,  qui,  nous  allons  le  toir,  rendent  aussi  tic 
grands  services  (1)» 

(l)  Un  naltirtiiile  «lime  nppmiimïtlT^niiMit  h  plut  ifc  quulrc* 
vîn^i  millfont,  le  nomlirc  d'irufi  de  pifl>H  Qi»<>{iiii  qui  ««ml  àè- 
IniiU  cliAqye  muée  eti  Friiiee,  Le  cardinal  Donoel^  ircheiàque 


Il  faut  encore  recommander  comme  grands 
destructeurs  de  larves  deux  oiseaux  plus  grands  : 
la  huppe  et  le  coucou.  Ce  dernier  a  pour  mission, 
ainsi  que  le  rappelle  à  propos  le  docteur  Turrel, 


Ft^.Tli. —Ortolaa. 

de  se  nourrir  de  grosses  chenilles  velues  que 
peu  d*autres  oiseaux  peuvent  digérer,  et  Ton  peut 
compter  qu*il  détruit  au  moins  tous  les  cinq  mi- 
nutes une  chenille,  ce  qui  fait  cent  soixante-dix 
par  Jour.  M.  de  Tschudi  remarque  que  les  oiseaux 
qui  se  nourrissent  d'insectes ,  mangent  presque 
toute  la  journée,  parce  que  les  chenilles  contien- 
nent beaucoup  d'eau  et  peu  de  matières  nutri- 
tives solides. 

Parlons  maintenant  de^  petits  oiseaux  nommés 
en  géuéral  gros-becs  :  au  premier  abord,  on  serait 
porté  à  considérer  ces  granivores  comme  nuisi- 
bles, si  l'on  ne  réfléchissait  que  la  plupart  vivent 
de  semences  de  plantes  sauvages,  ou  de  graines 
cultivées  tombées  &  terre  et  qui  sans  eux  reste- 
raient sans  emploi,  et  si  l'on  n'ajoutait  que,  dans 
le  jeune  fige,  ces  oiseaux  sont  presque  exclusive- 
ment insectivores.  Paix  donc  aux  chardonnerets^ 
linottes,  pinsons,  verdiers,  bruants,  bouvreuàls,  becs- 
croisés,  et  si  quelques-uns,  comme  les  ortotam, 
sont  condamnés  à  paraître  sur  nos  tables,  qu'on 
ne. leur  fasse  la  chasse  qu*à  la  fin  de  Tété,  le  seul 

de  Bordetui,  en  sipialant  ce  dit,  remarqne  qve  e*eit  par  milllanb 
qu'il  Taut  compter  lea  iniectes  nuiiibles  qu'auraient  fait  périr  lea 
quBtre-vinfçti  milliona  dMofatigablesécheailleurt  qui  seraient  net 
de  cea  œufi  ra? is  en  pure  perte,  et  il  ajoute  judicieuiement  que 
lea  prupriétalret*  lea  pères,  lea  nràrea,  lea  inatitutenrs  at  les  ins- 
titutrices doivent  urer  de  leur  inlluenee  pour  protéger  les  nids 
des  petits  oiseaus. 
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moment  où    ils  sont  gras  et  bonis  à  manger. 
Mous  D*avoos  pas  citô  le  gros^-bec  parce  que, 


Fig.  715.  —  Chardonneret. 

quand  cet  oiseau  se  rassemble  en  troupes,  il  cause 
un  préjudice  sérieux  aux  fruits  à  noyaux. 
11  nous  reste  maintenante  juger  éqoitablement, 


FIg   716.  —  BontrtnU. 

si  c'est  possible,  la  cause  des  moineauXf  qui  sont 
partout  les  compagnons  de  Thomme.  Ces  oiseaux 
sont  sans  doute  incommodes  lorsqu'ils  dévalisent 
nos  cerisiers,  nos  petits  pois,  ou  quelques  par- 
celles restreintes  de  céréales  semées  trop  près  des 
habitations  ;  mais  d'un  autre  côté,  on  a  constaté 
le  nombre  étonnant  de  chenilles  et  autres  larves 
et  insectes  nuisibles  qu'un  moineau  porte  à  ses 
petits  pendant  les  trois  ou  quatre  couvées  qu'il 
élève  dans  l'année.  «  On  a  compté  (dit  M.  de 
t  Tschudi),  qu'un  couple  de  moineaux  emploie 
«  chaque  semaine  environ  3^000  insectes,  larves, 


«  sauterelles^  chenilles,  vers,  fourmis  pour  la 
«  nourriture  de  sa  couvée,  chacun  des  \  arents 
«  lui  apportant  au  moins  vingt  fois  par  heure  la 
«  becquée...  Un  très-petit  nombre  de  ces  oiseaux 
«  nettoie,  en  fort  peu  de  temps,  des  massifs  de 
«  rosiers  de  tous  leurs  pucerons.  A  mesure  que 
«  Ton  diminue  le  nombre  des  moineaux,  celui 
«  des  chenilles  augmente.  On  ne  devrait  pouvoir 
«  prendre  les  moineaux  que  là  où  il  y  a,  à  côté 
«  d'eux,  un  nombre  suffisant  d'autres  oiseaux  in- 
«  sectivores.  » 

M.  Florent  Prévost,  aide-naturaliste  au  Jardin 
des  Plantes,  qui  a  fait  de  longues,  consciencieuses 
et  utiles  recherches  sur  Talimentation  des  oiseaux, 
rapporte  qu'à  Tentour  d'un  seul  nid  de  moineau, 
établi  sur  une  terrasse  de  la  rue  Yivienne  à  Paris, 
on  trouva  les  débris  de  700  hannetons,  dont  il 
avait  nourri  ses  petits.  —  «  En  Prusse,  dit  M.  Koltz, 
«  il  a  existé  une  loi  qui  permettait  de  payer  les 
«  contributions  avec  des  tôles  de  moineaux. 
«  Ceux-ci  disparurent  rapidement,  mais  diss  my- 
«  riades  de  chenilles  apparurent  en  même  temps 
«  et  l'on  fut  forcé  d'importer  des  moineaux  de 
«  l'étranger.  » 

Les  mêmes  effets  se  sont  produits  en  Angleterre, 
dans  des  localités  où  l'on  avait  détruit  les  moi- 
neaux, car  ces  oiseaux  étant  sédentaires,  ne  se- 
raient pas  revenus  de  sitôt,  si  on  ne  les  avait 
réimportés,  ^^ous  pourrions  nous  prévaloir  de 
beaucoup  d'autres  citations  aussi  concluantes. 
Nous  pensons  que  ce  serait  superflu,  et  que  la 
cause  est  suffisamment  entendue. 

Véiounieau  est  un  oiseau  précieux,  grand  ama- 


Fig   717.  —  Étovraeaa. 

teur  do  chenilles,  de  vers  et  de  limaçons.  On  ne 
peut  lui  reprocher  que  son  goût  pour  les  cerises^ 
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dont  il  est  du  reste  plus  Tacile  de  Tôloigaer  que 
les  moineaux.  En  automne,  il  se  réunit  en 
grandes  troupes  qui  moissonnent  dans  les  champs 
et  les  prés  une  foule  d'hôtes  malfaisants.  Plus 
heureux  que  les  grives  et  les  alouettes,  il  est  dé- 
testable à  manger. 

Le  magnifique  lorioty  l'oiseau  doré  de  nos  bois, 
est  encore  une  individualité  digne  de  respect,  se 
nourrissant  surtout  de  chenilles.  Ne  peut-on  lui 
pardonner  de  les  assaisonner  de  quelques  cerises 
pour  son  dessert  7 

La  question  des  corbeaux  et  de  leurs  voisins  les 
pies  et  les  geais  est  tout  aussi  controversable  que 
celle  des  taupes.  Tâchons  d'établir  le  bilan  de 
ces  oiseaux  plus  ou  moins  omnivores. 

11  faut  distinguer  selon  les  espèces,  les  saisons 
et  les  localités^. 

Quoique  les  pies  et  les  geais  avalent  beaucoup 
de  larves  et  de  gros  insectes,  nous  les  classerons 
décidément  parmi  les  animaux  nuisibles,  parce 
qu'ils  sont  avides  des  œufs  des  petits  oiseaux  et 
de  leurs  petits,  mangent  les  fruits  des  Jardins  et 
dévastent  certains  produits  des  potagers,  les  pois 
par  exemple. 

Nous  condamnerons  la  corbine  ou  corneille 
noire,  par  les  mêmes  motifs.  Elle  vit  par  petites 
familles,  dans  les  jardins,  et  se  rapproche  des  ha- 
bitations, enlevant  les  Jeunes  canards  et  les  pous- 
sins Jusque  dans  les  basses-cours. 

La  corneille  grise  ou  muntelée  niche  dans  le 


Fig,  718.  >  Coroeille  nantelée. 

nord  et  Torient,  quelquefois  dans  les  dunes  du 
nord  de  la  France^  et  ne  diffère  de  la  corbine  que 
par  ses  couleurs;  mais  elle  ne  vient  dans  nos 
contrées  que  pendant  la  mauvaise  saison,  de 
sorte  que  nous  ne  la  considérons  pas  comme  nui- 
sible. Le  dwucas  ou  petite  corneille  à  collier  gris 
habite  les  clochers  et  les  r<)chers;  il  échenille 
ti'ès-favorablement  les  arbres  des  villes. 

Le  gros  corbeau^  nommé  coicre^  dans  le  pays  de 
Liège,  est  rare.  Il  vit  par  couples,  dans  les  rochers 
et  les  grands  bois,  et  pourchasse  les  autres  es- 
pèces de  corbeaux  et  les  oiseaux  de  proie.  Il  s'at- 
taque aux  petits  animaux  nuisibles  eu  utiles  Jus- 
qu'à la  grosseur  des  levrauts. 

Le  freux  ou  moissonneuse  est  cette  espèce  de 
corbeau  noir^  à  reflets  violets  et  à  bec  déplumé, 
qui  se  réunit  à  l'arrière-saison  en  troupes  inpom- 


brables  et  qui,  aux  mois  de  mars  et  d'avril,  niche 
en  société  sur  les  grands  arbres.  Les  freux  font 
une  guerre  persévérante  à  toutes  le^  mauvaises 
larves  dans  toutes  les  saisons,  ils  détruisent  dans 


Fig,  719.  *  Corbeaa  choueu. 

les  campagnes  quantité  de  limaçons  et  suivent  le 
sillon  derrière  la  charrue,  pour  ramasser  les  vers 
blancs  du  hanneton  et  d'autres  larves  nuisibles. 

Nous  connaissons  un  petit  bois  de  7  à  8  bec- 
tares^  où  chaque  année  se  construisent  de  600  à 
t,200  nids  de  ces  oiseaux.  Il  faut  convenir  que  les 
cris  incessants  des  parents  et  des  jeunes,  le  guano 
qu'ils  répandent  sous  les  arbres  (nous  a.vons  vu 
Jusqu'à  100  nids  sur  un  seul  peuplier  blanc),  les 
pointes  des  Jeunes  sapins,  quelquefois  cassées  par 
les  corbeaux  qui  s'y  posent,  les  petites  branches 
coupées  pouj^  construire  les  nids  (chaque  nid 
équivaut  au  quart  d'un  fagot),  il  faut  convenir, 
disons-nous,  que  tout  cela  est  peu  agréable,  quoi- 
qu'on puisse  utiliser  les  fagots  fournis  par  les 
nids,  les  œufs  (non  couvés)  qui  ressemblent,  pour 
le  goût  et  la  couleur,  à  ceux  des  vanneaux,  et  les 
jeunes  freux  qui,  préparés  convenablement,  ont 
de  l'analogie  avec  la  chair  de  pigeon. 

Les  inconvénients  dont  nous  avons  parlé  sont 
peu  de  chose  en  comparaison  des  services  im- 
menses que  rendent  les  freux  en  accompagnant 
le  laboureur  et  en  épurant  des  vers  blancs  les 
prés  où  cette  vermine  arrive  parfois  à  faire  périr 
complètement  l'herbe.  A  notre  avis,  on  ne  pour- 
rait détruire  sans  danger  les  freux  que  dans  les 
localités  où  les  taupes  seraient  nombreuses  et 
protégées.  Ces  deux  animaux  ne  se  ressemblent 
que  par  leur  couleur  et  leur  nourriture,  mais  ils 
peuvent  se  remplacer  l'un  par  l'autre  pour  l'uti- 
lité agricole.  On  peut  choisir  selon  son  goût  et  le 
genre  de  culture  adoptée. 

En  automne,  les  freax  ont  le  tort  de  dépouiller 
les  noyers,  les  châtaigniers  et  de  trop  glaner 
dans  les  champs  ensemencés  et  dans  ceux  de 
pommes  de  terre  où  au  printemps  ils  déterrent 
assez  souvent  les  tubercules  que  l'on  vient  de 
planter. 

Considérer  les  pics  comme  nuisibles  aux  foréts> 
parce  qu'ils  percent  des  trous  dans  les  arbresi  est 
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une  opinion  répandue  et  qui  semble  juste  au  pre- 
mier abord;  mais  nous  croyons  que  c*est  une 
erreur,  et  que  malgré  ces  apparences  fâcheuses 
BOUS  lesquelles  se  montrent  les  pics,  ce  sont^ 
comme  le  dit  Juste- 
ment M.  Toussenel, 
les  grands  conserva- 
teurs de  nos  forêts. 
Nous  ne  sommes  pas 
certains,  comme  le 
répète  à  son  exemple 
M.  le  docteur  Turrel, 
que  les  pics  n'atta- 
quent Jamais  qu'un 
arbre  malade,  mais 
nous  croyons  que  c'est 
le  cas  de  beaucoup  le 
plus  fréquent.  Le  pic 
vert  (1),  le  plus  com- 
Fiy.Tîo.  —  Pie(«oTe«Épdciie.)  mun  de  tous,  et  qui 
est  sédentaire ,  se 
nourrit  uniquement  d'insectes  nuisibles.  11  pour- 
chasse le  long  des  troncs  d'arbres  les  larves 
destructrices  qui  sont  la  terreur  des  forestiers, 
telles  que  celles  des  sirex ,  des  capricornes,  dés 
hostryches,  des  scolytes.  Quand  la  saison  le  per- 
met, il  pâture  et  enfonce  dans  les  fourmilières 
sa  longue  langue  visqueuse  et  extensible.  Nous 
croyons  que-  si  les  arbres  des  promenades  de 
nos  vUles,  notamment  les  ormes,  sont  si  sujets 
à  périr  sous  les  atteintes  du  scolyte  destructeur, 
c'est  que  les  pics ,  qui  sont  des  oiseaux  farou- 
ches, ne  s'y  aventurent  Jamais.  Quant  aux  cavi- 
tés qu'ils  creusent  dans  les  arbres  pom*  y  nicher 
au  printemps  et  pour  y  dormir  le  restant  de  l'an- 
née, nous  ajouterons  qu'une  fois  ces  trous  établis, 
ils  servent  tant  que  l'arbre  est  sur  pied  aux  pics 
présents  et  â  venir. 

Les  pigeons  sauvages  ne  sont  jamais  assez  nom- 
breux pour  être  véritablement  nuisibles  aux  se- 
mailles. 

Les  perdrix  et  les  caUUs,  quoique  granivores, 
sont  très-avides  de  mouches,  de  larves  et  de  lima- 
çons, qui  pendant  leur  Jeune  âge  forment  leur 
nourriture  presque  exclusive.  Elles  rendent  d'im- 
menses services  pour  la  défense  des  jeunes  ré- 
coltes. Quoique  la  loi  sur  la  chasse  prohibe  la 
capture  des  cailles  au  printemps,  au  moment  où 
elles  reviennent  en  Europe  pour  se  reproduire , 
on  continue  â  les  prendre,  et  M.  Pellicot  éva- 
lue à  plus  de  200,000  le  nombre  de  celles  qui  sont 
détruites  à  cette  époque  dans  le  seul  département 
de  l'Hérault.  Quelle  perte  pour  le  cultivateur  et 
pour  le  chasseur  qui,  respectant  la  loi,  ne  les  tire 
qu'après  que  les  couvées  ont  eu  lieu  1 

Les  oiseaux  d'eau  à  l'état  sauvage  n'offrent  rien 
de  fort  intéressant  au  point  de  vue  de  l'économie 
rurale.  Ils  se  nourrissent  principalement  d'herbes 
et  d'insectes  aquatiques^  de  coquillages,  de  vers 
et  de  petits  poissons. 

La  cigogncy  vivant  par  préférence  de  reptiles, 
mériterait  une  mention  honorable,  si  dans  nos 

(t)  Le  pic  épeiche  a  Pair  de  dépecer  lei  noiteHei  et  lei  pommes 
de  conifêrett  ntû  ooua  ne  doutons  pas  qu'il  ne  brise  ces  graines 
pour  y  manger  les  larves  qu'on  y  trouve  si  fréquemment  et  dont 
on  œil  perspicace  aperçoit  les  traces. 


contrées  la  vipère  était  commune  ;  mais  les  autres 
reptiles  étant  beaucoup  plus  nombreux  et  fort 


Fig.  7tl.  »  CigogM. 

utiles,  nous  nous  bornons  à  respecter  la  cigogne 
sans  regretter  infiniment  qu'elle  ne  soit  pas  plus 
répandue  (2). 

Le  héron  ordinaire  est  incommode  dans  les  pro- 
priétés où  l'on  élève  des  poissons,  sur  une  échelle 
restreinte,  mais  nous  croyons  que,  quant  aux 
poissons  qui  peuplent  les  grandes  rivières  et  les 
lacs,  son  influence  destructrice  est  nulle.  Les 
vrais  ennemis  des  poissons  sont  les  bateaux  à  va- 
peur qui  éloignent  le  poisson  et  dérangent  le 
frai,  ceux  qui  tolèrent  la  pèche  en  toute  saison  et 
leç  industries  qui  corrompent  les  eaux. 

Quelques  palmipèdes  marins  ou  du  haut  nord, 
comme  les  cormorans^  les  plongeons^  les  harles^ 
avaient  beaucoup  de  poissons,  mais  nous  ne 
voyons  ces  oiseaux  dans  l'intérieur  des  terres 
qu'accidentellement,  alors  que  les  étangs  sont 
gelés,  et  leur  séjour  ne  dure  Jamais  longtemps. 

Les  oies  sauvages  ne  font  que  passer  et  pa- 
raissent en  général  quand  la  terre  est  couverte 
de  neige.  Les  ravages  qu'elles  exerceraient  en 
pâturant  lesjeunes  blés  ne  peuvent  donc  guère 
être  â  redouter. 


m.    —  REPTILES  ET  AMPHIBIES* 

Les  personnes  éclairées  doivent  prendre  sous 
leur  protection  nos  reptiles,  excepté  les  vipères, 
le  seul  genre  de  serpents  venimeux  qui  existe  en 
Europe. 

Le  préjugé  qui  existe  contre  toutes  les  autres 
espèces  de  cette  classe  est  injuste;  ces  anipnaux 
se  rendent  au  contraire  extrêmement  utiles,  en 
détruisant  un  nombre  étonnant  d'insectes,  qui 
forment  leur  nourriture  presque  exclusive. 

(t)  Nous  avons  eo  France  des  contrées  où  la  vipère  n*est  que 
trop  commune,  tandis  que  la  cigogne  y  est  pour  ainsi  dire  i»- 
eonnue.  On  la  remplace  très-bieu  au  moyen  de  primes  d'ester- 
miiiativa.  P*  h 
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Les  lézards  explorent  sans  ces^e  les  espaliei-s,  | 
les  Tignobles,  à  la  pourauite  des  iasecles  nuisibles  ; 
l*orv€t  fait  la  môme  chasse  aux  larves  dans  les 


Fig.  7ît.  —  L     rd  «eit  pl|kelé. 

bois  et  les  haies;  les  couleuvres  ont  pour  nourri- 
ture principale  les  insectes  auxquels  les  grandes 
espèces  iyoutent,  il  est  vrai,  des  grenouilles  et 


Fig,  7t3.    —  Crapaud. 

parrois  (c'est  un  tort,  J'en  conviens)  quelques  pe- 
tits oiseaux, 
l^es   batraciens   ou   reptiles  amphibies  (gre*- 


Fig.  7ÎI.  —  Raiuetle; 

nouilles  ^rainettes,  crapauds,  salamandres)  sont  émi  • 
nemment  utiles  dans  les  jardins^  y  vivant  d'in- 


^V'^/./. 


Fig,  715.  —  Salamandre  aquatique. 

sectes,  de  larves  et  de  limaçons;  cela  est  si  bien 
reconnu  qu*en  Angleterre  on  a  vendu  des  cra- 
pauds provenant  du  continent,  pour  les  placer    "■  ^""'"  »««"«»•  *«  »«•  preierem  au 
dans  le»  polagen,  clos  de  murs  comme  sauvegarde  I  u.rcrrr.S».%rj.*;ra«tr. 


des  fruits  et  des  légumes  (t).  Les  tritons  y  ou  sala- 
mandres aquatiques,  font  encore  du  bien,  en  dé- 
truisant dans  l'eau  les  larves  des  cousins  et  des 
moustiques,  qui  nous  sont  si  incom- 
modes après  s'être  transformés  en  in- 
sectes ailés. 

Il  est  grand  temps  de  réhabiliter 
les  reptiles  aux  yeux  des  jardiniers 
et  des  gens  du  monde,  qui  leur  font 
généralement  une  guerre  aussi  achar- 
née qu'injuste  et  contraii*e  à  leurs 
meilleurs  intérêts. 


IV.   —  POISSONS. 

Nous  ne  mentionnons  ici  les  poissons  que  pour 
mémoire.  Ils  ne  font  d'ailleurs  que' du  bien,  en 
mangeant  beaucoup  d'insectes  à  l'état  de  larves 
aquatiques. 

On  peut  ajouter  qu'ils  sont  favorables  à  l'hy- 
giène^ en  assainissant,  dans  une  certaine  limite, 
les  eaux  stagnantes  où  pullulent  les  plantes  aqua- 
tiques qui,  par  leur  décomposition,  engendrent 
des  miasmes.  On  sait,  en  effet,  que  si  dans  les 
aquarium  d'appartement  on  peut  conserver  indé- 
finiment de  l'eau  qui  ne  se  corrompt  pas,  quoi- 
qu'on contact  avec  l'air  et  la  lumière,  c*est  grâce 
à  la  présence  simultanée  de  végétaux  et  d'ani- 
maux qui  forment  un  laboratoire  où,  par  suite 
de  leur  équilibre,  la  pureté  de  l'eau  est  inces- 
samment maintenue. 

En  profitant  de  cette  indication,  et  pour  rendre 
plus  salubres  les  abreuvoirs  d'eau  pluviale  des- 
tinés aux  animaux  domestiques,  on  pourrait  es- 
sayer d'y  placer  des  poissons,  comme  les  carpes  et 
la  loche  des  fossés  qui  vivent  bien  dans  les  eaux  do 
cette  nature  et  qui  échappent  à  la  gelée  en  s'en- 
fonçant  dans  la  vase. 

Ceux  qui  ont  de  la  peine  à  revenir  sur  les  idées 
reçues,  disons  le  mot,  sur  les  préjugés  qui  se  per- 
pétuent de  génération  en  génération,  trouveront 
sans  doute  que  nous  sommes  trop  indulgents  en 
faveur  de  beaucoup  d'animaux  qui  ont  été,  de 
tout  temps,  regardés  comme  nuisibles.  Nous  en- 
gageons ces  personnes  à  observer  elles-mêmes  la 
nature;  c'est  à  la  fois  utile  et  intéressant;  et 
nous  sommes  certains  qu'elles  se  convaincront 
que  nous  avons  cherché  de  bonne  foi  la  vérité, 
sans  aucune  idée  préconçue. 

Nous  n'avons  pas  la  prétention,  pour  le  moins 
excentrique,  de  nous  poser  en  réhabilitateurs  des 
animaux  nuisibles  ;  nous  ne  cherchons  en  aucune 
façon  à  étendre  à  tout  le  règne  animal  le  principe 
humanitaire  de  l'abolition  de  la  peine  de  mort; 
enfin,  nous  espérons  qu'on  ne  nous  représentera 
pas  comme  des  missionnaires  de  ces  sectes  do 
l'Inde  dont  procèdent  les  végétalistes  européens. 
Tout  ce  que  nous  demandons,  c'est  que  notre  at- 
titude hostile  ou  protectrice  envers  les  animaux 
soit  conforme  à  nos  intérêts  bien  entendus.  En 

(I)  En  Belgique,  des  horticulteurs  placent  également  des  era- 
paudi  dans  lea  serres  chaudes  pour  la  destruction  des  cloportes 
et  autres  insectes.  Ils  les  préfèrent  aux  grenouilles  pour  ce  ser- 
vice,  parce  que  ces  dernières  brisent  parfois  des  plantes  en  siu- 
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passant  en  revub  avec  ragriculteur  les  animaux, 
sauvages,  nous  lui  disons  :  Yoilà  ceux  qui  vous 
rendent  service;  voici  ceux  qui  vous  font  du  tort. 
Dimmuez  autant  que  possible  le  nooibi'e  de  ceux- 
ày  mais  protégez  ceux-là  que  vous  ne  vous  appro- 
prierez qu'avec  ménagement,  lorsqu'ils  ont  une 
valeur  réelle  pour  vous,  soit  comme  aliment,  soit 
comme  objet  de  commerce  ou  d'étude  scienti- 
fique. 
Le  règne  de  la  mort  marche  vite  dans  la  na- 


«7 

ture;  assek  d'espèces  sont  déjà  éteintes  ou  presque 
détruites.  D'autres,  parmi  celles  qui  nous  sont 
utiles,  menacent  de  disparaître  par  suite  de  l'im- 
prévoyance et  de  l'inintelligence  de  notre  mce, 
qui,  cependant,  sans  leur  auxiliaire,  ne  pourrait 
pas  subsister  I 

Ne  tuons  donc  pas  les  animaux  par  plaisir  et 
sans  nécessité  ou  utilité. 

EdM.  DB  SELYS-LONaCHAMPS. 


CHAPITRE  XXXVll 

DE  QUELQUES  ANIMAUX  INVERTÉBRÉS 


MOLLUSQUES^ 

Les  mollusque^  auxquels  nous  avons  affaire 
sont  les  hélices  et  les  limaces.  Les  cultivateurs 
les  connaissent  bien  et  ont  souvent  à  se  plaindre 
de  leur  voracité. 

Hélices.  —  Les  naturalistes  donnent  ce  nom  à 
des  animaux  que  nous  appelons  vulgairement  es« 
cargotsou  colimaçons.  Il  existe  un  grand  nombre 
d'hélices,  parmi  lesquelles  nous  citerons  :  1"  L'hé- 
lice vigneronne  ou  escargot  de  vignes  {hélix  po* 
matia)  ;  2**  l'hélice  à  bouche  noire  ou  terrassa^ 
des  environs  de  Marseille  (hélix  melanastoma)  ; 
3'  l'hélice  naticoïde  [hélix  naticoides)  ;  4<>  l'hélice 
némorale  (hélix  nenwralis);  5^  l'hélice  des  jar^ 
dins  (hélix  hortensis)  ;  6<*  l'héliee  chagrinée  (hê^ 
lix  aspersa)  ;  7°  l'hélice  mignonne  ou  petite  striée 
de  Geoffroy  (hélix  pulcMla);  S'  l'hélice  luisante 
(hélix  lucida)  ;  9'  l'hélice  peson  (hélix  algira)*  . 

VhéUce  vigneronne  est  la  plus  grosse  de  ce  pays. 
Elle  est  rare  dans  le  Midi  j  mais  très-commune  en 
allant  vers  le  Nord.  Elle  abonde  en  Bourgogne, 
en  Champagne,  etc.,  et  depuis  quelques  années 
surtout,  on  en  consomme  des  quantités  consi- 
dérables à  Paris. 

Vhélice  à  bouche  noire  se  rencontre  principale- 
ment au  pied  des  amandiers,  après  les  pluies  ; 
elle  est  mangée  par  nos  Méridionaux. 

Vhélice  naticoïde,  commune  en  Italie  et  en  Es- 
pagne, ne  se  trouve  guère  chez  nous  qu*en  Pro- 
vence où  on  la  recherche  pohr  la  délicatesse  de  sa 
chair. 

Vhélice  némorale  est  très-commune  dans*  les 
bois,  ainsi  que  Vhélice  sylvatique  qui  s'en  rappro- 
che beaucoup  et  qui  habite  plus  au  nord.  Nous 
avons  rencontré  celle-ci  dans  les  bois  des  envi- 
rons de  Rochefort  (province  de  Namur).  Sans  être 
délicate,  elle  est  mangeable. 

Vhélice  des  jardins  et  Vhélice  chagrinée^  très-com- 
munes dans  les  jardins  des  environs  de  Paris,  sont 
également  des  espèces  comestibles. 

Vhélice  mignonne^  un  peu  plus  grosse  qu'un  grain 
de  millet,  a  la  coquille  blanche  ou  jaunâtre. 


Vhélice  /ttû<m^e  se  vencontre  dans  les  lieux  hu- 
mides, dans  le  voisinage  des  pièces  d'eau  et  fré- 
quemment dans  les  jardins  de  Paris. 

Vhélice  peson  enfin,  d'une  forte  taille  et  propre 
au  Midi,  détruit  les  autres  espèces. 

Les  hélices  vivent  dans  les  jardins,  les  bois,  les 
haies,  les  vignes,  les  prairies  et  au  bord  des  fo»- 
ses.  La  plupart  redoutent  la  sécheresse  et  se  ca- 
chent pour  ne  sortir  que  la  nuit  ou  le  jour  en 
temps  de  pluie.  En  hiver,  elles  se  réfugient  dans 
lestas  de  pierres,  dans  les  murs  à  sec,  sous  la 
mousse,  dans  la  terre  à  peu  de  distance  de  la 
surface,  A  l'exception  de  l'hélice  naticoïde  qui 
s'enfonce  profondément.  Là,  les  hélices  recou- 
vrent l'orifice  de  leur  coquille  d'un  opercule  cal- 
caire, et  elles  passent  ainsi  l'hiver  dans  un  état 
de  somnolence,  dont  elles  ne  sortent  qu'au  prin* 
temps.  Quelques  espèces  ne  bouchent  point  leur 
coquille  et  se  fixent  aux  pierres  ou  à  l'écorce  des 
arbres,  au  moyen  d'une  matière  gluante  qu'elles 
'  se  créent.  Elles  vivent  de  feuilles  et  de  fruits,  là 
plupart  du  moins,  car  quelques-unes  sont  carni- 
vores, et  de  ce  nombre,  nous  avons  déjà  cité  le 
peson  du  Midi.  • 

Les  hélices  pondent  des  œufo  enveloppés  de 
carbonate  de  chaux,  tantôt  dans  le  tronc  des  vieux 
arbres,  taniôt  au  pied  de  ces  arbres  ou  sous  les 
feuilles  mortes  et  humides.  L'éclosion  ne  se  fait 
pas  attendre  longtemps. 

Ces  moUusquesgros  et  petits  ne  causent  de 
grands  dégâts  que  lorsqu'ils  abondent  sur  un  es- 
pace restreint.  Ces  cas  se  présentent  rarement. 
Pour  s'en  défaire,  le  mieux  est  de  les  chasser  à  la 
suite  d'ime  pluie  d'orage,  de  les  prendre  avec  la 
main  partout  où  on  les  aperçoit  et  de  les  écraser 
du  pied.  Nous  conseillerions  bien  de  donner  les 
',  petites  hélices  à  la  volaille,  mais  nous  avons  re- 
marqué cette  année  que  les  poules  même  qui  en 
sont  d'abord  très-friandes,  s'en  dégoûtent  très- 
vite,  et  que  cette  nourriture  communique  aux 
œufs  une  saveur  désagréable. 

Dans  les  contrées  où  l'on  forme  des  escargo^ 

tiérci,  on  y  entretient  nécessairement  les  espèces 

I  comestiblesi  afin  de  les  multiplier  et.de  les  con- 
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server  pour  les  Tendre  vers  la  fin  de  l'hiver. 
Très-souventy  comme  en  Suisse,  par  exemple,  ces 
escargotières  se  composent  de  compartiments  de 
prairies  limités  par  des  digues  en  sciure  de  bois. 
Cela  suiBt  pour  les  empocher  de  passer  outre.  Or, 
rien  que  d'après  cette  pratique  imaginée  par  de 
simples  paysans,  on  comprend  qu'il  serait,  à  la 
rigueur,  facile  et  peu  coûteux  d*arr6ter  les  hélices 
dans  leurs  excursions  et  de  prévenir  leurs  dépré- 
dations. 


.  —  Les  limaces  sont  hien  autrement 
redoutables  que  les  htîllces  et  ne  nous  rendent 
aucun  service.  Elles  commettent  des  dégâts  con- 
sidérables dans  les  emblaves  de  la  grande  culture, 
dans  les  potagers,  les  serres,  etc.  Elles  pondent 
leurs  œufs  dans  la  terre,  sous  la  mousse,  dans 
des  lieux  frais,  humides,  inaccessibles  aux  rayons 
du  soleil.  Le  plus  habituellement,  elles  ne  sor- 
tent que  le  matin,  le  soir  et  par  les  temps  de  ro- 
sée et  de  pluie.  Elles  craignent  moins  le  froid 
que  les  hélices  et  ne  se  cachent  qu'aux  premières 
gelées,  en  terre,  dans  les  troncs  d'arbres,  dans  les 
fentes  de  murs,  sous  les  pierres,  etc.  Là,  elles  s'en- 
roulent, forment  la  pelote  et  attendent  le  retour 
de  la  douce  température  dans  un  véritable  état 
de  sommeil  ou  de  léthargie.  En  mars  ou  en 
avril,  selon  les  climats,  les  limaces  sortent  de  leurs 
retraites  et  commencent  à  nous  donner  du  souci, 
surtout  dans  le  voisinage  des  haies  et  des  bois. 

Nous  avons  à  nous  défendre  contre  les  limaces 
rouges,  les  limaces  jaunes,  les  limaces  cendrées, 
les  limaces  noires  qui  sont  les  grosses  espèces  et 
dont  il  est  facile  de  se  défaire,  parce  qu'on  les  dé- 
couvre aisément  et  qu'elles  ne  sont  pas  très-mul- 
tipliées  ;  mais  nous  avons  à  nous  défendre  surtout 
contre  les  limaces  agrestes  que  nous  nommons 
petites  limaces  grises.  Celles-ci  sont  les  plus  nui- 
sibles à  Tagriculture  et  à  l'horticulture.  Pour  don- 
ner à  nos  lecteurs  une  idée  de  leur  fécondité,  il 
nous  suffira  de  rappeler  que  Leach  rapporte  que 
deux  individus  de  cette  espèce,  après  l'accouple- 
ment, ont  pondu  776  œufs. 

A  moins  de  faire  le  guet  à  la  nuit  tombante  ou 
de  grand  matin,  il  est  difficile  ou  mieux  impossi- 
ble de  les  surprendre.  Dès  que  le  jour  se  montre, 
elles  gagnent  leurs  retraites,  ou  entrent  en  terre 
au  pied  môme  des  plantes  dont  elles  vivent.  H 
nous  est  arrivé  d'en  saisir  quelques-unes  à  ce  mo- 
ment, mais  pour  les  découvrir,  il  fallait  néces- 
sairement les  toucher  ;  l'œil  ne  saurait  les  distin- 
guer des  particules  terreuses,  avec  lesquelles  elles 
se  confondent  par  leur  couleur. 

Dans  les  champs,  elles  se  montrent  très-avides 
de  céréales  d'automne,  de  seigle  notamment.  Dans 
les  potagers,  elles  font  beaucoup  de  tbrt  aux 
choux,  aux  haricots,  aux  jeunes  plants  de  cour- 
ges, etc.  ;  et  les  dégftts  sont  d'autant  plus  à  crain- 
dre que  les  légumes  sont  plus  près  des  haies,  des 
murs  crevassés  ou  des  parties  de  gazon. 

Les  hommes  de  la  grande  culture  emploient, 
contre  les  limaces,  de  la  chaux  vive  en  poudre  et 
font  passer  le  rouleau  sur  les  emblaves.  Quel- 
ques-uns ouvrent  avec  la  charrue  un  sillon  pro- 
fond tout  autour  des  pièces  de  céréales,  afin  d'em- 
pOchcr  les  limaces  du  voisinage  d'y  arriver.  Uue 


fois  dans  ce  sillon,  on  les  prend,  on  en  remplit 
des  vases,  et  on  les  donne  A  la  volaille  on  aux 
porcs  ;  quelques-uns  encore,  mais  trop  rarement, 
lancent  àleur  poursuite  des  troupeaux  de  dindons. 
Dans  la  petite  culture,  on  arrose  parfois  la  nuit  ou 
le  matin  avec  de  l'eau  salée.  Le  moyen  est  bon, 
mais  si  Von  exagérait  la  dose  de  sel,  on  compro- 
mettrait les  plantes.  Oh  emploie  aussi  la  suie  et  la 
cendre  qui  arrêtent  les  limaces  d'abord,  mais 
pendant  quelques  jours  seulement.  Avec  de  la 
sciure  de  bois  ou  du  poussier  de  charbon  de  bois 
autour  des  plantes,  on  réussit  mieux.  Au  fur  et  à 
mesure  que  ces  limaces  avancent,  la  sciure  ou  le 
charbon  en  poudre  s'attache  à  elles  et  ne  tarde  pas 
à  les  arrêter  dans  leur  marche. 

Nous  nous  demandons  si  au  moyen  d'un  rou- 
leau très-léger,  vide  à  l'intérieur  et  armé  de  nom- 
breuses pointes  à  la  circonférence,  on  ne  réussi- 
rait pas  à  détruire  beaucoup  de  limaces.  Cest  A 
examiner. 

«  On  a  conseillé ,  pour  les  détruire,  dit  M.  Can- 
dèze,  de  semer  dans  les  potagers  des  écailles  de 
moules  ou  d'huîtres  réduites  en  poudre  grossière. 
Les  fragments  d'écaillés,  ainsi  concassés,  présen- 
tent des  arêtes  aiguës  et  tranchantes  qui  les  bles- 
sent, les  arrêtent  et  les  font  périr.  Un  autre  moyen 
est  de  jeter  çà  et  là,  entre  les  légumes,  des  cœurs 
de  laitue,  que  ces  animaux  préfèrent  à  toute  autre 
nourriture  ;  ces  appâts  sont  récoltés  avant  le  lever 
du  soleil  et  on  détruit  toutes  les  limaces  qui  se 
trouvent  dessus. 

«  Enfin,  un  procédé  recommandé  comme  in- 
faillible, mais  qui  n'est  praticable  que  pendant  un 
petit  nombre  de  jours  au  printemps,  consiste  A 
former,  dans  une  partie  quelconque  du  jardin,  un 
tas  de  fleurs  de  robinier  {acacia  commun)  et  de 
recouvrir  celles-ci  de  feuilles  du  m%me  arbre. 
Les  limaces,  paralt-il,  sont  très-friandes  de  ces 
fleurs  et  arrivent  de  tous  les  côtés,  pendant  la 
nuit,  pour  les  dévorer.  Le  matin  on  visite  ces 
tas  et  on  fait  une  razûa  complète  de  ces  ani- 
maux. » 

Nous  ajouterons  que,  pour  détruire  les  lima- 
ces, on  s'est  servi  avec  succès  d'un  troupeau  de 
dindes. 

«  On  ne  mange  point  les  limaces,  dit  Bosc,  quoi- 
qu'elles soient  aussi  bonnes  que  les  hélices,  ainsi 
que  j'en  ai  fait  l'expérience,  mais  on  les  emploie 
dans  les  bouillons  rafraîchissants  et  pectoraux.  » 

Les  limaces  ne  visitent  pas  seulement  nos 
champs  et  nos  jardins  ;  nous  les  rencontrons  jus- 
que dans  nos  habitations  ;  une  de  leurs  espèces, 
de  couleur  roussâtre.  est  appelée  limace  des  ca- 
ves. Les  limaces  cendrées  et  grises  arrivent  sou- 
vent dans  les  parties  humides  et  un  peu  obscures 
de  nos  rez-de-chaussée  ;  elles  fréquentent  surtout 
nos  laiteries  et  nécessitent  une  grande  surveil- 
lance de  la  part  des  ménagères.  P.  J. 

ann£lides,  crustacés,  arachnides 
et  myriapodes 

AMMélidcs.  —  Les  sangsues  et  les  lombrics  ou 
vers  de  terre  appartiennent  aux  annélides.  Tous 
nos  lecteurs  les  connaissent^  au  moins  de  vue,  et 
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il  ne  nous  parait  pas  nécessaire  de  les  décrire. 
L'éducation  des  sangsues  constitue  une  des  bran- 
ches les  plus  intéressantes  de  Tindustrie  rurale, 
mais  elle  n'a  rien  de  commun  avec  Tagriculture. 
On  use  des  chevaux  &  nourrir  des  sangsues  avec 
leur  sang  ;  voilà  tout.  Ceci  revient  à  dîre  que  l'é- 
ducation des  sangsues  se  pratique  aux  dépens  des 
animaux  de  la  ferme. 

Les  vers  de  terre  qui  sont  trèsH^ômmuns  dans  les 
terrains  argileux  frais,  mais  qui  le  sont  surtout 
dans  l'humus  des  potagers  et  dans  les  terrains 
légers  des  climats  humides,  sont  utiles  selon  les 
uns  et  nuisibles  selon  les  autres.  Des  naturalistes 
anglais  en  ont  parlé  comme  de  draineurs  actifs 
et  tiennent  leurs  galeries  pour  très-avantageuses 
h  la  végétation.  On  peut  soutenir  cette  opinion  ; 
toutefois,  il  faut  se  méfier  des  exagérations  systé- 
matiques. Dans  l'est  de  la  France^  les  vers  de  terre 
nous  trouvent  tout  à  fait  indifférents  ;  nous  ne  leur 
attribuons  ni  qualités  ni  défauts.  Dans  l'Ardenne 
belge,  au  contraire,  où  ils  se  multiplient  prodi- 
gieusement parmi  les  jardins  humides,  on  leur 
reproche  les  plus  grands  méfaits,  et  c'est  à  qui  les 
détruira.  Ce  n'est  pas  le  gros  lombric  coomiun 
qui  passe  pour  le  plus  dangereux,  c'est  un  ver 
plus  petit,  plus  effilé  et  dont  la  vivacité  rappelle 
celle  de  la  sangsue.  On  l'accuse  de  détruire  les 
JeuneS'  semis,  de  s'attacher  aux  jeunes  plantes  re- 
piquées, de  les  tordre  et  de  les  couper  par  l'extré- 
mile.  Nous  ne  savons  trop  que^  penser  de  cette 
accusation,  car  nous  n'avons  jamais  surpris  de 
vers  en  flagrant  délit;  cependant,  nous  sonmies 
tenté  de  la  croire  fondée,  à  cause  de  l'acharne- 
ment que  mettent  les  Ardennais  à  les  poursuivre. 
En  été,  pendant  les  nuits  pluvieuses,  ils  se  mu- 
nissent de  lanternes,  vont  au  jardin  et  en  ramas- 
sent lestement  des  quantités  considérables. 

Pendant  le  jour,  les  vers  de  terre  se  tiennent 
dans  leurs  galeries,  à  une  profondeur  d'autant 
plus  considérable  que  l'air  est  plus  sec  et  plus 
chaud  ;  ils  ne  se  rapprochent  de  la  surface  que 
lorsque  l'atmosphère  se  charge  d'humidité  et  que 
'la  pluie  menace.  Ils  ne  sortent  habituellement 
que  la  nuit  ou  bien,  dans  le  jour,  quand  les  taupes 
les  poursuivent  ou  quand  on  trouble  leur  tran- 
quiUité,  d'une  manière  quelconque.  G  est  ce  qui 
arrive,  par  exemple,  toutes  les  fois  qu'on  bêche, 
qu'on  frappe  la  terre  avec  une  batte,  qu'on  y  en- 
fonce des  pieux,  qu'on  la  piétine  ou  qu'on  arrose 
avec  des  liquides  désagréables  aux  lombrics.  Au 
lieu  de  faire  la  chasse  aux  vers  pendant  les  nuits 
pluvieuses,  il  nous  parait  plus  simple  de  les  dé- 
loger durant  la  journée.  A  cet  effet,  on  place  un 
gras  pieu  à  l'extrémité  de  chaque  planche  du  po^ 
tager  et  deux  hommes  les  enfoncent  à  coups  de 
maillet,  tandis  que  des  fenTmes  ou  des  enfants 
s*emparent  des  vers  qui  sortent  à  chaque  secousse. 
Go  a  conseillé  aussi  dans  le  même  but  de  simples 
arrosages  avec  de  l'eau  alcaline  ou  avec  de  l'urine 
de  cheval  nourri  au  vert. 

Les  taupesdétruisenl  beaucoup  de  vers  de  terre  ; 
quelques  Insectes  en  détruisent  aussi.  Cesannéli- 
des  vivent  de  substances  animales  et  végétales; 
ils  mangent  de  l'humus.  En  hiver,  ils  se  retirent 
au  fond  de  leurs  galeries  et  n'en  sortent  qu'au  re- 
tour de  la  douce  température* 
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Cmaiacéa.  Les  crabes  et  les  écrevisses  qui  sont 
des  crustacés,  nous  intéressent  nécessairenient, 
mais  nous  n'avons  pas  à  en  parler  ici.  Les  seuls 
crustacés  qui  nous  préoccupent  dans  les  opéra- 
tions horticoles  sont  les  cloportes  {oniscus  asellus 
de  Linné).  Notre  cloporte  ordinaire,  appelé  aussi 
vulgairement  clou  à  porte,  porcelet  de  saint  An- 
toine, habite  les  lieux  frais  et  sombres,  les  caves, 
les  celliers,  les  trous  de  murs,  le  dessous  des 
pierres,  des  pots  de  fleurs  et  des  vieux  bois,  l'in- 
térieur des  couches  vitrées,  les  champignon- 
nières, etc.  Il  évite  de  son  mieux  la  lumière  et  ne 
sort  guère  qu'en  temps  de  pluie  ou  d'humidité. 

«  Oa  doit,  dit  Bosc,  le  mettre  au  rang  des  en- 
nemis des  agriculteurs,  surtout  des  amateurs  du 
jardinage,  car  s'il  mange  quelquefois  de  la  chair, 
il  vit  habituellement  de  végétaux,  dévore  surtout 
le  germe  des  plantes  à  mesure  qu'U  se  développe, 
nuit  enfin  aux  semis  d'une  manière  très-marquée, 
principalement  aux  semis  faits  sous  châssis  ou  sur 
couche. 

«  Comme  les  cloportes  multiplient  avec  une 
prodigieuse  rapidité,  il  devient  assez  difficile  de 
les  détruire.  Les  pots  vernissés  qu'on  enterre  quel- 
quefois à  cet  effet  sur  les  couches  afin  qu'ils  tom- 
bent au  fond  en  allant  d'une  place  à  Tautre,  rem- 
plissent ce  but  d'une  manière  trop  lente  et  trop 
incertaine.  Arroser  les  couches  avec  de»  eaux^ 
amères,  ne  fait  que  les  écarter  pour  quelques 
jours,  et  n'en  fait  mourir  qu'un  petit  nombre.* 
Le  mieux  serait  sans  doute  de  savoir  quelle  est  la 
substance  qu'ils  aiment  le  mieux,  et  de  l'empoi- 
sonner ;  mais  fl  n'y  a  pas,  à  ma  connaissance,  d'ob- 
servation qui  l'indique.  Je  crois  pouvoir  proposer 
un  moyen  avoué  par  l'expérience,  et  qui  vaut 
mieux  que  tous  ceux  ci-dessus,  c'est  de  mettre  sur 
une  planche  fixée  contre  et  ras  la  couche  un 
morceau  de  vieux  pafllasson  mouillé  et  soulevé 
en  plusieurs  endroits  avec  de  petites  pierres.  Les 
cloportes,  attirés  par  l'humidité  et  l'obscurité,  se 
réfugient  sous  ce  paillasson  et  on  les  tue  chaque 
matin.  » 

Le  Bon  Jardinier  dit  que  l'on  accuse  à  tort  le 
cloporte  de  manger  les  feuilles  des  plantes  vi- 
vantes, car,  assure-t-il,  il  se  nourrit  principale- 
ment de  plantes  mortes  ou  de  détritus  végétaux. 
A  ce  propos,  on  nous  permettra  de  faire  observer 
qu'il  commet  des  dégâts  très-sérieux  sur  les  cou- 
ches â  champignons  qui  sont  cependant  des  plantes 
vivantes.  Avec  des  tiges  creuses  de  plantes  mortes, 
des  sabots  de  cochon  ou  de  mouton,  des  cornes, 
on  se  défait  très-aisément  des  cloportes  qui  s'y 
réfugient  pendant  le  jour.  Les*  cultivateurs  de 
champignons  prennent  deux  ou  trois  de  ces  cham- 
pignons très-développés,  enlèvent  le  pied  avec 
précaution  et  placent  la  calotte  sur  la  couche. 
Les  cloportes  s'y  cachent  dans  la  journée  et  on  les 
prend. 

ArftchBldes. — C'est  parmi  les  arachnides  que 
se  trouvent  les  scorpions,  les  araignées  et  les 
mites.  Les  scorpions  ne  sont  pas  très-répandus  en 
France;  on  ne  les  rencontre  qu'en  Provence  et 
l'agriculture  n'a  rien  à  leur  reprocher,  si  ce  n'est 
la  destruction  de  quelques  insectes  utiles,  tels 
que  les  carabes*  En  retour,  les  scorpions  ne  mé» 
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nagent  ni  les  charançons,  ni  les  cloportéB,  ni  un 
certain  nombre  d'aatrei  insectes  nuisibles.  Leur 
piqûre,  il^st  vrai,  celle  du  scorpion  ronssâtre  ou 
souvignargues,  notamment,  présente  des  dangers, 
mais  c'est  l'affaire  des  médedns,  non  la  n(nre« 

Les  araignées  ne  sont  pas  des  animaux  intéres- 
sants, mais  elles  ne  méritent  pas  tout  le  mal  qu'on 
en  a  dit  et  que  Ton  en  dit  encore.  Leurs  toiles 
donnent  à  nos  étables,  à  nos  écuries,  à  nos  habi- 
tations négligées  un  aspect  de  malpropreté  fort 
regrettable;  cependant,  il  faut  reconnaître  que 
ces  mêmes  toiles  tendues  à  titre  de  pièges  nous 
déliyrent  d'un  grand  nombre  de  mouches  et  de 
cousins.  Les  fils  de  la  Vierge  que  nos  cultifateurs 
tiennent  pour  un  bon  signe  au  temps  des  semail- 
les, ne  sont  autre  chose  que  des  toiles  d'araignées 
des  champs. 

I..es  auteurs  de  livres  de  jardinage  nous  disent 
que  les  carottes  sont  exposées  dans  leur  Jeunesse 
aux  ravages  de  l'araignée  et  que  le  meilleur  moyen 
d'éloigner  celle-ci,  c'est  d'arroser  plusieurs  fois 
par  jour  avec  une  infusion  de  suie.  Non-seule- 
ment, nous  ne  savons  pas  de  quelle  araignée  il  est 
question  ici,  mais  nous  n'avons  jamais  été  dans 
nos  cultures  témoin  des  ravages  qu'on  lui  re- 
proche. Bosc  ne  croit  pas,  est-ce  à  tort  ou  à  raison, 
à  la  destruction  des  semis  par  cet  animal.  «Toutes 
les  araignées,  dit-il,  sont  carnivores,  c'est-à-dire 
ne  vivent  que  du  sang  des  insectes  qu'elles  sai- 
sissent ;  ainsi^  lorsqu'on  les  accusera  d'avoir  dé- 
truit un  semis,  fait  couler  les  abricots  en  man- 
geant les  jeunes  pousses^  en  piquant  les  boutons 
à  fleurs,  etc.,  on  peut  le  nier  avec  assurance  ;  c'est 
à  des  coups  de  soleil^  à  des  gelées  ou  autres  causes 
atmosphériques  qu'il  faut  attribuer  ces  accidents, 
souvent  môme  à  la  faute  du  jardinier.  J'ai  vu 


deux  ou  trois  fois  des  semis  prétendus  détruits 
par  elles  et  qui  s'étaient  fondus  parce  qu'on  n'a- 
vait pas  renouvelé  l'air  des  châssis  sous  lesquels  ils 
étaient  laits.  Il  est  si  commode  à  l'ignorance  ou 
à  la  paresse  de  se  disculper  ainsi  par  des  mots  I  » 
Les  mites f  aeares  ou  cirons,  qui  sont  de  la  môme 
famille  que  les  araignées^  se  rencontrent  dans 
certaines  substances  animales  ou  végétales  en 
voie  d'altération'.  Ils  sont  à  peine  visibles,  tant  ils 
sont  petits,  et  pour  bien  les  voir  il  faut  recourir  à 
l'emploi  de  la  loupe.  t}es  mites  ou  acares  existent 
dans  le  pain  vieux,  la  viande  sèche  et  le  fromage 
sec  qu'ilis  ne  lardent  pas  à  réduire  en  poussière. 
Ito  font  aussi  de  grands  dégâts  dans  les  collections 
d'histoire  naturelle,  dans  les  réserves  de  fari- 
nes, etc.  On  évite  l'invasion  des  mites  en  plaçant 
les  substances  en  question  dans  les  meilleures 
conditions  de  propreté  possibles  ;  on  les  détruit  en 
soumettant  les  substances  attaquées  à  la  chaleur 
du  four. 

Mjrriapodlefc  -^  Les  myriapodes  comprennent 
les  scolopendres,  les  jules  et  les  glomeris,  en  un 
mot  toutes  sortes'de  petits  animaux  que  nous  ap-^ 
pelons  vulgairement  mille-piede  ou  cent-pieds. 
Dans  le  nombre,  les  uns,  comme  les  scolopendres, 
se  nourrissent  d'insectes,  tandis  que  les  autres  se 
nourrissent  de  fruits  ou  de  substances  végétales 
plus  ou  moins  altérées.  Ce  sont  ces  derniers  que 
les  horticulteurs  pourraient  redouter  le  plus  s'ils 
étaient  en  nombre  considérable,  mais  ils  n'abon- 
dent point  et  il  est  facile  de  s'en  emparer,  comme 
de  tous  les  animaux  qui  fuient  la  lumière,  au 
moyen  de  bottes  de  rameaux  fanés  et  de  petits 
tas  de  mousse  humide  dans  lesquels  ils  se  réfu- 
gient pendant  le  jour.  P.  J. 


CHAPITRE  XXXVIII 

DES  INSECTES  NUISIBLES  OU  UTILES. 


Si  nous  écrivions  exclusivement  pour  les  gens 
du  monde,  il  nous  semblerait  nécessaire  de  dé- 
buter par  faire  ressortir  l'utilité  pratique  que  l'on 
trouve  dans  l'étude  des  insectes,  indépendamment 
de  l'attrait  que  nous  fait  éprouver  la  recherche 
des  mœurs  si  curieuses  de  ces  animaux.  Mais 
comme  ce  livre  s'adresse  surtout  aux  cultivateurs 
et  qu'il  n'est  aucun  d'entre  eux  qui  ignore  le  pré- 
judice que  lut  causent  annuellement  les  milliers 
de  petits  ennemis  qui  vivent  aux  dépens  de  ses 
champs  et  de  ses  potagers,  et  l'avantage  qu'il 
trouverait  à  les  connaître  pour  les  mieux  com- 
battre, nous  aborderons  sans  autre  préambule  le 
sujet  que  nous  avons  à  traiter  ici. 

Exposons  d'abord,  en  quelques  mots,  le  plan 
que  nous  allons  suivre. 

Ce  premier  chapitre  comprendra  un  aperçu 
sommaire  de  la  classification  des  insectes.  Les 


suivants  seront  consacrés  A  l'étude  des  principaux 
insectes  nuisibles  aux  céréales,  aux  plantes  pota- 
gères, aux  racines  comestibles,  aux  fourrages  na- 
turels et  artificiels,  aux  plantes  industrielles,  aux 
arbres  fruitiers,  etc.  Nous  indiquerons,  en  même 
temps,  les  services  que  nous  rendent,  par  com- 
pensation, quelques-uns  d'entre  eux  ;  faisons  dV 
bord  connaître  ce  que  l'on  comprend  sous  la  dé- 
nomination à*in»ectes. 

On  donnait  autrefois  le  nom  d'insectes  à  pçu 
près  indistinctement  t  tous  les  animaux  privés  de 
squelettes  intérieurs  et  dont  le  corps,  divisé  en 
un  nombre  plus  ou  moins  grand  d'articulations, 
n'est  soutenu  que  par  la  rigidité  de  l'enveloppe 
extérieure.  Aujourd'hui,  ce  non^  a  un  sens  plus 
restreint;  on  l'applique  aux  Articulés  qui  ont  le 
corps  divisé  en  trois  parties  distinctes  :  1<*  la  tête 
portant  des  antennes  ;  2*  le  tronc  ou  thorax  por- 
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tant  en  dessus,  à  de  très-rares  exceptions  près, 
une  ou  deux  paires  d'ailes,  et  en  dessous  trob 
paires  de  pattes;  3*  Fabdomen/de  forme  très- 
^rariable,  quelquefois  visible,  quelquefois  caché 
par  les  ailes* 

Ajoutons  à  ces  caractères  que,  presque  toujours, 
les  insectes  subissent  des  métamorphoses,  c'est-à- 
dire  qu*à  la  fin  de  leur  existence  ils  ne  ressem- 
blent plus  du  tout  à  ce  qu'ils  étaient  éatiA  le 
Jeune  âge. 

Personne  n*ignore  les  transformations  de  la 
chenUle  en  chrysalide  et  en  papillon^  mais  ce 
qui  est  moins  généralement  connu,  c'est  qu&les 
mouches,  les  bourdons,  les  abeilles,  les  hanne- 
tons, les  demoiselles,  les  cousins,  enfin  cette  mul- 
titude d'insectes  qui  remplissent  Tair,  en  été,  ont 
eu,  tous,  une  existence  plus  modeste,  se  sont  dé- 
veloppés, ont  yécu  plus  ou  moins  longtemps  sous 
la  terre,  dans  Teau,  dans  la  tige,  les  feuilles,  les 
fruits,  les  racines  des  plantes,  à  Tétat  de  larve^ 
c'est-à-dire  de  ver  informe  et  rampant. 

^  cette  métamorphose  a  quelque  chose  de  sur^ 
prenant,  le  changement  de  vie  qui  en  est  presque 
toujours  la  conséquence,  n'est  pas  moins  admi- 
rable. Le  papillon,  sous  la  forme  de  chenille, 
ronge  les  feuilles  ;  plus  tard  il  suce  le  nectar  des 
fleuri.  Les  cousins  sont,  dans  leur  jeune  âge,  des 
vers  sans  pattes  qui  nagent  avec  vivacité  dans 
l'eau  comme  de  petits  poissons.  Les  demoiselles, 
qui  voltigent  avec  tant  de  grftce  au-dessus  des 
eaux,  ont  passé  la  première  partie  de  leur  existence 
dans  cet  élément. 

Si^  maintenant,  nous  examinons  attentivement 
quelques  insectes  pris  au  hasard  parmi  les  plus 
communs,  tels  que  les  hannetons,  les  abeilles,  les 
mouches  de  nos  maisons,  les  éphémères,  les  pa- 
pillons, etc.,  nous  remarquerons  des  différences 
notables  dans  les  structures  et  le  nombre  de  leurs 
ailes.  Ajoutons  à  cela  leur  genre  de  vie  et  quel- 
ques particularités  offertes  par  leurs  métamor- 
phoses, nous  aurons  les  éléments  qui  ont  servi  à 
les  classer  en  neuf  ordres  auxquels  on  a  appliqué 
les  noms  suivants  : 

GoLioprfcaxs,  ORTHOprftaES,  Névboptèrks,  Htmé- 

■OntRES,  LÉPIDOPTÈaSS,  H&MIPTÈBES,  DlPTÈRBS,  Pa* 

lAsrrEs  et  Thtsanoures. 

Nous  allons  passer  successivement  en  revue  les 
neuf  ordres,  en  donnant  les  caractères  principaux 
et  une  figure  d'un  représentant  de  chacun  d'eux. 

Les  CoLÉopTÈRes,  dont  le  nom  vient  de  deux 
mots  grecs  qui  signifient  :  ailes  en  éhUs,  ont  la 
bouche  organisée  pour  se  nourrir  de  substances 
solides,  c'est-A-dire  qu'ils  ont  deux  dents  mobiles, 
dures,  placées  transversalement,  qu'on  appelle 
mandibules;  leur  tète  porte  deux  appendices  de 
forme  variable,  appelés  antennes,  qui  sont  les  or- 
ganes du  toucher  et  peut-être  de  l'odorat.  Les 
ot/es  sont  au  nombre  de  quatre  :  deux  supérieu- 
res, formant  par  leur  réunion  une  sorte  de  cui- 
rasse solide,  deux  autres  en  dessous,  membra- 
neuses, transparentes,  plus  longues  que  les 
premières,  njais  repliées  de  façon  A  être  complè- 
tement cachées  par  celles-ci  lorsque  l'insecte  est 
au  repos. 

C*est  au  moyen  des  ailes  inférieures  que  s'ac- 
complit le  vol  ;  elles  manquent  quelquefois,  par 


exception,  et,  dans  ce  cas,  l'insecte  est  dans  l'im** 
possibilité  de  voler. 

Les  ailes  supérieures,  ou  élyiret,  sont  souvent 
parées  des  couleurs  les  plus  brillantes  et  les  plus 
variées  qui  se  conservent  très-bien  ches  Tinsecte 
desséché,  ce  qui  engage  beaucoup  de  personnes  A 
les  réunir  en  collections.  C'est  ici  que  Ton  re- 
marque ces  belles  teintes  métalliques  qui  font 
ressembler  certains  d'entre  eux  A  des  morceaux 
d'or  bruni. 

Xes  métamorphoses  des  coléoptères  sont  oom- 
plètes,  c*est«A-dire  que  le  produit  de  l'œuf  pondu 
par  la  femelle  est  un  ver  ordinairement  mou  et 
dont  la  tête  seule  est  dure  et  cornée.  Ce  ver  se 
développe  peu  A  peu,  et  lorsqu'il  a  atteint  sa 
taUle  définitive, .  il  se  change  en  chrysalide  ou 
mffnphej  sorte  de  forme  transitoire  qui  tient  en* 
core  du  ver,  mais  sous  laquelle  on  peut  déjA  re- 
connaître la  future  organisation  de  l'insecte  par- 
fait. 

Ce  passage  est  un  moment  critique  pour  l'ani- 
mal, pendant  lequel  il  ne  peut  se  mouvoir  et 
échapper  à  ses  ennemis;  aussi,  rien  de  plus  ad- 
mirable que  les  moyens  divers  mis  en  enivre  par 
chaque  espèce,  pour  assurer  sa  sécurité  durant 
les  quelques  semaines  nécessaires  A  sa  transfigu- 
ration. 

Sous  la  forme  de  larves,  les  coléoptères  vivent 
souvent  un  temps  très-long.  C'est  alors  que  les 
espèces  qui  se  nourrissent  aux  dépens  de  nos  lé- 
gumeé,  de  nos  fruits,  de  nos  plantations,  nous 
porient  le  plus  de  préjudice.  Beaucoup  de  per- 
sonnes ignorent  et  n'apprendront  pas  sans  sur- 
prise que  le  hanneton,  qui  apparaît  vers  la  fin 
d'avril  ou  le  commencement  de  mai,  pour  dispa- 
raître après  deux  ou  trois  semaines,  a  déjA  vécu 
trois  ans  sous  le  gazon  de  nos  pelouses,  auquel  H 
cause  un  grand  dommage.  La  larve  des  lucanes, 
ou  cerf-volants,  vit  six  ans;  on  soupçonne  que 
celles  de  certaines  grandes  espèces  des  pays 
chauds  ont  une  existence  encore  plus  longue.  A  ce 
propos,  voici  un  fait  curieux  qui  a  déjA  été  si- 
gnalé et  dont  nous  avons  pu  nous-même  vérifier 
l'exactitude  :  certaines  larves  placées  dans  des 
conditions  qui  ne  leur  sont  pas  habituelles,  ont 
le  pouvoir  de  fixer,  d'immobiliser  en  quelque 
sorte  le  cours  de  leur  existence  et  de  retarder 
leur  transformation  en  nymphes,  absolument 
comme  les  poissons  placés  dans  des  bocaux  trop 
petits,  arrêtent  leur  croissance  et  proportionnent 
leur  taille  A  l'espace  qu'on  leur  accorde.  Nous 
avons  élevé  des  larves  d'élatérides,  pour  en  ob- 
tenir des  insectes  parfaits,  et  ce  résultat  n'a  pu 
être  obtenu  pour  plusieurs  d'entre  elles;  elles 
vivaient  parfaitement,  mais  ne  se  transformaient 
pas.  On  pourrait  croire  que  nous  les  traitions  avec 
trop  de  sollicitude,  ce  qui  les  engageait  A  ne  pas 
hAter  la  fin  de  cette  douce  existence,  si  les  condi- 
tions naturelles  n'étaient  pas  les  meilleures  pour 
ces  animaux.  Tous  ceux  qui  élèvent  des  chenilles 
savent  qu'on  peut  brusquer  leur  transformation 
en  chiTsalide,  à  un  certain  degré  de  développe- 
ment, en  leur  coupant  les  vivres. 

Les  coléoptères  ont  des  habitudes  très-variées 
en  ce  qui  concerne  leur  genre  de  vie.  Pour  ce 
qui  nous  touche,  on  peut  dire  que,  pris  en  niasse^ 
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PARTIE  II. 


ZOOTECHNIE  ET  ZOOLOGIE  AGRICOLE. 


ils  sont  nos  ennemis.  Bien  que  quelques-uns  nous 
rendent  des  services,  soit  en  faisant  disparaître 
les  matières  putrides  qui  vicient  l'atmosphère, 
soit  en  faisant  la  chasse  aux  espèces  nuisibles,  la 
plupart  prélèvent  une  furie  dîme  sur  les  biens 
que  la  terre  accorde  à  notre  travail,  et  ce  sont 
eux,  avec  les  lépidoptères,  qui  fournissent  le  plus 
fort  contingent  d'insectes  nuisibles. 

On  en  connaît  déjà  près  de  80,000  espèces  et 
l'on  en  trouve  tous  les  jours  de  nouvelles;  il  n'est 
pas  impossible  de  croire  qu'on  en  découvrira  en- 
core trois  ou  quatre  fois  autant,  si  l'on  tient 
compte  de  la  richesse  eutomologique  de  beau- 
coup de  pays  qui  n'ont  encore  été  qu'effleurés 
par  les  naturalistes  voyageurs.  Les  trois  quarts, 
sur  le  nombre,  vivent  aux  dépens  des  végétaux 
dont  ils  rongent,  soit  les  feuilles,  soit  les  tiges, 
soit  les  racines,  et  comme  ils  ont  tous  leurs 
plantes  propres  qui  les  nourrissent  exclusive- 
ment, les  espèces  qui  attaquent  les  végétaux  que 
nous  cultivons  tout  particulièrement,  comme  les 
céréales,  les  légumes,  les  arbres  à  fruits,  etc.,  de- 
viennent particulièrement  atissi  nos  ennemies. 

Nous  citerons,  parmi  les  insectes  coléoptères, 
les  plus  nuisibles  et  les  mieux  connus,  les  hanne- 
tonsy  qui  dévorent  les  feuilles  de  nos  vergers  ;  les 
charançons,  et  entre  autres  les  calandres,  sur  les- 
quelles nous  aurons  à  revenir  plus  loin  ;  les  der- 
mestes,  qui  vivent  dans  le  lard  ;  les  vrilletles,  qui 
criblent  de  trous  nos  meubles  et  les  poutres  de 
nos  maisons;  les  scolytes,  qui  font  périr  tant 
d'arbres  dans  les  forêts;  les  chrysomêles,  qui  nous 
disputent  la  jouissance  de  nos  légumes;  et  parmi 
les  utiles,  les  carabes,  ou  Jardinières^  qui  font  une 
guerre  active  aux  limaces  et  constituent,  à  ce 
titre,  la  meilleure  sauvegarde  de  nos  laitues  ;  les 
calosomes ,  mangeurs  de 
chenilles;  les  coccinelles  y 
ou  hôtes  à  Dieu,  man- 
geuses de  pucerons;  les 
bousiers,  les  silphes  et  les 
aphodies  qui  débarrassent 
la  terre  des  excréments  et 
des  cadavres  en  putréfac- 
tion et  empêchent  les  ma- 
ladies pestilentielles  que 
ne  manqueraient  pas  de. 
causer  leurs  émanations. 
N'oublions  pas  la  cojitha- 
ride  y  ce  joli  coléoptère 
d'un  vert  magnifique,  qui, 
dans  les  parties  méridionales  de  l'Europe,  pullule 
sur  le  frône  et  le  lilas. 

Us  Orthoptères,  ou  insectes  à  ailes  droites,  par 
opposition  aux  coléoptères  qui  ont  les  ailes  de  , 
dessous  reployées,  ont  la  bouche  conformée 
comme  ces  derniers.  Ils  ont  également  quatie 
ailes,  mais  celles  qui  représentent  les  élytres 
sont  ordinairement  moins  consistantes  que  chez 
les  coléoptères;  les  inférieures  sont  membra- 
neuses et  restent  jusqu'à  l'extrémité  dans  une 
direction  longitudinale,  lorsque  l'insecte  est  au 
repos;  fort  souvent  ces  ailes  sont  plissécs  à  la 
façon  d'un  éventail. 

Les  mcMamorphoses  des  orthoptères  sont  in- 
couiplètesj  c'est-à-dire  que  la  larve  et  la  nymphe 
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ressemblent  à  l'insecte  parfait,  à  ceci  près  qu'elles 
sont  privées  d'ailes.  Tout  le  monde  connaît  les 
blattes  ou  cancrelats,  si  abondantes  dans  nos  cui- 
sines, et  qui  multiplient  quelquefois  tellement 
qu'elles  en  deviennent  fort  incommodes;  les 
blattes  appartiennent  à  l'ordre  actuel;  ceux  qui 
ont  eu  la  curiosité  de  les  examiner  de  près  savent 
que  les  unes  sont  d'un  noir  lisse  et  brillant  avec 
le  dos  sillonné  par  des  lignes  ou  divisions  trans- 
versales, tandis  que  d'autres  ont  le  dos  plat,  brun, 
protégé  par  deux  grandes  lames  foliacées  qui  se 
recroisent  à  demi  ;  or,  les  premières  ne  sont  que 
les  larves,  le  premier  état,  le  Jeune  âge  des  se- 
condes. 

Tous  les  orthoptères  sont  terrestres,  c'est-à-dire 
que  pas  une  seule  de  leurs  espèces  ne  vit  dans 
l'eau. 

On  les  a  divisés  en  coureurs  et  en  sauteurs. 

Parmi  les  coureurs,  outre  lés  blattes  que  nous 
venons  de  citer,  nous  trouvons  encore  les  forfi- 
cules  ou  perce-oreilles  qui  ont  l'abdomen  très-dé- 
veloppé  et  armé  d'une  pince  à  son  extrémité;  les 
mantes  qu'on  ne  trouve  que  dans  le  Midi,  et  les 
spectres,  bizarres  insectes  des  pays  chauds,  dont 
le  corps,  quelquefois  de  O^Sd  de  long,  res- 
semble à  s'y  méprendre,  tant  pour  la  forme  que 
pour  la  couleur,  à  un  fragment  desséché  de 
branche  d'arbre,  portant  six  rameaux  espacés  qui 
sont  les  pattes. 

Les  principaux  représentants  des  sauteurs  sont: 
P  \e%  grillons,  dont  une 
espèce  habite  nos  mai- 
sons en  compagnie  des 
blattes.  On  trouve  dans 
les  champs  des  grillons 
de  très-grande  taille  qui 
ont  pour  demeures  de 
petits  terriers  à  l'orifice 
desquels,  pendant  les 
Journées  brûlantes  de 
l'été,  ils  viennent  faire 
entendre  leur  chant 
bien  connu.  Disons  en 
passant  que  c'est  par  un 
frottement  rapide  de 
leurs  élytres  l'une  sur 
l'autre  que  ces  petits 
musiciens  produisent 
l'harmonie  si  sonore, 
mais  un  peu  trop  monotone,  qui  nous  agace  les 
nerfs  ou  nous  égayé,  selon  la  disposition  de  notre 
esprit. 

Les  sauterelles,  célèbres  depuis  Moïse,  qui,  par 
leur  multiplication  prodigieuse  dans  certaines 
années  et  dans  certaines  contrées  de  l'Orient, 
transforment  souvent,  en  quelques  heures,  la 
plus  belle  campagne  en  un  désert  aride  et  désolé. 
Le  criquet  de  passage,  l'une  des  espèces  les  plus 
redoutables,  sous  ce  rapport,  s'est  avancé  quel- 
quefois jusque  dans  le  midi  de  la  France^  et  à  ce 
titre,  nous  aurons  à  nous  en  occuper  plus  loin. 

Mentionnons  encore  ici  la  courtilière  dont 
nous  aurons  aussi  à  tracer  l'histoire,  insecte  qui 
devrait  compter  parmi  nos  amis,  si,  comme  la 
taupe,  l'activité  qu'il  déploie  dans  la  recherche 
souterraine  des  larves  qui  font  sa  nourrituro,  i.c 


Fig.  m.  -  BUtte  (Orthop- 
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poHait  préjudice  aux  plantes  de  nos  parterres. 
C'est  un  allié  incommode. 

Le  troisième  ordre  des  insectes  est  constitué 
par  les  Névboptères. 

Ces  gracieux  insectes^  dont  les  libellules  ou  de- 
moiselles sont  le  type,  se  distinguent  des  précé- 
dents par  leurs  quatre  ailes  de  même  consistance, 
formées  par  une  membrane  d*uae  ténuité  ex- 
trême,  à  laquelle  une  infinité  de  nervures  entre- 
croisées dans  tous  les  sens  donnent  la  rigidité 
nécessaire  et  l'aspect  d*un  réseau. 

Ces  ailes  sont,  en  général,  très-développées,  eu 
égard  au  volume  du  corps,  ce  qui  fait  de  ces  in- 
sectes de-yéritables  habitants  de  Tair. 

Les  névroplères  varient  sous  le  rapport  de 
leurs  métamorphoses.  Les  uns  ont  des  larves 
aquatiques,  les  autres  passent  toutes  les  périodes 
de  leur  vie  sur  la  terre.  Us  ne  varient  pas  moins 
quant  à  leurs  habitudes,  aussi  ne  nous  étendrons- 
nous  pas  davantage  sur  ces  généralités  ;  nous 
examinerons  plus  en  détail  quelques-uns  des 
genres  les  plus  connus. 

Nous  venons  déjà  de  citer  les  libellules.  Qui  n'a 
pas  vu,  au  bord  des  eaux,  ces  légers  insectes 
voler  avec  tant  de  rapidité  que  Tœil  a  peine  à 
les  suivre.  Une  espèce  de  grande  taille  se  plaît 
dans  les  chemins  creux,  bordés  de  haies  élevées; 
«lie  les  parcourt  perpétuellement  d'une  extré- 
mité à  Vautre.  Ses  ailes  sont  si  transparentes, 
elles  se  meuvent  avec  tant  de  vivacité  qu'elles 
échappent  au  regard,  et  le  corps  paraît  suspendu 
dans  l'air  par  quelque  moyen  surnaturel  ;  on 
l'appelle,  dans  certains  pays,  marteau  volant. 

On  compte  encore  parmi  les  Névroptères,  les 
hémérobes,  les  perles  y  les  phryganes,  les  éphémères  ^ 
les  myrméléons  et  les  termes. 

Les  hémérobes,  dont  le  nom  signifie  rie  d'un  jour, 
sont  ces  jolis  insectes  d'un  vert  tendre,  ornés 
d'yeux  semblables  à  deux  grains  d'or,  à  corps 
ténu,  à  ailes  très-développées.  Contentez-vous  de 
les  regarder,  mais  ne  cherchez  pas  à  les  saisir,  car 
ils  ont  une  odeur  infecte.  Nous  aurons  à  parler 
de  leurs  larves  qui  font  une  grande  destruction 
d'insectes  nuisibles. 

Les  perles  et  les  phryganes  vivent  au  bord  des 
eaux.  Ce  sont  ces  grandes  mouches  noirâtres, 
bien  connues  des  pécheurs  à  la  ligne,  si  impor- 
tunes, quelquefois,  par  leur  familiarité.  Leurs 
larves  rampent  au  fond  des  eaux,  habillées  d'une 
sorte  de  fourreau  formé  de  fins  graviers  agglu- 
tinés, ou  de  fragments  de  bûchettes  qui  les  pro- 
tègent contre  la  voracité  de  leurs  ennemis. 

Les  éphémères  sortent  aussi  des  eaux.  Leurs 
larves  vivent  plusieurs  années  enfouies  dans  le 
sable  où  elles  se  nourrissent  de  l'humus  qui  s'y 
trouve  mélangé.  Dans  le  courant  du  mois  d'août, 
elles  se  transforment  et  les  insectes  apparaissent 
tout  à  coup,  le  soir,  par  myriades,  volent  çà  et  là, 
s'accouplent  et  meurent  bientôt  après.  L^  surface 
des  eaux,  les  quais  dans  les  villes,  sui-tout  au- 
dessous  des  réverbères,  sont  jonchés  de  leurs  ca- 
davres. C'est  une  nuit  de  bombance  pour  les  pois- 
sons qui  en  sont  fort  friands. 

Les  éphémères  ne  se  transforment  que  pour 
accomplir  l'acte  qui  doit  perpétuer  leur  espèce, 
car  ils  ne  prennent  pas  de  nourriture  à  l'état 
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d'insectes  ailés  ;  on  peut  dire  qu'ils  ne  sont  pas 
nés  viables.  Inutile  d'ajouter  que  cette  particu- 
larité de  leur  existence  a  fourni  un  joli  thème  aux 
poètes  amis  de  Tallégorie. 
Les   myrméléons    ou  fourmilions   ressemblant 


'^ 


Fig.  7t8.  »  Fourmilion  (Nétroptères). 

aux  libellules,  à  ceci  près  que  leur  tète  est  pour- 
vue de  longues  antennes,  nous  n'en  parlerions 
pas  si  leurs  larves  n'avaient  des  habi- 
tudes qui  les  rendent  très-dignes 
d'intérêt. 

Ces  larves  vivent  enfouies  dans  le 
sable,  au  fond  d'un  entonnoir  creusé 
par  elles,  et  où  elles  attendent  pa- 
tiemment qu'une  fourmi    passe  et      rîg.it^. 
vienne  tomber  dans  leur  piège.  Lart e.  ' 

A  l'ordre  des  Névroptères  se  ratta- 
chent encore  les  termes,  plus  connus  sous  le  nom 
de  fourmis  blanches.  Les  termes  vivent  en  société 
et  construisent,  dans  les  pays  chauds,  des  édifices 
très-élevés  et  d'une  grande  solidité.  Une  espèce 
est  acclimatée  en  France,  dans  quelques  localités 
du  département  de  la  Charente-Inférieure,  où 
ses  ravages  ont  donné  lieu  à  des  plaintes  fon- 
dées de  la  part  des  habitants.  A  ce  titre,  nous  en 
parlerons  plus  longuement  lorsqu'il  sera  question 
des  insectes  incommodes  de  nos  maisons. 

Les  Hyiiénoptèbes  arrivent  en  quatrième  lieu 
dans  la  série  naturelle  que  nous  avons  adoptée. 

L'Abeille  que  nous  choisissons  pour  type  de 
cet  ordre,  est  une  mouche  à  quatre  ailes  et  à 
bouche  armée  de  deuj[  dents  mobiles  ou  man- 
dibules; ces  ailes  sont  membraneuses  comme 
chez  les  névroptères,  mais  beaucoup  moins 
réticulées;  les  nervures  qui  en  constituent  la 
charpente  sont  plus  fortes,  plus  espacées,  et 
affectent  plus  généralement  une  direction  lon- 
gitudinale. Les  mandibules  ne  sont  plus  ici 
que  des  pièces  accessoires,  car  les  autres  par- 
ties de  1a  bouche  s'allongent  en  une  trompe 
ou  suçoir  destinée  à  pomper  des  aliments  li- 
quides. 

Les  Hyménoptères  forment  donc  le  passage  des 
insectes  masticateurs  aux  insectes  suceurs  aux- 
quels nous  allons  arriver.  Beaucoup  d'entre  eux 
ont  l'extrémité  de  l'abdomen  pourvu  d'un  ai- 
guillon envenimé  qui,  dans  certaines  circon- 
stances, peut  devenir  redoutable  pour  l'homme 
lui-même. 

Ils  ont  des  métamorphoses  complètes,  comme 
les  coléoptères,  et  leur  genre  de  vie  est  des  plus 
variés.  C'est  dans  cet  ordre  que  l'on  trouve  les 
mœurs  les  plus  curieuses  à  étudier.  Malheureu- 
sement le  cadre  de  notre  sujet  ne  nous  permet 
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PAS  de  nous  étendre  longuement  là-dessus.  Nous 
ne  pourrons  qu^effleurer  Thistoire  de  quelques 
espèces;  mais  établissons  d*abord  ce  fait  de  la 
plus  haute  importance  pour  les  lecteurs  de  ce 
livre,  c*est  que  beaucoup  d'Hyménoptères  sont  les 
auxiliaires  indispensables  des  cultivateurs,  en 
s'opposant  à  la  multiplication  exagérée  des  in- 
sectes nuisibles.  Allons  plus  loin  et  avançons  har- 
diment, d'accord  en  ceci  avec  tous  les  naturalistes, 
que  la  suppression  complète  de  ces  insectes  de  la 
surface  du  globe  entraînerait  inévitablement  un 
tel  défaut  d'équilibre  dans  Tordre  naturel,  que 
la  perle  de  l'humanité  entière  en  serait  la  consé- 
quence :  nous  le  prouverons  lorsque  nous  parle- 
rons des  chenilles. 

On  a  divisé  les  hyménoptères  en  deux  groupes, 
auxquels  on  a  donné  les  noms  de  Térébrants  et  de 
Porte-aiguillons, 

Les  premiers  doivent  leur  nom  à  une  sorte  de 
tarière  que  les  femelles  portent  à  l'extrémité  de 
l'abdomen  et  au  moyen  de  laquelle  elles  insinuent 
leurs  œufs  dans  divers  corps.  Ils  comprennent 
les  Porte-scies  et  les  Pupivores;  ceux-ci  nous  inté- 
ressent vivement  par  la  guerre  efficace  qu'ils  font 
aux  chenilles. 

Les  Porte-aiguillons  renferment  les  espèces  les 
plus  remarquables  par  leurs  instincts.  Il  nous 
sufBra  de  citer  sous  ce  rapport  les  abeilles  et  les 
fourmis.  On  les  divise  en  quatre  groupes  :  les 
Hétérogynes,  les  Fouisseurs,  les  Diploptères  et  les 
Melliféres, 

Choisissons  dans  lliistoire  de  ces  insectes  quel- 
ques particularités  de  leurs  mœurs  comme  nous 
l'avons  fait  pour  les  ordres  précédents. 

^es  habitudes  des  abeilles  et  des  fourmis  sont 
assez  connues  ;  prenons  d'autres  exemples. 
Les  Ichmtmons  {fig.  730),  dont  le  nom  est  em- 
prunté à  un  ani- 
mal que  les  Égyp- 
tiens emploient 
depuis  la  plus 
haute  antiquité 
pourpurger  leurs 
maisons  des  rats 
et  des  souris,  sont 
des  hyménoptè- 
res du  groupe  des 
pupivores  ,  re- 
marquables par 
l'allongement  de 
toutes  les  parties 
de  leur  corps. 
Leur  abdomen  at- 
taché au  tronc  par 
un  filet  très-gréle  et  portant  à  l'extrémité,  chez  les 
femelles,  trois  longues  soies,  donne  à  ces  insectes 
une  tournure  qui  les  fait  reconnaître  au  premier 
coup  d'œil. 

Les  ichneumons  femelles  passent  leur  existence 
à  faire  la  chasse  aux  chenilles,  et  sont,  pour  ces 
dernières,  des  ennemis  bien  autrement  redouta- 
bles que  ne  l'est  pour  les  rats  et  les  souris  leur 
homonyme  d'Egypte.  Ce  n'est  cependant  pas  pour 
les  dévorer  que  nos  insectes  les  recherchent,  mais 
pour  déposer  dans  leur  corps  un  œuf  d'où  sortira 
un  ver  qui  les  rongera  toutes  vivantes. 


Fij.  730.  *  Iehn«amoBide  (Hymé- 
BOptèret). 


Dès  qu'un  ichncumon  a  découvert  une  chenille 
à  sa  convenance,  il  fond  sur  elle  et,  avec  la  rapi- 
dité de  l'éclair,  il  lui  enfonce  dans  le  dos  la  ta- 
rière qui  termine  son  abdomen,  et  du  raOme 
coup  inocule  un  œuf  dans  la  plaie.  Avant  que  la 
chenille  n'ait  vu  le  danger,  l'opération  est  faite  ; 
jamais  elle  no  donnera  naissance  à  un  papillon. 
Cependant  cIIq  n'en  continuera  pas  moins  à  vivro 
pour  cela.  L'œuf  éclôt,  et  le  ver  qui  en  sort  che- 
mine dans  le  tissu  graisseux  de  sa  victime,  en  res- 
pectant soigneusement  les  organes  vitaux.  }jà 
chenille  grandit  ;  elle  se  transforme  en  chrysalide, 
mais  là  s'arrête  le  cours  de  ses  évolutions.  I/) 
jeune  ichneumon  qui  n'a  plus  rien  à  ménager  l'a- 
chève, et  quand  il  a  tout  dévoré,  il  procède  à  son 
tour  à  sa  métamorphose. 

On  ne  peut  se  faire  une  idée  de  la  quantité  pro- 
digieuse àe  larves  et  de  chenilles  que  détruisent 
de  cette  façon  les  ichneumons,  ou  plutôt  les 
ichneumonides,  car  nous  nous  sommes  servi  d'un 
nom  imposé  par  Linné  à  tout  un  groupe  d'in- 
sectes dont  les  espèces  sont  en  nombre  immense. 
Il  y  en  a  de  toutes  les  tailles  et  il  n*est  pas  pour 
les  larves  de  retraite  si  sûre  en  apparence  qui  ne 
soit  exposée  à  la  visite  d'un  de  ces  terribles  chas- 
seurs ou  de  son  stylet  Bien  souvent^  en  effet,  l'a- 
nimal se  borne àinsinuer  celui-ci  sous  les  écorces, 
et  sans  .voir  sa  victime  et  sans  en  être  vu,  va  dans 
les  profondeurs  de  sa  retraite,  lui  donner  le  coup 
mortei« 

Peu  d'insectes ,  dans  leur  état  de  larves,  n'ont 
pas  quelque  espèce  d'ichneumonide  acharnée 
à  leur  perte.  Les  pucerons  eux-mêmes  sont  en 
butte  aux  persécutions  d'un  microscopique  ich- 
neumon qui  leur  confie  le  soin  de  nourrir  sa 
progéniture  de  la  façon  que  nous  venons  d'indi- 
quer. 

il  est  d'autres  Hyménoptères,  les  fouisseurs, 
qui  ont  le  singulier  pouvoir  de  frapper  de  para- 
lysie la  proie  dont  ils  ont  fait  choix,  au  moyen 
d'un  poison  particulier,  sans  pour  cela  la  tuer. 
Des  araignées,  des  chenilles  mises  hors  d'état  de 
fuir,  sont  emportées  et  déposées  en  terre  par  leur 
ennemi  qui  pond  ses  œufs  sur  leur  corps.  Quand 
les  jeunes  larves  éclosent,  elles  trouvent  des  vivres 
frais  et  abondants  qu'elles  dévorent  en  ména- 
geant, Comme  toujours,  les  organes  essentiels  à 
la  vie. 

Voyons  les  mœurs  d'un  autre  genre  d'Hymé- 
noptères^ toutes  différentes,  mais  non  moins  cu« 
rieuses. 

Nous  sommes  dans  la  sectipn  des  porte-aiguil- 
lons, famille  des  Melliféres,  tribu  des  apiaires  où 
nous  rencontrons  le  genre  Mégachile* 

Les  mégachiles  sont,  dans  la  séri  enaturelle, 
toutes  voisines  des  abeilles.  Comme*  cellefr^i, 
elles  ménagent,  pour  leur  progéniture,  des  pro- 
visions de  miel,  mais  elles  ne  se  réunissent  pas  en 
société. 

Quand  le  moment  de  la  ponte  approche,  la  mé- 
gachile  du  rosier  creuse  en  terre  un  trou  pro- 
fond, cylindrique,  dont  elle  tasse  avec  soin  les 
parois.  Voilà  l'habitation  des  larves  préparée,  il 
s'agit  de  l'orner  ;  dans  ce  but,  l'insecte  se  met  à 
la  recherche  d'une  rose.  Lorsqu'elle  a  trouvé 
celle  qui  lui  convient,  elle  découpe  habilement 
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Fi^.  731.  —  MégacUle. 


avec  ses  mandibules  uoe  pièce  en  forme  de  dis- 
que dans  le  plus  beau  pétale  de  la  fleur  ;  elle 
l'emporte  dans  son  trou  ;  ce  sera  le  plancher  de 
l'habilation.  Elle  retourne  à  la  rose  et  taille  de 
nouveau,  par  une  coupe  en 
spirale,  une  longue  bande 
dont  elle  fera  la  tapisserie 
de  sa  loge  en  rappliquant 
contre  les  parois.  Cela  fait, 
elle  élabore  une  quantité 
déterminée  de  miel  qu'elle 
dépose,  avec  un  œuf,  sur 
son  plancher  et  recouvre  le 
tout  d*une  feuille  semblable 
à  la  première.  Ces  opérations  sont  répétées  jus- 
qu'à ce  que  le  trou  soit  rempli,  puis  un  peu 
de  terre  tassée  sur  le  dessus  sert  de  toit  à  cette 
admirable  construction.  ■ 

11  y  a  la  mégachile  du  pavot,  qui  n'emploie  que 
cette  fleur  ;  celle  de  la  campanule,  qui  a  sans 
doute  une  prédilection  pour  les  tentures  de  cou- 
leur bleue,  et  bien  d'antres. 

Les  osmies,  appelées  abeilles  moçoimes,  s'y  pren- 
nent  d'une  autre  manière  pour  construire  leurs 
nids.  Elles  font  choix  d'une  muraille  ou  d*un 
fronc  d'arbre  bien  exposé  an  soleil;  puis,  au 
moyen  d'un  mortier  préparé  avec  une  terre  très- 
fine,  convenablement  humectée  et  pétrie,  eUes 
façonnent  dix  à  douze  loges,  dans  chacune  des- 
quelles elles  déposent  un  œut  et  la  dose  de  miel 
nécessaire  à  l'évolution  de  la  larve.  Tout  le 
monde  a  vu  de  ces  constructions  qui,  à  l'exté- 
rieur, ressemblent  à  de  petits  tas  de  boue  dessé- 
chée ;  personne,  s'il  n*est  initié  aux  mystères  des 
insectes,  n'y  a  soupçonné  l'œuvre  d'un  habile 
architecte. 

Nous  arrivons  aux  insectes  suceurs  proprement 
dits,  dont  la  série  s'ouvre  par  les  lépidoptères. 

Les  Lépidoptèrfs,  mieux  connus  sous  le  nom  de 
Papillons,  sont  bien  caractérisés  par  la  nature 
de  leurs  ailes,  recouvertes  d'un  enduit  ténu  de 
fines  écailles,  ordinairement  colorées  des  teintes 
les  plus  vives  et  les  plus  variées.  En  outre,  leur 
bouche,  tout  à  fait  privée  de  mandibules,  est 
munie  d'une  trompe  souvent  très-longue,  roulée 
sur  elle-même  en  spirale  au  repos. 

Ajoutons  à  ces  caractères  distinctils  que  les  lé- 
pidoptères ont  des  métamorphoses  complètes. 

Les  papillons,  ces  gracieuses  fleurs  animées, 
comme  les  appellent  les  poètes,  sont  le  plus  re- 
doutable fléau  de  nos  cultures  dans  leur  état  de 
larves,  c'est-à-dire  sous  la  forme  de  chenilles. 

Combien  de  fois  n'avons-nous  pas  entendu 
lancer  des  malédictions  contre  cette  engeance  in- 
satiable qui  transforme  quelquefois  en  un  seul 
jour  l'arbre  le  plus  feuillu  en  un  squelette  du 
plus  triste  aspect  Leurs  ravages,  souvent  si  con- 
sidérables dans  les  arbres  fruitiers,  ont  nécessité 
des  ordonnances  obligeant  les  propriétaires  de 
jardins  de  les  rechercher  pour  les  détruire  à  cer- 
taines époques  de  l'année. 

Rendons  cependant  justice  aux  cheniUes,  leur 
rOle  est  admirablement  tracé  au  point  de  vue  de 
l'ordre  naturel,  de  l'équilibre  indispensable  au 
maintien  de  cet  ordre.  Elles  s'opposent  à  la  mul. 
tiplication  excessive  des  végétaux  qui  finiraient 
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par  envahir  la  surface  du  globe  à  leur  propre 
détriment  et  à  celui  des  animaux.  Si  l'homme  a 
lieu  de  s'en  plaindre,  c'est  que  Ininniéme  tend  à 
rompre  les  lots  de  pondération  et  d'équilibre  qui 
s'opposent  à  Tenvahissement  de  telle  ou  telle  es- 
pèce aux  dépens  des  autres.  Quand,  dans  ces  ri- 
ches plaines  cultivées  où,  aussi  loin  qu'on  étende 
les  regards,  on  ne  voit  que  des  blés  onduler  sous 
le  vent,  là  où  la  nature  abandonnée  à  elle-même 
eût  Élit  croître  une  infinité  de  plantes  que  nous 
appelons  sauvages  et  qui  sont  les  véritables  pro- 
priétaires du  sol,  ne  devons-nous  pas  nous  dire 
que  c'est  nous-mêmes  qui  provoquons  les  enne- 
mis de  nos  cultures.  Nous  sommes  des  osoipa- 
tenrs  contre  lesquels  la  nature  proteste  sans 
cesse  et  perpétuellement.  Nous  devons  lutter 
contre  elle  ;  ce  sont  ces  petits  animaux,  â  misé- 
rables pris  isolément,  si  redoutables  quand  ils 
sont  réunis  en  masse,  qu'elle  déchaîne  contre 
nous,  qu'eUe  oppose  à  nos  envahissements  pour 
nous  rappeler  à  toute  heure  que  ce  n'est  pas  en 
vain  que  Ton  enfreint  ses  lois.  C'est  humiliant  à 
dire,  pour  nous  qui  nous  considérons  comme  les 
rois  de  la  création,  mais  c'est  une  vérité  à  recon- 
naître, vérité  reconnue  de  tons  ceux  qui  ont  pu 
étudier  là  lois  admirables  qui  président  à  la  con- 
servation et  à  la  propagation  des  êtres  créés,  que 
la  nature  a  autant  fait  sous  ce  rapport  pour  le 
plus  chétîf  insecte  que  pour  llioaune  lui-même  ; 
que  si  l'homme  est  parvenu  à  étendre  sa  domK 
nation  et  à  s'asservir  certains  animaux,  ce  n'est 
que  grâce  à  sa  force  et  à  son  intelligence  ;  mais, 
encore  une  fois,  il  n'est,  dans  l'ordre  naturel, 
qu'une  espèce  au  même  titre  que  n'importe 
quelle  créature. 

Nous  voici,  à  propos  des  chenilles,  entraînés 
dans  des  considérations  philosophiques  qui  ne 
sont  pas  de  notre  ressort.  Laissons  ce  terrain  épi- 
neux à  d'autres  que  nous  et  revenons  à  nos  in- 
sectes. 

Les  chenilles  se  nourrissent,  à  peu  d'exceptions 
près,  de  substances  végétales  et  surtout  de  feuilles. 
Conmie  elles  multiplient  prodigieusement,  il  s'en- 
suit qu'elles  auraient  bientôt  anéanti  tout  ce  qui 
est  plante  et  ari>re  sous  le  soleil,  si  la  prévoyante 
nature  n'y  avait  mis  bon  ordre  en  opposant, 
comme  contre-poids  à  leur  funeste  exubérance, 
des  espèces  qui  leur  font  une  guerre  sans  relâche, 
qui  peuvent  opposer  le  nombre  au  nombre,  la 
ruse  à  la  ruse.  Nous  avons  cité  les  îchneumonides 
et  nous-  avons  dit  à  ce  propos  qu'ils  étaient  la 
sauvegarde  des  végétaux  auxquels  notre  propre 
existence  est  intimement  liée.  Supposons  en  effet 
les  chenilles  soustraites  aux  atteintes  de  ces  cruels 
persécuteurs,  qu'adviendrait-il  7  Les  chiffres  vont 
répondre  éloquenomenL 

Une  femelle  de  Bombyx  pond  500  œufs  en 
moyenne.  Admettons  que  nous  en  ayons  une  cen- 
taine dans  notre  jardin,  ce  n'est  pas  trop  ;  elles 
vont  semer  50,000  œufs  sur  nos  arbres.  Les  oi- 
seaux et  autres  auxiliaires  nous  débarrasseront 
bien  des  quatre  cinquièmes  des  chenilles  qui  sor- 
tiront de  là,  mais  le  cinquième  restant  arrivera  à 
son  terme,  puisque  nos  alliés^  les  ichneumons, 
nous  font  défaut  11  y  aura  autant  de  papillons 
qu'il  y  avait  de  chenilles.  Faisons  encore  la  part 
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belle  aux  oiseaux,  et  bien  qu'aussitôt  métamor- 
phcsés,  les  bombyx  s'accouplent  et  pondent  leurs 
œu's,  en  mettant  de  côté  les  mftles  et  ne  laissant 
pondre  qu*un  tiers  des  femelles,  soit  2,000,  il  n'y 
aura  pas  moins  d'un  milliçn  de  chenilles  prêtes 
à  entrer  en  campagne  l'année  prochaine.  Or,  une 
chenille  de  moyenne  taille  consomme  au  moins 
20  grammes  de  feuilles  dans  le  coui^  de  son  exis- 
tence ;  cela  fait  juste  20,000  kilogrammes  de  vi- 
vres que  nous  devrons  leur  fournirl  Notre  jardin 
n'y  suffira  guère.  11  faudra  recourir  au  voisin, 
mais  le  voisin  est  dans  le  môme  cas.  Les  feuilles 
des  bois  manqueront  aussî^  car  les  chênes,  les 
hêtres,  les  bouleaux,  les  pins,  les  sapins  ont  éga- 
lement leurs  chenilles  à  nourrir. 

Qu'anivera-t-il  l'année  suivante  7 

Plus  de  verdure,  plus  de  bestiaux,  plus  de  gi- 
Lijr,  plus  de  grains,  plus  de  pommes  de  terre, 
plus  de  légumes,  la  plus  efiftoyable  disette  va 
balayer  de  la  surface  du  globe  la  race  humaine 
entière.  Mais  hâtons-nous  de  nous  rassurer,  fion&- 
nous  à  notre  sage  et  bonne  mère,  la  nature,  qui 
ne  permet  pas  que  l'harmonie  de  ses  œuvres  soit 
ainsi  troublée. 

Si,  par  quelque  cause  accidentelle,  le  nombre 
des  chenilles  s'accroît  tout  à  coup  d'une  façon 
inquiétante  dans  certains  cantons  et  certaines  an- 
nées, les  ichneumons  sont  là,  et  leurs  phalanges 
protectrices  se  multiplient  dans  des  proportions 
telles  que  bientôt,  et  sans  que  nous  nous  en 
tnêlions,  l'équilibre  se  rétablit. 

Il  va  sans  dire  que  d'autres  causes  interviennent 
aussi  pour  empêcher  ce  bouleversement  de  l'ordre 
établi,  mais  celle-ci  est  l'une  des  principales,  et 
nous  devons  voir,  dans  les  ennemis  ailés  des  che- 
nilles, l'agent  le  plus  vigilant  de  notre  sécurité. 

On  a  établi,  dans  ces  lépidoptères,  trois  grandes 
divisions  chez  lesquelles  les  caractères  zoologi- 
ques concordent  assez  bien  avec  les  habitudes 
des  espèces  qui  les  coustituent.  Ces  divisions  ou 
familles  ont  reçu  le  nom  de  Diurnes,  Crépusculaires 
et  Nocturnes, 

Les  diurnes  volent  pendant  le  jour.  Ils  sont  gé- 


Fig.  73Î.  —   Vanetse  (Lépidoptères). 

néralement  parés  4es  plus  brillantes  couleurs. 
Leurs  antennes  sont  efûlées  et  terminées  par  un 
bouton,  ils  tiennent  leurs  ailes  redressées  lors- 
qu'ils sont  posés. 

Les  crépusculaires  sont  d'ordinaire  parés  de 
teintes  plus  douces,  plus  fondues;  leur  corps  est 


Fig.  733.  — 
ChryMlide 
d'ttu  fMipil-- 
loB  diurae. 


plus  massif,  leurs  ailes  sont  plus  étroites,  plus  ai- 
gués,  repliées  au  repos  le  long  du  corps,  en  forme 
de  toit  Ils  ont  les  antennes  renflées  au  milieu  et 
terminées  en  pointe.  Leur  trompe  est  fort  longue 
et  ils  pompent  le  suc  des  fleurs  sans  se  poser. 

Les  nocturnes,  ou  papillons  de  nuit,  sont  plus 
lourds  dans  leurs  mouvements,  ce  qui  tient  à 
leurs  ailes  moins  développées.  Leur 
livrée  rappelle  celle  des  oiseaux  qui 
ne  se  montrent,  comme  eux,  qu'après 
le  coucher  du  soleil.  Les  antennes  sont 
filiformes,  ou  dentées  comme  un  pei- 
gne, ou  plumeuses. 

Il  y  a,  bien  entendu,  des  exceptions 
à  ce  que  nous  venons  de  dire,  surtout 
en  ce  qui  concerne  les  couleurs.  Nous 
n'avons  voulu  indiquer  que  les  ca- 
ractères généraux  de  ces  trois  divi- 
sions, prises  en  masse. 

Pour  se  transformer  en  nymphe, 
les  chenilles  de  la  plupart  des  diur- 
nes se  suspendent  par  la  queue  sans  prendre  la 
précaution  de  s'entourer  d'une  coque  protectrice. 
Les  nymphes  sont  souvent  ornées  de  taches  dorées 
ou  argentées,  ce  qui  leur  a  fait  donner  le  nom 
de  chrysalides.  Leur  forme  est  des  plus  bizarres  et 
sans  faire  de  grands  efforts  d'imagination,  on 
peut  y  voir  la  figure  d'un  diablotin  avec  son  nez 
pointu  et  les  cornes  tradition- 
nelles. 

Les  crépusculaires  et  les  noc- 
turnes sont  plus  soigneux.  Les 
uns  s'enfoncent  en  terre,  les  au- 
tres s'entourent  de  feuilles  ou  bien 
se  filent  une  coque  soyeuse,  comme 
le  ver  à  soie.  La  nymphe  est  brune 
ou  noirâtre,  et  son  corps,  tout 
d'une  venue,  a  la  tournure  bien 
connue  d'un  poupard. 

Ce  qu'il  y  a  de  plus  remarquable 
dans  lesnymphes  des  lépidoptères, 
c'est  qu'elles  sont  complètement 
emmaillottées  dans  une  enveloppe  dure  et  ré- 
sistante, tandis  que  celles  deft  autres  ordres  ont 
les  membres  simplement  revêtus  d'une  pellicule 
souple  qui  les  maintient  rapprochés  du  corps 
sans  les  souder  aussi  intimement. 

Nous  aurons  tant  de  mal  à  dire  des  lépidop- 
tères dans  les  chapitres  qui  vont  suivre,  que  nous 
sommes  heureux  d'avoir  à  citer  ici,  parmi  cui, 
le  nom  du  ver  à  soie,  modeste  chenille  d'un  pa- 
pillon plus  modeste  encore,  mais  l'un  des  ani- 
maux les  plus  utiles  que  l'homme  ait  su  s'asser- 
vir. Cet  insecte,  qui  fut  introduit  pour  la  première 
fois  en  Europe  il  y  a  treize  ou  quatorze  cents  ans, 
est  originaire  de  la  Chine.  L'importance  que  son 
éducation  a  prise  dans  les  provinces  du  niidi  de 
la  France  est  trop  connue  pour  que  nous  nous 
étendions  plus  longuement  à  sou  sujet 

Lever  à  soie  du  mûrier,  l'espèce  chinoise,  n'est 
pas  le  seul  qui  fournisse  cette  précieuse  matière. 
Une  foule  d'insectes  en  fabriquent,  mais  aucun 
n'a  encore  présenté  des  avantages  suffisants  pour 
détrôner  l'espèce  dont  nous  venons  de  parler. 
Tout  le  monde  sait  que  certaines  araignées  ren- 
ferment leurs  œufs  dans  un  cocon  de  soie  d'une 
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ténuité  extrême  unie  à  une  grande  solidité  ;  on 
a  fait  même,  au  moyen  de  cetle  substance,  des 
tissus  de  la  plus  grande  beauté  ;  mais  l'insocia- 
bilité  bien  connue  de  ces  petits  animaux,  n'a  pas 
permis,  jusqu'ici,  d'exploiter  en  grand  le  produit 
de  leur  travail. 

Le  second  ordre  des  insectes  suceurs  comprend 
ceux  que  l'on  désigne  sous  le  nom  d'ilÉiiiPTi^ss. 
Ce  nom  est  formé  de  deux  mots  grecs  qui  si- 
gnifient, l'un  moitié j  l'autre  ailes;  il  a  été  appli- 
qué à  ces  insectes  par  Linné,  parce  que  la  plu- 
part d'entre  eux  ont  les  élytres,  ou  ailes  supé- 
rieures, dures  et  cornées  à  la  base,  puis  ter- 
minées brusquement  par  une  partie  membra- 
neuse. Ajoutons,  pour  compléter  ces  caractères, 
qu'en  dessous  des  élytres  on  trouve  deux  ailes 
entièrement  transparentes,  et  que  la  boucbe  est 
munie  d'une  tronipe  très-mince,  solide,  renfer- 
mant quatre  stylets  mobiles  ;  l'animal  applique 
au  repos  cette  trompe  contre  la  face  inférieure 
de  son  corps. 

Les  métamorphoses  des  hémiptères  sont  incom- 
plètes, c'est-à-dire  que  les  larves  difi'èrent  seule- 
ment des  insectes  parfaits  par  l'absence  des  ailes; 
il  arrive  môme  que^  chez  certaines  espèces^ 
celles-ci  ne  se  développent  jamais.  Un  hémiptère 
bien  connu,  la  punaise  des  lits,  en  est  un  exem- 
ple. 

Les  représentants  de  cet  ordre  que,  soit  dit  en 
passant,  nous  devons  classer  parmi  nos  ennemis, 
présentent  une  grande  variété  de  formes  ;  nous 
allons  donner  un  aperçu  de  leur  classification 
et  mentionner  en  même  temps  quelques  espèces 
choisies  parmi  les  plus  connues  ou  les  plus  cu- 
rieuses. 

Une  première  section,  comprenant  les  espèces 
qui  ont  les  élytres  mi-partie  de  consistance  cor- 
née et  membraneuse,  renferme  deux  familles  : 
les  géocorises  ou  punaises  terrestres  et  les  hydro- 
cornes  ou  punaises  aquatiques. 

Les  espèces  qui  ont,  au  contraire,  les  élytres 
entièrement  membraneuses,  forment  la  seconde 
section  et  se  répartissent 
en  trois  familles  :  les  ci- 
cadairesj  les  fmcerons  et 
les  gallinsectes. 

Les  géocorises  com- 
prennent, outre  la  pu- 
naise des  maisons,  toutes 
les  punaises  qu'on  ren- 
contre si  fréquenunent 
dans  lesjardins.  Quelques- 
unes  se  nourrissent  d'in- 
sectes qu'elles  pei^cent  de 
leur  trompe  pour  en  as- 
pirer les  sucs  ;  d'autres 
vivent  aux  dépens  des  vé- 
gétaux. Toutes  sont  remarquables  par  l'odeur 
particulière  et  repoussante  qu'elles  laissent  aux 
doigts  lorsqu'on  les  touche. 

Les  hydrocorises  vivent  toutes  dans  l'eau  ;  elles 
comprennent  les  nèpes  et  les  notomctes.  Les  premiè- 
res, ou  scorpions  d'eau,  sont  de  hideux  insectes 
grisâtres  qu'on  voit  ramper  sur  la  vase.  Les  secon- 
des, moins  disgracieuses,  habitent  les  eaux  lim- 
pides où  on  les  voit  nager  vivement,  sur  le  dos. 


>  735.  ~  Halys  (Hémip- 
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au  moyen  de  deux  longues  pattes  qu'elles  agitent 
comme  des  rames. 

Les  cicadaires  renferment  les  cigales  et  les 
cicadelles. 

Les  premières  sont  remarquables  par  le  bruit 
strident  qu'elles  produisent  au  moyen  de  deux 


Fig.   736.  —  Cigale  commune. 

appareils  très-compliqués  et  très-curieux  qu'elles 
portent  sur  la  partie  inférieure  du  corps.  On  ne 
les  trouve  que  dans  le  Midi  où,  parfois,  perchées 
en  troupes  sur  les  tiges  des  graminées,  elles  as- 
sourdissent le  passant  de  -  leur  voix  bruyante  et 
métallique.  Les  cicadelles  ou  dgales  muettes, 
sont  ces  petits  insectes  triangulaires  si  communs 
dans  nos  jardins,  qui,  au  moindre  attouchement, 
sautent  vivement  en  produisant  un  bruit  sec,  dû 
au  choc  de  leurs  élytres  contre  l'objet  qui  tes 
porte. 

Il  existe,  dans  les  régions  tropicales,  de  grandes 
cicadaires  appelées  fulgores,  qui  portent  sur  la 
tête  une  protubérance  en  forme  de  mitre  ;  ce  sin- 
gulier ornement  projette  une  vive  lumière  pen- 
dant la  nuit. 

Nous  ne  ferons  que  mentionner  ici  les  puce- 
rons, qui  forment  la  quatrième  famille  des  hé* 
miptères.  Un  chapitre  spécial  sera  consacré  plus 
loin  à  ces  insectes  nuisibles. 

Les  gallinsecles,  ainsi  nommés  parce  que  le» 
femelles,  lorsqu'elles  ont  été  fécondées,  se  fixent 
sur  des  végétaux  de  diverses  espèces,  gonflent, 
meurent,  se  dessèchent  et  servent  de  demeure  à 
leur  progéniture,  ce  qui  leur  donne  assez  bien 
l'apparence  de  galles;  les  gallinsectes,  disons- 
nous,  comprennent  les  cochenilles  et  les  kermès. 

La  cochenille  du  Nopal  est  originaire  du  Mexi- 
que où  elle  était  cultivée,  antérieurement  à  la 
conquête,  par  les  Indiens  qui  en  tiraient  cette 
belle  couleur  que  nous  connaissons.  Pendant 
longtemps,  la  cochenille,  imporiée  en  Europe 
pour  les  besoins  du  commerce,  passa  pour  une 
graine.  Ce  ne  fut  que  vers  la  fin  du  dix-septième 
siècle,  qu'un  jésuite,  le  P.  Plumier,  fit  connaître 
que  c'était  un  insecte.  Plus  tard,  le  célèbre  Héau- 
mur  en  écrivit  l'histoire  complète. 

La  cochenille  a  détrôné  le  kermès  dont  se  ser- 
vaient les  anciens  avant  la  découverte  de  l'Amé- 
rique. Les  teinturière  font  cependant  encore  usage 
de  ce  dernier  qui  donne  un  rouge  moins  brillant» 
mais  d'un  prix  mpins  élevé. 

Le  kermès  est  un hémiptèie  gallin secte, comme 
la  cochenille  ;  ses  mœurs  sont  les  mêmes.  L'es- 
pèce qu'on  exploite,  vit  sur  un  petit  chêne  à 
feuilles  épineuses  qui  croit  dahs  les  contrées 
méditerranéennes.  La  femelle,  sphérique,  d'un 
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rouge  luisant  dans  son  jeune  ftge,  ressemble, 
lorsque  son  corps  desséché,  boursouflé  et  ren- 
fermant des  œufs,  est  intiaiement  soudé  à  Té- 
corce  ou  aux  feuilles  du  chône»  à  une  petite 
galle  d*un  rouge  brunâtre.  Cette  galle,  formée 
par  la  peau  distendue  de  Tanimal,  renferme  de 
1,500  à  9,000  œufs  :  ceux-ci  constituent  la  ma- 
tière tinctoriale   elle-même. 

La  récolte  du  kermès,  qui  se  fkit  deux  fois  dans 
les  bonnes  années,  est  une  affaire  importante 
pour  beaucoup  de  localités  du  midi  de  TEspagne. 

Nos  arbres  fruitiers  fournissent  plusieurs  es- 
pèces de  kemiès  qui,  par  leur  prodigieuse  mul- 
tiplication, leur  font  souvent  beaucoup  de  tort. 
Les  pêchers,  notamment,  ont  parfois  leurs  bran- 
ches tellement  chargées  de  ces  parasites,  que 
Técorce  en  devient  invisible. 

Les  Diptères  forment  le  septième  ordre  des  in- 
sectes. 

Tous  les  ordres  que  nous  avons  passés  jusqu^ici 
en  revue,  sont  composés  d'insectes  à  quatre  ailes, 
sauf  quelques  espèces  éparses  qui,  par  exception, 
en  sont  totalement  dépourvues. 

Chez  les  Diptères ,  fe  nombre  de  ces  organes 
locomoteurs  est  invariablement  de  deux.  Ajou- 
tons à  cela  que  la  bouche  est  organisée  pour  la 
succion,  et  nous  aurons  suffisamment  caractérisé 
ces  ihsectes.  On  peut  du  reste  se  faire  une  idée 
de  leur  forme  générale  par  celle  de  la  mouche 
commune  de  nos  maisons. 

Tous  les  Diptères  ont  des  métamorphoses  com- 
plètes. A  l'état  parfait,  ils  se  nourrissent  de  sub- 
stances liquides  de  toute  nature  ;  sous  la  forme  de 
larve,  leurs  habitudes  sont  encore  plus  variées. 
Depuis  les  œsths  qui  vivent  dans  le  corps  de  plu- 
sieurs animaux  et  même  de  l'homme,  jusqu'au 
cousin  dont  la  larve  est  aquatique,  et  certaines  ti- 
paies  qui  rongent  les  céréales,  leur  longue  série 
renferme  une  multitude  d'espèces  contre  les  at- 
teintes desquelles  nous  devons  sans  cesse  nous 
prémunir. 

Leur  tête  mobile  est  attachée  au  tronc  par  un 
cou  d'une  gracilité  extrême;  elle  est  hémisphéri- 
que et  constituée  presqu'en  entier  par  les  yeux. 
Le  tronc  porte  deux  ailes  membraneuses  sembla- 
bles à  celles  des  hyménoptères  ;  la  seconde  paire 
d'ailes  est  remplacée  par  deux  petits  corps  mobiles 
globuleux,  pédicules,  qu'on  a  appelés  balanciers. 

L'abdomen  est  assez  large  à  la  base,  et  n'est 
pas  attaché  comme  chez  la  plupart  des  hyméno- 
ptères, par  un  simple  filet;  enfin,  il  n'est  jamais 
armé  d'aiguillons.  Les  mouches  qui  sont  quelque- 
fois si  incommodes  par  leurs  piqûres,  comme 
les  taons,  les  moustiques,  etc.,  ne  le  sont  pas  à  la 
manière  des  guêpes  et  des  fourmis.  Celles-ci  ne 
nous  recherchent  pas  et  ne  piquent  que  pour  se 
défendre,  tandis  que  les  autres  nous  harcèlent 
sans  relôche  pour  sucer  notre  sang. 

Les  Diptères  ne  se  bornent  pas  à  nous  gratifier 
d'espèces  simplement  incommodes  :  certaines  /t(- 
ciliés  des  régions  tropicales  déposent  leurs  œufs 
dans  les  narines  des  gens  endormis;  les  jeunes 
larves  qui  en  sortent  montent  dans  les  fosses  na- 
sales et  y  produisent  des  désordres  qui  entraînent 
quelquefois  la  mort  de  leurs  malheureuses  victi- 
mes. Ceci  n'arrive,  bien  entendu,  qu'à  ceux  qui 


n'abusent  pas  des  soins  de  propreté.  Il  existe  dans 
l'Afrique  centrale,  au  rapport  du  docteur  Living- 
stone  une  mouche  nommée  tsétsé,  qui  tue  les  che- 
vaux et  les  bœufs  en  les  piquant  ;  il  est  à  remar- 
quer que  cet  insecte  n'est  redoutable  que  pour 
ces  animaux  et  quelques  autres,  mais  Jamais  pour 
l'homme. 

Les  œstres  s'attaquent  parfois  à  l'homme  lui- 
même,  dans  nos  campagnes,  et  leurs  larves,  s'in- 
sinuant  sous  la  peau ,  provoquent  la  formation 
d'abcès  purulents  au  milieu  desquels  elles  se  dé- 
veloppent. Nous  aurions  encore  d'autres  exemples 
à  citer,  mais  ceux-ci  suffisent  pour  montrer  la 
malfaisance  de  quelques  diptères  ;  disons  encore 
pour  finir,  que  les  piqûres  ordinairement  inoffen- 
sives des  taons  peuvent,  dans  certaines  circon- 
stances, acquérir  un  caractère  fort  pernicieux, 
lorsque,  par  exemple,  ces  animaux  viennent  de 
plonger  leur  dard  dans  la  peau  d'un  cheval  mor- 
veux, ou  d'une  bête  affectée  de  maladie  charbon- 
neuse. 

Par  une  sorte  de  compensation,  les  diptères 
font  la  guerre  à  plusieurs  insectes  nuisibles;  nous 
en  parlerons  en  temps  et  lieu.  D'autres  nous  dé- 
barrassent des  matières  putréfiées  et  contribuent 
ainsi  à  préserver  l'atmosphère  des  émanations 
mortelles  qu'elles  y  répandaient.  C'est  une  chose 
digne  de  remarque  que  le  peu  de  temps  néces- 
saire à  quelques  mouches  pour  faire  disparaître 
le  cadavre  d'un  animal  de  grande  taille.  On  sera 
moins  surpris  lorsqu'on  apprendra  la  prodigieuse 
fécondité  de  ces  insectes.  Un  habile  entomologiste 
Hollandais  du  siècle  dernier,  Leuwenhœck,  a  eu 
la  patience  de  compter  le  nombre  d'œufs  pondus 
par  une  seule  mouche  dans  l'espace  de  trois  mois  : 
il  est  arrivé  au  chiffre  fabuleux  de  746»496 1  Trois 
mouches  consomment  le  corps  d'un  cheval  aussi 
vite  qu'un  lion,  a  dit  un  célèbre  naturaliste.  On 
comprend,  dès  lors,  le  rûle  important  que  jouent 
dans  l'harmonie  du  globe,  ces  innombrables  dé- 
sinfecteurs. 

Les  Diptères  se  répartissent  en  six  grandes  sec- 
tions, dont  nous  allons  citer  quelques-uns  des 
principaux  représentants. 

Les  cousins  et  les  tipules  forment  la  première 


Fig.  137.  —  CoDtin  (Diptères). 

section.  Ce  sont  des  Diptères  remarquables  par  la 
gracilité  de  leurs  formes,  due  en  grande  partie  à 
l'allongement  excessif  de  leurs  pattes.  Les  cou- 
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ans,  ces  incommodes  visiteurs  nocturnes,  nous 
occoperont  tout  spécialement  dans  un  autre  cha- 
pitre. Quant  aux  tipules  qui  en  ont  la  tournure 
avec  nne  taille  souvent  beaucoup  plus  grande, 
elles  sont  inofTensives  pour  l'homme.  Quelques 
petites  espèces  sont  nuisibles  aux  céréales,  à  Té- 
Ut  de  lanres;  nous  en  parlerons  plus  loin.  Ce  sont 
aussi  de  petites  tipules  qui,  rassemblées  en  mas- 
ses serrées^  forment,  par  les  belles  soirées  d'au- 
tomne, les  colonnes  nuageuses  ^ue  Ton  considère 
coDune  un  pronostic  de  beau  temps  pour  le  len- 
demain. 

Une  autre  section,  celle  des  AthéricèreSj  com- 
prendra une  prodigieuse  quantité  de  formes. 
C'est  ici  que  nous  trouvons  les  œstres,  grosses  mou- 
ches velues,  à  ailes  écartées,  dont  les  larves  vivent, 
comme  nous  l'avons  dit,  dans  le  corps  de  divers 
animaux;  les  mouches  domestiques,  les  mouches 
dorées,  les  mouches  de  la  viande;  les  scathophages, 
les  mouches  Jaunes  qui  hantent  les  excréments, 
les  scathopses  et  les  ncineSy  si  nuisibles  aux  cé- 
réales; les  ortalideSf  dont  la  larve  est  ceyer  qu'on 
trouve  dans  les  cerises;  les  piophiles  ou  vers  do 
fromage^  etc.,  etc. 

Enfin,  nous  trouvons  dans  une  dernière  section, 
une  série  de  Diptères,  à  formes  aberrantes^  nom- 
més par  Réaumur,  les  mouches  araignées,  qui  vi- 
vent en  parasites  sur  les  quadrupèdes  et  les  oi- 
seaux. Nous  citer 018  particulièrement  rAt/)^&(»* 
que  du  cheval  que  Ton  trouve  sur  ces  animaux  et 
aussi  sur  les  bœufs  et  les  chiens.  On  rencontre 
fréquemment  dans  le  voisinage  des  nids  d'hiron- 
delles, une  mouche  aplatie^  à  ailes  grandes,  éten- 
dues, blanches  ;  cette  mouche  s*attache  au  corps 
des  oiseaux  en  question  et  s'appelle  ornithomyie. 
D'autres  oiseaux,  tels  que  les  martinets,  les  moi- 
neaux, les  vautours,  etc.,  nourrissent  aussi  di- 
verses espèces  de  ces  singuliers  Diptères. 

Les  deux  derniers  ordres  des  insectes,  les  Pa- 
rasites et  les  TkysanoureSy  sont  caractérisés  par 
l'absence  complète  et  normale  des  ailes,  chez  les 
espèces  qu'ils  embrassent. 

Celui  des  Pabasites  renferme  d'abord  lès  puces, 
dont  plusieurs  auteurs  ont  fait  un  ordre  à  part,  à 
cause  des  métamorphoses  complètes  qu'elles  su- 
bissent; ensuite  les /loux,  qui  n'ont  pas  de  méta- 
morphoses et  sortent  de  l'œuf  avec  leur  forme 
définitiYe  ;  enfin  les  ricins,  qui  se  trouvent  quel- 
quefois en  telle  abondance  sur  les  bestiaux  qu'ils 
les  épuisent  et  font  courir  à  leur  vie  un  dangec 
sérieux. 
Nous  reviendrons  plus  loin  sur  toute  cette  en- 
geance, et  nous  indiquerons  les  moyens 
à  employer  contre  chaque  espèce,  soit 
pour  en  préserver,  soit  pour  les  dé- 
truire. 

Les  Thtsanoures  sont  des  insectes  ap- 
tères, très-agiles,  vivant  de  substances 
végétales.  Us  forment  deux  genres  prin- 
cipaux, i^  Les  lépismes  que  l'on  ren- 
contre dans  les  maisons,  dans  les  lieux 
où  on  serre  les  provisions ,  surtout  le 
sucre.  Tout  le  monde  connaît  les  in- 
sectes allongés,  d'un  blanc  nacré,  si  agiles,  qui 
peuplent  les  armoires  de  nos  offices ,  et  que  les 
enfants  comparent  volontiers  à  de  petits  poissons 
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tant  ils  leur  ressemblent  par  la  forme  et  la  couleur. 

2*  Les  podurelleSy  insectes  sauteurs,  agiles,  de 
couleur  noirâtre  ou  brune,  à  corps  mou  et  velu. 
Leur  multitude  couvre  quelquefois  de  grands  es- 
paces, soit  dans  les  allées  humides  de  nos  jardins, 
soit  sur  les  étangs. 

Les  thysanoures  terminent  l'immense  série  de 
petits  animaux  que  les  naturalistes  comprennent 
sous  le  nom  d* insectes.  L'aperçu  rapide  que  nous 
venons  de  donner  était  indispensable  pour  l'in- 
telligence des  chapitres  qui  vont  suivre.  Nous  al- 
lons, maintenant  que  nous  connaissons  les  diffé- 
rents ordres  dans  lesquels  ils  se  classent,  les  étudier 
à  un  autre  point  de  vue,  celui  de  leurutilité  et  de  leur 
nocibilité  ;  nous  chercherons  à  faire  connaître  au 
cultivateur  ses  amis  et  ses  eqnemis  afin  qu'il  mé- 
nage les  premiers  et  fasse  aux  seconds  une  guerre 
d'autant  plus  efficace  qu'il  sera  mieux  au  courant 
de  leurs  habitudes,  de  l'époque  de  leur  apparition, 
et  de  la  durée  de  leur  vie. 

Et  à  ce  propos  nous  tenons  à  faire  une  déclara- 
tion qui  détermine  nettement  le  but  que  nous 
nous  proposons  dans  la  suite  de  ce  travail.  Qu'on 
ne  s'attende  pas  à  nous  voir  indiquer  des  recettes 
infaillibles  pour  détruire  les  insectes  nuisibles  de 
nos  campagnes  et  de  nos  bois.  Dans  l'état  actuel 
de  la  science,  on  ne  connaît  encore  aucun  moyen 
efficace  pour  préserver  les  grandes  cultures  de 
l'attaque  des  insectes,  lorsque  ceux-ci  apparais- 
sent tout  à  coup  en  nombre  considérable,  pas 
plus  qu'on  ne  peut  les  garantir  de  la  grêle  et  de 
l'ouragan  ;  en  ceci  nous  sommes  d'accord  avec 
tous  ceux  qui  ont  fait  une  étude  spéciale  du  su* 
jet  qui  nous  occupe.  Nous  pouvons  tout  au  plus 
diminuer  le  nombre  de  nos  ennemis,  et  pour  cela 
la  connaissance  de  leurs  mœurs  nous  aidera,  en 
nous  apprenant  le  moment  favorable  où  il  faut 
les  attaquer.  Un  autre  avantage  qu'offre  à  l'agri- 
culteur l'étude  de  l'entomologie,  c'est  de  lui  faire 
connaître  les  insectes  qui  lui  viennent  eu  aide 
parla  guerre  qu'ils  font  aux  autres  :  là  est  le  point 
essentiel.  A  ces  êtres  innombrables,  rusés,  insai- 
sissables, opposons  dans  la  mesure  de  notre  pou- 
voir, leurs  ennemis  naturels.  Depuis  longtemps, 
l'homme  s'est  associé  le  chien  pour  chasser  le 
lièvre,  il  emploie  le  furet  contre  le  lapin,  et  le 
chat  contre  la  souris.  Si  nous  ne  pouvons  dresser 
des  ichneumons  à  faire  la  chasse  aux  chenilles, 
nous  pouvons  au  moins  favoriser  la  destruction 
qu'ils  en  font,  ou  tout  au  moins  ménager  la  vie 
de  ces  utiles  amis.  Trop  souvent,  nous  voyons 
l'homme  de  la  campagne  confondre  ious4es  in- 
sectes dans  sa  haine  aveugle  ;  il  écrase  le  carabe 
en  môme  temps  que  le  hanneton,  la  cicindèle 
avec  le  taupin,  sans  se  douter  du  tort  qu'il  se  fait 
à  lui-même  en  agissant  de  la  sorte.  Si  donc  nous 
parvenons  à  lui  faire  reconnaître  avec  certitude 
ses  ennemis  et  ses  alliés,  pour  qu'il  respecte 
ceux-ci  et  combatte  ceux-là  avec  discernement, 
notre  but  principal  sera  atteint;  ceci  ne  nous  em- 
pêchera point,  bien  entendu,  d'indiquer,  au  fur 
et  à  mesure  que  l'occasion  s'en  présentera,  les 
moyens  proposés  comme  les  plus  efficaces  pour  la 
destruction  de  telle  ou  telle  espèce  nuisible.  Nous 
n'avons  pas  prétendu  dire  que  l'agriculteur  de- 
vait se  croiser  les  bras  devant  les  champs  ravagés 
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et  laisser  à  la  nature  seule  le  soin  d*agir  en  sa 
faveur  :  il  peut  toujours,  en  temps  ordinaire,  di- 
minuer le  nombre  des  déprédateurs  s'il  ne  peut 
les  anéantir  complètement,  sauver  une  partie  de 
la  récolte,  sinon  le  tout,  dans  les  cas  exception- 
nels. Si  petit  résultat  que  nous  obtenions  sous  ce 
rapport,  nous  aurons  la  satisfaction  d'avoir  con- 
couru pour  notre  part  à  rendre  ce  livre  utile  à 
tous  ceux  auxquels  il  s'adresse. 

Quant  à  la  marche  que  nous  suivrons  dans  l'é- 
tude des  insectes  nuisibles,  il  nous  a  semblé  pré- 


férable d'examiner  chaque  culture  séparément  et 
de  faire  Thisloire  des  espèces  qui  s'y  rapportent, 
plutôt  que  de  traiter  les  insectes  famille  par  fa- 
mille en  indiquant  à  quelles  plantes  ils  font  dom- 
mage. Ce  plan  présente  bien  quelque  défectuosité 
en  ce  que  certaines  espèces,  comme  le  hanneton 
par  exemple,  nuisent  à  différentes  cultures  ;  nous 
serons  entraînés  dans  quelques  redites,  mais  il  a 
cet  avantage  d'être  plus  clair  pour  le  lecteur  et 
plus  commode  au  point  de  vue  de  l'utilité  pra-  % 
tique. 


CHAPITRE   XXXIX 

DES  INSECTES  NUISIBLES  AUX  CÉRÉALES 


Nous  diviserons  ce  chapitre  en  deux  parties. 
Dans  la  première,  nous  examinerons  les  insectes 
qui  attaquent  les  blés  en  herbe  ;  dans  la  seconde, 
ceux  qui  dévorent  les  grains. 

ZABRES  ET  AMARES 

Parmi  les  coléoptères  de  la  famille  des  Carnas- 
siers, c'est-à-dire  de  ceux  qui  se  nourrissent  exclu- 
sivement de   proie   vi- 
/        Tante,  il  s'en  trouve,  par 

X/^Wy  .  exception,  quelques-uns 
NB^    qui  recherchent  des  sub- 
^;]^fl^^  stances    végétales.    Les 
^jjB^  xabres  et  les  amares  sont 
^1       dans  ce  cas.  Ce  que  nous 
fB       dirons  des  premiers  s'ap- 
H       pliquera  également  aux 
V        seconds  qui  en  sont  très- 
I        voisins. 

'\^  Kakre  Wmii*  —  Le 

xabre  bossu  (sabrus  gib- 
bm)  est,  à  l'état  d'insecte 
parfait,  d'un  noir  brun, 
luisant,  ressemblant  assez,  pour  la  forme  et  la  cou- 
leur, à  l'espèce  que  produit  le  ver  de  farine,  mais 
moins  allongé,  plus  trapu.  On  le  trouve  fréquem. 
menf,  surtout  en  automne,  dans  les  sentiers  qui 
traversent  les  champs  de  blé,  les  fossés  qui  les 
bordent,  etc. 

Sa  larve  {fig.  739,  b)  est  allongée,  brunâtre,  avec 
la  partie  postérieure  de  couleur  claire.  Elle  est  plus 
agile  que  l'insecte  parfait.  La  durée  de  sa  vie  est 
de  deux  à  trois  ans,  et  c'est  pendant  cette  période 
qu'elle  nuit  aux  céréales. 
Voici  quelques  détails  sur  ses  habitudes  : 
Pendant  le  jour  elle  se  tient  dans  des  trous  de 
plusieurs  pouces  de  profondeur  ;  à  l'approche  de 
la  nuit,  elle  en  sort  pour  commettre  ses  dépréda- 
tions. Au  moyen  des  puissantes  mandibules  dont 
sa  tête  est  armée,  elle  fouille  à  la  base  de  la 
plante.  Si  celle-ci  est  jeune,  elle  la  coupe  et  l'at- 


Fig.  739.  —  Zabre  boMu,  in- 
Mete  parfait  et  it  larve.  ' 


tire  dans  son  trou.  Lorsqu'elle  est  surlepoiotdesc 
métamorphoser,  elle  s'enfonce  en  terre  et  y  reste 
(rois  à  quatre  semaines.  Sa  transfiguration  opérée, 
et  cela  a  lieu  au  mois  de  juillet,  elle  se  mon- 
tre sous  sa  forme  définitive  {fig,  739,  a).  Le  zabre, 
àVétat  parfait,  est  encore  nuisible  au  blé.  Le  jour, 
il  est  caché  sous  les  pierres,  sous  les  mottes  de 
terre,  enfin  sous  tout  ce  qui  peut  lui  servir  d'abri, 
et  ce  n'est  que  le  soir  qu'il  se  met  en  mouvement. 
Il  grimpe  alors  le  long  des  chaumes  et  va  dévo~ 
rer  le  grain  dans  l'épi;  comme  il  est  d'assez 
grande  taille,  on  conçoitque  la  consommation  que 
peut  faire  chaque  individu  est  considérable. 

En  temps  ordinaire,  les  dévastations  du  zabre 
passent  inaperçues  parce  que  cet  Insecte  n'est  pas 
bien  abondant,  mais  il  s'est' déjà  montré  dans 
certaines  contrées  et  par  certaines  années,  en  tel 
nombre  que  les  cultivateurs  s'en  sont  émus. 

En  1776,  il  dévasta  complètement  toutes  les 
campagnes  de  la  haute  Italie. 

En  1812,  les  dégàlsqu'il  commit  danscertaines 
localités  de  la  Prusse  furent  tels  que  les  cultiva- 
teurs s'en  plaignirent  hautement  et  s'adressèrent 
à  l'autorité  pour  qu'elle  prit  des  mesures  contre 
cet  ennemi  commun. 

Enfin,  pour  citer  encore  un  exemple,  les  cam- 
pagnes des  environs  de  Huy,  en  Belgique,  eurent 
à  soufirir  du  zabre  pendant  les  derniers  mois  de 
l'année  1858  et  le  printemps  de  l'année  suivante. 

Nous  trouvons  dans  un  rapport  fait  à  Tune  des 
sociétés  agricoles  du  pays,  que  dans  sept  communes 
seulement,  iU  hectares  sur  457  ensemencés  de 
seigle,  furent  complètement  rasés.  Le  seigle  ne 
fut  pas  la  seule  plante  attaquée  ;  quelques  pièces 
de  froment  eurent  également  à  souffrir  de  la  vo- 
racité des  zabres. 

Les  moyens  proposés  pour  détruire  ces  insectes 
sont  nombreux,  sinon  d'une  efficacité  reconnue. 
Quoi  qu'il  en  soit,  il  est  toujours  bon  de  les  men-. 
tionner,  n'eussent-ils  pour  effet  que  d'en  diminuer 
le  nombre.  On  recommande  :  1<^  de  faire  connaître 
l'insecte  parfait  aux  cultivateurs,  aux  maîtres  d'é- 
cole des  villages  et,  par  ceux-ci,  aux  enfants  qui. 
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moyennant  une  légère  récompense,  en  détruiront 
une  grande  quantité  ;  2^  de  ménager  les  oiseaux 
însectÎYores,  notamment  les  corneilles  qui  en 
consomment  beaucoup. 

Ces  moyens  préventifs  sont  évidemment  bons, 
en  thèse  générale,  et  applicables  à  tous  les  insectes 
nuisibles  que  leur  taille  rend  accessibles,  mais  ils 
ne  remédient  pas  directement  au  mal  causé  par 
les  larves  lorsqu'il  se  produit.  A  cette  fin,  on  a 
proposé  1^  de  semer  sur  les  terres,  au  printemps, 
des  cendres  de  tourbe  ou  de  la  chaux  ;  2^  de  re- 
tourner profondément  la  terre  au  commencement 
de  Tautomne  et  de  choisir,  pour  faire  cette  opé- 
ration, un  jour  de  gelée  légère  ;  par  ce  moyen  les 
oiseaux  en  détruiront  une  quantité  notable;  3^  de 
passer  sur  les  terres  infestées  un  rouleau  étroit  et 
très-pesant  ;  ce  moyen  ne  sera,  du  reste,  efficace 
que  s*il  est  pratiqué  pendant  la  nuit,  alors  queues 
larves  sont  sorties  de  leurs  retraites;  on  en  écra- 
sera de  la  sorte  une  bonne  partie.  Les  larves  des 
zabres,  comme  celles  de  tous  les  carabiques,  sont 
très-délicates  et  la  moindre  blessure  les  tue.  Le 
roulage  employé  contre  d'autres  larves,  telles  que 
ceWesd' élaters,  le  serait  évidemment  en  pure  perte, 
mais  ici,  par  la  raison  que  nous  venons  de  donner, 
il  a  quelque  chance  d'atteindre  son  bot. 

Terminons  cette  courte  notice  sur  le  zabre  par 
une  remarque  qui  peut  s'appliquer  également  à 
d'autres  insectes  nuisibles,  c'est  que  par  certaines 
années,  tout  à  coup  et  sans  qu*il  y  ait  eu  grada- 
tion préalable,  on  en  voit  apparaître  une  prodi- 
gieuse multitude.  La  récolte  est  compromise^  on 
s'émeut,  on  s'adresse  aux  académies,  aux  sociétés 
savantes  :  celles-ci  nomment  des  commissions  qui 
étudient  la  chose  à  fond.  Les  procédés  de  destruc- 
tion sont  indiqués  et  chacun  est  prêt  à  lutter 
contre  l'ennemi  lorsqu'il  se  montrera  l'année  sui- 
vante. L'année  suivante  arrive^  mais  le?  insectes 
ont  disparu.  A  quoi  a  tenu  cette  multiplication 
extraordinaire?  A  quoi  tient  celte  disparition  su- 
bite? Personne  ne  peut  l'expliquer.  Quoi  qu'il  en 
soit  et  sans  que  l'homme  y  ait  mis  les  mains,  tout 
est  rentré  dans  l'ordre. 

Aalioplle.— Lorsque  les  seigles  et  les  froments 

sont  en  fleurs,  on  voit  souvent,  accroché  à  l'épi,  un 

petit  hanneton  peu  différent  de  celui 

8  si  connu  qui  fréquente  les  roses.  Il  est 
de  formes  trapues,  noirâtre,  avec  les 
élytres  brunes,  revêtu  de  poils  gris, 
long  en  tout  d'une  dizaine  de  milli- 
mètres. Cet  insecte  est  une  anisoplie. 
Il  paratt  faire  sa  nourriture  des  grains 
encore  tendres  renfermés  dans  l'épi 
^AttioitoA^  ®^  chaque  individu  peut  en  manger 
YieaU.  un   bou  nombre.  Quand  il  y  en  a 

quelques  milliers  disp  crsés  sur  un 
champ  de  blé,  on  conçoit  le  donimage  qu'ils  lui 
C4I  usent.  Ces  anisopUes  sont  très-accessibles  et  si 
la  disposition  des  champs  le  permet,  quelques 
enfants,  marchant  entre  les  sillons,  peuvent  en 
détruire  une  très-grande  quantité  en  une  seule 
journée.  N'oublions  pas  de  dire  que  ces  insectes 
sont  ailés  et  peuvent  se  transporter  d'un  champ 
dans  un  autre  ;  il  serait  donc  indispensable , 
pour  que  ce  moyen  eût  du  succès,  que  tous  les 
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Fig.  741.   —  EUter  da 
blé  (a)elMl«rte(ff). 


fermiers  d'un  canton  le  pratiquassent  et  s'enten- 
dissent à  cet  effet. 

lÊlmter  ou  tmvplm  (agriotes  segetis,  spuia' 
ioryetc),  —  Plusieurs  espèces  de  taupins  sont 
nuisibles  aux  plantes  que  nous  cultivons  pour  l'u- 
sage de  la  table.  Nous  parlerons  spécialement  ici 
du  taupin  des  blés  (elater  ou  agriotes  segetis)  qui 
attaque  les  céréales  et  sur- 
tout l'avoine,  nous  réservant 
de  revenir  plus  loin  sur  ceux 
qui  commettent  des  dégâts 
dans  les  potagers. 

L'espèce  en  question  est 
un  insecte  brunâtre ,  étroit 
et  allongé,  terminé  en  pointe 
en  arrière,  de  forme  cylin- 
drique, long  de  0",OtO  à 
O'",0f2,  qui  possède,  comme 
tous  les  élatérides,  la  singu- 
lière faculté  de  sauter  quand  on  le  place  sur  le 
dos.  Il  supplée  ainsi  â  la  brièveté  de  ses  pattes  qui 
ne  lui  permet  pas  de  se  retourner  lorsqu'il  est 
renversé.  Le  mécanisme  au  moyen  duquel  le  saut 
s'exécute  est  des  plus  curieux  ;  voici  en  quoi  il 
consiste  :  la  pièce  antérieure  du  corps,  très-mo- 
bile, porte  sur  son  bord  postérieur,  en  dessous, 
une  saillie  eu  forme  d'épine,  qui  est  reçue,  au 
repos,  dans  une  rainure  ou  denii-gatne  du  tronc 
où  elle  joue  librement.  Quand  le  taupin  veut 
sauter,  il  se  cambre  en  élevant  la  poitrine  de  façon 
que  son  corps  n'est  plus  soutenu  que  par  ses 
extrémités  et  que  le  milieu  du  dos  porte  â  faux  ;  il 
appuie  l'extrémité  de  l'épine  dont  nous  venons 
de  parler  contre_le  bord  antérieur  de  la  rainure, 
puis,  par  un  mouvement  musculaire  énergique, 
la  détente  se  fait,  la  partie  moyenne  du  dos  frappe 
vivement  le  plan  de  position  et  le  corps  est  lancé 
en  haut.  Le  taupin  réitère  ce  manège  jusqu'A  ce 
qu'il  retombe  sur  ses  pattes. 

La  larve  est  un  ver  allongé,  luisant,  brunâtre, 
tout  à  fait  semblable,  pour  la  forme  et  la  consis- 
tance, à  un  ver  de  farine  de  petite  taille.  C'est  elle 
qui  cause  au  blé  le  préjudice  qui  range  Yélater 
segetis  au  nombre  des  insectes  nuisibles  aux  cam- 
pagnes, lorsque,  par  quelque  cause  inappréciable, 
il  apparaît  en  plus  grand  nombre  que  de  cou- 
tume. La  durée  de  sa  vie  est  au  moins  de  deux 
ans,  et  pendant  cette  période,  qu'elle  passe  en 
terre,  elle  se  nourrit  des  racines  du  blé. 

C'est,  on  le  comprend  facilement,  lorsque  la^ 
plante  est  jeune  qu'elle  a  le  plus  à  souffrir  de 
cette  lane. 

On  ne  connaît  aucun  bon  moyen  pour  détruire 
la  larve  û'élaier^  au  moins  un  moyen  pratique, 
applicable  à  la  grande  culture.  Elle  ne  s'enfonce 
pas  bien  profondément,  mais  la  résistance  de  ses 
téguments  la  met  parfaitement  à  l'abri  de  l'é- 
crasement par  le  roulage.  Il  faut  donc  s'en  rap- 
porter à  ses  enuemis  naturels  du  soin  de  la 
détruire,  etses  ennemis  sont  principalement  les 
coléoptères  carnassiers,  outre  les  oiseaux  et  les 
petits  quadrupèdes  insectivores,  les  lézards,  les 
orvets,  etc.  Si  le  cultivateur  a  â  se  plaindre  des 
élatcrs,  qu'il  souffre  la  présence  des  taupes  dans 
son  champ,  qu'il  respecte  surtout  tous  les  petits 


Digitized  by 


Google 


72 


PAHIIE  il.  —  ZOOTECHiNIE  ET  ZOOLOGIE  AGRICOLE. 


Fig,  74t.  —  CûfAbe. 


coléoptères  bronzés,  cuivrés,  dorés,  qu'il  verra 
courir  dans  lès  sillons  :  ils  travaillent  pour  lui. 
Nous  en  figurons  un  ci- 
contre  afin  qu'il  les  re- 
connaisse ,  en  l'avertis- 
sant de  ne  pas  les  con- 
fondre avec  ces  zabres 
nuisibles  qui ,  malheu- 
reusement ,  appartien- 
nent au  même  groupe, 
mais  qui  s'en  distinguent 
par  leurs  formes  beau- 
coup plus  trapues  et  sur- 
tout leurs  allures  plus 
lourdes. 

Une  indication  précise, 
qui  n'est  pas  à  négliger, 
à  propos  de  Télater,  c'est  que  cet  insecte  parait  se 
plaire  dans  les  terrains  détrempés.  On  a  remarqué 
leur  abondance  dans  certains  champs  humides, 
tandis  que  tout  à  côté,  dans  des  terres  drainées, 
il  n'y  en  avait  pas. 

HammetoB.  —  Le  hanneton  est  l'ennemi  de 
presque  toutes  nos  cultures.  Tous  ceux  qui  s'occu- 
pent de  faire  produire  à  la  terre  les  végétaux  qui 
servent  à  notre  subsistance,  à  nos  diverses  indus- 
tries, à  notre  agrément,  le  connaissent  et  le  détes- 
tent. Sous  la  forme  d'insecte  parfait,  ailé,  il  dévore 
le  feuillage  des  arbres  ;  sous  celle  de  ver  ou  de 
lai-ve,  il  s'attaque  aux  racines. 
La  larve  du  hanneton,  appelée  turc,  man,  ver 
blanc,  coUereau  (en  Bour- 
gogne), est  quelquefois 
très-abondante  dans  les 
champs  de  céréales,  à  tel 
point  même  qu'on  s'est 
déjà  vu  obligé  d'ense- 
mencer de  nouveau  des 
pièces  de  terre  où  elle 
avait  tout  détruit.  On 
doit  donc  la  compter  au 
nombre  des  insectes  nuisibles  aux  blés,  et  bien  que 
son  nom  doive  paraître  souvent  à  propos  des  diffé- 
rentes cultures  dont  nous  aurons  à  parler  plus 
loin,  comme,  parmi  celles-ci,  les  jcéréales  occu- 
pent le  premier  ranç,  nous  tracerons  ici  son  his- 
toire. 

Beaucoup  d'auteurs  ont  écrit  sur  le  ver  blanc  et 
il  est  peu  d'ouvrages  traitant  de  l'agriculture  ou 
du  jardinage  qui  ne  lui  consacrent  pas  un  article. 
Nous  n'avons  donc,pour  nous  guider  dans  celui-ci, 
que  l'embarras  du  choix.  Nous  ne  pouvons  mieux 
faire  que  de  résumer  un  article  écrit  par  0  Heer, 
entomologiste  distingué,  qui  a  fait  de  cet  insecte 
une  étude  spéciale,  et  qui  a  publié  ses  observa- 
tions au  point  de  vue  de  sa  destruction. 

C'est  au  mois  de  mai  que  la  femelle  du  hanne- 
ton s'enfonce  en  terre  pour  y  déposer  ses  œufs. 
Les  jeunes  larves  qui  en  sortent  au  bout  de  quel- 
ques semaines  recherchent  immédiatement  des 
racines  pour  se  nourrir.  En  automne,  les  vers  qui 
ont  déjà  acquis  une  certaine  taille,  s'enfoncent 
profondément  dans  la  terre  pour  passer  l'hiver. 
Au  printemps  suivant,  ils  remontent  et  ^'installent 
aux  racines  des  plantes  qui  doivent  les  nourrir  et 


Fig.  743.  —  Larve  du  hanne- 
ton, man,  ou  Ter  blanc 


s'ycreusent  une  multitude  de  galeries;  quand  ils 
ont  dévoré  une  plante  ils  passent  à  une  autre; 
c'est  pendant  cette  seconde  année  de  leur  exis- 
tence, qu'ils  font  le  plus  de  d(^gâts,  parce  que  leur 
taille  prend  tout  son  accroissement  durant  cette 
période. 

Au  mois  de  septembre  ou  d'octobre,  les  larves 
s'enfoncent  de  nouveau,  quelquefois  à  plus  d'un 
mètre,  pour  passer  dans  le  repos  le  temps  de  la 
mauvaise  saison. 

Vers  le  mois  d'avril  delà  troisième  année,  elles 
remontent  encore  une  fois  dans  la  couche  de 
terre  végétale,  mais  comme  elles  n'ont  plus  à 
grandir,  elles  prennent  moins  de  nourriture,  et 
sont,  pour  cette  raison,  moins  préjudiciables;  en 
outre,  dès  le  mois  de  juillet,  elles  commencent 
les  apprêts  de  leur  métamorphose  finale.  Elles  re- 
descendent alors  à  une  profondeur  qui  yarie  en- 
tre 0",65  et  1",30  ;  arrivées  là,  elles  se  façonnent 
une  loge,  puis  se  transforment  en  nymphes  dans 
le  courant  de  novembre.  Elles  restent  deux  mois 
sous  cette  forme.  En  janvier,  la  transfiguration 
complète  est  achevée,  mais  le  hanneton  ne  sort 
pas  encore  de  terre  ;  à  cette  époque,  il  ne  trouverait 
rien  à  manger.  Il  s'élève  seulement  peu  à  peu, 
et  dès  le  mois  d'avril  il  est  très-rapproché  de  la 
surface.  Par  une  belle  soirée  ou  une  pluie  chaude, 
il  se  dégage  entièrement  et  vole  sur  le  premier 
arbre  qui  se  trouve  à  sa  portée. 

On  voit  que  la  vie  souterraine  des  hannetons 
dure  juste  trois  ans. 

A  l'état  d'insectes  parfaits,  leur  existence  est  de 
dix  à  quinze  jours  :  mais  comme  ils  ne  sortent 
pas  de  terre  tous  ensemble,  on  en  voit  pendant 
un  mois  et  plus.  Durant  cette  période  ils  s'accou- 
plent trois  fois,  et  après  chaque  fécondation,  la 
femelle  va  pondre  à  O^jOS  ou  0'",10  dans  la  terre 
un  petit  monceau  de  25  à  30  œufs  agglomérés.  La 
troisième  ponte  achevée,  elle  meurt  à  la  place  où 
elle  a  déposé  ses  œufs.  Le  mâle  ne  survit  guère 
non  plus  au  troisième  accouplement. 

Les  hannetons  craignent  beaucoup  le  froid  hu- 
mide ;  aussi ,  quand  le  mois  de  mai  est  pluvieux 
et  froid,  il  en  périt  un  très-grand  nombre  par  le 
fait  môme  de  la  température.  Ils  restent  alors  ac- 
crochés au  revers  des  feuilles,  engourdis,  sans 
mouvement.  Si,  au  contraire,  l'atmosphère  est 
chaude,  ils  volent  le  soir  jusqu'à  minuit.  Le  ma- 
tin on  les  trouve  au  repos,  immobiles  sous  les 
feuilles,  comme  paralysés;  c'est  le  bon  moment 
pour  les  abattre. 

On  a  remarqué  que  les  hannetons  évitaient  les 
odeurs  fortes  et  fétides  et  ne  déposaient  pas  leurs 
œufs  là  où  on  avait  répandu  des  vidanges  de  fosses 
d'aisance  ou  de  l'urine  fermentée  et  allongée 
d'eau.  Il  parait  que  les  cendres  des  tourbes,  les 
déchets  de  fabriques  de  savon  ou  de  produits  chi- 
miques les  éloignent  également.  On  peut  mettre 
cette  connaissance  à  profit  en  temps  opportun, 
c'est-à-dire  avant  l'époque  de  la  ponte.  La  suie 
aurait  également,  dit-on.  la  propriété  de  faire 
fuir  ces  insectes.  Mais  nous  devons  faire  observer 
que  ce  procédé  ne  les  détruit  pas  et  que  ceux  qui 
l'emploieraient  enverraient  simplement  les  han- 
netons pondre  chez  leurs  voisins. 

Contre  la  larve  elle-même  on  ne  connaît  pas  de 
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moyen  de  destruction  efficace  autre  que  de  re- 
tourner la  terre  et  d'en  détruire  à  la  main  le  plus 
grand  nombre  possible  ou  de  les  exposer  à  la  vo- 
racité des  oiseaux.  On  a  aussi  conseillé  de  laisser 
les  terres,  infestées  de  vers  blancs,  en  jachères 
pendant  quelques  mois  d'été;  on  leur  coupe  de 
la  sorte  les  vivres,  et  comme  ils  ne  peuvent  pas 
se  transporter  bien  loin,  ils  périssent  faute  de 
nourriture.  Il  est  à  noter,  en  effet,  que  ces  ani- 
maux se  tiennent  de  préférence  dans  les  endroits 
où  la  végétation  n'est  pas  interrompue,  comme 
dans  les  prairies  et  les  champs  de  seigle  ou  de 
trèfle,  tandis  que  dans  ceux  de  froment,  qui 
sont  dépouillés  pendant  la  seconde  moitié  de 
l'été,  on  ceux  de  pommes  de  terre  qui  n'ont  pas 
encore  levé  à  l'époque  du  vol  des  hannetons,  on 
ne  rencontre  guère  le  ver  blanc. 

Si  on  craint  une  année  de  hannetons,  et  nous 
venons  de  voir  que  c'est  trois  ans  après  un  prin- 
temps chaud  pendant  lequel  ils  se  sont  montrés 
en  abondance,  qu'on  doit  craindre  de  les  voir  ap- 
paraître en  très-grande  quantité,  il  sera  bon  de 
disposer  les  cultures  en  conséquence,  car  c'est 
l'année  de  la  ponte,  quand  le  ver  est  jeune,  qu'il 
est  plus  vite  détruit  par  la  famine.  Il  faudra  donc 
planter  cette  année-là  le  plus  possible  de  pommes 
de  terre  et  arroser  les  champs,  si  faire  se  peut, 
avec  les  engrais  liquides  que  nous  avons  men- 
tionnés. 

S'il  est  difficile,  pour  ne  pas  dire  impossible, 
d'atteindre  le  ver  blanc,  dans  la  grande  culture,  il 
n'en  est  pas  de  même  du  hanneton  sous  la  forme 
d'insecte  parfait.  On  peut  en  détruire  un  très-grand 
nombre  avant  qu'ils  ne  déposent  en  terre  leur  fu- 
neste semence  ;  si  l'on  ne  peut  parvenir  à  en  pur- 
ger un  canton,  on  peut  toujours  en  décimer  la 
masse,  et  c'est  déjà  un  résultat  avantageux. 

0-Heer  rapporte  qu'on  en  prit  en  Suisse,  pen- 
dant l'année  1807,  plus  de  17,00!0  mesures  pou- 
vant i*enfermer  0,000  hannetons  chacune,  et 
qu'on  en  détruisit  ainsi  au  delà  de  150,000,000. 
Il  est  évident  qu'on  a  sauvé,  cette  année-là,  beau- 
coup de  plantes  dans  ce  pays. 

Nous  lisons  ailleurs  que  le  Conseil  général  du 
département  de  la  Sarthe  vota,  en  1835,  une 
somme  de  20,000  francs  pour  la  mise  à  mort  des 
insectes  en  question.  Près  de  60,000  décalitres  de 
hannetons  furent  échangés  contre  autant  de  pri- 
mes de  0^,30.  Or,  comme  un  décalitre  en  con- 
tient plus  de  5,000 ,  il  fut  anéanti,  en  cette  oc- 
casion ,  la  masse  énorme  de  300,000,000  d'in- 
sectes. 

Pour  être  efficace,  cette  chasse  aux  hannetons 
ne  doit  pas  être  faite  en  aveugle.  Il  est  nécessaire 
de  la  commencer  dès  que  les  premiers  de  ces  in- 
sectes apparaissent  et  de  la  continuer  sans  relâ- 
che jusqu'à  la  fin  de  mai,  afin  de  les  détruire 
avant  qu'ils  ne  pondent.  Il  faut  surtout  se  garder 
d'en  abandonner  la  poursuite  dès  que  le  nombre 
en  parait  diminué;  une  seule  heure  peut  en  voir 
naître  plus  qu'on  n'en  a  détruit  jusque-là.  C'est  le 
matin  qu'il  est  bon  de  les  chercher,  car  alors  ils 
sont  immobiles  et  comme  engourdis,  et  le  moin- 
dre choc  imprimé  à  l'arbre  qui  leur  sert  de  re- 
fuge, les  fait  tomber.  On  peut,  dans  les  villages, 
charger  les  enfants  de  celte  besogne  et  stimuler 
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leur  zèle  en  instituant  une  prime  pour  chaque 
kilogramme  d'insectes  recueillis. 

Nous  venons  de  voir,  par  les  chiffres  que  nous 
avons  cités,  jusqu'où  peut  aller  le  produit  de  cette 
récolte.  Or,  il  est  possible  d'utiliser  ces  insectes 
de  difTérentes  manières,  soit  comme  engrais,  après 
les  avoir  tués  par  l'eau  bouillante,  soit  comme  ali- 
ment pour  les  poules  qui  en  sont  très-friandes  (l). 
Enfin,  d'après  Ch.  Morren,  les  hannetons  renfer- 
ment une  huile  qui  jouit,  comme  l'huile  de  pista- 
che, de  la  propriété  de  ne  se  décomposer  qu'à 
une  haute  température,  en  sorte  qu'il  serait  pos- 
sible de  l'employer  pour  graisser  les  essieux  des 
voitures,  indépendamment  des  autres  usages  aux- 
quels les  qualités  qu'elle  possède  en  commun 
avec  tous  les  corps  gras,  pourraient  la  faire  servir. 

Terminons  cet  article,  comme  nous  venons  de 
le  faire  pour  le  taupier,  par  un  nouveau  plai- 
doyer en  faveur  des  taupes,  des  hérissons,  des 
chauves-souris,  des  carabes,  qui  font  jour  et  nuit 
une  guerre  à  outrance  aux  hannetons  ;  respec- 
tons les  pies,  les  corneilles,  les  geais,  les  mésan- 
ges, les  petits  oiseaux  de  proie,  qui  volent  aux 
environs  de  la  ferme;  ib  sont  créés  pour  faire  la 
chasse  aux  insectes,  et  ils  s'en  acquittent  beau* 
coup  mieux  que  nous..  Leur  odorat  subtil,  leurs 
yeux  perçants  savent  les  découvrir  jusque  dans 
leurs  retraites  les  plus  cachées. 

Aig^lloaier.  —  Cet  insecte  appelé  par  les 
entomologistes  agapanthia  marginella  F.,  est  un 
coléoptère  de  la  famille  des  longicomes,  tribu 
des  saperdes  {fig,  744). 

Le  nom  d'aiguillonier,  tiré  de  ses  habitudes, 
comme  nous  allons  le  voir,  lui  a  été  donné  par  les 
cultivateurs  des  environs  de  Barbezicux  (Cha- 
rente), où  il  a  causé,  il  y  a  une  quin- 
zaine d'années  des  ravages  tels, 
dans  les  céréales,  que  la  perte 
s'est  élevée  à  un  cinquième  et 
même  à  un  quart  de  la  récolte. 

L'aiguillonier  est  long  de  0'",010, 
effilé,  ferrugineux,  avec  les  élytres  ^.  ^^^ 
plus  claires  ;  sa  tête  est  munie  de  Agaputhin  mar- 
deux  antennes,  ou  cornes  grêles,  gineiu. 
aussi  longues  que  lui  ou  même  un 
peu  plus  longues  ;  il  apparaît  au  mois  de  juin, 
lorsque  les  blés  sont  en  fleur.  La  femelle  perce 
alors  le  chaume  un  peu  aunlessous  de  l'épi  et  y 
dépose  un  œuf.  Elle  va  ainsi  successivement  sur 
chaque  plante  jusqu'à  ce  que  tous  ses  œufs  soient 
pondus  :  on  comprend  le  nombre  considérable  de 
tiges  que  peut  infester  un  seul  insecte.  Au  bout 
de  quelques  jours,  l'œuf  donne  naissance  à  une 
larve  qui  ronge  l'intérieur  du  chaume  en  descen- 
dant et  perçant  les  nœuds.  Elle  grandit  ainsi*  peu 
à  peu,  et  lorsqu'elle  est  arrivée  à  0",06  ou  0"',08 
du  collet,  elle  se  construit  une  coque  et  se  trans- 
forme en  nymphe.  C'est  dans  cet  état  qu'elle  passe 
l'hiver. 

Les  tiges  de  blé,  attaquées  de  la  sorte,  ne  pro- 
duisent que  des  épis  stériles,  quand  elles  ne  sont 
pas  brisées  par  le  vent.  Elles  sont,  selon  l'exprcs- 

(i)  NouideTons  lotilefois  faire  obs^nrcr  que  la  toUîIIc  foii- 
mise  à  ce  régime  donne  une  chair  et  des  œuf»  déteslablca. 
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sion  des  culiivaAeuny  aiguillonnées,  et  c'est  en  effet 
une  sorte  de  piqûre  que  fait  l'insecte  avec  ses 
mandibules  pour  y  déposer  son  œuf. 

On  a  mis  à  profit  la  connaissance  des  mœurs  de 
Taiguillonier,  pour  le  combattre^  et  cela  avec 
succès,  ce  qui  prouve  une  fois  de  plus  Tulilité 
que  les  agriculteurs  peuvent  retirer  des  connais- 
sances enfomologiques.  Nous  venons  de  voir  que 
Tinsecte  passe  Thiver  à  l'état  de  nymphe  à  quel- 
ques centimètres  du  collet  de  la  plante;  il  suffira 
donc,  lorsqu'on  s'apercevra  que  les  blés  en  sont 
attaqués,  de  les  faucher  très-bas,  on  enlèvera  ainsi 
l'insecte  avec  la  paille  ;  or,  l'expérience  a  démon- 
tré que  la  nymphe  a  besoin  d'une  certaine  humi- 
dité pour  vivre,  et  qu'elle  ne  trouve  ces  conditions 
que  lorsque  le  chaume  qui  la  renferme,  reste 
sur  le  sol.  Ce  procédé  a  été  reconnu  efficace  par 
les  agriculteurs  de  l'Angoumois,  qui  avaient 
pour  habitude  de  faucher  à  0",25  ou  0",30  du 
collet  ;  mais  il  est  bon  de  faire  observer  qu'il  ne 
réussit  qu'à  la  condition  d'être  pratiqué  par  tous 
les  cultivateurs  du  canton  infesté.  L'insecte  en 
question  vole,  en  effet,  très-bien,  et  peut  se  trans- 
porter à  d'assez  grandes  distances,  en  sorte  que  le 
fermier  qui  se  serait  mis  en  mesure  de  combattre 
le  fléau  chez  lui  pourrait  être  infesté,  l'annéesui- 
vante,  par  ses  voisins  plus  négligents. 

Noctuelle  inoIssomBeuM.  —  Cette  noctuelle, 
nommée  par  les  naturalistes  agrostis  segelum, 
est  un  papillon  de  nuit,  long  de  0",015  à  0"",0i8 
et  du  double  d'envergure.  Ses  ailes  supérieures 
sont  d'un  gris  foncé  réticulé  de  brun,  chez  lés 
mâles,  d'un  brun  obscur  avec  le  bord  rougeâtre 
chez  les  femelles  ;  les  inférieures  sont  blanches 
dans  les  deux  sexes.  Le  corps  est  du  ton  des  pre- 
mières ailes  avec  Tabdomen  plus  clair. 

Sa  chenille  est  rose,  rayée  longitudinalement  de 
brun  et  de  gris  obscur  avec  une  bande  dorsale 
gris  clair.  Elle  vit  à  peu  près  un  an.  Durant  le  prin- 
temps et  l'automne,  on  la  trouve  à  la  racine  des 
céréales,  dont  elle  se  nourrit  ;  l'hiver,  elle  s'en- 
fonce à  quelques  pouces  en  terre  et  s'y  façonne 
une  loge  ovoïde  où  elle  passe,  dans  le  repos,  les 
plus  mauvais  mois.  Elle  se  transforme  en  chrysa- 
lide vers  le  commencement  de  juillet  et  en  papil- 
lon dans  le  courant  d'août. 

L'habitat  de  cet  insecte  est  très-étendu.  On 
le  trouve  dans  toute  l'Europe  et  en  Afrique,  pa- 
ratt-il,  jusqu'au  cap  de  Bonne-Espérance.  La 
Prusse,  la  Pologne,  le  nord  de  l'Allemagne,  l'An- 
gleterre, ont  eu  tour  à  tour  vivement  à  se  plaindre 
de  ses  déprédations.  C'est  en  octobre,  en  novem- 
bre, en  décembre  môme^  si  le  temps  est  doux,  puis 
en  ayril,  en  mai,  en  juin  qu'elle  exerce  ses  rava- 
ges ;  c'est  donc  le  blé  d'hiver  qui  a  le  plus  à  souf- 
frir de  ses  atteintes. 

On  a  conseillé  divers  moyens  pour  détruire  cette 
chenille,  mais  nous  croyons  peu  à  leur  efficacité. 
On  a  dit  qu'elle  craignait  l'odeur  qui  s'échappait 
du  bois  de  pin  fraîchement  coupé  et  on  a  reconi- 
mandé  d'en  planter  çà  et  là  dans  les  champs  in- 
festés. On  a  encore  conseillé  d'allumer  la  nuit  des 
feux  aux  environs  des  champs  à  préserver, à  l'épo- 
que de  l'apparition  des  papillons,  afin  que  ceux-ci 
attirés  par  l'éclat  do  la  flamme  vinssent  s*y  préci- 


74».—  Cécvdomye 
du  rroDienl  ^ronie  » 
et  grandeur  natur.  (a). 


pifer  ;  on  a  encore  conseillé  beaucoup  d'autres 
choses  du  même  genre. 

Nous  pensons,  quant  à  nous,  que  pour  cette  es- 
pèce au  moins,  il  faut  s'en  rapporter  à  ses  enne- 
mis naturels  du  soin  d'en  empêcher  la  trop 
grande  multiplication.  Comment  atteindre  dans 
des  champs  étendus,  ces  milliers  de  petits  insectes 
toujours  enfouis  dans  la  terre?  Comment  attein- 
dre ces  papillons  qui  en  peu  d'instants,  peuvent 
se  transporter  à  de  grandes  distances? 

La  connaissance  des  habitudes  de  cette  che- 
nille nous  fournira  cependant  un  renseignement 
utile.  Si  le  cultivateur  a  perdu  son  blé  d'hiver  par 
le  fait  de  la  présence  de  ces  insectes  dans  son 
champ^  qu'il  se  garde  bien  d'y  resemer  des  cé- 
réales, ce  serait  fournir  une  nouvelle  pâture  à 
leur  voracité  ;  qu'il  change  ses  cultures. 

C^cydomyes.  —  Petits  insectes  de  l'ordre  des 
Diptères,  section  des  Némocères,  division  des 
Tipules,  ressemblant  à  de 
microscopiques  cousins,ainsi 
qu'on  peut  le  voir  par  la 
figure  ci-contre. 

C'est  à  l'état  de  larve  que 
les  cécydomycs  commettent 
leurs  dégâts  dans  les  champs 
de  blé.  Nous  parlerons  de 
deux  espèces  qui  jojiissent  à 
cet  égard  d'une  très-fâcheuse 
réputation  :  la  cécydomye  du 
fromentj  dont  les  larves  vi- 
vent dans  l'épi,  lorsque  celui-ci  commence  à  se 
montrer,  et  la  cécydomye  destructrice  qui  chemine 
dans  l'intérieur  de  la  tige. 

La  cécydomye  du  froment  (cecydomya  triticî)  est 
entièrement  jaune;  les  deux  figures  ci-dessus, 
dont  l'une  représente  l'insecte  de  grandeur  natu- 
relle, et  l'autre,  le^môme  vu  sous  un  verre  gros- 
sissant, nous  dispenseront  d'en  décrire  les  formes. 

Elle  se  montre  d'ordinaire  vers  l'époque  où  l'épi 
commence  à  apparaître  entre  les  feuilles  supé- 
rieures de  la  plante.  Lorsque  le  temps  est  bien 
calme  et  un  peu  humide  la  femelle  se  pose 
si:r  l'épi,  et,  au  moyen  d'une  petite  tige  creuse 
dont  son  abdomen  est  muni  à  l'extrémité,  elle 
insinue  dans  le  cœur  de  l'épi  une  douzaine  d'œufs, 
qu'elle  fixe  avec  une  matière  gluante. 

Quelques  jours  après,  de  ces  œufs  sortent  au- 
tant de  petits  vers  qui  vont  s'ins- 
taller entre  les  glumcs  des  épil- 
lets  et  rongent  les  rudiments 
des  étamines,  des  styles,  enfin 
de  toutes  les  parties  consti- 
tuantes de  la  fleur  future. 

Si  l'on  ouvre,  dans  le  courant 
du  mois  de  juillet,  l'un  des  épil- 
lets  (a)  ainsi  attaqué,  on  décou- 
vre au  centre  même,  toute  la 
petite  famille  de  la  cécydomye 
occupée  à  le  ronger.  Ce  sont  de 
très-petits  vers  rougeâtres  (ô),  à 
corps  divisé  en  une  douzaine  d'anneaux  par  des 
étranglements  situés  de  distance  en  distance,  à  tète 
obtuse,  à  extrémité  opposée  terminée  en  pointe. 

Vers  la  fin  de  juillet  ou  le  commencement 
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d'août^  led  larves,  arrivées  à  leur  taille  définitive, 
sorteot  de  l'épi,  se  laissent  tomber  sur  le  sol  et 
s*y  enfoncent  à  quelques  pouces  de  profondeur. 
Bientôt  leur  corps  se  raccourcit,  se  gonfle  en  pro- 
portion et  prend  une  forme  ovoïde  ;  il  se  durcit, 
acquiert  une  couleur  rougeàtre  et  ne  peut  plus 
se  mouvoir:  la  transformation  en  nymphe  est 
opérée.  C'est  dans  cet  état  de  momie  que  la  larve 
traversera  l'été,  puis  Tautomne,  puis  l'hiver,  pour 
apparaître  au  mois  de  juin  suivant  transfigurée 
en  cécydomye  ailée  prête  à  s'accoupler,  à  pondre, 
et  à  fournir  enfin  une  nouvelle  génération  de 
petits  vers. 

En  temps  ordinaire, les  dégâts  commis  par  cette 
mouche  passent  inaperçus,  mais  il  n'en  est  mal- 
heureusement pas  toujours  ainsi.  En  1827,  elle 
apparut  en  si  prodigieuse  quantité  par  toute  l'Ir- 
lande qu'elle  réduisit  à  un  quart  le  produit  ordi- 
naire de  la  récolte  du  froment,  et  occasionna  au 
pays  une  perte  de  plusieurs  millions. 

Nous  lisons  dans  les  Mémoires  de  la  Société  agri- 
cole de  CÉtat  de  New -York  que  celte  cécydomye 
fit  en  1832  de  tels  ravages  dans  les  graines  de  plu- 
sieurs cantons  aux  Ëtats-Unis,  que  Ton  dut  y  ahan- 
donner  pour  quelque  temps  la  culture  des  cé- 
réales. Dans  les  États  du  Maine  et  de  Vcrmont,  la 
perte  s'éleva  à  plusieurs  millions  de  dollars. 

D'autre  part,  Ch.  Morren  rapporte,  dans  son 
Journal  d'Agriculture,  qu'en  1846,  le  tiers  de  la 
récolte  fut  dévoré  par  la  cécydomye  en  Belgique 
et  il  n'estime  pas  à  moins ïïe  2,007,980  hectolitres, 
soit  une  somme  ronde  de  40,000,000  de  francs,  la 
quantité  de  blé  que  cette  mouche  anéantit  cette 
année-là  dans  le  pays. 
Ce  pernicieux  insecte  a,  heureusement,  un  en- 
nemi dans  un  petit 
ichneumonide  de  la  tri- 
bu des  Oxyures  y  appelé 
psylle  de  Bosc  (psylla  Bos- 
fti).  C'est  un  très-petit 
hyménoptère  entière- 
ment noir,  très-recon- 
naissable  à  un  appen- 
dice redressé  et  recour- 
bé en  avant  que  porte 
la  base  de  son  ahdomen. 
Il  pond  ses  œufs  dans  le 
corps  des  larves  de  la 
cécydomye  qu*il  va  trouver  dans  leur  retraite  ; 
il  en  détruit  de  la  sorteune  grande  quantité. 
Nous  venons  d'esquisser  brièvement  Thistoire 
des  habitudes  de  la  cécydomye  du  froment.  Cette 
connaissance  nous  est-elle  de  quelque  utilité  pra- 
tique 7 

Déclarons  d'ahord  que  si  les  blés  sont  déjà  en- 
vahis par  les  vers,  le  mal  est  sans  remède,  car  on 
ne  connaît  encore  aucun  moyen,  et  Ton  n'en  con- 
naîtra probablement  jamais,  d'atteindre  ceux-ci 
au  cceurméme  de  l'épi  pour  les  faire  périr.  Mais 
en  ce  cas,  il  est  nécessaire  de  prendre  certaines 
précautions  pour  atténuer  autant  que  possible  les 
pertes  que  pourrait  causer  une  nouvelle  invasion. 
Tannée  suivante. 

M.  E.  Dupont,  qui  a  observé  avec  soin  les  mœurs 
de  ces  insectes,  lors  des  dégâts  qu'ils  commirent 
au  Canada  en  1834  et  pendant  les  années  quisui- 


Fig.  747.  —  Psylle  de  Do«c, 
grandeur  naturelle  (a)  et 
growie(»). 


virent,  a  fait  quelques  remarques  importantes, 
desquelles  il  a  tiré  de  précieuses  indications. 

La  mouche  à  blé,  dit-il,  est  délicate  et  ne  peut 
guère  se  transporter  qu'à  quelques  arpents  de 
Fendroit  qui  l'a  vue  naître,  et  encore  lui  faut-il 
un  temps  calme.  Les  champs  semés  en  blé  et  qui 
ont  d^à  été  attaqués  l'année  précédente  sont 
beaucoup  plus  maltraités  que  les  nouveaux  défri- 
chements. Enfin,  un  observateur  a  remarqué  des 
quantités  prodigieuses  de  cécydomyes  sur  des 
tiges  de  patates  plantées  dans  un  champ  qui  avait 
donné  du  blé  l'été  d'auparavant;  ces  mouches 
de  venaient  désormais  inoiTensives.  De  là,  ressort 
évidemment  l'indication  bien  précise  d'alterner 
les  cultures  et  même  d'éloigner  le  plus  possible 
le  froment  des  lieux  qui  ont  été  précédemment 
ravagés. 

Autre  remarque  :  le  blé  n'a  guèr^  à  redouter  sa 
ponte  fatale  que  dans  les  trois  jours  qui  suivent 
l'apparition  de  l'épi  entre  les  feuilles.  Si  donc, 
pendant  les  trois  jours,  il  règne  un  vent  assez  fort 
pour  agiter  constamment  les  tiges  du  froment,  ou 
bien  s'il  tombe  une  pluie  persistante,  ou  encore 
si  le  thermomètre  descend  pendant  la  nuit  à 
8"  ou  9<»Réaumur  et  qu'il  ne  se  soit  pas  élevé  pen- 
dant la  quinzaine  précédente  au-dessus  de  1 1^,  si, 
disons-nous,  l'un  de  ces  cas  se  présente,  quelle  que 
soit  la  quantité  de  cécydomyes  que  l'on  ait  vues 
dans  les  champs  avant  l'épiage,  les  dégâts  seront 
peu  considérables,  car  la  ponte  aura  été  con- 
trariée, et  beaucoup  d'œuFs  déposés  sur  les  tiges 
ou  les  feuilles,  produiront  des  larves  qui  devront 
forcément  périr,  faute  de  nourriture  convenable. 

L'observation,  dit  M.  Dupont^  a  encore  démontré 
qu'en  reculant  ou  en  avançant  le  moment  de 
l'épiage  de  façon  à  le  faire  arriver  avant  le  1 3  juin 
ou  après  le  20  juillet,  c'est-:\-dire  avant  ou  après 
le  temps  pendant  lequel  apparaît  la  cécydomye> 
on  échappe  encore  aux  atteintes  de  cet  insecte. 

Disons  donc  aux  cultivateurs,  avec  M.  Dupont  : 
Si  vous  redoutez  la  mouche  à  blé  pour  l'année 
prochaine,  ne  semez  plus  votre  grain  dans  le 
même  champ  ni  même  dans  un  voisinage  trop 
rapproché  ;  en  second  lieu,  faites,  s'il  est  pos- 
sible, vos  semailles  en  avril,  sinon  aux  premiers 
jours  de  juin;  enfin,  que  vos 
champs  soient  nets  de  mau- 
vaises herbes  qui  ne  manque- 
raient pas  d'offrir  des  retraites 
assurées  aux  mouches. 

La  seconde  espèce  de  cécy- 
domye préjudiciable  aux  cam- 
pagnes est  la  cécydomye  des^ 
tn  c'rice {cecydomya  destructor). 

Cette  mouche  rst  appelée  par 
les  Américains  mouche  hessoise 
{Hessian  fly),  parce  que  son 
apparition  aux  États-Unis 
ayant  eu  lieu  lors  de  la  guerre 
de  l'indépendance,  ils  la  sup- 
posèrent importée  par  les 
troupes  européennes;  c'est  une  tipullde  sembla- 
ble pour  la  forme  à  un  petit  cousin. 

Nous  ne  la  mentionnerons  que  pour  mémoire, 
car  il  n'est  pas  bien  établi  qu'elle  ait  causé  en  Eu- 
rope les  dégâts  qu'où  lui  a  attribués  ;  mais  en  Amé* 


Fig.  748.  —  Ccrydo- 
mye  destructrice, 
grandear  oalur.  (a) 
et  groMie  16). 
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rique  elle  a,  pendant  l'espace  de  vingt  années, 
anéanti  des  récoltes  entières. 

Cette  mouche  attaque  surtout  les  blés  d'au- 
tomne; rinsecte  parfait  apparaît  en  juin  et  la  fe- 
melle pond  ses  œufs  avant  Vhiver,  à  la  naissance 
des  feuilles  des  Jeu  nés  pousses.  Les  larves  éclosent 
au  premier  printemps,  perforent  la  tige,  et  vont 
ronger  le  cœur  de  la  plante.  Celle-ci  se  dessèche 
avant  Tépiage. 

La  cécydomye  en  question  a  un  ennemi  dans  un 
petit  ichneumonide  appelé  céraphron  destructeur, 
très-commun  à  l'époque  où  les  larves  atteignent 
tout  leur  développement  ;  c'est  à  cette  heureuse 
circonstance  que  nous  devons  sans  doute  d'avoir 
été  préservés  jusqu'ici  des  atteintes  de  ce  redou- 
table ravageur  du  froment. 


OSGINES 

Nous  comprenons  sous  ce  nom  de  petits  Diptè- 
res athéricères  qui  ont  été  répartis  par  les  na- 
turalistes, dans  les 
genres  Sapromyia, 
Chlorops,  Tephritis, 
Oscinis ,  etc. ,  et 
qui  tous,  à  l'état  de 
larves,  vivent  dans 
les  tiges  de  diverses 
céréales  auxquelles 
elles  causent  de 
grands  dommages. 
11  y  a  plus  d'un 
siècle ,  Linné  a 
fait  mention  d'une 
mouche  qu'il  a 
nommée  muscafrit  et  qui,  chaque  année,  détrui- 
sait une  telle  quantité  d'orge,  ^n  Suède,  que  le 
dommage  n'allait  pas  à  moins  de  100,000  ducats. 
Cette  mouche  était  une  sapromyia. 

Différents  auteurs  en  ont  successivement  décrit 
plusieurs  autres  espèces,  notamment  Olivier  qui 
a  publié,  en  1813,  un  mémoire  sur  ces  insectes. 
Olivier  en  décrit  six,  sans  y  comprendre  Voscine 
rayéej  bien  connue  en  France  par  ses  dépréda- 
tions. 

,  Voscine  rayée,  longue  de  O'",005  à  0",006,  est 
presque  entièrement  jaunâtre.  Son  corselet,  ou 
tronc,  est  rayé  de  noir  ;  ses  ailes  sont  transpa- 
rentes et  irisées.  Elle  attaque  surtout  le  froment* 
Les  six  espèces  d'Olivier  sont  : 
La  téphrite  ou  oscine  de  l'orge,  petite  mouche 
longue  de  O'^^OOS  &  0"',004,  d'un  noir  bronzé,  re- 
couverte d'une  légère  efQorescence  grise  ;  la  tête 
et  le  tronc  portent  quelques  longs  poils  noirs.  Les 
yeux  sont  d'un  vert  brillant.  Les  ailes  sont  trans- 
parentes, irisées  ;  les  balanciers  sont  jaunes. 

Voscine  da  seigle  ou  mouche  du  nain,  parce 
que  sa  larve  vit  dans  les  seigles  nains.  Sa  taille 
est  de  0",00o  Elle  a  la  tête  jaune  avec  les  yeux 
noirs  ;  le  tronc,  ou  corselet,  noir,  orné  de  quatre 
lignes  jaunes;  l'abdomen  jaune  fascié  de  noir. 
Les  balanciers  et  les  pattes  sont  jaunes;  les  ailes 
sont  transparentes  et  irisées. 

Voscine  à  pattes  jaunes,  noire  avec  les  pattes 
jaunes  ;  Voscine  noire,  entièrement  de  cette  cou- 


F^f.  749.  —  Oscine  do  seigle,  frot- 
•ie  {b)  et  grandeur  naturelle  (a). 


leur  sauf  les  balanciers  qui  sont  jaunes  ;  la  lepto- 
cère  noire,  avec  les  pattes  rougeâtres;  enfin  la  té- 
phrite pàUy  tout  entière  d'un  cendré  clair.  Ces 
quatre  dernières  espèces  n'ont  guère  que  0'",002 
de  longueur. 

C'est  à  la  fin  de  mai  et  au  commencement  de 
juin  que  ces  mouches  se  montrent;  mais  celles- 
ci  sont  inoffensives  par  ellejB-mômes.  Elles  s'ac- 
couplent, pondent  et  meurent.  Les  œufs  déposés 
probablement  en  terre  passent  l'hiver  et  donnent, 
au  commencement  du  printemps,  naissance  à  de 
petits  vers  qui  perforent  la  tige  des  blés  naissants 
et  s'installent  au  cœur  môme  de  la  plante. 

Les  blés  ainsi  attaqués  s'arrêtent  dans  leur  dé- 
veloppement et  s'étiolent.  Il  arrive  quelquefois» 
lorsque  le  pied  dévoré  par  la  larve  est  déjà  vigou- 
reux, qu'il  talle  du  collet  et  alors  il  est  sauvé  ; 
cela  arrive  surtout  chez  le  seigle  et  l'orge.  Mais 
le  froment,  plus  délicat,  se  dessèche,  d'ordinaire, 
entièrement. 

On  conçoit  que  le  cultivateur  est  impuissant 
contre  ce  chéttf  ennemi,  logé  dans  l'intérieur  de 
la  plante,  et  par  là  même  tout  à  fait  à  l'abri  de 
ses  atteintes.  Il  a  heureusement  des  auxiliaires 
qui,  s'ils  ne  sauvent  pas  les  blés  malades,  empo- 
chent au  moins  les  oscînes  de  multiplier  outre 
mesure  et  de  tout  anéantir  l'année  suivante. 

Ces  utiles  auxiliaires  sont  des  ichneumons  qui 
pénètrent,  grâce  à  leur  petite  taille,  dans  les  ga- 
leries creusées  par  les  larves  d'oscine,  afin  de 
pondre  leurs  œufs  dans  leur  corps.  Nous  avons 
dit,  lorsqu'il  a  été  question  des  ichneumonides  en 
général,  ce  qu'il  advenait  de  ces  œufs  et  comme 
quoi  les  jeunes  larves  qui  en  sortaient  vivaient 
aux  dépens  des  autres,  mais  sans  les  tuer.  Les 
blés  attaqués  ne  sont  donc  pas  sauvés,  puisque  la 
larve  continue  à  vivre,  mais  la  métamorphose  de 
celle-ci  étant  impossible,  sa  multiplication  l'est 
également  ;  c'est  en  cela 
que  consiste  le  service 
que  nous  rendent  les 
ichneumons. 

Voici  à  quels  carac- 
tères on  reconnaîtra  ces 
utiles  insectes  dont  nous 
signalons,  d'après  Oli- 
vier, trois  espèces. 

Rappelons  d'abord 
que  ce  sont  des  hymé- 
noptères et  qu'ils  sont, 
conséquemment,  pour- 
vus de  quatre  ailes 
comme  les  abeilles. 

Valysie  noire  est  lon- 
gue de  0",00o  avec  des 
cornes  ou  antennes  de 
même  longueur,  d'un 
noir  luisant,  avec  la-partie  postérieure  du  tronc  et 
la  base  de  l'abdomen  un  peu  chagrinées  ;  les  ailes 
sont  transparentes,  irisées,  et  celles  de  dessus  por- 
tent un  point  allongé,  noir,  au  bord  antérieur. 

Le  bracon,  destructeur  est  plus  petit,  sa  taille 
n'est  que  de  0"',002.  Sa  tournure  est  à  peu  près  la 
même  que  celle  de  Valysie,  mais  il  a  les  pattes 
jaunes  et  l'abdomen  plus  court  et  renûé  au  mi- 
lieu. 


Fig.  750.  —  Aljsie  noire, 
grandeur  naturelle  (a)  et 
grotsie  (6). 


Digitized  by 


Google 


CHAP.  XXXIX.  —  DES  INSECTES  NUISIBLES  AUX  CÉRÉALES. 


77 


Le  ehalcis  brillant  est  d'an  beau  vert  bleuâtre 
et  luisant,  avec  les  patles  Jaunes  ;  la  base  seule  de 
celles-ci  est  noire.  Sa  longueur  est  de  0'",003 
à0",004.  Ses  antennes  sont  coudées  à  la  naissance 
et  tombeotau-devant  des  yeux  ;  l'animal  les  agite 
constanunent. 

Ces  petits  ichneumons  aux  allures  vives,  à  la 
marcbe  saccadée,  qu'on  reconnaît  facilement 
quand  on  les  a  vus  une  seule  fois,  sont  donc  notre 
sauvegarde  contre  la  multiplication  des  oscines 
et  nouspouvons  nous  en  rapporter  à  eux  du  soin 
d'arrêter  leur  exubérance.  11  est  cependant  une 
indication  fournie  par  la  connaissance  que  nous 
avons  des  mœurs  de  ces  dernières.  Nous  avons  vu 
plus  baut  que  les  oscines  pondent  en  terre,  l'été, 
des  œufs  d'où  sortiront  les  larves  Tannée  sui- 
vante. Or^  ces  larves  sont  privées  de  pattes  et  ne 
peuvent  par  conséquent  se  transporter  bien  loin  ; 
si  donc,  un  champ  a  été  fortement  attaqué  par 
ces  insectes,  il  est  à  supposer  que  son  sol  recevra 
un  grand  nombre  d'œufs  qui  produiront  autant 
de  larves  au  printemps  suivant.  11  importe  en  con- 
séquence de  supprimer  à  cette  place  la  culture 
des  céréales  et  d'y  planter  des  pommes  de  terre 
ou  toute  autre  plante  qui  n'ait  aucun  rapport  avec 
les  blés.  Les  larves  d'oscines  qui  y  écloront  de- 
vront nécessairement  périr^  faute  de  nourriture, 
car  elles  ne  peuvent  se  nourrir  que  de  céréales, 
ou  au  moins  de  graminées. 

Nous  avons  passé  en  revue  les  principaux  in- 
sectes qui  attaquent  les  céréales  dans  les  cbampg  ; 
examinons  maintenant  ceux  qui  commettent  leurs 
déprédations  dans  les  greniers  où  l'on  conserve  les 
produits  de  la  récolte. 

ChmvAH^M  dm  Ué.— Cet  insecte,  trop  connu, 
arrive  en  première  ligne  parmi  les  insectes  nui- 
sibles. Il  appartient  à  l'ordre  des  Coléoptères,  fa- 
mille des  charançons,  tribu  des  calandres,  genre 
sisophile;  aussi  l'appelle-t-on  indifféremment  ca- 
landre ou  charançon. 
Sa  longueur  est  de  0",003  à  0'",(M)4  ;  son  corps  est 
étroit,  de  fohiie  cylindrique, 
d'un  brun  obscur,  terminé  en 
^  avant  (far un  bec  effilé  ;  il  est 
yfr  muni  d'ailes  recouvertes  par  une 
paire  d'élytres,  ou  ailes  cornées, 
marquées  de  sillons  longitudi- 
naux. Sa  démarche  est  lente  et 
il  se  cramponne  assez  forte- 
ment au  corps  qui  le  supporte. 
C'est  pendant  l'été  que  cet 
insecte  apparaît.  Il  s'accouple, 
Fig.  751.— CâUndrê  et  la  femelle  se  met  peu  après 

3;i'it.57et*»itl:  ««^  ^«te  d'une  provision  de 
relie  (6).  blé.  Quand  elle  l'a  trouvé,  elle 

pond  un  œuf  sur  chaque 
grain  :  or^  le  nombre  des  œufs  que  peut  fournir 
successivement  une  seule  femelle  ne  s'élève 
pas  à  moins  de  8  à  i  0^000,  peut-être  plus  en- 
core, s'il  faut  en  croire  certains  naturalistes. 
L'œuf  est  placé  dans  une  petite  cavité  que  fait 
l'animal  et  recouvert  et  fixé  solidement  au  moyeu 
d'une  matière  gluante  qui  a  la  couleur  de  Té- 
corcedu  grain.  Bientôt  une  petite  larve,  en  forme 


A 


de  ver,  sort  de  l'œuf,  s'enfonce  au  cœur  même 
du  grain  et  se  développe  aux  dépens  de  la  suh» 
stance  de  celui-ci,  en  ménageant  soigneusement 
la  partie  corticale  qui  la  cache  et  la  protège. 
Cette  larve  est  blanchâtre,  molle,  sans  pattes,  à 
tête  ronde  et  armée  de  fortes  mandibules. 

Quand  elle  a  tout  mangé,  sauf  une  mince  co- 
que formée  par  le  son,  elle  se  transforme  en  nym- 
phe, puis  enfin,  après  quelques  jours,  elle  subit 
sa  dernière  transfiguration  et  brise  son  enveloppe 
pour  s'échapper  à  l'état  d'insecte  parfait. 

On  comprend  que,  par  cette  manière  de  pro- 
céder, rien  ne  poralt  à  l'extérieur  du  blé  attaqué. 
Le  fermier  croit  posséder  une  riche  provision 
quand  il  n'a  qu'un  tas  de  son.  Il  n'a  d'antre  moyen 
de  s'assurer  de  l'intégrité  de  son  grain  qu'en  en 
prenant  une  poignée  et  la  jetant  dans  l'eau.  Tout 
«e  qui  est  sain  tombe  au  fond,  le  reste  surnage. 

Il  faut  à  la  larve  de  cinq  à  six  semaines  pour 
dévorer  entièrement  un  grain  de  blé,  c'est-à- 
dire  que  la  durée  de  sa  vie,  sous  cette  premièro 
forme,  équivaut  à  ce  laps  de  temps. 

Chaque  larve  n'attaque  qu'un  grain,  mais 
nous  venons  de  mentionner  la  prodigieuse  fécon- 
dité des  femelles  de  charançons  ;  trois  ou  quatre 
d'entre  elles  peuvent  anéantir  un  kilogramme  de 
blé.  Toutes  les  espèces  de  grains  leur  conviennent. 

Quels  moyens  peut-on  opposer  aux  ravages 
d'un  aussi  redoutable  ennemi  ? 

Les  moyens  proposés  sont  nombreux,  mais  ils 
ne  sont  pas  tous  également  efficaces;  il  s'agit 
donc  de  faire  un  choix.  Avant  tout,  il  importe  de 
les  classer  en  deux  ordres,  selon  l'état  du  blé  à 
sauvegarder  :  ils  seront  préventifs  si  celui-ci  est 
encore  sain,  destructifs^  si  la  larve  est  déjà  déve- 
loppée au  cœur  des  grains. 

On  a  beaucoup  recommandé,  pour  écarter  les 
calandres  des  tas  de  blé,  de  déposer  à  leur  sur- 
face des  herbes  aromatiques  dont  l'odeur  leur  est 
antipathique;  nous  citerons  particulièrement 
l'absinthe  et  la  tanaisie.  Nous  ne  croyons  pas, 
bien  entendu,  quoi  qu'on  ait  dit,  que  les  émana- 
tions de  ces  plantes  tuent  les  calandres  et  encore 
moins  leurs  larves,  mais  il  paraîtrait  qu'elles  font 
l'uir  ces  insectes.  C'est  donc  un  bon  moyen  préven- 
tif, et  quia  cet  avantage  d'être  d'un  emploi  facile. 

On  a  beaucoup  parlé  —  dans  ces  derniers 
temps  —  des  vertus  insecticides  d'un  genre  do 
plante  de  la  même  famille  que  celles  que  nous 
venons  de  citer,  des  pyrèthres,  et  notamment 
du  pyrethrum  eaucasicunu  Plusieurs  entomolo- 
gistes ont  fait  des  essais  qui  sont  venus  con- 
firmer ce  qui  avait  d'abord  été  annoncé  à  cet 
égard.  Nous  engageons  donc  fortement  les  cul- 
tivateurs à  se  procurer  des  graines  de  cette  plante 
utile,  à  les  semer  dans  quelque  coin  perdu  de 
leur  jardin  pour  s'en  servir  à  l'occasion,  non- 
seulement  contre  les  calandres,  mais  aussi  contre 
les  blattes,  les  punaises,  et  en  général  tous  les 
insectes  nuisibles  facilement  accessibles. 

Nous  ne  ferons  que  mentionner  en  passant  les 
moyens  préventifs  qui  consistent  à  battre  le  blé 
de  bonne  heure  et  à  l'enfermer  de  suite  dans  des 
endroits  bien  clos,  tels  que  des  tonneaux,  des 
cuves  à  vin,  des  sacs  de  toile  forte  et  serrée,  etc.  ; 
ou  bien  à  ventiler  et  refroidir  les  greniers  où  l'on 
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a  mis  la  récolte,  pour  s'opposer  à  l'accouplemeat 
et  à  la  ponte  des  calandies  qui  ont  besoin,  pour 
entrer  en  activité,  d'une  température  supérieure 
à  iO^ou  1 2®  du  thermomètre  centigrade;  ou  bien 
encore  à  déposer  dans  un  endroit  du  grenier  un 
petit  tas  de  grains,  de  Torge  surtout,  que  les  ca- 
landres aifectionnent  tout  particulièrement,  et 
de  n'y  plus  toucher,  puis  de  remuer,  pelleter, 
tourmenter  les  blés  de  toute  façon  :  les  insectes, 
qui  aiment  la  tranquillité,  abandonneront  ceux-ci 
pour  se  jeter  sur  Torge  où  ils  ne  seront  pas  in- 
quiétés. 

Le  premier  de  ces  trois  procédés  est  dange- 
reux en  ce  que  le  grain  échappe  alors  à  toute 
surveillance,  et  si  l'ennemi  est  déjà  dans  la  place, 
c'est-à-dire  s'il  y  a  seulement  quelques  œufs 
pondus,  on  risque  de  tout  perdre.  Le  second  n'est 
praticable  qu'en  hiver,  alors  que  le  thermomètre 
marque  moins  de  10^,  et  dans  ce  cas,  il  est  effi- 
cace. Le  troisième,  quk)a  appellerait  en  méde- 
cine la  méthode  dérivative,  parait  avoir  donné 
de  bons  résultats. 

Ces  différents  moyens,  remarquons-le  bien,  ne 
peuvent  avoir  quelque  succès  qu'avant  la  ponte  ; 
ils  ne  sont  dirigés  que  contre  les  calandres 
allées  et  pour  les  éloigner  des  provisions  de  blés, 
mais  ils  n'ont  aucune  action  sur  les  larves. 

Si  donc,  par  malheur,  en  dépit  de  toutes  les 
précautions,  les  grains  sont  attaqués  ;  si  on  re- 
connaît, par  l'épreuve  de  Teau,  que  l'œuvre  de 
destruction  a  commencé,  il  faut  recourir,  et 
promptement,  aux  grands  moyens,  aux  remèdes 
héroïques,  et  ne  pas  oublier  que  chaque  jour 
perdu  représente,  sans  qu'il  y  paraisse,  un  poids 
considérable  de  farine  dévorée  par  les  vers. 

Ici,  plusieurs  procédés  sont  en  présence  :  nous 
n'examinerons  que  ceux  qui  nous  semblent  sé- 
rieux. 

Lé  premier  consiste  à  soumettre  les  grains  en- 
vahis à  une  forte  chaleur,  qui  tue  inévitable- 
ment les  larves,  soil  dans  des  étuves,  des  fours, 
chauffés  à  80^,  soit  dans  de  l'eau  à  peu  près 
bouillante,  et  cela  pendant  quelques  minutes.  Ce 
procédé  est  incontestablement  très-bon  au  point 
de  vue  de  la  destruction  des  lai'ves.  Mais  il  a  ce 
grave  inconvénient  d'être  d'une  exécution  dif- 
ficile et  d'avarier  le  grain  d'une  manière  nota- 
ble. Outre  que  le  grain  ainsi  traité,  perd  la  fa- 
culté de  germer,  il  donne  une  farine  de  qualité 
inférieure.  ^ 

Un  autre  procédé  est  celui-ci  :  on  prend  un 
tonneau  de  grande  dimension  et  on  le  remplit 
aux  deux  tiers  du  grain  suspect.  On  introduit  en- 
suite dans  l'intérieur  un  bout  de  mèche  soufrée 
et  allumée,  puis  on  ferme  la  bonde.  Au  bout  de 
quelques  minutes,  quand  on  suppose  que  l'air 
renfermé  dans  la  cavité  est  bien  saturé  de  l'acide 
sulfureux,  on  roule  le  tonneau  à  diverses  reprises 
pour  bien  en  imprégner  le  grain.  On  fait  subir 
ce  traitement  successivement  à  toute  la  provision 
qu'on  suppose  envahie  par  les  larves  de  calan- 
dres. Il  convient  d'attendre  plusieurs  minutes 
avant  de  déboucher  le  tonneau  afin  de  laisser  au 
gaz  sulfureux  le  temps  de  pénétrer  jusqu'à  la 
larve. 

Le  gaz  en  question    ne    nuit  nullement  au 


grain,  lorsqu'on  ne  prolonge  pas  le  contact  an 
delà  de  quelques  minutes.  Nous  recommandons 
ce  procédé  quand  on  ne  pourra  pas  faire  usage 
du  suivant  qui,  paraît-il,  est  plus  efficace  encore, 
et  n'enlève  absolument  rien  à  la  qualité  du  blé. 

On  savait  depuis  longtemps  que  certains  agents 
anesthésiques  tels  que  le  chloroforme^labensine, 
le  sulfure  de  carbone.  Jouissaient  de  la  propriété 
de  tuer  rapidement  tous  les  petits  animaux  de 
quelque  nature  qu'ils  fussent.  Un  naturaliste 
français,  M.  Doyère,  a  imaginé  d'appliquer  cette 
propriété  à  la  destruction  de  la  calandre  du  blé, 
et  les  expériences  faites  en  grand  avec  le  sulfure 
de  carbone  paraissent  avoir  été  couronnées  de 
succès. 

L'essai  a  été  fait  en  Algérie,  dans  les  magasins 
de  l'administration,  devant  une  commission  nom- 
mée à  cet  effet,  sur  près  de  1 ,200  hectolitres 
d'orge.  Cette  masse  énorme  de  grains  a  été  sou- 
mise à  l'action  de  59  kilogrammes  de  sulfure  de 
carbone,  dont  l'influence  a  suffi  pour  tuer  toutes 
les  larves  de  calandres  qui  la  dévoraient. 

M.  Doyère  s'est  servi,  pour  les  essais,  de  grands 
silos  parfaitement  clos,  de  son  invention,  mais 
ceci  n'est  indispensable  que  quand  on  opère  sur 
des  masses  telles  qu'en  renferment  les  arsenaux 
et  autres  grands  magasins. 

Pour  le  cultivateur,  il  ne  lui  faut  qu'un  ton- 
neau de  la  taille  la  plus  graade  possible,  tels  que 
ceux  qui  servent  à  renfermer  les  vins  du  Rhin, 
et  qui  peuvent  tenir  de  900  à  i  ,000  litres.  Comme 
pour  le  soufrage,  on  y  introduit  une  quantité  de 
grains  telle  qu'il  reste  un  certain  espace  vide.  On 
se  procure  une  de  ces  boites  ovoïdes  en  fil  de  fer 
tissé,  à  mailles  serrées,  ou  tout  simplement  en  osier 
fin,  d'un  demi-litre  de  capacité  ;  cette  boite  est 
remplie  de  coton  sur  lequel  on  verse  du  sulfure 
de  carbone  dans  la  proportion  de  500  granmies 
par  i  ,000  kilogrammes  de  blé  à  traiter,  puis  on 
la  jette  dans  le  tonneau  après  l'avoir  fermée,  et, 
au  bout  de  quelques  minutes,  on  roule  celui-ci 
de  façon  à  lui  faire  exécuter  quelques  tours.  On 
«gite  de  nouveau  après  douze  heures;  enfin, 
vingt-quatre  heures  après  l'introduction  du  sul- 
fure de  carbone,  on  vide  le  tonneau  pour  opérer 
sur  une  nouvelle  quantité  de  grains. 

11  est  bon  de  prendre  une  poignée  du  grain  sur 
lequel  on  vient  de  faire  agir  l'agent  insecticide, 
de  la  jeter  dans  l'eau,  de  recueillir  les  grains  qui 
flottent  et  de  les  exposer  pendant  un  jour  à  l'air, 
au  soleil,  ou  à  une  douce  chaleur  devant  le  feu. 
On  les  ouvre  et  on  s'assure  si  les  larves  qu'ils  ren- 
ferment sont  privées  de  mouvement.  Dans  le  cas 
où  plusieurs  vivraient  encore,  il  serait  indispen- 
sable d'augmenter  la  dose  du  sulfure  de  carbone 
ou  le  temps  pendant  lequel  on  le  fait  agir  sur  le 
grain. 

11  est  reconnu  que  les  blés  traités  de  la  sorte, 
non-seulement  conservent  toute  leur  faculté  ger- 
minative,  mais  encore  ne  perdent  rien  de  leurs 
qualités  au  point  de  vue  de  leur  aspect  et  de  leur 
goût  ;  l'odeur  fétide  qu'ils  ont  contractée,  se  dis- 
sipe en  quelques  joura  au  point  qu'il  n*en  reste 
plus  de  trace. 

Enfin,  ce  qui  prouve  l'innocuité  de  cette  opé- 
lation,  c'est  que  les  animaux  mangent  le  grain 
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au  sortir  même  du  tonneau  où  il  vient  d'ûtre 
soumis  aux  vapeurs  de  l*agent  chimique,  sans 
que  les  émanations  qu'il  dégage,  leur  répu- 
gnent et  leur  fassent  le  moindre  tort. 

Lorsqu'on  pourra  disposer  de  tonneaux,  de 
caves,  ou  bien  encore  d'une  pièce  hermétique- 
ment close  pour  y  enserrer  tout  le  produit  de  la 
récolte,  une  petite  quantité  de  sulfure  de  car- 
bone^  qu'on  y  versera,  pourra  suffire,  parce  que 
alors  le  temps  d'exposition  à  ses  vapeurs  sera 
permanent. 

Enfin,  pour  nous  résumer,  toute  combinaison, 
quelle  qu'elle  soit,  qui  permet  d'exposer  le  grain 
au  contact  des  émanations  du  sulfure  de  car- 
bone, remplit  les  conditions  voulues;  le  point 
essentiel,  c'est  de  proportionner  le  temps  d'action 
à  la  dose  du  toxique  employé.  Cette  action  doit 
être  longtemps  prolongée  si  la  quantité  de  li- 
quide est  faible  relativement  à  l'espace  dans  le- 
quel il  agit  ;  si  celle-ci  est  très-forte,  il  ne  peut, 
dans  tous  les  cas^  rien  en  résulter  de  fâcheux  pour 
le  grain. 

Quelques  mots  sur  le  sulfure  de  carbone  ter- 
mineront ce  travail. 

Le  caii>ure  de  soufre  ou  sulfure  carboné,  ou 
sulfhre  de  carbone,  comme  on  l'appelle  indiffé- 
remment, est  un  Uquide  transparent,  très-volatil, 
d'une  odeur  pénétrante  et  très-fétide,  d'une  sa- 
veur acre  et  brûlante,  très-inflammable.  Sa  va- 
peur, mêlée  à  l'air,  détone  au  contact  d'un 
corps  enflammé.  Il  est  donc  de  la  plus  haute  im- 
portance d'éloigner  toute  lampe,  toute  bougie, 
tout  corps  en  ignition  de  l'endroit  où  on  le  ma- 
nie; on  doit  en  un  mot  prendre  avec  lui  les 
mêmes  précautions  qu'avec  l'éther^  le  naphte  et 
la  térébenthine.  Versé  dans  l'eau,  il  ne  se  mé- 
lange pas  plus  que  l'huile  avec  elle  ;  mais,  au 
lieu  de  surnager,  il  tombe  au  fond. 

Il  se  mêle  au  contraire  avec  l'alcool,  l'éther, 
fes  huiles  fixes  et  volatiles.  Répandu  sur  une 
étoffe,  il  s'évapore  sans  laisser  de  résidu  ;  il  ne 
fait  donc  pas  tache. 

Son  prix  est  peu  élevé.  Les  marchands  de  pro- 
duits chimiques  peuvent  le  livrer  à  moins  d*un 
franc  le  litre.  M.  Deiss,  qui  le  fabrique  en  grand, 
à  Pantin,  le  livrait  même  déjà,  il  y  a  quelques 
années,  &  raison  de  40  fr.  les  100  kilogrammes, 
alors  que  son  usage  industriel  était  restreint  à 
la  vulcanisation  du  caoutchouc. 

Alvelte.  —  On  désigne  sous  ce  nom  un  petit 
papillon,  long  de  0",005  à 
0-,00ôetde0",0i5à0-,016 
d'envergure ,  portant  ses 
ailes  couchées  le  long  du 
dos  à  la  manière  des  tei- 
gnes, entièrement  de  cou- 
leur café  au  lait  en  dessus 
avec  les  ailes  de  dessous 
obscures.  Son  nom  dans  la 
science  est  œcophora  granella,  mais  il  est  plus 
connu  des  agriculteurs  du  Midi  sous  celui  d'a- 
lucite. 

Tous  les  livres  qui  en  parlent  font  mention  des 
dégâts  qu'il  commit  dans  l'Angoumois  en  1770  et 
qui  donnèrent  lieu  à  des  plaintes  si  nombreuses 


—     Alucite 


de  la  part  dei  cultivateurs  que  l'Académie  des 
sciences  désigna  deux  de  ses  membres,  Duhamel- 
Du monceau  et  Tillet,  pour  se  transporter  sur  les 
lieux  et  s'occuper  de  cet  objet. 

L'alucite,  qui  n'est  guère  à  craindre  que  dans 
le  Midi,  nuit  au  blé  delamt^me  manière  que  le 
charançon,  c'est-à-dire  que  le  papillon  pond  un 
œuf  sur  chaque  grain,  que  la  larve  ou  chenille 
qui  éclOt  de  cet  œuf  pénètre  au  centre  même  du 
grain  dont  elle  ronge  la  substance  en  ménageant 
l'écorce,  qu'elle  s'y  métamorphose  en  chrysalide, 
puis  enfin  en  papillon  et  qu'elle  n'en  sort  que 
sous  cette  dernière  forme. 

Il  parait  que  c'est  dans  les  champs  mêmes, 
lorsque  le  blé  est  mûr  ou  sur  le  point  de  l'être, 
que  le  papillon  dépose  ses  œufs.  Le  grain  parait 
sain,  rien  ne  se  montre  au  dehors  lorsqu'on  serre 
la  récolte  au  grenier,  puis  un  beau  jour  il  sort 
des  tas  de  blé  des  papillons  par  milliers  ;  le  mal 
est  fait  loisqu'on  s'en  aperçoit,  seulement,  alors, 
il  est  irréparable. 

Lorsque' le  cultivateur  a  reconnu  la  présence 
de  l'alucite  dans  son  champ  avant  la  moisson, 
lorsqu'il  a  vu  voltiger  ce  petit  papillon  au-dessus 
du  blé  à  la  chute  du  jour,  il  doit  prendre  de  soi- 
gneuses précautions  pour  éviter  un  désastre. 

Voici  dans  ce  cas  ce  qu'il  est  bon  de  faire  : 

Ne  pas  laisser  trop  longtemps  le  blé  en  gerbes 
ou  en  meules  ;  se  hâter  de  le  battre. 

Lorsqu'il  est  mis  en  tas,  le  surveiller  attenti- 
vement et  lui  faire  subir  de  temps  en  temps 
l'épreuve  de  l'eau,  comme  nous  l'avons  indiqué 
à  propos  du  charançon,  c'est-à-dire  en  prendre 
quelques  poignées  en  différentes  places  et  les 
jeter  dans  un  baquet  d'eau.  On  ouvrira  avec  pré- 
caution les  grains  qui  surnageront  et  on  exami- 
nera le  ver  qui  se  trouve  dedans.  Quel  qu'il  soit 
du  reste,  il  faudra  le  combattre  ;  mais  il  est  tou- 
jours bon  de  savoir  à  quel  ennemi  on  a  affaire. 
On  reconnaîtra  la  chenille  de  Talucite  à  la  pré- 
sence de  petites  pattes  qui  lui  permettent  de 
marcher,  tandis  que  la  laive  du  charançon  en 
est  totalement  dépourvue,  et  conséquemment  ne 
marche  pas. 

La  chenille  de  l'alucite  a  la  vie  moins  dure  que 
la  larve  du  charançon  et,  toutes  choses  égales, 
les  raoyens^à  employer  contre  elle  peuvent  être 
moins  énergiques  que  ceux  dirigés  contre  la  se- 
conde. C'est  ainsi  qu'une  chaleur  de  60  à  70<* 
du  thermomètre  centigrade,  qui  n'altère  en  au- 
cune façon  le  blé,  la  fait  périr,  si  cette  tempéra- 
ture est  prolongée  pendant  quelques  heures; 
mais  ce  procédé  a  des  inconvénients  très-sérieux 
qui  le  rendent  peu  praticable  à  la  campagne. 
Ainsi,  à  moins  d'avoir  des  appareils  spéciaux, il 
est  difficile  d'obtenir  une  température  constante 
pendant  plusieurs  heures  et  parfaitement  gra- 
duée dans  les  fours  à  cuire  le  pain,  les  seules 
étuves  que  l'on  possède  dans  les  fermes,  alors 
surtout  que  l'on  est  obligé  d'ouvrir  souvent  le 
four  pour  remuer  le  grain,  car  les  couches  infé- 
rieures et  supérieures  s'échaufferaient  seules 
sans  celte  précaution.  Nous  conseillons  donc  plu- 
tôt le  soufrage  ou  l'exposition  à  la  vapeur  de  sul- 
fure de  carbone,  en  opérant  comme  nous  venons 
de  l'indiquer  pour  la  calandre.  On  pourra  seule- 
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Fig.  753.— Teigne 
des  grains. 


ment  siniplîfler  un  peu  l'opération  en  employant 
des  doses  moins  fortes  de  sulfure  ou  en  laissant 
les  grains  moins  longtemps  exposés  à  Finfluence 
du  gaz. 

Telir««  '«•  Ué«.  —  Autre  papillon^  aussi 
connu  dans  les  provinces  du  Nord  que  dans  le 
Midi,  et  dont  la  chenille,  appelée 
fausse  teigne  des  blés,  ne  le  cède, 
guère  au  charançon  pour  les  ra- 
vages qu'elle  commet  dans  les 
greniers  à  grains  '  qu'elle  a  en- 
vahis. 

Cette  feigne^  nommée  par  les 
entomologistes  tinea  granella,  est 
du  genre  de  celles  dont  les  chenilles  rongent  les 
étoffes  de  laine^  les  poils  des  pelleteries,  etc.  Elle 
est  plus  grande  que  ralucite,se8  ailes  supérieures 
sont  marbrées  de  noir^  de  brun  et  de  gris,  les  in- 
férieures sont  noirâtres. 

Les  femelles  pondent  leurs  œufs  sur  les  grains 
dans  les  greniers.  La  chenille  qui  éclôl  file  une 
sorte  de  soie  au  moyen  de  laquelle  elle  réunit 
plusieurs  grains  qui  lui  forment  une  sorte  de 
fourreau  au  centre  duquel  elle  vit.  Elle  se  nourrit 
en  même  temps  aux  dépens  de  ces  grains.  Lorsque 
les  tas  de  blé  sont  envahis  par  un  grand  nombre 
de  fausses  teignes^  ils  se  couvrent  bientôt  d'une 
multitude  de  (ils  de  soie  qui  se  croisent  dans  tous 
les  sens  et  les  fait  paraître  comme  revêtus  de 
toiles  d'araignées.  Dans  cet  état,  le  blé  ne  tarde 
pas  à  s'échauffer  ;  bientôt  il  contracte  une  mau- 
vaise odeur  :  il  est  perdu. 

Si  l'on  ouvre  un  de  ces  fourreaux  dont  nous  ve- 
nons de  parler,  on  découvre  la  chenille  de  la 
teigne  qui  a  quelques  millimètres  de  longueur, 
est  d'un  blanc  jaunâtre  et  marche  vivement  au 
moyen  des  pattes  dont  elle  est  pourvue. 

Le  meilleur  moyen  pour  éloigner  les  insectes, 
c'est  de  pelleter  souvent  le  grain.  Toutes  les  tei- 
gnes aiment  le  repos  et  l'obscurité  et  ne  confient 
guère  leur  progéniture  là  où  il  y  a  mouvement 
et  lumière.  Tout  le  monde  sait  que  les  vêtements 
de  laine  et  les  pelleteries  sont  respectées  de  ces 
pernicieux  insectes  quand  on  a  soin  de  les  visiter 
et  de  les  secouer  de  temps  en  temps  ;  ce  n'est 
qu'au  fond  des  armoires  qu'ils  commettent  leurs 
déprédations.  Si  donc  on  a  la  précaution  de  vi- 
siter fréquemment  son  grenier,  d'ouvrir  portes  et 
fenêtres,  et  cela  autant  que  possible  vers  le  mi- 
lieu du  jour,  on  n'aura  guère  à  redouter  cet  en- 
nemi. 

Une  pratique  usitée  dans  certains  cantons,  sur^ 
tout  dans  le  Midi,  c'est  de  mettre  dans  les  greniers 


à  blé  des  oiseaux  qui  se  nourrissent  exclusivement 
d'insectes  :  des  bergeronnettes,  des  rouges-gorges, 
des  fauvettes,  enfin,  des  becfins  en  général  ;  ce 
moyen  a  eu,  paralt-il.  du  succès,  non-seulement 
contre  les  teignes,  mais  encore  contre  les  cha- 
rançons et  les  alucites.  Nous  n'y  attachons  pas 
une  bien  grande  importance,  cependant  il  mérite 
d'être  signalé. 

C'est  dans  le  courant  de  l'été,  c'est-à-dire  en 
mai,  juin,  juillet  et  août,  que  les  teignes  à  l'étal 
parfait  se  montrent.  C'est  à  cette  époque  qu'elles 
s'accouplent  et  pondent  leun  œufs;  c'est  alors 
que  la  terrible  chenille  est  à  redouter  et  qu'il  im- 
porte de  surveiller  les  provisions.  Lorsque,  par 
sa  négligence,  le  fermier  a  laissé  envahir  son 
grain  par  la  teigne  et  que  les  toiles  qui  ne  tar- 
dent pas  à  le  recouvrir  viennent  lui  donner 
l'éveil,  qu'il  se  hâte  d'arrêter  le  mal  et  de  sauver 
au  moins  une  partie  de  la  récolte,  en  passant  son 
blé  soit  à  l'étuve,  soit  au  soufre,  soit  au  sulfure 
de  carbone,  en  employant,  en  un  mot,  l'un  des 
principaux  procédés  que  nous  avons  décrits  à  pro- 
pos de  la  calandre. 

M.  Doyère,  que  nous  avons  cité  tout  à  l'heure, 
a  imaginé  une  machine  très-ingénieuse  pour  dé- 
truire les  teignes  aussi  bien  que  les  charançons 
-et  les  alucites  qui  dévorent  le  grain.  Le  nom 
qu'il  lui  a  donné  :  tue-ieignes,  nous  a  engagé  à  en 
parler  ici,  bien  qu'il  puisse  être  employé  aussi  à 
la  destruction  des  deux  espèces  précédentes. 

Le  tue^teignes  est  un  appareil  qui  a  pour  but  de 
soumettre  les  grains  de  blé  à  un  choc  violent  qui, 
paratt-ily  tue  la  larve  contenue  dans  leur  intérieur 
ou  celle  qui,  comme  la  teigne,  s'en  fait  un  four- 
reau. Il  consiste  dans  deux  cylindres  concentri- 
ques dont  l'intérieur,  qui  porte  quelques  palettes 
courtes,  est  mis  en  mouvement  au  moyen  d'un 
engrenage  et  d'une  manivelle  ordinaire.  Le  grain 
à  purifier  est  versé,  par  une  trémie^  dans  l'inter- 
valle des  deux  cylindres,  et  dans  sa  chute  il  eSt 
frappé  violemment  par  les  palettes  du  cylindre 
intérieur,  lequel  est  animé  d'un  mouvement  de 
rotation  très-vif,  et  lancé  contre  les  parois  du  cy- 
lindre enveloppant  qui  le  renvoie  à  son  tour 
contre  l'autre.  Il  n'en  sort  donc  qu'après  une  sé- 
rie de  chocs  successifs. 

Ces  appareils  sont  dans  le  coomierce,  brevetés 
en  faveur  de  M.  Doyère,  qui  a  reçu,  en  1854,  un 
prix  Monthyon  de  l'Académie  des  sciences  en  ré- 
compense des  excellents  résultats  de  son  inven- 
tion. Une  machine  ordinaire,  mue  par  trois  ou 
quatre  hommes,  peut  purifier  dix  à  quinze  mille 
kilogrammes  de  blé  par  heure. 


CHAPITRE  XL 

DES  INSECTES   NUISIBLES  AUX  PLANTES  POTAGÈRES 

Nous  passerons  en  revue,  dans  ce  chapitre,  les  1  cultivées  pour  l'usage  de  la  table.  Les  limites 
insectes  qui  se  nourrissent  aux  dépens  des  plantes  I  dans  lesquelles  nous  devons  nous  maintenir  ne 
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nous  permettent  pas  de  nous  étendre  très-longue- 
ment sur  ce  sujet  ;  nous  nous  bornerons  à  exami- 
ner les  espèces  les  plus  nuisibles. . 

Krvekes.  —  Les  graines  des  plantes  légumi- 
neuses, telles  que  les  pois,  les  lentilles,  les  hari- 
cots, etc.,  sont  en  butte  aux  attaques  de  plusieurs 
espèces  d'insectes  coléoptères,  de  la  famille  des 
Charançons,  que  les  naturalistes  désignent  par  le 
nom  de  Bruches  (Bruchus). 

On  n'a  guère  à  se  plaindre  des  bruches  dans  les 
régions  tempérées  et  froides  de  l'Europe,  mais  il 
n'en  est  pas  de  môme  dans  les  parties  méridio- 
nales, où  ces  insectes  commettent  des  dégâts  assez 
considérables  pour  appeler  Taitention  des  culti- 
vateurs. 

Nous  n'entrerons  pas  dans  de  grands  détails  sur 
les  mœurs  des  bruches  :  elles  sont  semblables  à 
celles  de  la  calandre  du  blé.  Comme  celle-ci,  la  fe- 
melle des  bruches  pond  un  œuf  sur  les  gousses 
encore  vertes  des  légumineuses,  au  point  corres- 
pondant à  chaque  graine;  la  larve  qui  écJôt  s'en- 
fonce dans  les  cotylédons  et  s'y  développe  en  mé- 
nageant le  périsperme.  En  voici  les  principales 


Fig,  754. 
Brache  des 


La  bruche  du  pois  {bruchus  pisi)  est  un  insecte 

long  de  0*,004,  assez  large,  noir,  couvert  d'une 

fine  pubescence  blanchâtre  qui  lui  communique 

une  teinte  générale  grise,  avec  quel- 

^x^      ques  mouchetures  blanches  formées 

^Êk      pv  des  poils  plus  serrés  ;  l'extrémité 

y^^  postérieure  du  corps  est  blanche  avec 
deux  points  noirs.  La  larve  vit  dans  les 
pois. 

La  6.  nébuleuse  (b.  nubilus)^  dont  la 
larve  se  nourrit  aux  dépens  des  len- 
tilles, est  de  même  forme,  mais  un  peu  plus  petit  ; 
elle  est  brune  avec  une  bande  longitudinale  Jaune 
sur  le  dos,  des  mouchetures  blanches  en  arrière, 
l'extrémité  des  élytres  noires,  les  pattes  et  la  base 
des  antennes  Jaunes. 

La  b,  des  graines  (b,  granarius)  est  noir»  avec 
des  taches  et  des  points  blancs  sur  le  tronc  et  les 
élytres,  et  les  pattes  roussâtres.  Cette  espèce  nuit 
surtout  â  la  fève  de  marais. 

On  peut  employer  avec  succès,  pour  détruire 
cet  insecte,  le  procédé  de  M.  Herpin  dont  nous 
venons  de  parler  â  propos  des  teignes  du  blé. 
Ceux  qui  ne  possèdent  pas  la  machine  en  ques- 
tion obtiendront  le  même  résultat  au  moyen  de 
la  chaleur,  lorsque  les  graines  attaquées  ne  serant 
pas  conservées  pour  semence  ;  la  chaleur  en  effet 
anéantit  leur  faculté  germinative  quand  elle  est 
poussée  â  50  ou  60**  centigrades,  point  nécessaire 
pour  tuer  les  larves.  On  peut  chauffer  les  graines 
soit  dans  un  four,  soit  dans  l'eau  portée  à  la  tem- 
pérature que  nous  venons  d'indiquer. 

Quant  â  la  méthode  de  M.  Doyère,  c'est-i-dire 
l'exposition  aux  vapeurs  du  sulfure  de  carbone, 
des  pois,  lentilles,  vesces  ou  fèves  envahis  par  les 
bruches,  il  est  hors  de  doute  qu'elle  aurait  la 
môme  efficacité  que  pour  les  blés  attaqués  par  la 
calandre. 

D*autres  charançons  plus  petits,  â  bec  allongé, 
nommés  apions^  fournissent  aussi  quelques  es- 
pèces qui  vivent  aux  dépens  des  fèves,  des  vesces 
«t  des  lentilles,  mais  le  préjudice  qu'ils  nous  eau* 
IL 
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sent  n'est  pas,  â  beaucoup  près,  comparable  â  celui 
qui  est  commis  par  les  bruches.  Nous  les  citons  ici 
pour  mémoire.  Plus  loin,  â  propos  des  fourrages 
artificiels,  nous  aurons  â  revenir  plus  longuement 
sur  une  espèce  du  môme  genre,  Vapion  apricans, 
qui  ravage  les  champs  de  trèfle. 

Ûlmimr,  —  Nous  avons  parlé  plus  haut  d'un 
élater  qui  nuit  beaucoup  au  seigle.  Il  s'agit  ici 
d'une  autre  espèce  qui  ravage  les  potagers. 

Les  jardiniers  s'aperçoivent  souvent  que  les  lai- 
tues récemment  repiquées  languissent  pendant 
quelque  temps,  s'étiolent  et  meurent.  Si  l'on 
fouille  à  la  racine  des  plantes  malades,  on  décou- 
vre un  ou  plusieurs  vers  allongés  de  0",018 
à  0»,020,  un  peu  aplatis.  Jaunâtres,  cornés,  res- 
semblant, en  un  mot,  pour  la  forme,  â  celui  de 
Velater  segetis  que  nous  avons  représenté  plus 
haut. 

Le  tort  que  fait  ce  ver,  qui  n'est  autre  que  la 
lai-vo  d'un  autre  élater  (l'e.  sputalor),  est  très- 
considérable,  et  Ton  ne  connaît  «d'autre  moyen 
de  le  combattre  que  d'arracher  les  plantes  qui 
commencent  à  se  flétrir ,  pour  rechercher  entre 
les  racines  ou  dans  leur  voisinage  la  larve  qui  les 
dévore,  et  l'écraser  afin  de  préserver  les  pieds 
encore  sains. 

Il  est  digne  de  remarque  que  cet  insecte  ne 
s'attaque  qu'aux  plantes  en  souffrance,  soit  par 
suite  d'un  repiquage  récent,  soit  par  le  fait  de  la 
présence  d'un  autre  ennemi,  soit  par  le  passage 
d'une  courtiUère  au  travers  des  racines. 


letom.  —  Le  cultivateur  rencontre  la  larve 
du  hanneton  partout,  aussi  bien  dans  les  champs 
que  dans  les  carrés  de  son  potager.  Là,  il  doit 
battre  en  retraite  en  laissant  les  terres  quelques 
mois  en  Jachère  pour  affamer  son  ennemi  et  le 
faire  périr  par  la  disette;  ici,  l'espace  est  plus 
restreint,  il  peut  le  combattre  avec  avantage. 

Lorsqu'il  s'aperçoit  que  ses  légumes  sont  atta- 
qués par  le  ver  blanc,  qu'il  se  hâte  de  semer  à 
la  volée  de  la  graine  de  laitues.  Les  vers  abandon- 
neront leur  proie  pour  se  Jeter  sur  ces  dernières 
lorsqu'elles  auront  levé. 

S'il  s'agit  de  préserver  des  salades,  nous  ne  con- 
naissons d'autre  moyen  que  celui  que  nous  avons 
•indiqué  â  propos  de  VéUUer^  c'est-à-dire  surveiller 
les  plantes,  arracher  celles  qui  Jaunissent  et  re- 
chercher les  larves  qui  rongent  leurs  racines. 

Si,  avant  de  planter  les  laitues,  on  a  quelque 
crainte  fondée  de  rencontrer  des  vers  blancs  dans 
le  terrain  qu'on  leur  destine,  il  faudra  les  re- 
chercher en  fouillant  le  sol  â  0",15,  profondeur 
suffisante  si  on  pratique  cette  opération  au  mois 
de  mai,  car  alors  les  vers  sont  rapprochés  de  la  su- 
perficie. Il  sera  bon  de  circonscrire  le  carré  de 
jaitues  par  un  petit  fossé  de  un  demi-mètre  au 
plus,  afin  d'empêcher  les  larves  du  voisinage 
de  s'y  transporter. 

Lorsque  la  portion  de  terrain  à  soigner  est  très- 
restreinte,  et  que  l'on  veut  y  cultiver  des  plantes 
rares  et  précieuses,  lorsque  par  exemple  il  s'agit 
d'essais  de  légumes  nouveaux,  il  importe  d'au- 
tant plus  de  les  préserver  des  vers  blancs.  A  cet 
effet,  on  nettoiera  parfaitement  le  sol  comme  noils 
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venons  de  le  dire,  puis,  à  Tépoque  de  la  ponte  des 
hannetons,  on  tiendra  la  surface  du  terrain  bien 
binée  et  finement  ratissée  et  on  le  surveillera 
tous  les  jours.  Si  l'on  aperçoit  un  trou  d'un  centi- 
mètre de  diamètre,  on  doit  supposer  qu'une  fe- 
melle de  hanneton  est  entrée  à  cet  endroit  pour 
pondre  ses  œufs  ;  on  creusera  alors  avec  une  pa- 
lette en  suivant  la  direction  du  trou,  ce  qui  sera 
facile  si  Ton  a  eu  soin  d'y  introduire  préalablement 
une  paille  ou  une  baguette  mince,  et  on  écrasera 
les  œufs  qui  se  trouveront  au  fond. 

Disons  en  terminant  que  le  fumier  de  vache 
passe  pour  attirer  les  vers  blancs  dans  les  terres 
où  on  l'emploie. 

CharaBçoM  étm  cko«.  —  Les  charançons  oc- 
cupent une  large  place  parmi  les  insectes  nui- 
sibles aux  cultures.  Les  choux  ne  sont  pas  à  l'abri 
de  leurs  atteintes,  et  au  nombre  des  espèces  qui 
s'en  nourrissent,  nouo  citerons  le  ceutorynche  sul- 
cicoUe  qui,  à  l'état  de  I  trve,  l'attaque  à  ses  racines. 
Ce  petit  charançon  long  de  0'",004,  est  noir  et 
revêtu  de  poils  gris  e  i  dessus,  brun  et  écailleux 
en  dessous,  la  tête  et  le 
prothorax  sont  fine- 
ment ponctués;  ce  der- 
nier est  en  outre  creusé 
d'un  sillon  longitudinal 
au  milieu;  ses  élylres 
sont  marquées  de  sillons 
rapprochés  et  parallèles. 
11  apparaît  à  la  fin  de 
mai.  La  femelle  pond 
alors  ses  œufs  au  pied 
des  jeunes  choux.  Les 
larves  éclosent,  gagnent 
les  racines  et  y  forment 
des  excroissances  char- 
nues en  forme  de  galles 
de  la  grosseur  d'un  pois, 
où  elles  passent  Tété  et 
l'automne,  temps  néces- 
saire à  leur  complet  développement.  Quand  elles 
ont  acquis  toute  leur  taille^  qui  est  de  0'",006,  elles 
percent  leur  coque  et  vont  achever  leur  méta- 
morphose en  terre. 

Ces  charançons,  ou  plutôt  leurs  larves^ont  leur 
ennemi  dans  un  petit  ichneumon  du  genre  Co- 
lyptus  qui  s'oppose,  en  temps  ordinaire,  à  leur 
trop  grande  multiplication.  Néanmoins,  en  An- 
gleterre, on  a  beaucoup  à  se  plaindre  du  ceula^ 
rynche  qui  n'exerce  pas  autant  de  ravages  sur 
le  continent.  Ch.  Morren  conseille,  comme  moyen 
à  employer  contre  cette  espèce,  dans  le  cas  où 
elle  deviendrait  exubérante,  l'écrasement  des 
nymphes  par  un  roulage  pesant,  moyen  très-usité, 
dit-il,  chez  les  Anglais,  il  faut  pour  cela  saisir 
l'époque  où  ces  insectes  sont  sous  la  forme  en 
question.  Or,  c'est  le  mois  de  décembre  et  de  jan- 
vier qui  nous  paraît  le  temps  le  plus  çpnvenable 
pour  faire  cett^  opération.  Nous  avons,  en  effet, 
affaire  ici  à  une  nymphe  molle  et  délicate  que  la 
plus  légère  pression  de  la  terre  qui  l'entoure  peut 
leur  et  qui  ne  peut  se  dérober  aux  moyens 
de  destruction  dirigés  contre  elle.  Lorsque  la 
larve  est  attachée  aux  racines,  l'insecte  parfait 


Fig,  766.  —  Ceatorynche  mI- 
cieoUe,  lanre,  ioMcte  et  galtci 
formées  sur  les  rscinet  da 
chon  par  la  première. 


caché  dans  les  feuilles  de  la  plante,  ils  échappent 
à  nos  atteintes. 

Les  ceutoryndies  sont  préjudiciables  aux  navets, 
aux  turneps,  etc.,  comme  aux  différentes  espèces 
de  choux. 

Altlses.  —  Les  entomologistes  désignent  sous 
ce  nom  un  genre  d'insectes  coléoptères,  compre- 
nant un  nombre  considérable  d'espèces  qui,  pour 
l'Europe  seule,  ne  s'élèvent  pas  à  moins  de  trois 
cents. 

Toutes  ces  espèces  vivent,  aussi  bien  à  l'état 
parfait  que  sous  la  forme  de  larves,  aux  dépens 
des  végétaux  et  elles  leur  font  beaucoup  de  tort, 
malgré  leur  petite  taille,  parce  que  les  individus 
pullulent  prodigieusement  sur  les  plantes  qu'ils 
envahissent. 

I^  vigne,  le  lin,  le  houblon,  le  colza,  le  navet, 
la  betterave,  pluneurs  autres,  et  jusqu'aux  cé- 
réales, nourrissent  leurs  espèces  d'ai/tses.  Les 
choux  sont  dévorés  par  quelques-unes  d'entre 
elles.  Nous  traiterons  donc  de  l'histoire  desaltises 
en  général,  et  de  l'altise  du  chou  (a.  brassicœ) 
en  pariiculier  ;  les  mœurs  des  différentes  espèces 
étant  les  mêmes,  ce  que  nous  dirons  de  VA,  bras- 
sicœ  s'applique  également  aux  autres  que  nous 
nous  bornerons  à  décrire  brièvement  à  mesure 
que  nous  parlerons  des  végétaux  sur  lesquels 
elles  vivent. 

Valtise  du  chou  (a.  brassicœ)   est  un  petit  in- 
secte long  de  1  miil.  t  /4  à  i  mill.  1/2,  ovale,  bombé, 
court,  revêtu  de  téguments  durs,  lisses,  finement 
ponctués,  noirâtres  avec  deux  pe- 
tites lignes  longitudinales  Jaunes       '\//       ^ 
placées  bout  à  bout.  jHti     ^ 

Cette  espèce,  comme  toutes  les     "^îW^ 
autres  aUises,  a  la  faculté  de  sau-      ^    *>^ 
ter  par  une  brusque  détente  de  /^»V-75«.  — AUiie 
ses  pattes  de  derrière,  dont  les      dêurMUiWlkS 
cuisses  sont  renflées  et  logent  dans  '   e^graMiM^)!  ^ 
leur  botte  cornée  des  muscles 
puissants.  Le  saut  des  altises,  eu  égard  à  la  taille 
de  l'animal,  est  en  effet  d'une  puissance  extraor- 
dinaire :  longue  d'un  millimètre  et  demi,  elle 
peut  faire  un  bond  d'un  mètre,  c'est-à-dire  de 
six  à  sept  cents  fois  sa  hauteur.  Cette  faculté  a 
fait  donner  à  ces  insectes  le  nom  àe  puces  de  terre, 

'C'est  au  commencement  du  printemps  que 
l'altise  se  montré  dans  les  Jardins.  Les  femelles 
pondent  alors  leurs  œufs  sur  les  Jeunes  plantes 
de  choux.  Les  petites  larves  qui  en  sortent  s'en- 
foncent dans  le  parenchyme  dé  la  feuille  et  y 
tracent  de  nombreuses  galeries  en  rongeant  sa 
substance. 

Les  points  attaqués  de  la  sorte  se  flétrissent,  se 
dessèchent  et  se  manifestent  par  des  taches  blan- 
châtres. Lorsque  la  larve  a  atteint  sa  taille  défini- 
tive, c'est-àrdire  0'",0<)2,  elle  se  laisse  tomber  sur 
le  sol,  s'y  enfonce  à  quelques  pouces  pour  se  mé- 
tamorphoser. C'est  là  qu'elle  passe  l'hiver,  dans 
l'inaction  et  l'attente  de  la  belle  saison. 

Outre  l'a.  brassicœ,  on  trouve  encore  sur  les 
choux  : 

1<*  Valtise  noire  (a.  atra),  qui  est  un  peu  plus 
grande,  aplatie ,  oblongue-ovale,  d'un  noir  bril- 
lant, avec  les  antennes  ferrugineuses  à  la  base. 
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2*  Ualtise  potagère  {a.  oleracea),  encore  plus 
grande,  0"y003^  ovale,  convexe,  d'un  verdfltrebrîl- 
knt  avec  les  antennes  noires.  Cette  espèce  vit 
encore  sur  d'autres  plantes  telles  que  les  blés,  les 
haricots,  le  Un,  les  luzernes,  les  trèfles,  les  chê- 
nes, les  noisetiers,  etc.,  etc. 

3*  Uallise  à  pattes  noires  (a.  nigripes),  qui  est  de 
latalUe  de  riitra,0'",00133,  de  la  couleur  de  Vole- 
rateoy  mais  plus  aplatie,  et  qui  a  en  outre  les  pat- 
tes notre»  coimne  les  antennes. 

4*  Waltise  des  bois  (a.  nemorum),  qui,  en  dépit 
de  son  nom,  se  trouve  communément  sur  les 
choux  et  autres  crucifères  comestibles.  Elle 
est  longue  de  0°*,002  à  0",0025,  noire,  avec  une 
bande  jaune,  longitudinale,  droite,  sur  chaque 
élytre. 

5*^  Ualtise  flexueuse  (a,  flexuosa),  semblable  à  la 
précédente,  mais  à  bande  Jaune  sur  des  élytres 
flexneuses.  On  la  trouve  principalement  sur  le 
chou  de  Chine  (brassica  chinensis). 

Voyons  maintenant  quels  sont  les  procédés  les 
plos  efficaces  pour  combattre  cette  funeste  en- 
geance? 

On  en  a  signalé  de  deux  sortes  :  des  moyens 
préventifs,  lorsqu^on  a  lieu  de  craindre  une  inva- 
sion, et  des  moyens  curatifs,  quand  le  mal  est 
déclaré. 

«  Pour  empêcher,  »  écrit  Huart-Chapel,  «  mes 
navets,  mes  choux  et  les  crucifères  en  général 
d'être  dévorés  par  les  attises,  Je  môle  de  la  fleur 
de  soufre  à  la  semence  quelques  Jours  avant  de 
semer  ;  j'ai  soin  d'agiter  la  graine  avec  le  soufre 
afin  qu'elle  en  soit  bien  couverte.  Jamais,  dans 
ma  longue  expérience.  Je  n'ai  vu  mes  feuilles  en- 
dommagées. Il  y  a  plus,  il  m'était  resté  une  partie 
de  ma  semence  de  navet  dans  le  soufre  de  l'année 
1848,  je  l'ai  fait  semer  en  1849,  ce  semis  a  par- 
fiiîtement  levé,  aussi  vite  que  la  graine  de  Tan- 
née, et  a  produit  une  très-bonne  récolte. 

•r  J'engage  beaucoup  les  cultivateurs  à  suivre 
ce  procédé  si  facile  et  si  utile.  La  fleur  de  soufre 
ne  coûte  pas  cher.  Il  n'en  faut  pas  plus  que  ne 
coûte  le  pralinage  des  graines.  J'entends  par  là 
qu'il  faut  que  la  graine  soit  bien  couverte  de 
toutes  parts  de  cette  poudre.  11  est  facile  de  s'en 
assurer  par  la  couleur  de  la  graine  après  l'opé- 
ration. 

•  Je  sais  bien  qu'il  est  toi^ours  difficile  à  la 
physiologie  végétale  d'expliquer  comment  le  sou- 
fre déposé  sur  ces  graines,  dont  les  enveloppes 
restent  en  terre,  peut  agir  sur  de  Jeunes  plantes 
qui  n'en  sont  pas  recouvertes,  mais  il  me  semble 
qu'il  fiiut  d'abord  se  demander  si  ce  soufre  qui 
reste  dans  la  terre  n'agit  pas  pour  ébigner  les 
insectes.  Tout  prouve  que  ceux-ci  ont  l'odorat  très- 
développé,  et  si  le  soufre  ne  sent  pas  pour  nous, 
rien  ne  nous  dit  que  les  insectes  ne  le  sentent  pas. 
Dans  ces  sortes  de  matières,  l'expérience  est  le 
fait  principal,  et  de  celle4à  nous  garantissons  Tef- 
ficacité.  »  (Jaum,  d'agric,,  de  Ch.  Morren). 

Onant  aux  moyens  destructifs,  il  parait  que 
l'infusion  d'absinthe  répandue  sur.  les  plantes 
chasse  les  attises  d'une  manière  complète. 

Pour  exécuter  cette  opération  on  fait  chauffer 
jusqu'à  l'ébullition  quelques  seaux  d'eau  dans  une 
grandechaudière,  puis  on  y  met  infuser,  pendant 


deux  ou  trois  heures,  autant  de  livres  de  tiges  et 
de  feuilles  d'absinthe  qu'il  y  a  de  seaux  d'eau. 

On  peut  ajouter,  pour  rendre  l'infusioa  plus  effi- 
cace encore,  quelques  onces  d'aloès  hépatique, 
tel  que  celui  qu'on  emploie  dans  la  médecine  vé- 
térinaire et  qui  se  trouve  chez  tous  les  droguistes, 
ou  bien  encore  quelques  cuillerées  de  chlorure  de 
chaux,  qui  se  vend  à  vil  prix  chez  les  pharma- 
ciens. 

Quand  le  liquider  est  froid,  on  le  répand  au 
moyen  d'un  arrosoir  à  pomme  sur  les  choux  et 
autres  plantes  attaqués  par  les  altises. 

Il  est  inutile  d'ajouter  que  l'absinthe  se  vend 
chez  les  herboristes  ;  nous  conseillons  cependant 
aux  cultivateurs  d'en  semer  dans  quelque  coin 
perdu  de  leur  Jardin,  afin  de  l'avoir  sous  la  main 
pour  s'en  servir  à  l'occasion.  Nous  avons  déjà  re- 
commandé la  culture  du  pyrètkre  du  Caucase  dont 
les  différentes  parties,  réduites  en  poudre,  ont 
des  propriétés  insecticides  bien  constatées.  Cette 
plante,  qui,  du  reste,  est  de  la  famille  del'absin-* 
the,  serait  peut-être  encore  plus  efficace  que  cette 
dernière  pour  protéger  les  choux  des  atteintes  des 
altises  et  autres  insectes  nuisibles. 

On  a  encore  conseillé,  dans  ce  but,  de  semer 
sur  les  plantes  dévorées  par  cette  vermine  de  la 
poussière  de  rue.  11  parait  que  ce  moyen  a  eu  du 
succès  dans  beaucoup  *de  cas.  Eùfin,  on  a  proposé 
aussi  de  former  dans  les  potagers  et  même  dansles 
champs  des  tas  de  foin  et  de  paille  mêlés  et  d'y 
mettre  le  feu.  il  importe  de  ne  faire  cette  opéra- 
tion que  le  soir  et  par  un  temps  calme.  La  fumée 
passant  sur  les  plantes  laisse  à  la  surface  des 
feuilles  une  faible  portion  de  ses  principes  créo- 
sotes ,  Acres  et  fortement  odorants,  très-antipa- 
thiques aux  insectes. 

Nous  ne  terminerons  pas  l'article  relatif  aux 
altises  sans  parler,  mais  seulement  pour  mé- 
moire, de  la  brouette  de  Hamm,  qui  consiste  en 
une  sorte  de  caisse  ouverte  en  avant,  montée 
sur  deux  roues,  munie  de*  deux  manches  et  en- 
duite en  dedans  de  goudron  minéral.  Cette 
brouette  est  promenée  rapidement  au  travers  des 
champs  infestés  par  les  altises.  Celles-ci  effrayées 
par  l'arrivée  subite  de  l'appareil,  sautent  de  côté 
et  d'autre  et  beaucoup  viennent  s'engluer  sur  les 
planches  enduites  de  goudron.  Chaque  opérateur, 
comme  on  le  comprend,  peut  varier  à  son  gré  la 
forme  de  cette  brouette,  d'après  la  nature  des 
cultures  à  nettoyer. 

OHocèrM.  —  Les  plants  d'asperges  sont  en 
butte  aux  attaques  de  deux  petits  insectes  coléop- 
tères, appartenant  au  genre  criocère^ 
qui,  sous  les  deux  états  de  larve  et 
d'insecte  parfait,  rongent  leurs  feuil- 
les durant  l'été  et  l'automne.  On 
comprend  que  la  plante  dépouillée  ^ 

de  ses  organes ,  souffre,,  et  que  le  ^'^^J^îJ,-  ^ 
tort  qui  lui  est  fait  dans  ses  tiges     ruperge. 
réagit  sur  les  racines,  qui  donnent 
au  printemps  suivant  des  jets  moins  nombreux  et 
moins  nourris. 

L'un  de  ces  insectes  est  là  criocère  de  l'asperge 
{crioceris  asparagi),  longue  de  0">,006  à  C-jOO?, 
étroite,  linéaire,  glabre,  lisse  et  brillante,  bleue^ 
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cère  à  douie 
poiatt. 


avec  le  coi'selel  rouge  et  marqué  de  deux  points 
0011*8,  les  élytres  ornées  de  quatre  taches  blan- 
ches sur  le  fond  externe. 
L'autre  est  la  criocère  à  douze  points  (cnoceris  duo- 
decim  punctaia);  elle  est  plus  large 
en  proportion  et  rouge,  avec  six^ 
points  noirs  sur  chaque  élylre. 

La  larve  des  deux  espèces  est  un 
petit  ver  olivâtre,  avec  les  pieds  et 
la  tête  noirs,  à  corps  annelé,  re- 
courbé, mou,  poiiant  sur  le  dos  une 
sorte  de  pulpe  verdâtro  qui  n'est 
autre  que  ses  excréments,  dont  elle  se  recouvre 
pour  tromper  Tœil  des  oiseaux  et  de  ses  dilTé- 
rents  ennemis. 

Le  seul  moyen  à  employer  pour  détruire  cette 
larve  et  son  insecte  consiste  à  les  recueillir  à  la 
main  sur  la  plante  même  et  à  les  écraser.  La 
gracilité  du  feuillage  des  plantes  d'asperge  qui 
permet  de  les  apercevoir  aisément,  rend  cette 
opération  facile. 

CMsMes.  ~  A  côté  des  criocëres,  se  placent^ 
dans  la  série  naturelle,  d'autres  coléoptères  connus 
sous  le  nom  de  cassides.  Ce  sont  des  insectes  Ovales, 
bombés,  ayant,  en  petit,  la  forme  d'un  bouclier. 
Ils  sont  presque  tous  de  couleur  vert  tendre.  Quel- 
ques-uns sont  bruns  avec  une  ligne  dorée  ou  ar- 
gentée sur  chaque  élytre.  Leurs  larves,  de  forme 
très-bizarre,  ont  la  singulière  habitude,  comme 
celles  des  criocères,  de  se  recouvrir  de  leurs  ex- 
créments, avec  cette  différence  que  les  matières  se 
dessèchent  sur  le  dos  des  cassides,  tandis  qu'elles 
restent  molles  et  pulpeuses  chez  les  criocères. 
La  casside  nébuleuse  {cassida  ne6u/o«a),  à  l'étal  de 
larve,  vit  sur  les  bet- 
teraves dont  elle  crible 
les  feuilles  de  petits 
trous.  Les  artichauts 
sont  aussi  en  butte 
aux  attaques  d'une 
autre  espèce  [cassida 
viridis).  Nous  avons 
représenté  la  larve  dé- 
pouillée de  ses  excré- 
ments, mais  ce  n*est  pas  ainsi  qu'on  la  voit  sur  la 
plante.  Elle  ressemble  alors  à  une  petite  masse 
informe  de  pellicules  grisâtres  agglomérées. 

Punaises  «les  Jardlas.  —  Les  choux  et  autres 
plantes  de  la  même  famille  comptent  parmi  leurs 
ennemis  plusieurs  insectes  de  l'ordre  des  hémip- 
tères. Nous  citerons  particulièrement  deux  pu- 
naises appelées  par  les  entomolo- 
gistes :  pentatome  éléganle  {penta- 
toma  ornata^  L.)  et  p»  des  choux 
(p.  oîeracea,  L.). 

La  première  est  longue  de 
0,»008  à  0»,012  de  forme  hexago- 
nale, aplatie,  rouge,  avec  un 


loMcle. 


^^  Profil. 


Fig. 


Larve. 


759.  —  Canide  nébuleuse 
et  ta  larye. 


FiV.760.  — Penla 
tome  élégante. 


grand  nombre  de  taches,  la  tète 

et  les  ailes  noires. 
La  seconde  est  à  peu  près  de 
même  forme,mai8  plus  petite,  vert  bleuâtre,  avec 
une  ligne  sur  le  corselet,  un  point  sur  l'écusson  et 
un  autre  sur  chaque  élytre,  blancs  ou  l'ouges. 


Les  larves  de  ces  insectes  ne  se  distinguent  de 
ceux-ci  que  par  l'absence  des  ailes,  mais  leurs 
habitudes  sont  les  mômes.  Sous  leurs  deux  étals, 
les  pentatomes  sont  nuisibles  ;  ils  plongent  le  dard 
dont  leur  bouche  est  armée  dans  les  feuilles  des 
choux,  et  en  pompent  la  sève.  On  ne  connaît 
d'autres  moyens  de  les  détruire  que  de  leur  faire 
directement  la  chasse. 

P«cer»Bs  flics  plaAtes  ytagèfcs.  —  Nous 
ne  parlerons  pas  des  pucerons  d'une  manière 
générale.  On  trouvera  plus  loin  quelques  détails 
sur  leurs  mœurs  et  les  moyens  de  les  dé- 
truire. Nous  ne  ferons  ici  que  mentionner  en  pas- 
sant diverses  espèces  propres  à  certaines  plantes 
potagères. 

1*  Le  puceron  du  chou  (aphis  brasslcœ)  qui  vit  en 
famille  dans  les  anfractuosités  du  revers  des 
feuilles  de  choux.  Il  est  vert  avec  la  tête,  le  cou, 
le  disque  du  corselet,  des  bandes  transversales 
sur  l'abdomen  et  les  pattes  noires. 

2*  Le  puceron  de  la  rave  ou  du  radis  {aphis  rapœ) 
qui  vit  de  la  même  manière  sous  les  feuilles  de  la 
rave  et  du  radis.  11  diffère  peu  du  précédent. 

3*  Le  puceron  de  l'oseille  {aphis  rumicis)  qui  est 
presque  entièrement  vert. 

4<^  Le  puceron  de  la  fève  {aphis  fabœ),  gros  et 
noir  ;  il  est  parfois  tellement  abondant  qu'il  donne 
cette  couleur  à  toute  la  plante.  Ce  puceron  a 
anéanti  à  peu  près  complètement  la  récolte  des 
fèves  de  marais,  en  1861 ,  aux  environs  de  Liège. 

5'  Le  puceron  des  racines  {aphis  radicum),  M.  le 
colonel  Goureau,  dans  un  excellent  traité  qu'il 
vient  de  publier  tout  récemment  sur  les  insectes 
nuisibles,  a,  le  premier,  appelé  l'attention  sur 
cette  espèce  qui  ne  vit  pas  à  découvert  comme 
les  autres,  sur  les  feuilles  ou  les  tiges  des  végé- 
taux, mais  qui  s'attaque  à  leurs  racines.  Ce  sont 
les  artichauts  principalement  qui  ont  à  en  souffrir. 
Le  puceron  des  racines  a  O'",003  de  longueur;  il 
est  blanc  verdâtre  avec  les  yeux  et  les  tarses 
des  quatre  premières  pattes  noirâtres.  On  le 
trouve,  en  masse  considérable,  fixé  un  peu  au- 
dessous  du  collet  de  la  plante,  qu'il  ne  tarde  pas 
à  épuiser  en  détournant  à  son  profit  la  sève  des- 
tinée à  nourrir  la  tige  et  les  feuilles. 

Au  milieu  des  pucerons,  on  voit  courir  une 
quantité  de  fourmis  qui  se  trouvent  là,  non  pour 
les  manger,  mais  pour  sucer  la  matière  sucrée 
qu'ils  sécrètent  par  deux  petits  tubes  saillants  à 
la  partie  postérieure  de  leur  corps.  - 

Ce  qu'il  y  a  de  plus  curieux,  c'est  la  sollicitude 
qu'ont  les  fourmis  pour  les  pucerons  qui  rem- 
plissent vis-à-vis  d'elles  le  rôle  de  vaches  laitières. 
11  paraîtrait  que  quand  les  pucerons,  qui  sont  peu 
ingambes  de  leur  nature,  ont  épuisé  la  plante  qui 
les  a  nourris,  les  fourmis  se  chargent  de  les  trans- 
porter délicatement  sur  une  autre  encore  pleine 
de  vigueur.  Si  ce  fait  incroyable  ne  trouvait  sa 
confirmation  dans  d'autres  du  même  genre,  con- 
nus depuis  les  observations  de  l'illustre  Réaumur, 
on  serait  tenté  de  le  considérer  comme  un  conte 
ridicule. 

Piérides. —On  désigne  sous  ce  nom  un  groupe 
de  plusieui*8  espèce»  de  papillons  dont  les  che- 
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ichneumonides.  La  femelle  dispose  ses  œufs  dans 
lé  corps  des  chenilles  des  papillons  hrassicaires, 
mais  sans  les  tuer.  La  chenille  continue  à  croître 
et  se  change  en  nymphe,  mais  celle  ci  meurt  dé- 
vorée par  les  parasites  qui  avaient  ménagé  Jusque* 
là  les  organes  essentiels  à  la  vie.  Le  second  a  des 
mœurs  semblables.  (1  faut  bien  se  garder,  dit 
Kollar,  dans  son  Traité  des  insectes  nuvtibles, 
d'écraser  les  chrysalides  qui  présentent  une  colo- 
ration d'un  brun  rougeâtre  et  qui  ne  se  meuvent 
pas  quand  on  les  touche  ;  ces  chrysalides  sont 
mortes  et  servent  de  demeure  à  une  petite  co- 
lonie de  vingt  à  trente  ichneumons  qui  feront. 
Tannée  suivante,  une  chasse  active  aux  piérides 
et  réduiront  à  la  stérilité  un  nombre  proportion- 
nel de  leurs  pernicieuses  chenilles. 


Fig.  761 .  —  Piéride  du  chou. 

radis,  les  tumeps,  et  généralement  toutes  les 
plantes  appartenant  au  genre  brassica  et  aux 
genres  yoisins. 

Nous  parlerons  de  trois  espèces,  qui  sont  la 
piéride  du  chou  {pieris  brassxcœ),  lu  p,  de  la  rave 
(p.  rapœ)  et  la  p.  du  navet  {p.  napi). 

La  piéride  du  chou  a  les  ailes  oblongues,  à  bords 
arrondis  et  entiers,  blanches,  les  supérieures 
noirâtres  au  sommet  et  marquées  de  deux  ou  trois 
gros  points  noirs  ;  le  dessous  des  inférieures  d'uo 
jaane  pâle  nébuleux. 

La  chenille  est  d'un  vert  bleuâtre,  finement 
velue,  rayée  de  jaune  et  parsemée  de  points 
noirs.  On  la  trouve  pendant  tout  l'été  sur  les  dif- 
férentes espèces  de  plantes  du  genre  des  choux. 

La  nymphe,  d*un  vert  Jaunâtre  avec  des  points 
noirs,  a  la  forme  générale-  de  toutes  celles  des 
papiUons  diurnes.  On  la  rencontre  suspendue 
aux  murailles,  aux  arbres  qui  se  trouvent  dans 
le  voisinage  des  lieux  où  la  chenille  a  vécu. 

La  piéride  de  la  rave  est  un  peu  plus  petite  que 
la  piéride  du  cJwu  à  laqi  e'Ie  elle  ressemble  du 
reste  beaucoup  ;  ses  ailes  supérieures  ont  moins 
de  noir  au  sommet  et  pas  de  taches  au  bord  in- 
terne. La  chenille  est  semblable  à  celle  de  la  pré- 
cédente et  vit  des  tnômes  plantes;  sa  chrysalide' 
est  d'un  gris  cendré  avec  des  points  noirs. 

La  piéride  du  navet  a  les  ailes  blanches,  légè- 
rement cendrées  à  la  base  ;  les  supérieures  sont 
marquées,  chez  les  femelles,  de  deux  taches 
noires  et  d'une  raie  terminale  de  même  couleur; 
chez  les  mâles,  elles  sont  quelqueiois  entièrement 
blanches,  quelquefois  marquées  d'une  seule  tache 
noire.  Les  quatre  ailes  sont  veinées  de  verdâlre 
en  dessous.  La  chenille  est  toute  verte  et  couverte 
de  poils  courts.  Elle  se  montre  en  été  sur  les 
mêmes  plantes  que  les  deux  autres.  La  chrysalide 
est  d'un  gris  verdfttre  pointillé  de  noir. 

Ces  différents  déprédateurs  de  nos  plantes  po- 
tagères ont  heureusement  d'actifs  ennemis  natu- 
rels qui  s'opposent  à  leur  trop  grande  multipli- 
cation. Nous  disons  heureusement,  car  on  ne 
connaît  aucun  moyen  efficace  à  employer  contre 
eux.  Ces  ennemis  appartiennent  à  la  classe  des 
ichneumons.  Nous  parlerons  spécialement  du 
microgastre  pelotonné  {microgaster  globatits)  et  du 
pléromale  des  nymphes  {pteromalus  nympharum), 
qui  en  font  une  immense  destruction. 

Le  premier  est  noir  avec  les  pattes  jaunes-;  sa 
forme  générale  est  conforme  à  celle  des  autres 


IVoetuelle  ûm  clioii.  —  La  noctuelle  du  chou 
{noctua  brassicœ,  L.)  est  un  papillon  de  nuit  de 


Fig.  762.  —  Noctuelle  du  chou. 

0'",040  d'envergure,  à  ailes  supérieures  brunes 
parcourues  transversalement  par  des  lignes  on- 
dulées noirâtres  et  blanches,  marquées  d'une  ta- 
che ovale  blanchâtre  vers  le  milieu,  à  ailes  infé- 
rieures d'un  brun  sans  tache  et  s'éclaircissant 
vers  la  base. 

La  chenille  de  cette  noctuelle  est  d'un  gris  jau- 
nâtre marbré  de  brun  ou  d'un  vert  foncé  marbré 
de  noir,  ornée  de  cinq  raies  longitudinales,  dont 
trois  d'une  teinte  pâle,  sur  le  dos,  les  deux  autres 
blanchritres,  placées  latéralement. 

Elle  est  fort  commune,  dans  les  potagers,  sur 
les  différentes  espèces  de  choux,  et  notamment 
sur  le.  cht>u  pommé  blanc.  Elle  commence  par  at- 
taquer les  feuilles  extérieures,  puis,  quand  elle  a 
acq^uis  toute  sa  taille,  c'est-à-dire  après  sa  der- 
nière mue,  elle  pénètre  au  cœur  de  la  plante  où 
elle  mange  avidement  et  y  commet  beaucoup  de 
dégâts  sans  que  rien  paraisse  à  l'extérieur. 

C'est  vers  la  fin  de  l'été  que  la  chenille  a  pris 
presque  tout  son  développement  et  cesse  d'être 
accessible  en  pénétrant  dans  l'intérieur  du  chou. 

Il  faut  donc  la  détruire  avant  cette  époque,  et 
l'échenillage  est  le  procédé  le  plus  simple  et  le 
plus  efficace  pour  s'en  débarrasser. 

A  la  fin  de  septembre,  les  chenilles  quittent  la 
plante,  s'enfoncent  à  une  petite  profondeur  en 
terre  pour  s'y  métamorphoser  en  chrysalides. 
C'est  sous  cette  forme  qu'elles  passent  l'hiver. 

La  noctuelle  du  chou  est  quelquefois  un  fléau 
pour  d'autres  cultures,  la  betterave,  par  exemple. 
M.  Guérin  Méneville  rapporte  qu'un  agriculteur 
du  Midi  essaya  de  cultiver  cette  plante  pour  se 
livrer  à  l'industrie  sucrière.  Il  fit  d'abord  cons- 
truire des  usines,  puis  il  ensemença.  La  chenille 
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en  qncslion  détruisit  tout.  11  ensemença  une  se- 
conde fois,  puis  une  troisième,  et  toujours  les 
betteraves  furent  dévorées.  Notre  industriel^  de 
guerre  lasse,  finit  par  changer  ses  cultures. 

IVoctnelle  potafrère.  —  Celle-ci  {noctua  oie- 
racea)  est  de  la  taille  de  la  précédente  et  de  même 


Fi  g.  7«3.  *  Noctuelle  poUgèn. 

forme,  mais  d'une  couleur  différente.  Les  ailes 
supérieures  sont  d'un  brun  ferrugineux  avec  trois 
ou  quatre  lignes  onduleuses  transversales,  et  une 
terminale  blanche  qui  forme  un  M  dans  son  mi- 
lieu ;  elles  portent,  en  outre ,  deux  taches  dont 
l'extem»  est  rousse.  Les  ailes  inférieures  sont  & 
peu  près  comme  chez  la  noctuelle  du  chou.  La 
partie  antérieure  du  tronc  est  de  la  couleur  des 
ailes  supérieures,  la  partie  postérieure  de  celle 
des  inférieures. 

La  chenille  est  tout  entière  d'ifti  vert  jaunâtre 
quand  elle  est  jeune.  Plus  tard  elle  devient  plus 
foncée,  et  en  même  temps  apparaissent  cinq  raies 
longitudinales  dont  trois  supérieures  blanches  et 
deux  latérales  jaunes.  Elle  est  en  outre  marquée 
de  points  blancs.  Après  la  dernière  mue  elle 
change  encore.  Les  deux  lignes  latérales'  jaunes 
pâlissent  et  les  trois  blanches  disparaissent,  tandis 
que  les  points  blancs  deviennent  noirs  ;  en  même 
temps  la  teinte  générale  du  corps  devient  brun 
rougeâtre. 

Cette  chenille  est  commune  en  France  et  en 
Belgique,  dans  les  jardins  potagers  où  elle  se 
nourrit  de  différentes  plantes  et  entre  autres  des 
épinards,  des  laitues  et  des  choux.  Sa  transfor- 
mation a  Heu  à  la  fin  de  l'été  et  elle  passe,  comme 
la  précédente,  l'hiver  en  terre. 

IVoctnelle  ^mmmm,  —  Celte  jolie  espèce  est 
encore  de  la  taille  des  précédentes.  Ses  ailes  de 


Fig,  764.  —  Noctnelle  gamma. 

dessus  sont  denticulées  au  sommet,  d*un  gris 
soyeux  avec  des  marbrures  brunes,  noirâtres  et 
bronzées.  Elles  présentent,  au  centre,  un  trait 
argenté  ayant  la  forme  du  g  grec  ou  gamma  (7), 
ce  qui  lui  a  valu  son  nom.  Les  ailes  inférieures 


sont  brunes  vers  le  pourtour  et  d'un  gris  jaunâtre 
bronzé  vers  la  base  ;  la  frange  est  blanchâtre  en- 
trecoupée de  noir. 

Le  corps  est  gris  et  satiné. 

La  chenille  est  parsemée  de  poils  fins  et  courts; 
elle  est  verte  avec  six  lignes  longitudinales  très- 
étroites,  bleuâtres  ou  blanches,  et  deux  lignes  la- 
térales jaunes. 

La  noctuelle  gamma  est  répandue  dans  toutes 
les  régions  tempérées  de  l'hémisphère  septen- 
trional. On  trouve  le  papillon  pendant  tout  l'été, 
mais  il  paraît  que  c'est  en  Juillet  et  en  octobre 
qu'il  est  le  plus  commun.  Sa  chenille  vit  sur  di- 
verses plantes  dont  quelques-unes  sont  cultivées 
dans  les  jardins  potagers,  tels  que  les  pois,  les 
épinards,  etc.,  mais  ce  n'est  qu'accidentellement 
qu'elle  est  réellement  nuisible,  et  nous  n'en  par- 
lons îd  que  parce  qu'elle  est  citée  par  Réaumur 
comme  ayant  commis  de  grands  dégâts  dans  les 
Jardins  légumiers,  en  1735. 

IVoetvelle  «le  la  laltae.  —  Les  laitues  qu*on 
laisse  monter  en  graines  sont  souvent  entièrement 
dévorées  par  des  chenilles  d'un  vert  brunâtre  en 
dessus,  vert  clair  en  dessous,  parées  sur  le  dos  de 
raies  longitudinales  brunes  et  jaunes.  Ces  che- 
nilles, qui  apparaissent  en  été,  acquièrent  en  sep- 
tembre toute  leur  taille  qui  est  de  0*,(^5.  Elles 
sont  fort  friandes  des  graines  encore  tendres  des^ 
laitues. 

Le  papillon  qu'elle  produit  {noctua  disodea)  a 
une  trentaine  de  millimètres  d'envergure  ;  ses 
ailes  supérieures  sont  variées  de  gris,  de  jaune 
et  de  blanc,  disposés  en  raies  transversales  ;  les 
inférieures  sont  blanchâtres  avec  le  bord  passant 
au  brun. 

Il  n'y  a  d'autre  moyen  à  opposer  aux  ravages 
de  la  chenille  que  de  lui  faire  directement  la 
chasse  suc  la  plante  même. 

IVoetwelle  flaneée.  —  Les  laitues,  les  oseilles, 
les  <fpinards,  sont  quelquefois  détruits  vers  la  fin 
de  Tété  et  en  automne  par  une  grosse  chenille 
d'un  vert  jaunâtre  ou  d'un  vert  obscur  à  reflets 
cuivreux,  avec  deux  raies  ou  plutôt  deux  rangées 
de  taches  noires  le  long  du  dos.  Si  on  recherche 
pendant  le  Jour  l'auteur  des  dévastations  qu'on 
observe  dans  les  carrés,  on  ne  le  découvre  pas 
parce  que  celte  chenille  ne  sort  pour  manger  que 
la  nuit  ;  le  Jour  elle  se  cache.  Aux  premiers  (roids 
la  chenille  entre  en  terre  pour  y  passer  l'hiver  et 
subir  en  même  temps  ses  métamorphoses.  Le  pa- 
pillon se  dégage  en  juin. 

La  noctuelle  fiancée  (noctua  pronuba)  est  d'assez 
grande  taille  ;  la  mesure  de  ses  ailes  étendues  est 
de  0",055  à  0",060.  Elle  a  les  supérieures  d'un 
brun  approchant  de  celui  du  vieux  bois  de  chêne 
avec  deux  anneaux,  vers  le  milieu,  blanchâtres; 
les  inférieures  d'un  jaune  feuille  morte  clair, 
bordées  d'une  large  bande  noire. 

Les  habitudes  nocturnes  dé  la  chenille-  en 
rendent  la  destruction  fort  difficile,  pour  ne  pas 
dire  impossible. 

IVoctn^lle  ûm  salsifis.  —  Les  ailes  supérieures 
sont  brunes,  avec  trois  points  d'un  brun  plus  ob- 
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sear,  placés  en  triangle  dans  leur  centre;  les  in- 
férieares  sont  de  la  même  couleur  avec  la  base 
paaHmt  insensiblement  au  brun  très-clair.  Le 
corps  est  de  la  teinte  générale.  Cette  noctuelle, 
appelée  par  les  entomologistes  nœtua  (ragopogo- 
MÛ,  est  de  moyenne  taille,  son  envergure  est  de 
0-,030. 

La  chenille  est  lisse,  verte,  avec  six  lignes  Ion- 
gitudinales  blanches  et  quelques  points  blancs 
semés  çà  et  là. 

On  la  trouve  assez  communément  sur  les  épi- 
nards,  les  salsifis,  les  choux,  etc. 

Phalèae  «Bdée.  *«-  La  chenille  de  cette  pha^ 
lène  {MeUmthia  fluetuala)  \ii  sur  les  mêmes  plan- 
tes que  la  précédente.  Elle  varie  de  couleurs.  Il 
y  en  a  de  vertes  ou  de  grises,  avec  des  points 
rougeAtres  sur  la  queue  ;  il  y  en  a  aussi  de  bru- 
nâtres avec  des  lignes  longitudinales  en  avant, 
des  lignes  croisées  sur  le  milieu  et  une  raie  dor- 
sale tachetée  en  arrière,  d'un  brun  obscur. 

Le  papillon,  qui  apparaît  en  août,  est  large  de 
0*,020  à  0*>025,  d'un  gris  blanc,  avec  une  mul- 
titude de  lignes  transversales  •  grises,  ondulées, 
et  quelques  taches  noirâtres.  Il  est  fort  abon- 
dant dans  tous  les  jardins  légumiers. 

Teigne  de  FoIi^ob.  —  Les  oignons  sont  at- 
taqués par  un  petit  papillon  de  la  famille  des  tei- 
gnes appelé  lite  (lita  vigeliella).  La  chenille  est 
cylindrique ,  d'un  blanc  sale ,  longue  de  O^jOOS 
quand  elle  a  acquis  toute  sa  taille,  ce  qui  a  lieu  à 
la  fin  d'octobre  ;  elle  vit  dans  les  feuilles  et  les 
figes  des  oignons  et  des  poireaux  où  elle  creuse 
de  nombreuses  galeries  qui  n'intéressent  que  la 
moitié  de  l'épaisseur  du  parenchyme.  Lorsque 
cette  teigne  est  abondante,  elle  cause  des  dégâts 
assez  considérables;  malheureusement,  on  ne 
connaît  pas  de  moyens  de  la  détruire  sans  dé- 
truire en  même  temps  la  plante  elle-même. 

Velir>«  '«  pois. —  Nous  avons  parlé  plus  haut 
des  bruches  qui  sont  un  fléau  pour  les  pois  secs. 
La  teigne  dont  il  est  ici  question,  n'est  pas  moins 
préjudiciable  aux  pois  sur  pied.  C'est  aux  mois 
de  juillet  et  d'août  qu'on  la  trouve  surtout,  par- 
fois en  grande  abondance,  dans  les  cosses  de  cette 
légumineuse.  La  chenille  en  ronge  successive- 
ment tous  les  pois.  Vers  la  fin  d'août,  cette  che- 
nille se  laisse  descendre  sur  le  sol,  s'enfonce  en 
terre  pour  s'y  changer  en  chrysalide  et  passe  sous 
^cette  forme  l'automne  et  l'hiver.  Le  papillon 
{Grapholitha  p€saha)y  qui  en  sort  au  printemps,  a 
la  taille  et  la  forme  habituelles  des  teignes.  Il  est 
d*un  gris  satiné  avec  quelques  petites  taches  blan- 
ches sur  les  ailes  supérieures. 

On  ne  connaît  aucun  bon  moyen  de  la  com- 
battre. 

Pjvftle  fewFelive.  — -  La  pyrale  fourchue  {bo~ 
trys  far/iealis,  Hubn.)  est  un  petit  papillon  qui  ne  se 
montre  que  la  nuit  et  qui  est  fort  commun  dans 
les  jardins  potagers  où  on  cultive  les  chour.  Ses 
ailes  supérieures  sont  d'un  blanc  jaunâtre,  mar- 
quées de  bandes  obliques  plus  obscures  ;  les  in- 
férieures sont  d'une  teinte  plus  claire  avec  une 
bande  obscure  parallèle  au  bord  libre. 


La  chenille  est  nue,  épaisse  en  avant,  amincie 
en  arrière,  verdâtre  avec  des  points  blancs  en 
dessus  et  une  ligne 
jaune  de  chaque  côté. 
La  tête  et  les  pattes  sont 
brunes.  Elle  vit  dans 
l'intérieur  des  feuilles 
de  choux^  et  comme  elle 
est  généralement  très- 
abondante ,  elle  fait  /?,.^.  Tes.  -  Pyr*le  fourcboû. 
beaucoup  dé  tort  à  ces 

plantes.  Il  y  en  a  deux  générations  par  an^  la 
première,  pendant  les  mois  de  juin  et  de  juil- 
let ,  la  seconde  en  septembre  et  en  octobre.  Les 
papillons  de  la  première  génération  paraissent 
en  août  ;  ceux  de  la  seconde,  au  printemps  de 
l'année  suivante.  C'est  l'accouplement  de  ceux-ci 
qui  donne  lieu  à  la  génération  du  mois  de  juin. 

Cette  chenille,  vivant  dans  le  tissu  même  de 
la  feuille,  n'est  pas  accessible,  comme  celles  des 
noctuelles  dont  nous  venons  de  parler.  Il  n'y  a 
qu'un  moyen  efficace  de  destruction  à  employer 
contre  elle,  c'est  d'enlever  les  feuilles  extérieures 
des  choux,  qui  sont  les  premières  attaquées,  à 
l'époque  où  elle  commence  à  exercer  ses  ravages, 
c'est-à-dire  en  juin.  La  première  ponte  est  alors 
terminée,  et  lesplantes  n'ont  plus  rien  à  craindre 
de  ces  insectes  jusqu'au  mois  de  septembre  qui 
est  le  temps  de  la  seconde  apparition. 

n  est  encore  un  grand  nombre  d'autres  che^ 
nilles  qui  vivent  aux  dépens  des  plantes  potagè- 
res, mais  leur  description  et  celle  des  papillons 
qui  en  sortent,  nous  entraîneraient  trop  loin  et 
nous  obligeraient  à  sortir  ixx  cadre  restreint  dans 
lequel  nous  devons  enfermer  notre  sujet  Nous 
nous  sommes  borné  à  indiquer  les  espèces  prin- 
cipales, celles  qui  sont  les  plus  nuisibles.  Quant 
aux  autres,  le  tort  qu'elles  nous  font,  est,  en  gé- 
néral, léger,  sauf  de  cas  accidentel  où  telle  ou 
telle  espèce  apparaît  en  plus  grand  nombre  que 
de  coutume. 

Aathonylea.  —  Les  nnthomyies  appartiennent 
à  l'ordre  des  Diptères  ;  leurs  larves  vivent  au  col- 
let de  diverses  plantes  ;  elles  occasionnent  la  pour- 
riture de  la  racine  et  le  dessèchement  des  feuil- 
les. Comme  plusieurs  d'entre  elles  attaquent 
quelques  plantes  potagères,  telles  que  les  oignons, 
les  navets,  les  rutabagas,  etc.,  nous  avons  à  nous 
en  occuper  ici. 

Anthomyie  des  oignons.  — Cette  mouche  (flw- 
thomyia  ceparum  ou  platura)  est  longue  de  0",008  , 
à  0»,0I0  sur  0",0t5  d'enver- 
gure. Sa  couleur  est  d'un  gris 
cendré  chez  les  femelles,  avec 
des  rayures  noires  chez  le  mâle. 
Sa  larve  ,  longue  de  0",OiO 
quand  elle  a  acquis  tout  son 
développement,  est  d'un  blanc 
sale^  subtranslucide  ;  elle  est 
cylindrique,  tronquée  en  avant, 
terminée  en  pointe  en  arrière  ; 
les  anneaux  dont  son  corps  est 
formé,  sont  à  peine  séj[>arés  par  de  faibles  sillons. 

La  femelle  dépose  ses  œufs  sur  les  feuilles  de9 


Fig.  766.~Anlho- 

myie  des  oignon  (a) 

et  ta  Urve  (6). 
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diverses  espèces  du  genre  ail,  auquel  appartient  1 
l'oignon  ordinaire  [allium  cepa).  Dès  que  les  pe- 
tites larves  sont  ècloses,  elles  pénètrent  dans  le 
bulbe  en  perçant  les  premières  enveloppes  et  se 
nourrissent  aux  dépens  de  la  substance  de  ce 
dernier  dont  elles  amènent  bientôt  la  destruction 
complète.  En  automne,  les  larves^  arrivées  à  leur 
taille  définitive,  quittent  leur  résidence  pour 
s'enfoncer  en  terre  où  elles  ne  tardent  pas  à  se 
transformer  en  cbrysalide.  Cette  chrysalide  est 
une  sorte  d'ovoïde  allongé,  brunâtre,  à  téguments 
assez  résistants.  Cest  dans  cet  état  que  l'insecte 
passe  rhiver  pour  se  dégager  au  printemps  sous 
la  forme  de  mouche  ailée.- 

Les  moyens  de  combattre  cette  espèce  nuisi- 
ble, sont  encore  à  trouver  (1). 

Anthomyie  du  chou.  —  L'anthomyie  du  chou 
{anthomyia  brassicœ)  a  la  taille  de  la  précédente. 
Elle  est  d'un  gris  cendré  avec  trois  stries  noires 
sur  le  dos  ;  l'abdomen  est  étroit,  entièrement  gris 
chez  la  femelle  et  varié  de  raies  noires  chez  le 
mftle  ;  les  ailes  sont  transparentes.  La  larve  et  la 
nymphe  ressemblent  à  celles  de  Vanthomyie  des 
oignons;  la  première  est  seulement  plus  robuste; 
ses  mœurs  sont  les  mêmes. 

Cest,  paralt-il,  dans  les  régions  sablonneuses 
que  cette  mouche  exerce  le  plus  de  ravages. 
Voici  ce  qu'on  observe  chez  les  plantes  atta- 
quées :  quand  elles  n'ont  encore  que  quelques 
feuilles,  si  on  les  tire  du  sol,  on  voit  sur  la  ra- 
cine de  petites  tumeurs  qui  contiennent  dans 
leurs  interstices  une  quantité  de  jeunes  larves. 
Ces  larves  font  tourner  à  leur  profit  la  sève 
absorbée  par  les  racines  et  transforment  celles- 
ci  en  masses  informes,  renfermant  une  matière 
putrilagineuse  au  milieu  de  laquelle  elles  achè- 
vent leur  développement. 

Ces  larves  sont  très-préjudiciables  aux  cultu- 
res en  question,  et  les  ravages  qu'elles  commet- 
tent ont  attiré  depuis  longtemps  l'attention  des 
cultivateurs.  Nous  trouvons  dans  un  ai-ticle  pu- 
blié à  ce  sujet  dans  les  bulletins  de  l'Académie 
de  Belgique,  par  M.  P.  Lejeune,  que  sur  64^000 
hectares,  consacrés  dans  les  deux  Flandres  à 
la  culture  du  navet,  la  production  moyenne 
est  de  22,000  kilogrammes  de  racines  par  hec- 
tare, alors  qu'il  serait  possible  d'en  faire  pro- 
duire à  la  terre  une  quantité  double.  L'auteur 
n'hésite  pas  à  attribuer  à  l'anthomyie  cette  ré- 
duction dans  les  résultats  obtenus. 

11  n'y  a  certainement  rien  à  faire  contre  les 
larves  quand  elles  sont  produites  ;  il  est  impos- 
sible d'aller  les  chercher  sous  terre  pour  les  dé- 
truire. On  ne  pourrait  non  plus  faire  la  chasse 
aux  anthomyies  pour  les  empêcher  de  pondre, 
mais  ne  peut-on  les  éloigner  des  champs  de  na- 
vets? Différents  moyensont été  employés  dans  ce 
but.  On  a  recommandé,  comme  pour  ïaîtise,  le 
pralinage  des  graines;  on  a  aussi  conseillé  les  ar- 


(1)  M.  Goareau  «llribue  à  V anthomyia  platttra  ce  que  nous 
app«loM  réchauffement  def  échaluttea.  Selon  nous,  celte  affec- 
tion provient  d'nn  excès  d^humidité,  non  de  Tattaque  d'un  in- 
lecie  ;  mait  peut-être  Pattire-t-elle.  Une  échalotte  qui  9^ échauffe 
et  jaunit  peut  être  rétablie  rien  qae  par  l'effet  du  déchausse- 
ment. P.  i- 


rosemcnts  avec  l'infusion  d'absinthe,  peu  après  la 
levée  des  graines,  mais  ces  moyens,  efficaces  dans 
certains  cas,  ne  paraissent  pas  aussi  bien  réussir 
ici. 

M.  Lejeune  recommande  aux  cultivateurs 
dont  les  champs  sont  infestés  par  cette  mouche 
pernicieuse  la  culture  d'une  variété  de  navets 
désignée  par  les  agriculteurs  flamands  sous  le 
nom  de  navet-hetteraoey  variété  obtenue  en  fai- 
sant lever  les  graines  de  navet  dans  une  bette- 
rave dont  on  a  préalablement  enlevé  le  collet, 
que  l'on  a  creusée  et  remplie  de  terre.  Les  jeunes 
plantes  ainsi  noprries  de  la  substance  de  la  bette- 
rave décomposée,  participent  plus  ou  moins  de 
la  nature  de  celle-ci  et  sont,  paratt-il,  moins 
recherchées  de  l'anthomyie. 

Psylomyle  des  earoites.  —  La  psylomyie  des 
carottes  ou  de  la  rose  {psylomyia  rosœ)  est  une  mou- 
che d'un  noir  métallique  à  reflet  verdâtre,  avec 
la  tête  d'un  jaune  rougeâtre.  Sa  longueur  est  de  < 
O^fiO^  à  0^,006.  Elle  cause  dans  les  carottes,  à 
l'état  de  larve,  les  mêmes  dégâts  que  Vanthomyie 
dans  les  navets.  Le  seul  moyen  à  opposer  à  ses 
ravages,  moyen  indiqué  par  Kollar,  est  d'arracher 
les  plantes  malades  qui  se  trahissent  par  la  colo- 
ration jaune  des  feuilles  {rouille),  afin  de  dimi- 
nuer la  propagation  des  insectes  qu'elles  renfer- 
ment. 

Nous  signalerons  encore  parmi  les  insectes  nui- 
sibles aux  carottes,  1'  un  petit  coléoptère  de  la  fa- 
mille des  longicomes,  nommé  par  les  entomolo- 
gistes phytœcia  ephippium,  dont  la  larve  creuse  de 
nombreuses  galeries  dans  les  racines.  Cette  espèce 
est  propre  au  midi  de  la  France;  2?  une  teigne 
(hœmilis  dauceUa),  qui  vit  à  l'état  de  chenille  dans 
les  fleui-s  et  les  graines  de  la  plante  en  question. 
Chaque  chenille,  dit  M.  Goureau,  «  prend  pos- 
session d'une  ombelle  de  fleurs  qu'elle  lie  avec 
des  fils  de  soie  tirés  de  sa  bouche  ;  elle  se  tient 
au  milieu  et  ronge  à  son  aise  ce  qui  l'entoure. 
Lorsqu'elle  a  pris  sa  croissance,  elle  a  0",013  de 
longueur.  Elle  est  d'un  gris  verdûtre  tirant  au 
jaune  avec  des  points  ven-uqueux  noirs,  portant 
un  poil  court  répandu  sur  tout  le  corps  ;  la  tête  et 
le  dos  du  premier  segment  sont  bruns  ou  noirs. 

Cette  chenille  abandonne  sa  demeure  à  la 
moindre  secousse,  aussi  est-il  facile,  en  secouant 
au-dessus  d'un  plat  chaque  ombelle  qui  en  con- 
tient, d'en  purger  tout  un  champ  en  peu  de 
temps. 

Tlp«le  poimgère.  -^  La  tipule  potagère  (tipula 
oleracea)  appartient  au  même  ordre  d'insectes  que 
les  anthomyies  et  les  psylomyies,  mais  elle  est 
beaucoup  plus  grande  et  d'une  autre,  forme.  Elle 
est  rougeâtre  et  ressemble  &  un  cousin  de  très- 
grande  taille,  ce  qui  est  cause  que  beaucoup  de 
personnes  la  redoutent,  fort  à  tort,  car  elle  est 
inoffensive  sous  cette  forme.  Ce  qui  nous  la  fait 
ranger  au  nombre  des  insectes  nuisibles,  c'est  que 
sa  larve,  qui  a  l'apparence  d'un  ver  blanchôtre, 
translucide,  sans  pattes,  long  de  0*^,025,  recou- 
vert d'une  peau  très-coriace,  vitaux  pieds  et  aux 
dépens  des  betteraves,  des  pommes  de  terre,  des 
laitues,  etc.  C'est  pendant  le  printemps  et  le  com- 
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mencemeDt  de  Tété  qu'elles  commettent  leurs  dé- 
prédations. 

n  n'y  a  d'autre  moyen  de  la  détruire  que  de  la 
rechercher,  de  grand  matin,  à  la  base  des  plan- 
tes qui,  par  leur  état  maladif,  font  soupçonner  sa 
présence. 

Whjtamjmm  fpénlcMlée.  —  Petit  diptère  de 
0",002  à  0»,003  d'envergure,  noir  avec  les  yeux 
rouges,  la  face  et  les  genoux  blancs,  ce  qui  lui  a 
valu  son  nom.  La  femelle  a  l'extrémité  de  Tab- 
domen  munie  d'un  tube  au  moyen  duquel  elle 
perce  les  feuilles  de  différentes  plantes  pour  y 
déposer  ses  œufs. 

Tout  le  monde  a  remarqué  ces  lignes  blanches 
contournées  qui  marbrent  les  feuilles  des  choux, 
des  capucines,  etc.  Ces  lignes  proviennent  de  ga- 
leries faites  dans  le  parenchyme  des  feuilles  par 
les  larves  de  la  phytomyze  dont  il  est  question  ici  ; 
l'épiderme  seul  est  conservé,  et,  en  se  desséchant, 
prend  la  coloration  qui  décèle  les  portions  mi- 
nées. 

Cette  larve  fait  en  général  peu  de  mal  et  nous 
n'en  parlons  que  pour  mémoire.  On  ne  peut  du 
reste  s'opposer  à  sa  multiplication 
qu'en  coupant  les  feuilles  atta- 
quées. 


Co«rtllièr«s.  —  11  est  flllcheux  que  nous  de- 
vions ranger  la  courtilière  au  nombre  des  enne- 
mis de  nos  jardins,  car  cet  insecte,  essentielle- 
ment carnassier,  fait  une  guerre  active  aux  diffé- 
rentes larves  souterraines  dont  nous  avons  tant  à 
nous  plaindre,  mais  elle  met  une  telle  ardeur 
dans  sa  poursuite  que  rien  ne  l'arrête  ;  elle  se 
fraye  un  passage  à  travers  tous  les  obstacles  qu'elle 
rencontre;  or,  ces  obstacles  sont  principalement, 
dans  les  jardins,  les  racines  des  plantes  que  noub 
cultivons  pour  notre  utilité  ou  notre  agrément; 
ces  plantes  maltraitées  de  la  sorte  ne  tardent  pas 
à  s'étioler  et  à  mourir.    . 

On  a  accusé  la  courtilière  de  dévorer  les  racines 
mêmes  des  plantes,  mais  cette  accusation  paratt 
mal  fondée  ;  c'est  au  moins  ce  qui  résulte  d'expé- 
riences nombreuses  faites  par  différents  obser\'a- 
teurs. 

.  Quoi  qu'il  en  soit,  que  cet  insecte  se  borne  à 
coupes  les  racines  pour  éviter  les  détours  d^ns 
sa  marche  souterraine,  ou  bien  qu'il  en  dévore 
quelque  brin  en  passant,  il  n'en  est  pas  moins  vrai 
que  tous  les  jardiniers  le  maudissent  et  le  consi- 
dèrent comme  un  véritable  fléau  dans  leurs  carri  s. 


P%rai7ie  de  roflcUle.  —  La 

pégomyie  de  Toseille  {pegomyia  ace- 
io$œ)  est  encore  un  diptère,  mais 
du  double  plus  grand  que  le  précé- 
dent. Sa  couleur  est  fauve  avec  la 
face  blanche,  la  base  de  l'abdomen  noire  chez  le 
mâle,  les  pattes  fauves  avec  la  moitié  des  cuisses 
antérieures  et  les  tarses  noirs.  Sa  larve  fait  aux 
feuilles  de  l'oseille  le  même  tort  que  la  précédente 
aux  feuilles  des  choux.  Elle  vit  sous  cet  état  pen- 
dant l'été  et  se  transforme  au  mois  d'août. 

Wmrûemle: —  Les  forficulesy  plus  connues  sous 
le  nom  deperce-oreilleSj  nom  effrayant  qu'elles  doi- 
vent non  pas  à  la  prétendue  habitude  qu'elles  au- 
raient de  s'introauire  dans  les  oreilles  pour  aller 
7  percer  la  membrane  du  tympan,  mais  parce  que 
la  pince  qui  termine  leur  corps, ressemble  à  celle 
qu'employaient  autrefois  les  orfèvres  pour  percer 
le  lobe  de  l'oreille,  afin  d*y  suspendre  des  anneaux, 
ainsi  qu'on  le  fait  encore  aujourd'hui  aux  petites 
filles  ;'les  forficules,  disons-nous,  appartiennent  à 
Tordre  des  Orthoptères,  famille  des  Forficulaires, 
Elles  sont  trop  connues  pour  que  nous  les  dé- 
crivions. 

La  forficule  commune  {forficula  auricuiaria)  se 
nourrit  des  jeunes  pousses  de  diverses  plantes 
potagères.  Elle  est  parfois  si  abondante  dans  les 
jardins  qu'on  doit  aviser  au  moyen  de  la  détruire. 
Le  procédé  généralement  employé  consiste  à  pla- 
cer sur  un  piquet,  au-dessus  des  plantes  que  l'on 
veut  préserver,  un  petit  pot  à  fleur  renversé  et 
préalablement  rempli  de  mousse.  Tous  les  matins 
on  fait  la  visite  de  ces  pots  et  on  noie  ou  on  écrase 
les  forficules  qui  s'y  sont  réfugiées  (1). 


(1)  Hoc  eaUivateart  de  pèehert  de  Montreatl  le  eontentent  de 
dUcer  çà  et  li  contre  re«palicr.  de  petites  bottée  de  rameaux 


Fig.  767.  —  Courtilière. 

La  courtilière,  ou  taupe-grillon,  est  un  insecte 
de  l'ordre  des  Orthoptères,  de  la  tribu  des  Grillomt, 
Son  corps  est  allongé,  bninfitre.  Sa  tète  porte 
deux  antennes  longues  comme  le  tiers  du  corps. 
Le  corselet  est  bombé,  en  forme  de  carapace, 
assez  solide  pour  résister  k  une  pression  modérée  ; 
les  ailes  sont  courtes  ;  l'abdomen  est  volumineux 
et  terminé  par  deux  filets  de  la  longueur  des  an- 
tennes. La  particularité  la  plus  curieuse  que  pré- 
sente la  courtilière  réside  dans  les  pattes  anté- 
rieures qui  sont  courtes,  très^robustes  et  terminées 
par  une  sorte  de  plaque  digitée  au  moyen  de  la- 
quelle elle  fouille  la  terre.  Cette  forme  des  pattes 
ainsi  que  ses  habitudes  lui  ont  fait  donner  le  nom 
de  taupe-grillon  sous  lequel  elle  est  connue  dans 
beaucoup  de  localités. 

Les  courtilières  s'accouplent  au  printemps  et, 
peu  de  temps  après,  la  femelle  pond  en  terre  à 
quelques  pouces  de  profondeur,  dans  une  cavité 
qu'elle  se  ménagea  cet  effet,  une  ou  deux  centaines 
d'œufs  agglomérés,  de  la  grosseur,  chacun,  d'un 
grain  de  millet,  réunis  par  une  matière  gom- 
meuse.  De  ces  œufs  éclosent  de  petites  larves  qui 
ont  la  forme  générale  des  adultes,  mais  qui  sont 
privées  d'ailes;  il  leur  faut  trois  ans  pour  attein- 
dre leur  taille  définitive. 

Comme  la  plupart  des  animaux  inférieurs,  les 
courtilières  passent  l'hiver  dans  l'engourdisse- 
ment et  à  une  assez  grande  profondeur  dans  le 
sol.  Au  printemps,  elles  remontent,  et,  arrivées  à 


après  rébourgeonnement.  Dès  que  ees  nmeaui  eommeoeent  i 
se  flétrir,  les  forficules  s'y  réfugient.  P.  J. 
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un  pouce  ou  deux  de  la  superficie,  elles  creusent 
une  multitude  de  galeries  horizontales  qui  se  tra- 
hissent au  dehors  par  le  dessèchement  et  le  fen- 
dillement de  la  terre.  Elles  habitent  de  préfé- 
rence les  lieux  où  la  terre  est  légère,  et  on  les  ren- 
contre indifféremment  dans  les  champs  cultivés 
et  les  jardins.  On  reconnaît  leur  présence  à  l'état 
de  souffrance  de  la  végétation. 

Bien  des  procédés  ont  été  indiqués  pour  dé- 
truire les  courtilières,  mais  nous  devons  avouer 
qu'il  n'en  est  aucun  de  véritablement  efficace 
qui  soit  applicable  à  la  grande  culture  ;  tout  au 
plus  peut-on  en  diminuer  le  nombre  dans  les  po- 
tagers. Un  bon  moyen  consiste  à  creuser  un  trou 
dans  l'endroit  où  l'on  a  constaté  la  présence  des 
courtilières  et  à  y  enterrer  du  fumier  de  vache  à 
demi  desséché,  ou  plutôt  arrivé  à  ce  point  où  il  est 
rempli  d'insectes.  Les  courtilières  recherchent  ce 
fumier  où  elles  trouvent  du  gibier  en  abondance. 
Le  lendemain,  on  retire  le  fumier  et  on  tue  les 
courtilières  que  Ton  y  rencontre.  Comme  il  im- 
porte de  faire  cette  opération  avec  rapidité,  car 
ces  insectes  ont  l'ouïe  fine  et  se  réfugieraient 
dans  leurs  galeries  à  la  première  alerte,  il  est 
bon  de  renfermer  le  fumier  dans  un  filet  à  larges 
mailles  ou  dans  un  panier  à  claire-voie,  afin  de 
pouvoir  retirer  brusquement  du  trou  toute  la 
masse  à  la  fois;  on  prévient  de  cette  façon  la  fuite 
des  courtilières. 

Les  pièges  consistent  en  pots  à  demi  remplis 
d'eau  et  enterrés  ;  les  aspersions  d'eau  mélangée 
d'huile,  et  autres  moyens  semblables  peuvent  en 
détruire,  mais  d'une  façon  bien  incomplète.  En 
fout  cas,  voici  comment  il  convient  de  pratiquer 
le  premier  de  ces  procédés  :  on  creuse  une  tran- 
chée d'une  quinzaine  de  centimètres  de  profon- 
deur, et  d'une  largeur  égale  au  travers  du  terrain 
à  purger,  en  ayant  soin  d'en  tailler  les  bords  à 
pic.  On  peut  faire  une  seconde,  une  troisièn^e, 
une  quatrième  tranchée,  parallèles  à  la  première 
et  espacées  de  i  à  2  mètres.  On  enterre  ensuite, 
de  distance  en  dislance,  dans  ce  fossé,  des  pots  à 
ileur  à  demi  remplis  d'eau,  de  façon  à  ce  que  leur 
bord  soit  de  niveau  avec  le  sol  du  fond  de  la  tfan- 
chée  ;  il  va  sans  dire  que  le  trou  percé  au  fond  du 
pol  doit  être  préalablement  bouché.  Les  courtiliè- 
res, dans  leurs  courses  souterraines,  arrivent  à  la 
tranchée,  y  tombent,  la  suivent  dans  sa  longueur 
pour  chercher  une  issue  commode,  vont  tomber 
dans  le  premier  pot  qu'elles  rencontrent  et  s'y 
noient. 

Ce  procédé  est  bon  pour  les  petits  carrés  de  lé- 
gumes fins,  les  couches  de  jeunes  semis,  en  un 
mol,  pour  les  cultures  restreintes  et  soignées, 
mais  on  comprend  qu'il  est  peu  praticable  dans 
les  cultures  de  quelque  étendue. 


On  a  préconisé  aussi  contre  les  courtilières 
l'emploi  du  fumier  de  porc 

Enfin,  on  a  imaginé  différentes  sortes  de  trap- 
pes qui  toutes  ont  plus  ou  moins  de  ressemblance 
avec  certaines  souricières  ou  avec  les  nasses  à 
prendre  les  poissons,  et  qu'on  établit  dans  les 
galeries  des  courtilières,  mais  ces  différents 
moyens  ne  sont  guère  admissibles  que  dans 
les  plates-bandes  des  jardins  d'agrément,  les 
couches,  les  petites  cultures,  et,  en  pareil  cas, 
nous  préférons  encore  le  système  des  tranchées. 

Nous  ne  pouvons  terminer  le  chapitre  qui  con- 
cerne les  insectes  nuisibles  aux  plantes  potagères, 
sans  parler  d'un  de  leurs  plus  grands  ennemis,  le 
carabe  doré  connu  sous  le  nom  de  jardinière  ou  de 
vinaigrier  y  espèce  de  coléoptère  extrêmement 
commune  dans  les  jardins. 

Les  carabes,  en  général,  sont  de  grands  insectes 
fort  agiles,  ornés,  pour  la  plupart,  de  couleurs 
brillantes  et  métalliques.  Nous  en  avons  déjà  fi- 
guré un  ci-dessus  (page  72),  ce'  qui  nous  dispen- 
sera de  donner  le  dessin  du  carabe  doré  des  jar- 
dins qui  lui  ressemble  de  tout  point  pour  la  forme 
et  la  taille.  Ce  dernier  a  pour  caractères  spécifiqpies 
sa  couleur  d'un  vert  éclatant  et  doré  en  dessus, 
ses  élytrcs  sillonnées  et  surmontées  chacune  de 
trois  côtes  arrondies,  ses  pattes  rouges  et  son 
ventre  noir. 

Le  carabe  doré,  comme  tous  ses  congénères, 
est  essentiellement  carnassier,  et  à  l'état  de  larve 
aussi  bien  qu'à  celui  d'insecte  par- 
fait, il  fait  une  chasse  active  aux 
limaces  et  aux  vers  de  (erre. 

La  larve,  qui  est  longue  de 
0",0025  à  0",003,  est  d'un  noir 
brillant  en  dessus,  blanchâtre  avec 
des  mamelons  noirs  et  lisses  «n 
dessous  ;  elle  est  très-agile.  On  la 
rencontre  moins  fréquemment  que 
le  carabe  lui-même,  parce  que  le 
jour  elle  se  tient  cacht^e  dans  des 
trous,  sous  les  feuilles  sèches,  sous 
les  pierres,  et  ne  se  met  en  quête 
de  sa  nourriture  que  pendant  la 
nuit  Quand  elle  découvre  une 
limace,  elle  fond  dessus  et  enfonce  dans  son  corps 
les  mandibules  'dont  sa  tête  est  armée.  Ces  man- 
dibules sont  en  forme  de  tenailles,  tiis-aiguês  et 
parcourues  dans  leur  longueur  par  un  étroit  ca- 
nal; elles  servent  à  l'animal  pour  pomper  les  sucs 
de  sa  proie  qu'il  épuise  et  fait  rapidement  périr. 
Quand  la  larve  est  repue,  elle  est  énormément 
gonflée  et  peut  à  peine  se  traîner  pour  regagner 
son  abri. 

Le  carabe,  comme  on  voit|  est  fort  utile  dans 
les  jardins,  et  il  importe  de  le  ménager. 


Fi^.  768.— Urre 
do  eardie. 
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CHAPITRE  XLI 

DES  INSECTES  NUISIBLES  AUX  FOURRAGES 


jivl«B9.—  Nous  ayons  déjà  mentionna  les  cha- 
rançons désignés  sous  le  nom  d^apions^  &  propos 
des  insectes  qui  attaquent  les  pois  et  les  lentilles. 


Calice  dn  fleorou  stU- 
qué  (groati). 


Une  espèce,  nommée  apion  apricans,  fait  beau- 
coup de  tort  aux  récoltes  de  graines  de  trèfle. 

Nous  empruntons  à  M.  Guérin-Ménevillej  les 
figures  et  les  détails  de  mœurs  qu'il  donne  sur 
cet  insecte. 

Vapion  apricans  est  long  de  0^,0025,  noir^  à 
corps  globuleui  en  arrière,  prolongé  en  avant 
en  une  sorte  de  bec  qui  porte  ses  antennes. 

La  femelle  pond  ses  œufs  sur  les  capitules  du 
trèfle,  avant  la  floraison.  Il  sort  de  ces  œufs  une 
petite  larve  blanche,  sans  pattes,  à  corps  divisé 
en  anneaux,  à  tête  cornée,  ronde,  jaune,  munie 
de  mandibules.  Cette  larve  perce  la  base  des  fleu- 
rons et  pénètre  dans  leur  intérieur  où  elle  ronge 
les  parties  parenchymateuses  qui  plus  tard  seraient 
devenues  la  graine.  Chaque  fleur  attaquée  avorte* 
Quand  la  larve  a  atteint  la  taille  de  0",002,  elle 
sort  du  calice,  en  le  trouant  à  la  base,  et  s'établit 
entre  les  divers  fleurons  des  capitules  pour  s*y 
transformer  en  nymphe,  puis  en  insecte  parfait* 

Les  larves  d'apton  ont  des  ennemis  dans  deux 
petits  ichneumonides  qui  les  recherchent  acti- 
vement pour  pondre  leurs  œufs  dans  leur  corps. 
L'un  de  ces  ichneumonides  est  le  calypte  à  grosse 
téie,  petite  mouche  à  quatre  ailes  irisées,  à  corps 
noir,  luisant,  long  de  0",003,  à  b<ise  des  pattes 
jaune,  dont  la  femeUe  est  munie  d'un  stylet  plus 
long  que  le  corps  lui-même,  stylet  qu'elle  insinue 
dans  les  fleurons  attaqués  et  au  moyen  duquel 
elle  pond  ses  œufs  dans  le  corps  des  larves  drapions. 
L'autre  est  plus  petit,  orné  de  couleurs  métal- 
liques et  se  nomme  pteromale  pione. 

Une  autre  espèce  d'apion,  Va,  à  pattes  jaunes^ 
vit  de  la  même  manière  sur  le  trèfle  blanc  ou 
hollandais  (I)  ;  une  troisième,  l'd.  à  caisses  fauves^ 
sur  le  trèfle  ponipré. 

(I)  Eb  afrolofie.  doos  ne  déftignoDS  tons  le  non  de  trèfle  de  Hol- 
iMde,  qae  te  trèfle  rouge  comman  {trifoHvm  pratente),     P.  J.  I 


ï' 


Fig, 


lO.-Hjlstte 
du  trèfle  grossi 
[b)  et  grandeur 
naturelle  (a). 


Mjlmmtm  dm  trèfte.  —  L'A.  du  trèfle  {kylastes 
trifolii)  fait  partie  d'un  groupe  de  coléoptères  bien 
connus,  sous  les  noms  génériques  dcsco/j/Zeset  de 
bûstriches  y  par  les  dévastations 
qu'ils  causent  dans  les  forêts.  Ce- 
lui dont  il. est  ici  question  vit,  par 
exception,  dans  les  racines  du  trèfle 
commun,  auquel  il  nuit  parfois 
beaucoup  lorsqu'il  se  multiplie 
outre  mesure. 

C'est  un  petit  insecte  long  de 
0",002,  cylindrique,  brunûtre,  de 
la   forme  générale  déd   insectes 
si  communs  sous  les  écorces  des  pins  et  qui 
appartiennent  au  même  genre. 

C?hrya«mèlea.— On  dé8igne,sous  ce  nom,  une 
immense  série  de  coléoptères  qui  tous  vivent  à 
l'état  de  larve  aussi  bien  qu'à  celui  d'insecte 
parfait,  aux  dépens  des  feuilles  des  végétaux.  Les 
chrysomèles  sont  de  jolis  insectes,  ornés  de  cou- 
leurs vives,  souvent  métalliques,  quelquefois  ex- 
trêmement brillantes,  qui  leur  donnent  l'aspect 
de  pierres  précieuses,  de  fragments  d'or,  de 
bronze  ou.de  cuivre  poli  ;  leur  forme  est  généra- 
lement globuleuse  ou  ovoïde. 

Nous  en  ferons  connaître  quelques-unes  qui 
sont  fort  préjudiciables  à  diverses  cultjores,  no- 
tamment aux  prairies  artificielles. 

Au  nombre  des  plus  redoutables»  se  place  le 
colqphus  ou  colaspis  noir  {colaplws  ater,  01.),  et 
surtout  la  larve  de  cet  insecte. 

«  Dans  le  mois  de  mai  1813,  dit  M.  L.  Dufour, 
en  parcourant  la  riche  plaine  de  Saint-Philippe, 
dans  le  midi  du  royaume  de  Valence,  je  vis  des 
luzernières  fort  étendues,  tellement  dévastées  par 
cette  *  larve  vorace,  qu'il  ne  restait  plus  de  la 
plante  que  la  base  des  tiges  et  les  pétioles  dé- 
pourvus de  folioles.  La  larve  de  ce  colaspis  a  la 
structure  générale  de  celles  des  autres  coléop- 
tères de  la  famille  des  chry- 
somélines.  Elle  est  hexapode, 
noirâtre,  glabre,  longue  de 
trois  lignes  sur  une  ligne  envi- 
ron d'épaisseur.  Les  paysans 
valenciens  la  connaissent  sous  pig  'f^^  ^  coiapbe 
le  nom' de  eue  (kouk),  terme  noir'(a)ettaitrTe(6). 
générique  qui  signifie  ver  ou 
chenille.  Ils  n'ont  d'autre  moyen  d'arrêter  les  pro- 
grès de  celte  rapide  dévastation  que  d'enlever 
ces  larves  avec  une  sorte  de  sac  court,  large,  mais 
peu  profond,  formé  d'une  toile  grossière  et  forte, 
fixée  autour  d'un  cerceau  emmanché  d'une 
longue  barre. 

«  C'est  à  peu  près  le  filet  faucheux  des  entomolo- 
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gistes.  lis  le  promènent  sur  la  luzerne,  en  faisant 
le  mouvement  de  faucher,  et  en  moins  de  deux 
minutes  il  y  a  au  fond  du  filet  plusieurs  livres  de 
ces  larves. 

A  On  les  écrase  sous  les  pieds  pour  recommencer 
ensuite  la  chasse.  J*ai  été  témoin  de  celle-ci* 
L'insecte  parfait  qui  dévore  aussi  la  luzerne^ 
comme  je  m'en  suis  assuré,  se  trouve  en  petite 
proportion  dans  les  masses  des  larves,  un  ving- 
tième tout  au  plus.  »  (Afin,  de  la  Soc.  eniom,  de 
Fr.,  1836.) 

Bien  que  cette  observation  ait  été  faite  en  Es- 
pagne, nous  la  reproduisons  parce  que  le  cola- 
phus  ater  est  tout  aussi  répandu  dans  les  champs 
de  luzerne  du  midi  de  la  France  qu'en  Espagne, 
parfois  même  si  abondamment  qu'il  les  rend  tout 
noirs,  ainsi  que  les  sentiers  qui  les  traversent. 

Veumolpe  noir  {eumolpus  obscunu)  est  une  autre 
chrysomèle  fort  redoutable  pour  le 

'^^:i^J  trèfle,  dans  les  provinces  méridio- 
A^      nales. 

J^  L'eumolpe  noir,  espèce  voisine  de 

Fi  772  y^^^i^olpe  de  la  vigne ,  dont  nous  au- 
Eumoipeooir.  ^ous  à  parlefplus  loin,  est  un  insecte 
long  de  0",004  à  0»,00o,  trapu  de 
forme,  à  élytres  carrées,  plus  larges  que  le  cor- 
selet, à  antennes  longues,  de  couleur  noire  et 
d'un  luisant  tempéré  par  une  finepubescence  grise. 

La  larve,  qui  ressemble  beaucoup  à  celle  du 
colaphus^  se  comporte  de  la  môme  manière  à 
l'égard  du  trèfle. 

On  peut  la  combattre  par  le  procédé  usité  en 
Espagne  et  que  nous  venons  de  rapporter  d'après 
M.  Dufour. 

€?oeeliielle  iplobalevae.  -~  Les  coccinellen  ou 
bêtes  à  bon  Dieu  sont  de  petits  coléoptères  hémi- 
sphériques, rouges^  ou  jaunes  pour  la  plupart,  et 
parés  généralement  de  petites  gouttes  noires  ou 
blanches.  Ce  sont  des  insectes  utiles  en  ce  qu'ils 
se  nourrissent,  à  l'état  de  larves^  des  pucerons 
qui  infestent  tant  d'espèces  de  plantes.  Les  coc- 
cinelles font  une  immense  destruction  de  ces  fA- 
cbeux  parasites,  et  l'on  doit  soigneusement  res- 
pecter leur  présence  dans  les  jardins. 

Il  en  est  cependant  qui  font  exception  et  qui 
se  nourrissent  de  divers  végétaux  ;  c'est  ainsi  que 
l'espèce  actuelle  vit  aux  dépens  de  la  luzerne,  du 
trèfle,  des  vesces,  etc. 

La  femelle  pond  au  prîntemps  sur  les  feuilles. 
Les  jeunes  larves,  qui  ne  tardent  pas  à  sortir 
des  œufs^  se  répandent  sur  la  plante  et  rongent 
le  parenchyme  des  feuilles  en  y  laissant  des 
traces  semblables  à  celles  qu'y 
^Mu  ferait  un  peigne  rudement  pro- 
mené sur  leur  surface. 
Cette  larve  est  longue  de  0"  ,005 
Fig,  778.  —  coc-  à0",006^ grisâtre,  hérissée  de  poils 

eineiie    giobu-  mdes  peu  serrés.  Quant  à  l'iusecte 

leote  (a)  et  sa  -  ./  .,      *».#     .     -l^  • 

larve  (6).  parfait,  il  est  hémisphérique,  rou- 

geâtre,  avec  quelques  taches  noi- 
res et  légèrement  velu,  ce  qui  le  distingue  de 
la  plus  grande  partie  des  coccinelles  qui  sont 
glabres.  Son  nom  scientifique  est  lasia  ghbosa. 

Crtq«et  yrojmgeur.  —  L'un  des  insectes  les 


é'§ 


plus  redoutables  pour  les  cultures,  dans  les  pays 
chauds.  Il  vient  quelquefois  par  troupes  innom- 
brables ,  dans  certaines  régions  de  TAfrique  et  de 
l'Asie,  ir'abattre  sur  un  canton  et  y  dévorer  tout, 
ce  qui  est  feuille.  Quand  il  ne  reste  plus  un  brin 
de  verdure,  la  bande  dévastatrice  s'élève  dans  les 
airs  et  va  envahir  un  autre  canton,  et  ainsi  suc- 
cessivement, laissant  derrière  elle  la  plus  afl'reuse 
désolation.  Il  y  a  de  ces  troupes  de  criquets  qui 
se  composent  d'un  nombre  si  efl'royable  d'indivi- 
dus, que  leur  masse,  quand  ils  volent,  forme  des 
nuages  opaques,  longs  de  un  à  deux  kilomètres 
sur  plusieurs  centaines  de  mètres  de  largeur. 

La  famine  a  été  souvent  la  conséquence  funeste 
de  l'apparition  de  ces  insectes  pour  beaucoup  de 
pays.  Ce  n'est  pas  tout.  Arrivés  au  terme  de  leur 
course  ,  ils  tombent  par  milliards,  et  leurs  cada- 
vres amoncelés  se  putréfient  rapidement  sous  les 
rayons  ardents  du  soleil  de  ces  régions.  Les 
miasmes  pestilentiels  qu'ils  dégagent  corrom- 
pent l'atmosphère ,  et  les  horreurs  de  la  peste 
s'ajoutent  aux  horreurs  de  la  famine. 

Heureusement,  ce  fléau  sévit  rarement  en  Eu- 
rope, et  janiais  à  un  degré  aussi  funeste  qu'en 
Afrique.  Cependant,  le  criquet  voyageur  se  mon- 
tre quelquefois  dans  le  midi  de  la  France.  Sa  tête 
a  été  mise  à  prix  dans  beaucoup  de  communes 
de  la  Provence.  A  Sainte-Marie,  on  a  recueilli 
82,000  kilogrammes  d'insectes  en  une  seule  an- 
née, ce  qui  ne  devait  pas  faire  moins  d'un  mil- 
liard d'individus.  Il  y  a  une  quarantaine  d'années, 
on  payait,  à  Marseille^  50  centimes  le  kilogramme 
d'œufe,  25  centimes  le  même  poids  d'insectes,  et 
cette  ville  dépensa  20,000  francs  en  primes  de 
cette  nature. 

Le  criquet  voyageur  {acridium  tnigratorium), 
appelé  aussi  sauterelle  de  passage  ^  sauterelle 
voyageuse,  est  un  insecte  de  l'ordre  des  Orthop- 
tères. Sa  longueur  est  de  0",04  à  0»,06,  et  son 
envergure  de  0*,40.  Il  est  brun,  grisâtre  ou 
rougeâtre  avec  des  cuisses  postérieures  rouges; 
ses  ailes  inférieures  sont  teintées  de  jaunâ- 
tre ou  de  rougeâtre  à  la  base;  quant  à  sa 
forme  générale,  elle  est  celle  du  petit  criquet,  ou 
sauterelle,  si  commun  dans  les  prairies  au  mois 
d'août. 

Le  criquet  voyageur. et  toutes  les  espèces  du 
même  genre  se  nourrissent  de  substances  végé- 
tales, et,  à  ce  titre,  sont  les  ennemis  de  nos  cul- 
tures. On  ne  parvient  à  s'en  débarrasser,  quand 
ils  tendent,  par  leur  nombre,  à  devenir  sérieu- 
sement préjudiciables,  qu'en  leur  faisant  la 
chasse,  ce  que  leur  grande  taille  rend  assez 
facile.  Nous  ne  prétendons  cependant  pas  dire 
qu'on  peut  toujours  s'en  débarrasser  de  cette 
façon.  S*il  arrivait  par  malheur  qu'ils  se  mon- 
trassent ici  en  troupes  innombrables  comme 
parfois  en  Egypte,  il  faudrait  bien  courber  la 
tète  devant  le  fléau  et  laisser  faire  jusqu'à  ce 
qu'il  plût  au  ciel  d'en  purger  le  pays. 

Bombyx  nèyre.  —  Le  nègre  {bombyx  nmio) 
est  un  papillon  de  nuit  de  0»,02  à  0",03  d'en- 
vergure, à  ailes  d'un  brun  noirâtre,  presque 
transparentes,  avec  les  nervures  et  le  bord  libre 
noirs  et  opaques.  Le  mâle  se  dislingue  par  ses 
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antennes  plumeuses.  La  femelle  a  ces  mêmes 

organes  filiformes;  elle  est,  en  outre,  plus  petite 

et  ses  ailes  sont  plis- 

^^^    1        I    ^^^   sées  et  chiffonnées  au 

l^^^^^^^/^^^B   lK)ut,   dans  son  état 

^■^h&G^B^V    naturel. 

^^H^HH^^K^         La 

^^^^H^^^V      noir  brunâtre  avec  des 

^^^   B   ^^^       rangées  de  tubercules 

V  d*un  rougeâtre  ferru- 

Fig.  774.  —  Bombjx  nègre,     gîneux  surmonté   de 

poils  raides,  verticil- 

lés,  d'un  gris  cendré  ..Elle  apparaît  en  avril  et  mai  et 

vit  surtout  aux  dépens  du  ray-grass.  Quand  elle  est 

abondante,  elle  cause  un  dommage  réel  dans  les 

prairies.  Kollar  rapporte  que  pendant  le  mois  de 

mai  de  4836,  elle  dévasta  de  grands  espaces  de 

prés  dans  les  environs  de  Vienne,  en  Autriche.  En 

France,  selon  Godart,  elle  ne  se  trouve  guère  que 

dans  les  départements  méridionaux. 

Un  procédé  de  destruction  qui  nous  parait  ap- 
plicable Contre  cette  chenille,  est  un  roulage  pe- 
sant, au  moyen  duquel  on  en  écrasera  un  grand 
noinbre. 

lV«ct«cllc  du  mnimcM.  —  Bien  que  cette  noo- 
tuelle  soit  rare»  chez  nous^  nous  en  parlons  ici 
parce  qu'elle  a,  comme  insecte  éminemment  nui- 
sible aux  prairies,  une  très-fâcheuse  réputation 
dans  le  nord  de  TEurope,  dans  TAUemagne  sep- 
tentrionale et  TAngleterre.  11  se  pourrait  qu*elle 
apparût  un  jour,  tout  à  coup,  plus  au  sud,  de 
sorte  qu*il  n'est  pas  hors  de  propos  de  la  faire 
connaître  aux  lecteurs  de  ce  livre. 

La  noctuelle  du  gramen  {noctua  graminis),  appar- 
tient à  la  division  des  papillons  de  nuit.  Elle  a  de 
O",033  àO",04  d'envergure;  ses  ailes  supérieures 


Fig.  775.  —  Noetnelle  du  gramen. 

sont  grises  avec  une  tache  longitudinale  blanche 
et  quelques  taches  brunes  ;  les  inférieures  sont 
entièrement  grises. 

Voici  ce  que  dit  Engramelle  de  ses  ravages  : 
€  Cette  espèce  appartient  presque  exclusive- 
ment aux  pays  du  Nord.  Sa  chenille  y  est  fort 
redoutée  pour  les  ravages  qu'elle  fait  dans  les 
prés.  Elle  s'enfonce  en  terre  poury  ronger  les  ra- 
cines de  toutes  les  espèces  de  gràmen.  On  cite 
plusieurs  années  où  les  chenilles  s'étant  extrê- 
mement multipliées  dans  quelques  provinces  de 
Suède  et  de  Norvirége,  firent  un  tel  dégftt,  que 
les  prairies  furent  entièrement  desséchées.  Elles 
épargnent  Yalopecurus  pratemiSy  L.  ou  vulpin  des 
prés  et  le  trèfle  {trifoltum  pratense,  L.)  Elles  refu- 
sent encore  la  plupart  des  herbes  des  jardins. 
Elles  se  tiennent  plus  volontiers  sur.  le  bord  des 
fleuves  que  dans  l'intérieur  des  terres. 
«  Il  y  a  des  peuples  du  Nord  qui  s'imposent  des 


/*t^.  776.  — Noctuelle  glyphique. 


pratiques  de  pénitence  au  commencement  de 
l'été,  lorsqu'ils  s'aperçoivent  que  les  chenilles 
dévastent  leurs  prairies,  et  ils  rendent  grâces  à 
Dieu  lorsqu'elles  se  sont  transformées,  parce 
qu'ils  s'imaginent  que  leurs  prières  les  ont  fait 
disparaître. 

«  On  trouve  l'histoire  très-détail lée  de  ces 
chenilles  dans  les  Mémoires  de  V Académie  des 
sciences  de  Suède,  Nous  y  apprenons  qu'elles  sont 
rases,  d'un  gris  obscur,  avec  une  raie  jaune  de 
chaque  côté  du  corps,  et  une  autre  de  môme  cou- 
leur sur  le  dos.  Elles  paraissent  en  mai,  juin  et 
juillet.  Les  corbeaux  et  les  cochons  en  sont  très- 
friands.  Le  plus  ordinairement,  c'est  vers  la  fin 
de  juin  ou  au  commencement  de  juillet  qu'elles 
se  transforment  en  chrysalides ,  d'où  le  papillon 
sort  au  bout  de  quinze  jours,  n 

Noctuelle  i^lyphUiie.  —  Quoique  appaile- 
nant  à  la  division  des  nocturnes,  cette  jolie  es- 
pèce vole  en  abon-  _  s 
dance ,  pendant  le 
jour,  sur  les  .champs 
de  trèfle,  de  luzerne, 
où  a  vécu  sa  chenille, 

La  noctuelle  glyphi- 
que  {noctua  glyphica, 
L.),  a  0",030  d'enver- 
gure; le  fond  de  ses 
ailes  est  d'un  gris 
brun,  avec  deux  taches  irrégulières  cerclées  d'un 
cordon  gris  clair  sur  les  ailes  supérieures  et  di  s 
taches  d'un»  jaune  très-pAle  sur  les  inférieures. 

La  chenille  est  jaune,  avec  des  lignes  longitu- 
dinales obscures.  Elle  apparaît  deux  fois  dans 
l'année,  d'abord  dans  le  courant  de  juillet,  puis 
en  septembre.  Les  chenilles  de  la  seconde  géné- 
ration passent  l'hiver  à  l'état  de  chrysalides  pour 
se  transformer  en  papillons  au  mois  de  mai  de 
l'année  suivante. 

PhalèMe  blpoMet«^*  —  Cette  phalène  (eu- 
bolia  bipunctata)y  dont  la  chenille  vil  également 
sur  le  trèfle  et  la  luzerne,  est  large  de  0",030  à 
0^,035,  d'un  gris  cendré  bleuâtlre  avec  de  nom- 
breuses lignes  transversales  d'un  gris  plus  foncé. 
Sa  chenille,  courte,  épaisse,  d'un  gris  terreux,  a 
toute  sa  taille  en  juillet. 

PlialèMe  à  barreaux.  —  Autre  phalène  fort 
préjudiciable  aux  luzernes.  Elle  a  0",025  d'en- 
vergure. Ses  ailes  sont  jaunes,  parsemées  de 
points  bruns  très-nombreux,  marqués  de  quel- 
ques ondulations  blanchâtres  et  de  lignes  brunes 
transversales  qui  croisent  les  nervures  également 
brunes. 

Sa  chenille  est  longue  de  0",025  à  0",030, 
lorsqu'elle  a  acquis  toute  sa  taille^  c'est-à-dire  en 
avril  et  en  juin,  car  il  y  en  a  deux  générations. 
Elle  est  grêle,  cylindrique,  d'un  bleu  verdâtro 
avec  trois  lignes  brunes  sur  le  dos  et  deux  blan- 
ches, latérales.  Sa  tête  est  blanche  et  bordée  de 
noir. 

Sa  chrysalide  est  courte,  luisante,  brune  avec 
la  couverture  des  ailes  noire;  on  la  trouve  à  nu 
sur  la  terre» 
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Le  nom  seientlfiqae  de  cette  espèce  est  strenia 
clathrata.  Elle  est  fort  commune  par  toute  la 
France. 

<Afr«m7Be  pied  noir.  —  La  luzerne  est  en- 
core attaquée  par  un  autre  insecte,  dont  la  larve 
se  loge  dans  le  parenchyme  des  feuilles  et  produit 
rapidement  la  dessiccation  des  portions  qu'elle 
mine  de  la  sorte  ;  aussi  sa  présence  se  révèle- 
t-^lle  par  des  taches  blanches,  nombreuses,  qui 
finissent  par  envahir  toutes  les  parties  vertes. 

Cette  larve  est  celle  d'un  petit  diptère  appelé 
par  les  entomologistes  agromyie  pied  noir  {agro" 


myza  nigripes)  de  0»,004  à  0»,005  d'envergure, 
d'un  noir  luisant,  avec  les  yeux  bruns,  les  balan- 
ciers blancs,  les  ailes  transparentes  avec  les  ner- 
vures noires. 

Quand  cette  mouche  est  fort  abondante  dans 
un  champ  de  luserne,  elle  peut  faire  un  tort  con- 
sidérable aux  cultivateurs,  car  la  larve  est  très- 
vorace,  et  il  y  en  a  plusieurs  géoérations  dans' 
l'année.  11  faut  se  hâter  de  faucher  dès  que  le 
mal  prend  des  proportions  inquiétantes  et  sauver  . 
une  partie  de  la  récolte  si  l'on  ne  veut  courir  lo 
risque  de  perdre  le  tout 


CHAPITRE  XLII 

DES  INSECTES  NUISIBLES  A  QUELQUES  PLANTES  INDUSTRIELLES 


AtomalFe.  —  Voici  ce  que  M.  Bazin  écrivait 
en  1854  à  TAcadémie  des  sciences  de  France  : 

«  Il  existe  un  tout  petit  coléoptère,  très-friand 
de  la  betterave,  qui  se  reproduit  avec  une  fécon- 
dité surprenante  et  qui  échappe  très-taciiement 
aux  regards  de  l'observateur.  11  va,  en  effet,  se 
cachant  dans  le  sol,  où  il  ronge  les  germes  des 
betteraves  à  mesure  qu'ils  apparaissent.  Qu'on 
soulève  légèrement  les  mottes  de  terre  et  l'on  en 
verra  souvent  des  quantités  innombrables.  Il  n'est 
pas  rare  d'en  trouver  plusieurs  autour  d'une 
même  graine.  Quand  leur  nombre  est  si  considé- 
rable et  que  leur  éclosion  précède  la  levée  des 
betteraves,  la  récolte  est  entièrement  compro- 
mise. Mais  si  les  insectes  ne  paraissent  qu'après 
la  levée  des  plantes,  les  dommages  sont  moins 
grands.  Us  attaquent  les  racines,  y  creusent  de 
petits  trous  et  les  minent  en  partie,  mais  ils  ne 
les  détruisent  pas  toi^ours.  Les  betteraves  échap- 
pent souvent  à  la  mort,  surtout  si  la  terre  est  hu 
mide,  compacte,  et  la  végétation  active. 

«  Cet  insecte  ne  se  contente  pas  d'attaquer  la 

racine  :  quand  le  temps  est  beau,  il  sort  de  terre, 

monte  sur  la  tige  et  mange  les  feuilles.  Nous  avons 

vu  quelquefois  de  ces  petits  coléoptères  réunis 

par  groupes  sur  une  petite  betterave  qui,  au  bout 

de  quelques  heures,  n'oifrait  plus  qu'une  tige  sans 

feuilles,  bientôt  flétrie  et  morte. 

Vi^r      Quand  les  betteraves  sont  levées, 

^lÊu'^s^     elles  ne  sont  donc  pas  toujours  à 

jH[    V      l'abri  du  danger.  Il  arrive  même 

JWti^        souvent  qu'un  certain  nombre 

J^l         d'insectes  sont  occupés  à  ronger 

/^*\        la  «racine^  pendant  que  d'autres 

se  nourrissent  aux  dépens  de  ses 

re  HDéIî^^^"i  Quilles.  Ce  cas  est,  comme  on  le 

groMie(ft)etgran-  pense,  fort  grave  et     souvent 

deuriiaturelU(a).    mortel. 

«  Le  coléoptère  qui  cause  tous 
ces  ravages  est  Vatomaria  lineam  (Steph.)*  Il  est 
étroit,  linéaire, long  à  peinedeO'°,0005.Sa  couleur 
varie  du  roux  ferrugineux  au  brun  noir.  C'est  en 


1839  que  nous  avons  pu  pour  la  première  fois  ob- 
server cet  insecte  au  Mesnil-Saint-Firmin.  Il  y  a 
sept  ou  huit  ans,  il  a  été  signalé  par  M.  Macquart, 
aux  cultivateurs  du  Nord.  Il  se  montre  en  mai  et 
en  juin,  plus  rarement  en  Juillet  et  en  août.  Voici 
les  moyens  que  nous  employons  avec  succès  pour 
préserver  les  betteraves  contre  les  ravages  de 
Vaiomaria  linéarisa 

«  Le  premier  est  de  faire  alterner  les  récoltes. 

«  Le  second  consiste  à  plomber  le  sol  avec  des 
rouleaux.  Il  parait  que  les  atomaria  ne  se  plai- 
sent pas  dans  un  milieu  compacte.  Et  de  plus,  la 
terre  comprimée  autour  de  la  plante  empôchë 
celle-ci  de  mourir,  môme  lorsque  sa  racine  a  éié 
attaquée  et  coupée  sous  terre  par  des  insectes. 

«Le troisième  précepte  est  de  préparer biea 
son  champ,  fumer  convenablement  et  semer 
quand  la  saison  est  assez  avancée  pour  que  la  vé- 
gétation ne  languisse  pas  :  alors  la  plante,  pous- 
sant activement,  répare  par.de  nouvelles  feuilles 
les  pertes  que  lui  font  éprouver  ces  insectes,  et 
résiste  malgré  les  dommages  qui  entravent  son 
développement. 

«  Quatrièmement,  enfin ,  quand  on  voit  les  in- 
sectes se  multiplier  outre  mesure,  et  surtout  si 
l'on  est  obligé  de  semer  une  seconde  fois,  il  faut 
se  garder  d'une  économie  mal  entendue  de 
graines  et  savoir  augmenter,  doubler  même  quel- 
quefois, dans  les  cas  désespérés,  la  quantité  de  la 
semence. 

«  Ce  sont  là  des  moyens  vraiment  pratiques  agri- 
coles et  que  nous  avons  reconnus  efficaces.  De- 
puis que  nous  les  employons  nos  betteraves  sont 
toujours  épargnées,  tandis  que  celles  de  nos  voi- 
sins sont  souvent  détruites.  Cette  année  encore, 
Vaiomaria  a  causé  dans  plusieurs  pays  des  dégAts 
considérables.  Les  agriculteurs  les  plus  capables 
n'en  ont  pas  été  préservés.  » 

Ajoutons  à  cette  liste  des  moyens  à  opposer  aux 
atomarioy  indiqués  par  M#  Bazin,  celui  qui  con- 
siste à  oindre  les  graines  de  betterave  d'huile  de 
caméline,  avant  de  les  confier  à  la  terre.  Il  parait 
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que  ce  procédé,  employé  dans  certaines  locali- 
tés du  nord  de  la  France,  est  d'une  efficacité 
reconnue  par  tous  ceux  qui  le  mettent  en  pra- 
tique. 

SylpMe  «p«««e.  —  Les  sylphes  ou  boucliers 
sont  des  coléoptères  aplatis,  ovales,  do  couleur 
gtoéralement  noire.  11b  Tiyent,  pour  la  plupart, 
de  matières  animales  en  putréfaction  et  contri- 
buent, ainsi  que  leurs  larves,  à  faire  disparaître 
les  cadavres  d*animaux  abandonnés  à  la  surface 
du  sol.  II  en  est  cependant  quelques-uns  qui 
dévorent  les  substances  végétales.  * 

La  sylphe  opa^e  {sylpha  opaca)  est  de  ce  nom- 
#bre. 

Cette  espèce,  répandue  dans  toute  l'Europe,  fait 


Fig.  778.  —  Sylphe  opaque  (a)  et  m  lanre  (6). 

parfois,  lorsqu'elle  est  abondante,  de  grands  rava- 
ges dans  les  plantations  dé  betteraves.  Sa  larve 
en  mange  les  feuilles.  Quand  la  plante  est  encore 
jeune  et  qu'elle  est  attaquée  par  plusieurs  larves, 
celles-ci  l'ont  bientôt  rasée  Jusqu'au  collet. 

Coomie  procédé  de  destruction,  le  nettoyage  des 
plantesàlamain  est  le  seul  moyen  efficace  que  nous 
connaissions.  On  peut  charger  de  cette  besogne 
des  enfants  qui  recueilleront  aisément  la  majeure 
partie  des  insectes.  Ceux  qui  échapperont  seront 
en  petit  nombre  et  conséquemment  ne  nuiront 
plus  assez  aux  plantes  pour  les  faire  périr. 

jftliUes. — Nous  avons  parlé  des  attises  à  propos 
des  insectes  nuisibles  aux  plantes  potagères.  Nous 
avons  brièvement  rapporté  leurs  mœurs.  Quel- 
ques espèces  de  ce  genre  de  coléoptères  nuisent 
beaucoup  à  certaines  plantes  cultivées  pour  les  be- 
soins de  l'industrie;  nous  les  décrirons  sommai- 
rement ici,  renvoyant  le  lecteur  à  l'article  pré- 
cité pour  la  connaissance  de  leurs  mœurs  et  dies 
moyens  de  destruction  à  employer  contre  elles. 

4*  AUise  à  antennes  noueuses  {phyllotretra  nodi^ 
œmis),  longue  d*un  peu  plus  de  0*",002  et  de 
moitié  moins  large^  aplatie,  finement  ponctuée, 
d'un  bronzé  brunâtre  avec  les  pattes  noires.  Le 
quatrième  article  des  antennes  est  fortement 
dflaté  chez  les  individus  mâles.  Cette  espèce  est 
très-commune  par  toute  la  France,  sur  la  gaude 
{reseda  luteola). 

2*  AUise  à  antennes  brunâtres  {podagrica  fuscicor-' 
nis),  deux  fois  plus  grande  que  la  précédente. 
Ovale,  noire,  avec  la  tôte,  la  base  des  antennes  et 
le  corselet  rouges,  les  élytres  d'un  bleu  obscur  ou 
verdâtre ,  brillant  ;  très-finement  ponctuée  par- 
tout. Elle  se  trouve  en  grande  abondance  sur  la 
guimauve  {althea  officinalis)  dont  elle  dévore  les 
feuilles. 

^  AUise  du  lioublonifltiiea  Aiimu/t}.  Celle-ci  est 


longue  de  0">,002  et  tout  entière  d'un  vert  bronzé 
luisant.  On  la  trouve  sur  le  houblon  pendant  le 
printemps,  parfois  en  telle  abondance  qu'elle  ne 
laisse  pas  une  feuille  à  la  plante.  La  chaux  en 
poudre,  semée  sur  les  pieds  de  houblon,  envahis 
par  cette  funeste  vermine,  est  un  moyen  efficace 
pour  la  détruire. 

4^  AUise  potagère  (aUica  oleracea).  Elle  nuit 
beaucoup  au  lin.  Pour  la  détourner,  quelques  cul- 
tivateurs ont  l'habitude  d'entourer  leurs  linières 
d'une  large  ceinture  de  plants  de  moutarde  ou 
d'une  crucifère  quelconque,  genre  de  plantes  que 
les  aUises  préfèrent  A  toute  autre. 

Panaliea  ^^me  et  bleue.  —  Les  tabacs  ont 
souvent  beaucoup  A  souffrir  de  deux  espèces  de 
punaises  qui  piquent  les  tiges  et  les  feuilles  de 
leur  dard,  et  en  pompent  la  sève. 

L'une  de  ces  punaises  est  la  p.  grise  (cimex  gri- 
seus)  qui  a  la  tète  en  museau  al- 
longé, déclive,  le  corps  d'un  jaune 
pflle,  avec  des  points  noirs  en 
dessus  ;  le  dernier  article  des  an- 
tennes d'un  rougeâtre  fauve.  Le 
célèbre  naturaliste  suédois  De- 
geer  rapporte,  à  propos  de  cette 
espèce,  une  particularité  remar- 
quable. 11  vit  un  jour,  dit-il,  sur  /r^,  779.  —  pu. 
un  bouleau  une  femelle  du  C.  gri-  naise  grise. 
seus  suivie  d'une  quarantaine  de 
petits.  La  sollicitude  de  la  mère  pour  ses  jeunes 
rappelait  tout  à  fait  les  agitations  et  les  inquié- 
tudes de  la  poule  entourée  de  ses  poussins. 

L'autre  espèce  nuisible  aux  tabacs  est  la />.  bleue 
{cimex  cœruleus)  qui  est  d'un  bleu  verdâtre  sans 
tache,  avec  la  partie  membraneuse  des  élytres 
noire. 

Le  meilleur  moyen  de  débarrasser  les  plantes 
de  ces  hètes  malfaisants,  est  de  secouer  chaque 
pied  de  tabac  au-dessus  d'un  large  sac  attaché  à 
un  cercle  en  fer  ou  en  bois,  qui  le  maintient  ou- 
vert, et  d'écraser  toutes  les  punaises  qui  y  tom- 
bent. 

Pymle  àm  pastel.  ~  Cette  pyrale  {botys  isa* 
iidalis)  a  0*",030  d'envergure.  Elle  est  d'un  gris 
bleuâtre  marqué  de 
-points  noirs,  avec  la 
base  des  ailes  su-  ^ 
périeures     passant 
insensiblement   au 
brun  foncé  et  la  base 
des  inférieures  pas- 
sant de  la  même  fa- 
çon au  blanc  jau-      ^t^.  78e.  —  Pyrtie  du  putei. 
nâtre. 

La  chenille  est  d'un  vert  pâle  avec  des  bandes 
longitudinales  jaunes.  Elle  porte  de  petits  tuber- 
cules noirs,  surmontés  chacun  d'un  poil  blan- 
châtre. 

Elle  vit  en  société  sur  le  pastel,  cachée  d'abord 
dans  les  jeunes  feuilles  du  sommet  des  pousses, 
qu'elle  lie  avec  des  fils  de  soie  ;  quand  elle  est 
plus  âgée,  elle  va  rongei  les  feuilles,  puis  enfin 
elle  perce  les  tiges  et  s'enfonce  dans  la  moelle 
qu'elle  dévore  de  même. 
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Sa  chrysalide  estd*un  rouge  obscur,  allongée, 
munie  à  la  queue  de  soies  crochues.  On  la  trouve, 
enveloppée  d'une  coque  soyeuse,  blanche,  entre 
les  feuilles,  dans  la  tige  ou  parmi  les  débris  divers 
qui  jonchent  le  pied  de  la  plante. 

Pour  la  détruire,  on  doit ,  au  printemps,  sur- 
veiller les  plantes  et  supprimer  toutes  les  som- 
mités qui  servent  de  retraite  aux  jeunes  che- 
uilics. 

Sphinx  de  U  ir«i*«*««*  —  Ce  papillon  appar- 
tient à  la  division  des  crépusculaires;  son  nom 
scientifique  est  sphinx  gallii.  Ses  ailes  supérieures 
ont  une  bande  olivâtre  marquée  de  noir  ;  les  infé- 
rieures, une  tache  d'un  rouge  de  brique  ;  Tab- 
domen  porte  une  série  de  points  blancs  le  long 
du  dos. 

La  chenille  est  d'une  teinte  olive  avec  une 
bande  dorsale  et  des  taches  latérales  d'un  Jaune 
clair.  Elle  s'enfonce  en  terre  dans  le  courant  de 
l'automne  pour  se  métamorphoser  en  nymphe 
et  apparaît  l'été  suivant  sous  sa  forme  définitive. 

Ces  chenilles  sont  rarement  assez  abondantes 
pour  causer  de  grands  dégâts  dans  les  champs  de 
garance.  On  doit  toutefois  surveiller  les  plantes  & 
l'époque  du  sarclage  pour  les  débarrasser  de  ces 
parasites. 

Pyrale  de  la  iri^ranee.  —  Cette  pyrale  (sco- 
pula  sophialis)  a  les 
ailes  supérieures  d'un 
gris  obscur,  avec  des 
bandes  transversales 
en  zigzag  d'un  blanc 
bleuâtre.  Ses  ailes  in- 
férieures sont  d'un 
blanc  sale  avec  une 
double  bordure 
brune. 
La  chenille  vit  sur  la  garance.  Elle  est,  quoique 
plus  petite,  plus  à  craindre  que  la  précédente, 
parce  qu'elfe  apparaît  généralement  en  plus 
grande  abondance.  On  s'en  débarrassera  par  le 
même  moyen. 

Héplale  da  hoiibloM.  —  Les  entomologistes 
comprennent,  sous  le  nom  d*hépialesy  quelques  es- 


Fig.   781.  —  Pyrale  de  U 
rtnce. 


«•: 


Fig»  78t.  —  HépUile  du  lioublon. 

péces  de  papillons  de  nuit  qui  se  distinguent,  entre 
autres  caractères,  par  la  brièveté  de  leurs  anten- 
nes. 

Leurs  chenilles  vivent  en  terre  aux  dépens  des 
racines  de  diCTérentes  plantes.  L^espèce  dont  il  est 
ici  question  fait  beaucoup  de  tori  au  houblon. 

Vhépiale  du  houblon  {hepialus  humulij  dont  la 
figure  ci-Jointe  montre  Ja  forme  et  la  grandeur, 
a  les  quatre  ailes  blanches  bordées  d'un  liséré 
l'ouge  chez  le  mâle  ;  chez  la  femelle^  les  ailes  su- 


périeures sont  Jaunes  avec  une  bordure,  des  ta« 
ches  et  deux  bandes  obliques  rouges  ;  les  infé* 
rieuressont  d'un  jaune  rosé,  bordées  de  rou^e 
seulement  à  l'extrémité.  Le  corps  est  Jaunâtre 
dans  les  deux  sexes. 

Ce  papillon  apparaît  en  Juin  et  Juillet.  Il  s'ac- 
couple et  la  femelle  pond  en  terre,  au  pied  des 
plants  de  houblon,  une  multitude  de  petits  œufs 
d'un  noir  luisant. 

Sa  chenille  est  d'un  blanc  Jaunâtre  avec  la  tête 
et  deux  plaques  écailleuses  brunâtres,  sur  les 
deux  premiers  anneaux.  Les  autres  portent  de 
petits  tultercules  jaunes  sur  chacun  desquels  est 
implanté  un  poil  noir.  Cette  chenille  qui  a  les 
mouvements  très-vifs,  se  développe  pendant  l'été 
et  l'hiver  en  rongeant  les  racines  du  houblon;  au 
mois  d'avril,  elle  se  file  une  coque  allongée  et 
cylindrique,  fermée  à  l'une  de  ses  extrémités  par 
quelques  fils  de  soie  lâches,  où  elle  subit  sa  der- 
nière transformation. 

Le  meilleur  moyen,  pa)ralt>-il,  de  débarrasser 
les  houblonnières  de  cette  pernicieuse  chenille, 
est  d'arroser  les  plantes  avec  de  l'eau  dans  la- 
quelle on  a  délayé  de  la  fiente  de  porc. 

On  peut  en  détruire  aussi  beaucoup  lors  de  la 
taille  des  pieds  de  houblon,  à  la  fin  d'avril  ou  au 
conunencement  de  maL 

Pyrale  du  hoiibloB.  —  Les  houblons  sont 
encore  attaqués  par  la  chenille  d'un  autre  papil- 
Ion,  mais  celle-ci  vit  dans  l'intérieur  des  tiges  de 
la  plante. 

LsL  pyrale  duhoublon{grapholitha  sHaceanOy  Hub») 
est  un  petit  papillon  de  nuit  de  0",020  à  0'',025 
d'envergure.  Les  ailes  supérieures  sont,  en  des- 
sus, d'un  jaune  obscur,  avec  une  bande  dentelée 
transversale  d'un  jaune 
serin  et  plusieurs  taches 
et  bandes  rouges.  Les 
ailes  inférieures  sont 
blanchâtres  avec  quel- 
ques taches  purpurines 
et  le  bord  jaunâtre. 

La  chenille  est  longue 

de  0"',020,  d'un  blanc    Ftg. 783. -Pyrale du  houbloa. 

sale,  sauf  une  ligne  mé- 
diane obscure,  la  tête  brune,  le  premier  anneau 
brun  avec  une  ligne  centrale  blanche,  les  autres 
surmontés  chacun  de  trois  tubercules  noirâtres, 
luisants.  Cette  chenille  est  adulte  en  automne. 

HjpèMe  roetrale.  —  Vhypène  rostrale  {hypena 
rostralis)  est  un  papillon  brunâtre  de  0'',025  d'en- 
vergure. Sa  tête  porte  une  sorte  de  trompe  formée 
par  les  palpes  (trompe  apparente,  bien  entendu), 
ce  qui  lui  a  valu  son  nom.  Sa  chenille  est  verie, 
avec  une  ligne  dorsale  brune  et  les  deux  latérales 
blanches  ;  çâ  et  là,  sur  le  corps,  sont  semées  de 
petites  verrues  noires.  Elle  vit,  comme  les  pré- 
cédentes ,  sur  le  houblon. 

IVoetuelle  pelti|^ère.  —  La  chenille  vit  sur 
le  tabac  Rare  dans  le  nord  de  la  France,  cette 
espèce  est  fort  commune  dans  le  midi.  Elle  a  les 
ailes  supérieures  <^ouleur  café  au  lait  clair,  avec 
des  zones  transversales  un  peu  plus  foncées,  des 
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stries  rougeftfres  et  deux  taches  triangulaires 
d*uQ  brun  obscur;  ses  ailes  inférieures  sont  d'un 
gris  de  fer  avec  la  base  blanche. 

Sa  chenille  est  d'un  Jaune  verdâtre  avec  des  raies 
longitudinales  blanches  et  de  petits  traits  noirs 
placés  dans  le  môme  sens.  Entre  les  articula- 


tions existent  des  points  blancs  cerclés  de  noir. 
L'échenillage  est  le  seul  moyen  efficace  de  s'op- 
poser aux  dégâts  que  peut  faire  cette  espèce,  ainsi 
que  les  précédentes^  dans  les  cultures  qu'elles  re- 
cherchent. 


CHAPITRE  XLlll 

DES  INSECTES  NUISIBLES  AUX  ARBRES  ET   ARBRISSEAUX  A  FRUITS 


Nous  avons  sous  les  yeux  un  livre  consciencieu- 
sement écrit  par  un  entomologiste  de  mérite  et 
Ibrt  habile  observateur,  M.  Gehin,  de  Metz.  Ce 
livre  est  en  deux  parties  et  ne  comprend  pas 
moins  de  trois  cents  et  quelques  pages  ;  il  est  in- 
titulé :  Insecles  qui  attaquent  les  poiriers.  Le  nombre 
des  insectes  indiqués  par  l'auteur  comme  vivant 
aux  dépens  du  poirier  s'élève  à  cent  cinq  espèces  l 
et  encore  dans  ce  nombre  les  chenilles  ne  sont 
point  comprises. 

Audouin,  d'autre  part,  a  écrit  un  très-gros  ou- 
vrage sur  les  seuls  insectes  qui  ravagent  les  vi- 
gnobles,  notamment  sur  ItLpyrale  de  la  vigne. 

Les  annales  des  différentes  sociétés  d'agricul- 
tore,  les  journaux  et  autres  publications  pério- 
diques qui  traitent  ce  sujets  offrent  çà  et  là  des 
articles  sur  les  ravages  de  tel  ou  tel  insecte  et  sur 
les  moyens  plus  ou  moins  efficaces  qu'on  peut  lui 
opposer. 

En  présence  d'un  aussi  vaste  sujet  et  ne  pou- 
vant consacrer  qu'un  petit  nombre  de  pages  à  ce 
chapitre^  nous  devrons  nécessairement  nous 
borner  à  exposer  les  habitudes  de  quelques  es- 
pèces seulement^  choisies  parmi  les  plus  nuisi- 
bles aux  arbres  fruitiers,  en  laissant  de  côté  toutes 
celles  qui  ne  commettent  que  des  dégftts  de  peu 
d'importance.  La  liste  en  est  encore  assez  longue. 

BMymcMltM.  —  On  désigne  sous  ce  nom  un 
genre  de  charançons  comprenant  plusieurs  es- 
pèces qui  toutes  nuisent  beaucoup  aux  arbres  sur 
lesquels  elles  vivent.  Les  rhynchites  sont  tous  de 
jolis  insectes  parés  de  couleurs  vives,  quelquefois 
métalliques.  L'un  des  plus  brillants  et  en  même 
temps  des  plus  nuisibles  est  le  : 

Bhynchite  Bacchus.^  Celui-ci  est  long  de  O^'yOOd 
à  0",0I0,  d'un  rouge  doré  métal- 
N^f^      lique ,  à  reflets  verts.  Le  bec  est 
yjy        noir  ou  violet  comme  l'acier. 
J^L  Dès  le  commencement  du  prin- 

^'^f^ÊS^     temps  on  trouve  cet  insecte,  par- 
J^i.       ^oJs  en  très-grand  nombre,  sur  les 
p%a  7S4  — Rh       pommiers  et  les  poiriers  ;  il  se  tient 
Aàn»  sâcebair  a€croché  aux  jeunes  pousses  qu'il 
perce  de  sa  trompe  pour  en  as- 
pirer la  sève.  11  cause  déjà  de  la  sorte  un  grand 
dommage  aux  arbres^  d'abord  en  détournant 
u. 


à  son  profit  une  portion  de  la  sève,  ensuite  en 
faisant  perdre  de  sa  solidité  à  la  branche  atta- 
quée, qui  casse  au  premier  coup  de  vent.  Mais  là 
ne  s'arrêtent  pas  ses  déprédations.  Au  mois  de 
juin,  la  femelle  perfore,  au  moyen  de  sa  trompe, 
les  jeunes  fruits  et  y  dépose  un  œuf.  La  larve,  pe- 
tite, d'un  blanc  rosé,,  sans  pattes,  à  tête  noirâtre, 
qui  éclôt  bientôt,  chemine  dans  l'intérieur  du 
fruit  et  en  dévore  la  pulpe.  Un  mois  plus  tard, 
elle  a  acquis  toute  sa  taille  ;  elle  8*enfonce  alors 
en  terre,  y  passe  le  reste  de  l'été  et  tout  Thiver^ 
pour  apparaître  au  printemps  suivant  sous  la 
forme  d'insecte  parfait. 

Quant  au  fruit  qui  l'a  nourrie,  il  est  inutile  de 
dire  qu'il  se  dessèche  et  tombe  bien  avant  sa  ma- 
turité. 

Ehynchite  conique.  — •  Ce  rhynchite  conique 
{rhynchites  conieus)  est  plus  petit  que  le  précédent, 
d'un  beau  bleu  brillant  et  velu.  Il  est  connu  des 
jardiniers  sous  les  noms  de  lisette  et  de  coupe-hour" 
geon.  On  le  trouve  au  mois  de  mai  sur  les  arbres 
fruitiers  ;  il  se  nourrit,  comme  le  baeckus^  de  leur 
sève. 

Mais  c'est  surtout  au  temps  de  la  ponte  que  cet 
insecte  est  nuisible.  Ce  n'est  pas  dans  les  jeunes 
fruits  que  celui-ci  dépose  ses  œufs,  mais  dans  les 
pousses  de  l'année.  La  femelle  fore  un  trou  dans 
le  rameau  encore  tendre,  dépose  un  œuf  au  fond 
de  ce  trou,  ppis  coupe,  au  moyen  de  ses  mandi- 
bules, la  jeune  branche  un  peu  au-dessous,  mais 
seulement  de  manière  à  la  casser  sans  la  détacher 
entièrement.  On  voit  souvent,  dans  les  jardins, 
des  arbres  ayant  les  extrémités  de  toutes  leurs 
branches  cassées,  pendantes  et  flétries.  Beaucoup 
de  personnes  ignorent  que  cette  mutilation  est 
le  fait  d'un  insecte.  Si  elles  veulent  s'en  assurer, 
eUes  n'ont  qu'à  détacher  le  rameau  à  demi  des- 
séché ;  elles  trouveront,  en  l'ouvrant,  une  petite 
larve  logée  dans  la  moelle.  Cet  insecte  a,  pa- 
rait-il, une  prédilection  marquée  pour  les  greffes. 

Bhynchite  du  6ou/eau.— Espèce  qui  serait  mieux 
nommée  rhynchite  de  la  vigne,  car  c'est  à  cet 
utile  végétal  qu'elle  s'adresse  de  préférence.  Le 
r.  du  bouleau  {rhynchites  betuleti),  Vurbec  des  viti- 
culteurs, est  d'un  beau  vert  brillant  en  dessus, 
avec  une  teiute  dorée  en  dessous.  La  femelle  pond 
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868  œufs  dans  les  feuilles  qu'elle  a  préalablement 
roulées  en  cornet.  Afin  de  rendre  cette  opération 
plus  facile,  elle  coupe  à  demi  le  rameau  qui  les 
porte.  La  feuille  flétrie  perd  son  élasticité  et  se 
prête  mieux  au  travail  de  Finsecte.  La  lanre  vit, 
dans  rintérieur  du  rouleau,  aux  dépens  de  la 
substance  même  de  la  feuille.  Le  rhynchite  du 
bouleau  se  rencontre  aussi  sur  les  noisetiers,  les 
tilleuls,  les  bêtres,  les  peupliers,  les  poiriers,  etc. 

Rynchite  cuivreux.  ^  Ressemblant  beaucoup  au 
hacehus  pour  la  couleur,  mais  de  moitié  plus  petit  ; 
revêtu  d'un  léger  duvet  grisâtre. 

Cette  espèce  a  les  mêmes  habitudes  que  le  bac- 
chus,  mais  ce  sont  les  finiits  à  noyaux,  surtout  les 
prunes  et  les  cerises,  qu*elie  recherche. 

Le  genre  rhynchite  renferme  encore  d'autres 
espèces  dont  les  mœurs  sont  semblables  &  celles 
que  nous  venons  d'esquisser,  mais  qui  nous 
sont  moins  préjudiciables,  parce  qu'elles  ne  se 
rencontrent  pas  dans  les  jardins. 

Le  meilleur  procédé  de  destruction  &  employer 
contre  eux  est  de  leur  faire  directement  la  chasse. 
Dès  qu*on  les  verra  apparaître,  on  secouera  les 
arbres,  ou  chacune  de  leurs  branches,  sur  des 
toiles  étendues  &  leur  pied;  on  écrasera  les 
insectes  à  mesure  qu'ils  tomberont  Ce  moyen 
est,  il  est  vrai,  d'une  exécution  *peu  commode;  il 
est  imparfait  en  ce  que  beaucoup  d'insectes 
échappent  à  la  destruction,  mais  c'est  le  seul 
quelque  peu  efficace  que  l'on  connaisse. 

<ApioB0.  —  Nous  avons  parlé  plus  haut  de  l'a- 

pion  apricans  qui   cause    parfois    de 

KJ       grands  dommages  au  trèfle  en  dépo- 

'^[^      sant  sa  progéniture  dans  les  fleurons 

^^      de  cette  plante.  Une  autre  espèce  du 

Fi  788  -  '^^°^®  genre,  To.  pomona,  se  comporte 

Apioo  po-  ^®  ^^  même  manière  &  l'égard  des  pom- 

noM.       miers  et  des  poiriers. 

L'a.  pomona  est  plus  grand  que  l'a* 
pricans,  mais  de  même  forme.  11  est  noir  avec  les 
élytres  ovales,  globuleuses,  striées,  bleues.  11  est 
rare  qu'il  se  rencontre  en  assez  grande  quantité 
pour  être  fort  préjudiciable.  Si  ce  cas  se  présen- 
tait,  il  n'y  aurait  à  employer  contre  lui  que  le 
moyen  indiqué  pour  les  rhynchites. 

AMthoMomM.  —  A  l'époque  où  les  pommiers 
sont  en  pleine  floraison,  si  l'on  examine  leurs 
bouquets  de  fleurs,  on  aperçoit  des  boutons  qui 
ne  se  sont  pas  épanouis  et  dont  la  corolle,  restée 
globuleuse,  a  pris  une  teinte  rougeAtre  et  fanée. 
Si  l'on  ouvre  l'une  de  ces  fleurs  avortées  >  on 
trouve,  à  l'intérieur,  un  petit  ver  blanchâtre, 
fusiforme,  sans  pattes,  â  téguments 
HaI       translucides  ;  ce  ver  est  la  larve  d'un 
X.       charançon  nommé  arUhonome  des  pom" 
"^t^     miers  {anthonomus  pomorum)  dont  voici 
^  Thistoire  en  peu  de  mots  : 

Fïg,  786.  -  Cet  anthonome,  figuré  ci -contre,  est 
à^"""^.  long  de  0»,005  à  0-,006,  brunâtre, 
miert.  avec  uuo  bande  oblique  limitée  en 
avant  et  en  arrière  par  une  bande  plus 
foncée  sur  chaque  élytre.  Sa  trompe  est  assez  lon- 
gue, grêle  et  arquée. 


11  est  fort  comioaun  dans  toute  l'Europe  tempé- 
rée. On  le  voit  apparaître  dès  les  premiers  beaux 
jours  du  mois  d'avril.  Peu  de  temps  après  l'ac- 
couplement, les  femelles  se  mettent  en  quête 
des  boutons  de  pommier,  ou  à  leur  défaut  de 
merisier,  ou  bien  de  poirier.  Au  moyen  de  leur 
trompe,  elles  perforent  celui  dont  elles  ont  fait 
choix,  puis  insinuent  un  œuf  dans  son  centre. 
Elles  réitèrent  cette  opération,  en  ne  déposant 
qu'un  seul  œuf  dans  chaque  bouton,  jusqu'à  ce 
que  toute  la  «érie  de  leurs  œufs  soit  pondue.  Un 
seul  insecte  peut,  comme  on  voit,  infester  un 
grand  nombre  de  boutons. 

Sept  ou  huit  jours  après  la  ponte,  Tœuf  éclôt, 
et  la  jeune  larve  qui  en  sort  se  met  immédiate- 
ment â  ronger  tout  ce  qui  est  âsa  portée  :  les  éta- 
mines,  les  pistils  et  souvent  l'ovaire  lui-même.  En 
tout  cas  le  bouton  est  perdu  ;  il  ne  s'épanouit  pas 
et  prend  l'aspect  que  nous  avons  dit.  Il  faut  à  la 
larve  â  peu  près  un  mois  pour  acquérir  sa  taille 
définitive.  Elle  se  transforme  alors  en  nymphe 
dans  le  bouton  même  où  elle  a  vécu  et  non  en 
terre  comme  les  rynchites  ;  les  insectes  parfaits 
sortent  quinze  Joors  ou  trois  semaines  après  cette 
transformation.  L'évolution  complète  de  l'insecte 
ne  dure  donc  que  six  semaines.  Pendant  les  mois 
de  juin  et  de  juillet  ils  sont  fort  abondants,  puis 
peu  à  peu  leur  nombre  diminue  par  le  fait  de  la 
destruction  qu'en  font  leurs  ennemis  naturels. 
Ceux  qui  échappent  passent  l'hiver  dans  les  cre- 
vassès  de  l'écorce  des  arbres,  dans  la  mousse  qui 
revêt  leur  pied,  sous  les  feuilles  sèches  et  ailleurs, 
ce  sont  ceux  qui  apparaîtront  au  printemps  sui- 
vant. '" 

Y  a-t-il  un  bon  moyen  de  s'opposer  aux  ravages  de 
l'anthonome?  nous  ne  le  croyons  pas.  Après  avoir 
lu  ce  qu'ont  écrit  à  ce  sujet  Fritsche,  Ch.  Horren, 
Kollar,  Schmidberger,  Ratzebûrg  et  Gehin,  nous 
restons  convaincu  que  cet  insecte  échappe  com- 
plètement â  nos  atteintes.  Nous  ne  discuterons 
pas  les  différents  procédés  indiqués;  l'espace  nous 
manque.  Nous  ne  pouvons  cependant  nous  dis- 
penser d'émettre  quelques  réflexions  â  propos  de 
celui-ci  que  nous  trouvons  généralement  con- 
seillé  et  qui  est  formulé  de  la  manière  suivante 
dans  une  publication  récente  :  «  Le  seul  moyen 
vraiment  efflcace,  consiste  â  écraser,  entre  les 
doigts,  tous  les  boutons  roussis,  de  manière  à 
écraser  la  larve  elle-même,  ou  â  la  mettre  â  dé- 
couvert, ce  qui  lui  est  également  funeste.  Mal- 
heureusement, ce  procédé  ne  peut  8*appliquer 
qu'aux  petits  arbres  et  ne  peut  être  praticable  en 
grand.  »  Nous  nous  demandons  quelle  est  l'effi- 
cacité de  ce  moyen,  même  à  l'égard  des  petits  ar- 
bres. Si  la  larve,  après  avoir  attaqué  un  bouton, 
se  transportait  sur  un  autre,  nous  concevrions 
mieux  l'utilité  de  l'opération  ;  mais  la  larve  est 
apode  et  n'a  d'action  que  sur  le  bouton  où  elle 
a  été  déposée,  et  quand  ce  bouton  est  roussi,  il 
est,  de  toute  façon,  perdu.  Le  résultat  qu'obtien- 
drait en  définitive  l'opérateur,  serait  de  diminuer 
d'autant  d'individus  qu'il  pourrait  en  écraser,  la 
masse  des  ahthonomes  destinés  â  agir  sur  les 
arbres  fruitiers  l'année  suivante.  Or,  il  n'est  pas 
d'entomologiste  qui  ne  sache  que,  sous  ce  rap- 
port, l'action  de  l'homme  est  absolument  nulle. 
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que  Tabondance  et  la  rareté  de  telle  ou  telle  es- 
pèce d'insecte,  par  certaine  aunée^  sont  soumises 
à  des  conditions  météorologiques  ou  autres,  qu*il 
ne  peut  ni  favoriser,  ni  empêcher,  ni  môme  pré- 
iFoîr;  que  si  les  anthonomes  sont  excessivement 
rares  cette  année,  ils  peuvent  ôtre  excessivement 
abondante  Tannée  prochaine,  ou  vice  versa,  et 
cela  sans  qu'il  en  connaisse  ia  raison.. 

Que  Tamateur  de  jardins  fasse  plutôt  la  chasse 
aux  anthonomes,  au  mois  d'avril,  avant  et  pen- 
dant la  ponte,  s'il  n*a  rien  de  mieux  à  faire  ;  il 
pourra  peut-être  ainsi  sauver  quelques-uns  de  ses 
fruits;  mais  la  peine  qu'il  se  donnera  ne  sera  guère 
compensée  par  les  bénéfices  de  Topération^car  les 
anthonomes  volant  parfaitement,  il  sera  chaque 
fois  envahi  par  de  nouvelles  bandes  arrivant  du 
voisinage,  tant  que  durera  l'époque  de  la  ponte. 

Pliyllobles.  —  Les  phyllohies  sont  encore  des 
charançons.  Ils  vivent,  comme  leur  nom  l'indique, 
au  détriment  des  feuilles  de  différents  arbres. 
Nous  parlerons  ici  spécialement  àuphyllobie  oblong 
ijthyllohins  oblongus)  que  l'on  trouve  souvent  en 
très-grande  quantité  sur  les  cerisiers, 
jk^       les  pommiers,  les  poiriers,  à  la  fin  de 
/Vl       mai  et  au  commencement  de  juin. 
'^^  Le  ph.  oblotig  est  long  de  0'»,004  à 

tiy,  787.  —  0",006,  bombé  en  arrière,  rétréci  en 
^loi**^'*     avant,  à  bec  beaucoup  plus  court  et 
ong.       pj^^  épais  que  celui  des  anthonomes, 
d'un  brun  plus  ou  moins  ferrugineux  ou  noir, 
revêtu  de  poils  très-fins  et  généralement  'assez 
serrés.  Ses  pattes  et  ses  antennes  sont  rougeâlres. 
On  ne  connaît  d'autre  moyen  de  s'en  défaire 
ou  plutôt  d'en  diminuer  le  nombre,  qu'eu  se- 
couant, le  matin,  au-dessus  d*une  toile,  les  arbres 
qui  en  sont  chargés. 

BalaMlM.  —  Le  balanin  des  noisettes  {balaninus 
nucum)  est  un  joli  charançon  revêtu  de  poiJs 
couchés,  d'un  vert  jaunâtre,  d'as- 
\\^  K'     pect  soyeux,  de  forme  rhomboïdale, 
long  de  O-jOOS  à  0'",00«,  à  bec  très- 
J\^    long,  très-grêle  et  un  peu  courbé. 
On  le  voit  apparaître  au  mois  de 
mai.  A  cette  époque,  les  noisetiers 
. . .      783    _  oï^t  <iéjà  leurs  fruits  formés  ;  les  fe- 
B^Uiûn  '  det  in^lles,  pcu  de  jours  après  Taccou- 
noiseuet.       plcment,  perforent  la  cupule  des 
petites  noisettes  et   insinuent    un 
œuf  dans  leur  intérieur,  opération  qu'elles  exé- 
cutent facilement,  grâce  à  la  longueur  de  leur 
rostre.  L'amande   continue  de  se   développer; 
la  larve  grandit  en  même  temps  et  à  ses  dépens. 
En  autonme,  celle-ci,  qui  a  acquis  toute  sa  taille, 
fore  dans  le  bois  de  la  noisette  ce  trou  parfaite- 
ment circulaire  que  tout  le  monde  connaît,  puis 
elle  va  achever  en  terre  ses  dernières  métamor- 
phoses, pour  reparaître  au  mois  de  mai  suivant 
sous  sa  nouvelle  forme. 

•colyics.  — Lesscoïytes  forment,  avec- les  bos- 
triches,  un  groupe  d'insectes  coléoptères  triste- 
ment célèbres  par  les  ravages  qu'ils  font  dans  les 
bois.  Tout  le  monde  a  été  à  même  d'observer  les 
galeries  qu'ils  creusent  entre  l'écorce  et  l'aubier 
des  arbres.  Ce  sont  eux  qui  forment  les  dessins 


bien  connus  que.  nous  figurons  ci-contre  et  que 
l'on  découvre  en  soulevant  l'écorce  du  bois  mort 
ou  malade  des 
pins,  des  ormes, 
des  frênes,  des 
pommiers,  etc. 
Les  pins  sont 
les  arbres  qui 
ont  le  plus  à 
souffrir  des  bos- 
triches;  les  or- 
mes et  les  pom- 
miers sont  les 
principales  vic- 
times des  scfAy- 
tes.  Nous  parle- 
rons ici  de  ces 
derniers  et  sur- 
tout du  ^co/y/ec/u 
pnmier,  que  l'on 
rencontre  indif- 

féremment    Sljr  „;_  Morceau    d'écorce  d'.rbre 

le     prunier,     le      ^„|piépar  let  fcolylet.  -  Fig.  790.  - 
poirier    et    sur-      Seolyte  du  prunier. 

tout  le  pommier. 

Le  se.  du  prunier  (scoiytus  pruni)  est  un  insecte 
long  de  0",003,  de  la  forme  indiquée  ici,  bru- 
nâtre, luisant,  avec  les  élytres  d'un  brun  plus  ou 
moins  rougeâtre. 

On  trouve  les  scôlïtes  sous  l'écorce  des  vieux 
arbres  en  souffrance.  Nous  n'examinerons  pas  ici 
la  question  de  savoir  si  ce  sont -eux  qui  mettent 
les  arbres  en  cet  état,  ou  bien  s'ils  ne-recherchent 
que  les  arbres  malades.  Cette  question  a  été  lon- 
guement discutée.  Quoi  qu'il  en  soit,  ce  sont  des 
hôtes  très-malfaisants,  à  cause  des  nombreuses 
galeries  qu'ils  forent  dans  la  partie  la  plus  sen- 
sible de  l'arbre,  galeries  par  où  la  sévc  s'écoule 
au  lieu  d'aller  former  et  nourrir  les  feuilles. 

Quand  une  femelle  est  sur  le  point  de  pondre 
ses  œufs,  elle  s'enfonce  dans  l'écorce.  Arrivée  à 
l'aubier,  elle  change  de  direction  et  creuse  une 
galerie  à  la  superficie  de  ce  dernier.  C'est  la  ligne 
noire,  longitudinale  du  dessin  ci-dessus.  A  me- 
sure qu'elle  avance,  elle  dépose  de  distance  en 
distance  un  oeuf,  et  chemine  de  la  sorte  jusqu'à 
ce  que  la  série  de  ses  œufs  soit  épuisée.  Les  jeu- 
nes larves  qui  en  sortent  se  mettent  aussitôt  à 
ronger  le  bois,  en  s'écartant,  à  angle  droit,  de  la 
galerie  principale,  mais  restant  toujours  entre 
l'écorce  et  l'aubier.  Leurs  galeries  deviennent  ée 
plus  en  plus  larges  à  mesure  que  les  larves  avan- 
cent et  grandissent,  et,  ce  qui  est  très-remarqua- 
ble, jamais  elles  ne  se  rencontrent.  Quand  les 
larves  ont  atteint  leur  taille  définitive,  elles  se 
rapprochent  de  la  superficie  et  se  transforment 
en  nymphes,  puis  en  insectes  parfaits  qui  se  dé- 
gagent en  perçant  la  mince  couche  qui  les  sé- 
pare de  l'extérieur. 

Les  femelles  des  scolytes  sont  extrêmement 
fécondes,  et  ces  insectes,  s'ils  étaient  à  l'abri  de 
toute  persécution,  ne  tarderaient  pas  à  anéantir 
les  espèces  d'arbres  qui  les  nourrissent.  Mais  la 
prévoyante  nature  leur  a  créé  de  nombreux  en- 
nemis qui,  les  poursuivant  dans  leurs  galeries 
mêmes,  en  font  une  immense  destruction.  Nous 
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retrouvons  encore,  dans  le  nombre,  plusieurs  de 
nos  utiles  alliés,  les  icbneunions. 

Nous  indiquerons  plus  loin,  à  propos  des  bos- 
triches,  et  seulement  pour  mémoire,  les  procédés 
qui  ont  été  conseillés  pour  préserver  de  la  mort 
les  arbres  envahis  par  ces  fôcbeux  ravageurs  ;  di- 
sons ici  qu*ils  sont  malheureusement  inefficaces 
et  qu'on  ne  connaît  encore  rien,  Jusqu'à  présent, 
pour  arrêter  leur  multiplication. 

D'autres  espèces  de  scolytes  fréquentent  divers 
arbres  fruitiers,  particulièrement  les  scolytes  ru- 
guleur,  hémorrhoidal  et  destructeur.  Ce  dernier 
est  surtout  préjudiciable  aux  ormes  ;  nous  en  par- 
lerons plus  loin.  Tous  ont,  du  reste,  les  mômes 
mœurs  que  le  scolyte  du  prunier. 

BoMipeim  de  la  vl|r*«-  ~  Les  vignes  vieilles, 
malades,  de  mauvaise  venue,  sont  fréquea  ment 
•attaquées  par  deux  espèces  de  bostriches  que  les 
viticulteurs  appellent  le  grand  et  le  petit  rongeur 
de  la  vigne,  et  qui  sont  désignés  par  les  natura- 
listes sous  le  nom  de  sinoxylon  sexdentatum  et  xy- 
lopertha  sinuata. 

Le  premier  est  long  de  O'yOOi,  épais,  cylindri- 
que, bossu  et  rugueux  en  avant^  noir  avec  la  base 
des  élytres  souvent  rougefltre  ;  celles-ci  sont  tron- 
quées en  arrière  et«le  bord  de  la  troncature  est 
armé  de  six  petites  épines.  Le  second  est  plus 
long  et  beaucoup  plus  étroit;  ses  élytres  sont  éga- 
lement cylindriques  et  tronquées  au  bout,  mais 
le  bord  de  la  troncature,  au  lieu  d'être  denté,  est 
simplement  sinueux. 

Tous  deux  pondent  leurs  œufs  dans  les  sar- 
ments de  la  vigne.  Les  larves  qui  en  proviennent 
et  qui  sont  de  petits  vers  blancs,  ressemblent 
assez  aux  vers  des  noisettes,  s'enfoncent  dans  le 
bois,  le  creusent  dans  tous  les  sens  d'une  infinité 
de  galeries,  ce  qui  a  pour  conséquence  de  lui  ôter 
toute  sa  solidité,  au  point  qu'il  se  rompt  au  moin- 
,  dre  coup  de  vent. 

Ces  bostriches  n'attaquant  guère  que  les  vignes 
déjà  malades,  on  doit  veiller  au  bon  entretien  des 
sarments  pour  les  tenir  à  distance. 

Us  ne  se  rencontrent  que  dans  les  contrées  du 
Midi. 

Boiqpeim  de  l'olivier.—  Deux  petits  insectes, 
xylophages,  font  à  l'olivier  le  même  tori  que  les 
y     /       bostriches  font  à  la  vigne.  L'un  {hy- 
yjp^       lesinus  oleiperda)  est  long  de  O'",003, 
/jL        cylindrique,- noir,  hérissé  de  poils 
"j^       roux,   arrondi  à  Textrémité  posté- 
rieure; l'autre  {phloiotribus  oleœ)  est 
Fig,  791 .  —  ^.jjjj  jjgj^  pjyg  pg^j^  gj  ressemble  pour 

u  vigne       le  reste  au  précédent,  pour  des  yeux 

peu  exercés.  Tous  deux ,  à  l'état  de 

larves ,  minent  les  branches  des  oliviers  lorsque 

ces  arbres  sont  languissants  et  chargés  cle  bois 

mort. 

L'indication,  quant  au  traitement,  est  la  même 
que  pour  la  vigne. 

Bnmolpe  de  la  vlyne.  —  Semblable  pour  la 
forme  à  ÏEumolpe  noir,  dont  nous  avons  parlé  plus 
haut,  mais  distinct  par  sa  taille  plus  grande  et  ses 
élytres  rouges  {fig.  791). 


Cette  espèce  ne  se  rencontre  pas  dans  le  Nord. 
Eu  revanche  elle  est  parfois  très-abondante  dans 


Fig.  79t.  —  Bombyi  livrée. 

les  régions  méridionales,  et  nuit  beaucoup  à  la 
vigne. 

Pour  s'en  délivrer,  il  n'est  pas  d'autre  moyen 
que  de  lui  faire  la  chasse  en  secouant  vivement  les 
sarments  infestés  au-dessus  d'un  parapluie  que 
l'on  tient  dans  une  position  renversée.  On  peut  de 
la  sorte,  en  se  promenant,  recueillir  un  grand 
nombre  de  ces  insectes  et  nettoyer  un  vaste  espace 
de  terrain.  11  est  évident  que  beaucoup  échap 
peut  à  la  destruction,  mais  leur  nombre  est  alors 
relativement  trop  faible  pour  que  les  plantes  en 
souffrent  (I). 

Bombyx  livrée.  —  Ce  bombyx  {bombyx  neus- 
tria)  a  de  0",0030  à  0",0035  d'envergure  ;  il  est 
entièrement  d'un  ferrugineux  clair  avec  les  ailes 
supérieures  marquées  de  deux  bandes  étroites, 
transversales,  blanchâtres,  {fig,  792). 

Sa  chenille  est  bien  connue  des  jardiniers  et 


Fig,  793.  —  Chenille  du  bombyx  livrée. 

de  tous  les  amateurs  d'arbres  à  fruits.  Elle  est 
longue  et  étroite,  d'un  noir  velouté  avec  deux 
bandes  bleues  latérales,  quatre  bandes  rousses, 
et  une  bande  blanche  sur  le  dessus;  toutes  ces 
bandes  sont  disposées  longitudinalemenL  Sa  tête 
est  d'un  bleu  d'ardoise  avec  deux  taches  noires. 
On  trouve  ces  chenilles  pendant  l'été  sur  diffé- 
rents arbres,  mais  principalement  sur  les  poiriers  ; 
elles  vivent  en  société  nombreuse  sous  une  toile 
en  soie,  qu'elles  se  fabriquent  aussitôt  après  leur 
naissance,  et  d'où  elles  partent  pour  aller  à  la 
pâture. 

Cette  chenille  est  arrivée  à  toute  sa  croissance 
dans  le  courant  de  juin.  Elle  se  file  alors,  ordi- 
nairement entre  deux  ou  trois  feuilles  qu'elle 
rapproche  à  cet  effet,  une  coque  blanche,  d'un 
tissu  serré,  sur  laquelle  elle  répand  un  liquide 
qui,  en  séchant,  forme  une  poussière  d'un  jaune 
de  soufre. 

Sa  chrysalide  est  brunâtre,  saupoudrée  de 
jaune.  Les  œufs  (qu'il  importe  de  connaître),  sont 
disposés  en  forme  de  bracelets  ou  plutôt  de  pe- 
tits cylindres  autour  des  rameaux  les  plus  minces 

(1)  Dans  la  troisième  partie  de  cet  ourrage,  à  l'occasion  de  la 
culture  des  vigneg  fines  de  la  Côte-d'Or,  M.  de  Vergaette-Lamutle 
.1  douué  sur  reiiroolpe  de  la  vi^ue,  la  pyrale  et  i'altelabu,  des 
detadft  iuteressauls  «t  couiplels.  !*•  J* 
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des  arbres  sur  lesquels  vivront  les  chenilles.  Ils 

sont  gris  cendré  et  agglutinés  par  une  liqueur 

qui,  en  séchant,  donne  à  la  masse 

\\  une  grande  solidité.  C'est  en  cet  état 

qu*ils  passent  Thiver. 

Il  importe,  avons- nous  dit,  de  con- 
naître ces  œufs.  C'est, .en  effet,  à  les 
recueillir  pour  les  brûler,  que  con- 
siste le  meilleur  procédé  à  mettre  en 
usage  pour  détruire  la  livrée.  On  a 
tout  l'hiver  pour  faire  cette  recher- 
che, que  l'absence  des  feuilles  rend 
facile,  mais  ce  procédé  n'est  prati- 
ŒÛfcdabonl  ^ablc  que  sur  les  arbres  en  pyra- 
byx  Uvré«.     mido  OU  en  espalier.  Pour  teux  à 
haute  tête  il  faut  attendre  l'éclosion 
des  chenilles,  au  printemps,  et  les  détruire  toutes 
en  masse,  lorsqu'elles  sont  réfugiées  sous  leurs 
tentes. 

Le  nom  de  neustrien^  qui  est  le  nom  scientifique 
de  Tespùce  en  question,  a  été  donné  il  y  a  deux 
cents  ans,  par  Charleton,  naturaliste  anglais,  aux 
premières  chenilles  qu'il  eut  l'occasion  d'observer 
et  qui  venaient  de  la  Normandie  (Neustria).  La  dis- 
position de  ses  couleurs  lui  a  fait  donner  le  nom 
de  livrée  par  les  jardiniers. 

Bombyx  du  praMler.  —  Celui-ci  (gastropacha 
pnmi)  a  le  dessus  des  ailes  supérieures  d'un  jaune 
fauve  avec  deux  lignes  transversales  et  le  bout  fer 
rugineux  ;  entre  les  deux  lignes  se  voit  un  gros 
point  blanc.  Les  ailes  inférieures  sont  d'un  rouge 
de  brique  clair  avec  le  tiers  postérieur  plus  pâle. 
Ce  bombyx  est  très-grand  :  il  a  0"",U6  à  0",07  d'en- 
vergure. 

La  chenille  est  d'un  gris  cendré  ou  rougeàtre 
avec  deux  raies  bleuâtres,  bordées  de  jaune  foncé 
sur  le  dos  ;  le  corps  est  marqué  en  outre  de  taches 
blanches.  Elle  a  un  collier  orange  bordé  de  bleu. 

Elle  vit  sur  différents  arbres  fruitiers,  notam- 
ment sur  le  prunier,  le  pommier  et  le  poirier. 


ibyz  4v«««  d'or.  —  Excessivement  abon- 
dant à  la  fin  de  juillet.  On  le  rencontre  quel- 
quefois en  quantité  prodigieuse,  accroché  aux 
troncs  des  arbres,  à  terre  dans  les  sentiers,  sur 
les  plantes,  dans  les  jardins,  les  promenades, 
partout. 

Ce  papillon  {arctia  chrysorrhea) ,  large  de 
0'",030à  0",0I0,  est  tout  blanc,  sauf  l'extrémité 
de  l'abdomen  qui  est  fauve. 

Sa  chenille,  qui  éclût  â  la  fin  d'août,  est  noi- 
râtre, ornée  d'une  double  ligne  rouge,  comprise 
entre  deux  rangées  de  taches  blanches,  et  a  six 
séries  d'aigrettes  de  poils  roussâtres.  Elle  passe 
l'hiver,  en  société,  dans  une  sorte  de  tente  soyeuse 
que  la  conmiunauté  se  construit  dans  ce  but. 
Cette  tente  est  divisée  â  l'intérieur  en  autant  de 
cellules  qu'il  y  a  d'individus.  * 

Cette  chenille  est  extrêmement  préjudiciable 
à  un  grand  nombre  d'arbres.  11  faut,  pour  la 
détruire,  écheniller  dans  le  courant  de  l'hiver, 
lorsqu'elle  est  retirée  dans  son  nid.  Plus  tard, 
quand  les  individus  se  sont  dispersés  sur  les 
arbres,  la  destruction  deviendrait  impossible. 

hjx  dUpamtc.  —  Véritable  fléau  des 


Fig.  795.  —  Bomby»  disparité  (mAIr). 


,  7"6.  —  Bombyx  digpn- 
rate  (femelle). 


jardins,  ce  bombyx  sous  sa  première  forme  est, 
dans>certaines  années,  tellement  abondant,  qu'il 
détruit  complètement  le  feuillage  des  arbres  d'un 
canton.  Presque  toutes  les  essences  conviennent 
&  sa  chenille ,  et 
comme  celle-ci  est 
de  grande  taille , 
il  n'en  faut  qu'un 
petit  nombre  pour 
dépouiller  de  tou- 
tes ses  feuilles  un 
arbre  de  moyenne 
taille. 

Le  bombyx  dispa- 
rate {liparis  dispar) 
mâle,  a  O^jOiO  d'envergure  ;  les  ailes  supérieures 
sont  nuancées  de  brun  clair  et  de  brun  obscur, 
teintes  disposées  par  ban- 
des ondulées  ;  les  ailes  in- 
férieures sont  d'un  brun 
uniforme  jusqu'à  la  bor- 
dure qui  est  d'un  brun 
obscur.   Il  se  distingue 
surtout  par  ses  antennes 
très-plumeuses. 

La  femelle  est  du  double 
plus  grande,  et  beaucoup 
plus  massive.  Ses  ailes 
sont  d'un  blanc  légère- 
ment teinté  de  jaunâtre 
ou  de  gris ,  ornées  de 
lignes  transversales  en 
zigzag,  noires.  Son  corps 
est  terminé  par  un  gros  pinceau  de  poils  bruns. 

La  chenille,  d'un  brun  noirâtre,  est  fineiàent 
réticulée  de  gris  cendré  et  porte  à  chaque  anneau 
des  tubercules  sur  lesquels  sont  implantés  de 
longs  poils  verticillés,  noirs  et  roux  ;  ces  tuber- 
cules sont  bleus  piquetés  r'e  noir  sur  les  cinq 
premiers  anneaux  et  sur  le  dernier;  les  autres 
sont  rougeâtres.  Quand  la  chenille  a  atteint  toute 
sa  taille,  elle  a  de  0",060  à  0",070  de  longueur. 
On  la  rencontre  souvent  dans  les  crevasses  des 
écorces.  Pendant  les  fortes  chaleurs,  elle  se  retire 
sous  les  branches,  et  là,  on  en  voit  plusieurs  en- 
semble disposées  parallèlement,  formant  des 
groupes  plus  ou  moins  nombreux.  11  ne  faut  tou- 
cher cette  chenille  qu'avec  précaution,  et  surtout 
éviter,  lorsqu'on  l'a  touchée,  de  porter  les  doigts 
aux  yeux  ou  bien  partout  où  la  peau  est  tendre, 
car  les  poils  qu'elle  abandonne  avec  facilité,  au 
moindre  contact,  occasionnent  des  démangeaisons 
insupportables.  Nous  revieudrons  plus  loin,  à 
propos  de  la  processionnaire ,  sur  celte  propriété 
de  certaines  chenilles. 

La  chrysalide  est  brun  noirâtre',  brillante, 
avec  le  milieu  des  anneaux  garni  de  quelques 
poils  d'un  jaune  brunâlre  ;  on  la  rencontre  sus- 
pendue simplement  par  la  queue  ou  enveloppée 
d'un  léger  réseau  de  soie  grisâtre,  contre  les 
troncs  d'arbres,  dans  les  crevasses  de  l'écorce, 
entre  les  pierres  des  murailles,  etc.,  dans  le  voi- 
sinage des  lieux  où  la  chenille  a  vécu. 

Les  papillons  s'accouplent  aussitôt  après  leur 
éclosion,  et  bienlôt  la  femelle  procède  à  la  ponte 
de  ses  œuis.  Elle  dépose  généralement  ceux-ci 
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sur  le  (ronc  des  arbres  et  les  enveloppe,  à  mesure 
qu'ils  sortent  de  son  corps,  d'une  couche  de 
duveti  La  réunion  de  ces  œufs,  ainsi  revêtus, 
forme  une  masse  oblongue,  bombée,  ressemblant 
assez  bien  à  un  morceau  de  feutre,  de  couleur 
brune. 

La  femelle  meurt  peu  de  temps  après  cette 
opération. 

Comme  pour  la  livréCy  les  moyens  de  destruc- 
tion consistent  dansla  recherche  des  œufs  pendant 
l'hiver  et  la  chasse  aux  chenilles  pendant  l'été. 
On  brûlera  les  premiers.  Quant  aux  secondes,  on 
profitera,  pour  les  rechercher,  des  temps  froids  et 
brumeux,  ou  bien,  si  la  température  est  chaude, 
du  moment  où  le  soleil  donne  le  plus  de  chaleur. 
Dans  les  deux  cas,  les  chenilles  se  rassemblant  en 
troupes  sous  les  grosses  branches  ou  dans  les 
creux  de  l'écorce,  on  les  écrase  en  masse  au 
moyen  d*un  tampon  lié  à  l'extrémité  d'une  per- 
che. On  peut  encore,  en  se  promenant  dans  son 
jardin,  armé  de  ciseaux,  en  détruire  en  peu  de 
temps  un  grand  nombre,  en  coupant  en  deux 
toutes  celles  qui  sont  accessibles  sur  les  arbres 
de  petite  taille. 

IVoetaelle   double  oméfra.  —  Les  pêchers, 
les  amandiers,  les  abricotiers,  les  cerisiei-s,  nour- 
rissent la  chenille 
'  /  de   la   noctuelle 

-•^  ^^        ^^^    figurée  ci-contre. 
Ê^Wj^^^^Ê^^^glÊ^^       Ceff  6  noctuelle 
^Ê^^^^^^K^^^^^^Ê    (  noctua    cœruleo- 
^BpB^WB^Bj^^^^      cephala)  a  les 
^^^  |H  ^^If  supérieures  d'un 

^m  gris    bleuâtre 

W  nuancé  de  brun 

Fig.  797.  —  NoetmUe  double  oméfa.    avec    des    taches 

brunes  et  une  ta- 
che centrale  verdfttre,  figurant  deux  haricots  ac- 
colés par  leur  bord  convexe.  Les  ailes  inférieures 
sont  d'un  cendré  bleuâtre  clair  avec  des  taches 
brunes.  Le  tronc  est  fort  velu,  brun  en  avant, 
gris  en  arrière.  L'abdomen  est  de  cette  dernière 
couleur. 

La  chenille  est  longue  de  0",040,  d'un  Jaune 
clair,  avec  deux  bandes  longitudinales  bleues  de 
chaque  côté  et  quelques  petits  tubercules  noirs 
surmontés  d*un  poil  roide  et  court,  de  la  même 
couleur.  La  tête  est  bleue. 

A  la  fin  de  juin,  cette  chenille  file  une  coque 

de  soie  blanche  dans  laquelle  elle  se  change  en 

chiTtolide.  Le  papillon 

apparaît   au   mois   de 

septembre. 


798.  —  Phalène  hyén  a'e 
(mâle). 


Phalène  byémale. 

—Cette  phalène  se  mon- 
tre parfois  en  quantité 
considérable  ,  surtout 
après  une  année  sèche, 
circonstance  qui  est  fa- 
vorable à  sa  multiplication.  Comme  la  chenille  vit 
sur  différents  arbres  fruitiers,  elle  devient  en  ce 
cas  un  véritable  fléau  pour  les  jardins. 

La  phalène  hyémale  {farmtia  brumata)  appar- 
tient à  la  division   des  papillons  de  nuit.  Elle  a 


Fiy.  79».  — 
Phalène 
hyémale. 


0«,030  à  0»,03R  d'envergure  :  les  ailes  supérieu- 
res sont  d'un  gris  vineux,  semées  de  très-petits 
points  bruns,  rayées  transversalement  de  gris 
obscur^  Ceci  ne  s'applique  qu'au  mâle.  La  fe- 
melle n'a  que  des  rudiments  d'ailes,  et  son  abdo- 
men, beaucoup  plus  volumineux,  est  terminé  par 
un  tronc  de  soies  grisâtres. 

On  la  rencontre  en  automne  et  plus  ou  moins 
tard,  selon  que  l'hiver  est  plus  ou 
moins  précoce.  Les  œufs  que  pond  la 
femelle  à  cette  époque,  éclosent  au 
premier  printemps  ;  les  chenilles  gran- 
dissent rapidement  et  ont  acquis  toute 
leur  taille  au  mois  de  mai.  Elles  va- 
rient beaucoup  quant  aux  couleurs; 
en  général,  elles  sont  noirâtres  avec 
des  lignes  longitudinales  blanches, 
jaunes  ou  verdâtres  ;  d'autres  fois,  elles  sont  d'un 
blanc  verdâtre  avec  une  raie  brune  sur  le  dos, 
placée  entre  deux  raies  blanches. 'La  nature  des 
feuilles  dont  elles  se  nourrissent  n'est  pans  doute 
pas  étrangère  à  ces  variations. 

Au  sortir  de  Fœuf,  la  jeune  chenille  pénètre 
dans  les  bourgeons  des  poiriers,  des  pommiers, 
des  abricotiers,  etc.  Plus  tard,  lorsque  les  bour- 
geons sont  épanouis,  elle  se  place  entre  deux 
feuilles  qu'elle  maintient  collées  Tune  contre 
l'autre  par  quelques  fils  de  soie.  Lorsqu'on  la  tire 
de  son  réduit,  elle  se  meut  avec  beaucoup  de  vi- 
vacité. 

Lorsque  la  fréquence  de  ce  papillon,  en  au- 
tomne, fera  craindre  une  ponte  abondante,  on  se 
hâtera  d'appliquer  au  pied  des  arbres  une  couche 
de  goudron  minéral,  en  forme  d'anneau.  Cet  an- 
neau est  une  barrière  infranchissable  pour  la 
femelle  qui,  incapable  de  voler,  ne  peut  que 
grimper  le  long  du  tronc  pour  aller  déposer  ses 
œufs  sur  les  bourgeons. 

Phalène  effeuillante.  ~  Plus  grande  que  la 
précédente.  Son  envergure  est  de  0*,040  à 
O^jOSO.  Ses  ailes  supérieures  sont  en  dessus  d'un 


Fig.  800.  —  Phalène  effeuillante  (mâle). 

jaune  d'ocre  pâle  avec  des  points  bruns,  nom- 
breux ;  elles  sont  marquées  de  deux  bandes  d'un 
jaunâtre  obscur,  l'une  située  à  la  base,  l'autre 
vers  le  milieu  ;  ces  bandes  ont  les  bords  placés  en 
çegard,  sinueux;  les  autres  se  fondent  dans  la 
couleur  du  fond.  Les  ailes  inférieures  sont  d'un 
jaune  pAle,  avec  des  points  bruns.  Comme  pour 
la/>/4.  hyémale j  cette  description  ne  concerne  que 
le  mâle  ;  la  femelle  esTt  tout  â  fait  privée  d'ailes  ; 
son  corps  est  très-volumineux^  non  velu,  jaune, 
avec  trois  rangs  de  gros  points  noirs.  Les  pattes 
et  les  antennes  sont  longues  et  annelées  de  noir 
et  de  jaune. 
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La  jjft.  effeuillante  {hibernia  defoliaria)  paraît 
en  automne  et  au  printemps.  Les  femelles,  dès 
qu'elles  sont  fécondées,  grimpent 
sur  les  arbres  et  vont  pondre  leurs 
œufs  sur  les  bourgeons.  Les  che- 
nilles se  développent  au  printemps. 
On  les  trouve  sur  tous  les  arbres 
fruitiers  et  môme  sur  d'autres  ar- 
bres, tels  que  les  chênes,  les  til- 
leuls, les  bouleaux,  etc. 

Elles  sont  brunes,  avec  les  join- 
tures grises  et  une  bande  longitu- 
dinale Jaune  de  chaque  côté.  Leur  attitude  est 
toute  particulière.  Elles  se  tiennent  accrochées, 
comme  le  montre  la  figure  ci-jointe,  par  les  pat- 


fi^.  801.— Pha- 
lène eileuillaote 
(femelle). 


Fig.  802.  —  Chenille  de  la  phalène  effeuil  ante. 

tes  de  derrière,  le  corps  fortement  courbé  en  arc, 
et  la  tête  seule  redressée. 

Lorsqu'elles  ont  acquis  toute  leur  taille,  ce  qui 
a  lieu  dans  le  courant  de  l'été,  elles  descendent 
en  terre  pour  s'y  transformer  en  chrysalides.  Les 
papillons  éclosent  partie  en  automne,  partie  au 
printemps  suivant 

Le  moyen  indiqué  pour  s'opposer  aux  ravages 
de  cette  chenille  est  le  môme  que  celui  qui  est  re- 
commandé pour  l'espèce  précédente.  La  femelle, 
étant  privée  d'ailes,  est  obligée  de  grimper  aux 
troncs  des  arbres  pour  aller  pondre  ses  œufs,  en 
sorie  que  tout  obstacle  infranchissable  pour  elle, 
tel  qu'un  anneau  de  goudron,  non-seulement 
Tempôche  d'accomplir  cette  importante  opéra- 
tion, mais  encore  en  fait  périr  beaucoup.  Or,  une 
seule  femelle  de  cette  phalène  peut  pondre  trois 
cents  œufs.  Malheureusement  ceci  n'est  qu'un 
moyen  préventif,  et,  la  plupari  du  temps,  on  ne 
cherche  à  remédier  au  mal  que  cause  la  chenille 
que  quand  on  s'aperçoit  que  les  feuilles  des  arbres 
sont  sur  le  point  d'ôtre  entièrement  dévorées  ;  les 
chenilles  sont  alors  dispersées  et  à  peu  près  hors 
d'atteinte  ;  on  ne  peut  les  détruire  qu'en  secouant 
les  arbres  et  en  écrasant  toutes  celles  qui  tombent. 

Pludène  HTaii*  —  A  la  fin  de  mai  ou  au  com- 
mencement de  juin  on  trouve,  sur  les  groseilliers 
à  grappe,  une  chenille  allongée,  cylindrique, 
d'un  vert  bleuâtre,  avec  deux  lignes  latérales 
jaunes  et  deux  lignes  dorsales  blanches.  Cette 
chenille  est  parfois  fort  abondante  et  fait  grand 
tort  à  l'arbrisseau  en  question.  Au  mois  de  juillet, 
elle  a  acquis  toute  sa  taille.  Elle  descend  alors 
et  se  change  en  chrysalide  à  la  superficie  du  sol. 

Le  papillon  {halia  wavaria)  est  large  de  O^'yOdO 
à  0*,035  lorsqu'il  a  les  ailes  étendues  ;  celles-ci 


sont  d'un  gris  cendré  avec  le  bord  noirâtre  et 
quatre  taches  rousses  sur  la  côte,  dont  une,  ayant 
la  forme  d'un  V,  s'étend  jusqu'au  milieu  de  l'aile  ; 
les  ailes  inrérieures  sont  sans  taches,  mais  semées 
seulement  de  points  noirs. 

ZérèMC  du  iproMlUler.  —  ^.e  môme  arbris- 
seau nourrit  encore  une  autre  chenille  arpen- 
teuse,  grôle  et  très-longue,  blanchâtre,  tachetée 
de  noir  avec  une  bande  jaune  de  chaque  côté. 
Cette  chenille  se  multiplie  parfois  tellement  dans 
les  jardins,  qu'elle  dépouille  entièrement  les  gro- 
seilliers de  leurs'  feuilles.  Elle  donne,  à  la  fin  de 
juillet,  naissance  à  un  beau  papillon,  large  de 
0">,040  à  0^,045,  blanc  à  corps  jaune,  maculé  de 
noir,  à  ailes  ornées  de  nombreuses  taches  noires, 
les  supérieures  parées  en  outre  de  bandes  aurores. 
La  chrysalide,  qui  est  nue,  luisante,  noire  ou 
brune^  cerclée  de  jaune,  se  rencontre  suspendue 
par  un  fil  de  soie  aux  branches  ou  aux  feuilles. 
'  La  transformation  de  la  chenille  n'a  lieu  qu'au 
printemps  et  elle  passe  l'hiver  engourdie  dans 
les  feuilles  tombées  au  pied  de  l'arbuste.  Ainsi, 
il  est  facile  de  la  détruire  dans  cette  saison,  en 
ramassant  ces  feuilles  et  en  les  brûlant 

Phalène  du  pranler.  —  Cette  phalène  {cida- 
lia  prunata)  a  les  ailes  supérieures  d'un  brun 
noisette  foncé,  traversées  par  des  lignes  blanches 
coudées  et  ondulées.  Les  inférieures  sont  d'un 
blanc  jaunâtre  avec  plusieurs  lignes  ondées,  cou- 
leur de  bistre.  Son  envergure  est  de  0*,030  à 
0»,03S. 

La  chenille  qui  vit,  depuis  le  mois  de  mai  jus- 
qu'en juillet,  ftur  presque  tous  les  arbres  fhiitiers, 
mais  surtout  sur  le  prunier,  est  verte,  grise  ou 
brune,  avec  un  collier  noir,  plus  une  ligne  dor- 
sale interrompue  et  une  rangée  latérale  de  pe- 
tites taches  rouges. 

Les  papillons  se  montrent  à  la  fin  de  l'été  et 
pondent  en  septembre  ;  les  œufs  passent  l'hiver. 

TpoMOBieitie  du  eerisler.  —  Petit  papillon 
blanc,  moucheté  de  noir,  avec  les  ailes  inférieu- 
res  d'un    gris   noirâtre, 
garnies  d*une  frange  blan- 
che. 

Les  chenilles  sont  d'un 
blanc  sale  piqueté  égale- 
ment de  noir;  la  tôte  est 
de  cette  dernier^  couleur. 
Elles    vivent  en   sociétés 
nombreuses  sur  divers  ar- 
bres, notamment  sur  les  cerisiers,  dont  elles  dé- 
vorent toutes  les  feuilles.  Elles  se  retirent  chaque 
jour  dans  une  vaste  tente  de  soie,  où  elles  subis- 
sent aussi  leur  métamorphose. 

L'éclosion  a  lieu  au  commencement  de  juillet. 

Torde«M«.  —  Linné  a  donné  ce  nom  â  une 
série  de  petits  papillons  de  nuit  formant  un 
groupe  d'espèces  nombreuses,  â  cause  des  mœurs 
de  plusieurs  de  leurs  chenilles.  Celles-ci  ont,  en 
efret,pour  habitude  de  rouler  en  cornets  les  feuilles 
des  arbres  sur  lesquels  elles  vivent.  Enfermées 
dans  ces  cornets,  elles  en  rongent  l'intérieur,  pro- 


Fig.  SOS.  "  TpononiPDte 
du  eerîMer. 
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tégées  en  même  temps  contre  les  injures  de  leurs 
ennemis.  Fabricius  a  changé  sans  motifs  ce  nom 
en  celui  de  pyrales,  qui  a  été  adopté  par  I^atreille 
et  après  lui  par  beaucoup  d^entomologistes. 

Quoi  qu'il  en  soit  de  leur  nom,  ces  insectes 
sont,  en  général,  fort  nuisibles  aux  arbres.  Si 
nous  devions  parler,  même  brièvement,  de  tous 
ceux  qui  nous  portent  quelque  préjudice,  nous 
serions  entraînés  au  delà  des  limites  que  nous 
nous  sommes  in^>osées  dans  cet  aperçu.  Nous  ne 
ferons  donc  mention  que  de  quelques  espèces 
choisies  parmi  les  plus  communes  et  les  plus  nui- 
sibles. 

Tor4e«M  ou  Pyrale  de  la  YÎgn^.  —  La  plus 

funeste,  sans  contredit,   de  toutes   celles  du 

groupe,  à  cause  des  ravages  qu'elle  commet  dans 

les  vignobles  pendant  certaines 

T^^^^^Q    années  où  elle  se  montre  ex- 

^I^HH^H^    trêmement  abondante. 

^^^^^^^  La  pyrale  de  la  vigne  {toririx 

^.  ^^,  „  ,  pilleriana  ou  vitisana),  a  0",020 
Fia»  ^04.  —   Pyrale   '\,  o  «i  jc 

de  la  vigne.  d  envergure.  Ses  ailes  supé- 
rieures sont  d'un  jaune  verdâtre 
avec  un  reflet  métallique ,  ornées  de  trois  bandes 
transversales  ferrugineuses;  les  ailes  inférieures 
sont  d'un  gris  brun  à  reflet  satiné,  aveo  la  frange 
plus  pflle. 

La  chenille  est  verdfitre,  quelquefois  un  peu 
jaunâtre,  avec  la  tête  brune.  Elle  est  parsemée 
çà  et  là  de  quelques  poils. 

Ces  insectes  s'associent  pour  se  construire  un 
abri  où  ils  passent  le  jour,  car  ce  n'est  que  la 
nuit  qu'ils  se  répandent  sur  les  ceps  pour  en  ron- 
ger les  feuilles,  les  jeunes  grappes,  les  tiges  en- 
core tendres.  Cet  abri  consiste  en  deux  ou  trois 
feuilles  réunies  au  moyen  de  fils  de  soie. 

Les  chenilles  se  métamorphosent  en  papillons 
à  la  fin  de  juillet  ou  dans  la  première  quinzaine 
d'août.  Les  femelles,  peu  de  temps  après  l'accou- 
plement, pondent,  sur  les  feuilles,  leurs  œufs 
qu'elles  font  solidement  adhérer  au  moyen  d'une 
colle  verdâtre,  insoluble  dans  l'eau.  De  ces  œufs, 
sortent,  après  quelques  jours,  une  nouvelle  série 
de  chenilles  qui  grandissent  rapidement  en  dévo- 
rant, comme  les  premières,  les  feuilles  qu'elles 
ont  à  leur  portée.  Dès  que  les  froids  arrivent,  elles 
se  retirent  au  pied  du  cep  et  se  rassemblent  sous 
les  portions  détachées  de  i'écorce  ou  dans  les 
fentes  des  échalas,  et  là,  elles  «e  filent  une  coque 
soyeuse.  Cette  opération  achevée,  elles  tombent 
dans  l'engourdissement.  C'est  en  cet  état  qu'elles 
traversent  la  mauvaise  saison,  pour  se  réveiller 
aux  premières  chaleurs  et  recommencer  leur 
invasion  dévastatrice.  On  comprend  quel  tort 
peuvent  faire  à  une  plante  encore  peu  fournie  de 
feuilles  des  chenilles  déjà  adultes. 

L'ennemi  d'une  culture  aussi  importante  que 
la  vigne  a  appelé,  à  juste  titre,  Tattenlion  des 
savants  aussi  bien  que  celle  des  cultivateurs.  Au- 
douin  a  publié  à  ce  sujet  un  remarquable  ou- 
vrage ;  nous  y  renvoyons  ceux  qui  désireraient 
acquérir  sur  l'histoire  de  la  pyrale  des  notions 
étendues. 

Quant  aux  moyens  de  destruction,  nous  nous 
bornerons  à  indiquer  celui  qui  parait  devoir  réus- 


sir lorsqu'il  est  employé  avec  soin.  Ce  procédé 
consiste  à  arroser  pendant  l'hiver  avec  de  l'eau 
tK)uillante  chaque  cep  de  vigne,  de  manière  à  ce 
que  toutes  les  parties  de  la  plante  soient  bai- 
gnées par  le  liquide.  Un  litre  d*eau  est  la  quan- 
tité nécessaire  pour  chaque  pied.  L'opération  se 
fait  facilement  au  moyen  d'une  cafetière.  Des 
aides  suivent  l'opérateur  avec  une  provision  d'eau 
bouillante  suffisante  pour  arroser  un  grand  nom- 
bre de  ceps,  afin  d'éviter  la  perte  de  temps 
qu'entraînerait  un  va-et-vient  continu eL  L'inno- 
cuité de  cet  arrosage,  pour  la  plante,  est  recon- 
nue. Quant  aux  chenilles,  qui  se  trouvent  alors 
retirées  dans  les  fentes  du  bois  et  sous  I'écorce, 
comme  nous  l'avons  dit,  toutes  celles  qui  sontat- 
tejntespar  l'eau  bouillante,  périssent  inévitable- 
ment (I). 


^ 


Tordenae  du  prvnier.  —  D'un  brun  obscur 
et  marbré  de  diverses  teintes,  avec  une  grande 
tache  irrégulière  jaune  à  l'ex- 
trémité des  ailes  supérieures. 

La  chenille  est  verte  dahs  son 
jeune  âge,  puis  plus  tard  d'un 
vert  noirâtre,  parsemée  de  peti- 
tes verrues  noires  ;  la  tête  et  le  Ft>.805.-Tordco« 
dessus  du  premier  anneau  sont        da  pruoier. 
d'un  noir  luisant. 

On  la  trouve,  pendant  le  mois  d'avril  et  la  pre- 
mière quinzaine  de  mai,  sur  les  difl'érentes  espè- 
ces de  pruniers  et  de  cerisiers  dont  elle  ronge  les 
feuilles. 

Le  papillon  {pmthina  pruniana)  apparaît  dans 
le  courant  de  juin. 

Tordieaae  du  cerisier.  ^  Ce  papillon  (  tor-- 
trix  cerasana)  a  de  0"',030 
à  0",035  d'envergure.  Ses 
ailes  supérieures  sont  d'un 
jaune  obscur  à  la  base,  d'un 
|aune  clair  au  sommet,  avec  ^    , 

deux  larges  bandes  obUque.  '^"- ri.^^.^^    " 
ferrugineuses.  Les  inférieures 
sont  d'un  gris  noirâtre  avec  une  frange  de  poils 
jaunes. 

La  chenille  est  d'un  vert  pâle.  Elle  roule  les 
feuilles  des  cerisiers,  des  pruniers,  etc.,  sur  les- 
quels elle  vit,  pour  se  transformer  en  chrysalide. 

Tordenae  de  Holflt.  —  Celle-€i(/or;rur  hol- 
miana)  vit  sur  le  poirier.  Elle  est  un  peu  plus  pe- 
tite que  la  précédente.  Ses  ailes 
de  dessus  sont  brun  fauve  avec 
une  tache  triangulaire  blanche  ; 
celles  de  dessous  d'un  gris  noi- 


râtre. 


Fig.   807.   —   Tor- 


La  chenille  est  d'un  jaune      deoM  de  Hoim. 
uniforme,  avec  la  tète  rougeàtre 
et  une  tache  noirâtre,  luisante,  derrière  celle-ci. 
Elle  se  nourrit  des  feuilles  de  divers  arbres  frui- 
tiers, notamment  du  poirier.  Au  mois  de  juillet, 
elle  roule  une  feuille  pour  se  transfomier  en 

(1)  Voir  partie  III  du  Liraa  »■  la  Faawa,  ehapilre  de  la  Tu/. 
ture  des  vignes  fines  de  la  Câfe-dOr,  Ict  renwiicnements  que 
H.  de  Vergnette-Lamotte  donne  «ur  PéchHfaudnc^  He  la  pyrale. 

P.  J. 
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chrysalide.  L'insecte  parfait  apparaît  au  commen* 
cernent  d'août. 


Tout  le  monde  connaît  les 
pommes  et  les  poires  véreuses,  mais  peu  de  per- 
sonnes savent  quelle  est  la 
nature  du  ver  qui  nous  dis- 
pute ainsi  la  Jouissance  de 
nos  plus  beaux  fruits. 

Fi     808    —  Ca    oea  se  ^®  ^®'  ®*^  ^*  Chenille  d'uU 

'  d»  pooim«r*^**  petit  papillon  de  nuit,  de  la 
tribu  des  tordeusesy  appelé 
par  les  entomologistes: carpocop^  pomonana,  car- 
pocapêê  ou  pîfrale  des  pommes,  large  de  0^,010, 
d'un  gris  de  fer  marbré  de  noirâtre^  avec  l'abdomen 
et  les  ailes  de  dessous  d'une  couleur  jaune  feuille 
morte.  «  La  chenille^  »  dit  Duponchel,  «  vit  dans 
rintérieur  des  pommes  et  des  poires,  dont  elle 
mange  les  pépins  avant  d'entamer  les  parties  en- 
vironoantes.  Voici  comment  elle  se  trouve  logée 
au  centre  d'un  fruit  sans  qu'on  aperçoive  au  de- 
hors par  où  elle  y  est  entrée  ;  car  les  pommes  ou 
les  poires  dites  véreuses,  c'est-à-dire  qui  présen- 
tent un  trou  à  l'extérieur,  ne  contiennent  plus  de 
chenilles,  comme  nous  le  dirons  plus  bas.  Un  de 
ces  fruits  est  à  peine  noué  que  la  femelle  du  pa- 
pillon dépose  un  œuf  dans  l'ombilic.  Cet  œuf  ne 
tarde  pas  à  éclore,  et  la  petite  chenille  qui  en 
sort,  perce  un  trou  pour  pénétrer  Jusqu'au  cœur 
du  fruit,  qui  n'en  continue  pas  moins  à  grossir. 
Or,  ce  trou  étant  proportionné  au  diamètre  de  la 
chenille,  qui  est  à  peine  grosse  coomie  un  crin 
au  moment  de  son  éclosion,  on  conçoit  qu'il 
s'oblitère  facilement  et  qu'il  n'en  reste  plus  au- 
cune trace  à  l'extérieur  au  bout  d'un  certain 
temps.' C'est  ici  le  cas  de  faire  observer  qu'on  ne 
trouve  jamais  qu'une  seule  chenille  dans  un  fruit. 
Cette  chenille  parvient  ordinairement  à  toute  sa 
taille  à  la  fin  de  juillet  ou  au  commencement 
d'août,  c'est-à-dire  lorsque  les  pommes  et  les 
poires  sont  aux  deux  tiers  de  leur  grosseur.  Elle 
peut  avoir  alors  0",021  de  longueur.  Sa  couleur 
varie  du  blanc  Jaunâtre  au  roux  sale,  ses  côtés 
sont  marqués  irrégulièrement  sur  chaque  an- 
neau de  plusieurs  petits  points  noirâtres,  dis- 
posés deux  par  deux.  Sur  la  partie  antérieure  du 
premier  anneau, on  voit  un  écusson  gris  ou  brun, 
divisé  en  deux.  La  tète  est  d'un  rouge  brun  lui- 
sant, et  les  pattes  sont  de  la  couleur  du  corps.  » 

c  Lorsque  cette  chenille  est  arrivée  à  l'époque 
de  sa  transformation,  elle  sort  du  fruit  qui  l'a 
nourrie  par  un  trou  qu'elle  perce  du  centre  à  la 
circorférence,  ce  qui  explique  pourquoi  les  pom- 
mes ou  les  poires  qui  offrent  un  trou  à  l'extérieur 
ne  contiennent  plus  de  chenille.  Elle  se  retire 
alors  sous  les  écorces  et  même  quelquefois  dans 
la  terre,  où  elle  se  forme  une  coque  d'un  tissu 
blanc  et  serré,  mêlé  de  parcelles  de  bois  rongé 
ou  de  débris  de  feuilles  sèches.  Elle  passe  ainsi 
toute  la  mauvaise  saison,  et  ne  se  change  en  chry- 
salide qu'en  mai  ou  juin  de  l'année  suivante, 
pour  devenir  insecte  parfait  trois  semaines  après. 
La  chrysalide  est  d'un  brun  Jaunâtre,  avec  quel- 
ques poils  raides  à  sa  partie  postérieure.  » 

c  La  pomonana  est  répandue  dans  toutes  les  par- 
ties de  l'Europe  où  Ton  cultive  le  pommier  et  le 


poirier.  On  a  remarqué  que  les  fruits  rongés  A  l'in- 
térieur par  cette  chenille  mûrissent  plus  tût,  et 
n'ont  pas  moins  de  saveur  que  ceux  qui  n'ont  pas 
été  attaqués.  » 

Une  autre  espèce  du  même  genre,  connue  sous 
le  nom  de  carpocapse  de  If^œber,  est  également 
très-nuisible  aux  arbres  frui- 
tiers, entre  l'aubier  et  l'écorce 
desquels  la  chenille  se  creuse 
de  nombreuses  galeries,  qui  se 
trahissent  au  dehors  par  la 
poussière  résultent  du  travail  Tap.î  di  wœbêr?" 
de  l'insecte. 

Le  papillon*  est  un  peu  plus  petit  que  la  c,  des 
pommes.  Il  est  d'un  fauve  dçré,  avec  des  marbru- 
res obscures;  des  traits  blancs  renfermés  dans 
un  anneau  de  même  couleur  ornent  l'extrémité 
des  ailes  supérieures.  Les  ailes  inférieures  sont 
d'une  teinte  uniforme  plus  claire  vers  la  base. 

Les  prunes  sont  aussi  dévorées  par  une  espc'^ce 
du  même  genre  (carpocapsa  funebrana)  qui  a  des 
habitudes  semblables  à  celles  de  la  carpocapse  des 
pommes.  Son  papillon  est  peu  différent. 

Nous  devons  encore  citer  celle  des  chr.laigncs 
{carp.  splendana)  dont  les  ailes  supérieures  sont 
brunes,  piquetées  de  gris;  les  inférieures  grises. 
Le  papillon  vole  en  Juin  et  juillet. 

VeiifBe  de  rollTler.  —  La  teigne  de  Folivier 
(elachisia  oleella)  est  un  petit  papillon  d'un  beau 
gris  argenté,  cylindrique  lorsqu'il  a  les  ailes  au 
repos,  muni  de  longues  antennes  filiformes.  Sa 
chenille,  qui  est  fort  petite,  vit  dans  le  paren- 
chyme des  feuilles  de  l'olivier  qu'elle  macule  et 
finit  par  dessécher.  Elle  n'est  nuisible  à  cet  arbre, 
que  quand  elle  apparaît  en  abondance,  ce  qui 
arrive  quelquefois.  C'est  à  la  fin  de  l'hiver  qu'elle 
commet  le  plus  de  ravages.  Le  papillon  apparaît 
au  premier  printemps.  On  ne  connaît  aucun  bon 
moyen  pour  la  faire  périr. 

flEcophore  de  VollTe.  —  Autre  espèce  do 
teigne,  un  peu  plus  grande  que  la  précédente, 
d!un  gris  foncé,  portant  également  de  longues 
antennes.  Sa  chenille  ne  vit  pas  dans  les  feuilles, 
mais  bien  dans  les  fruits  de  l'olivier.  Elle  réside 
dans  le  noyau.  Au  moment  de  sa  métamorphose 
qui  arrive  vers  la  fin  d'août,  elle  perce  le  noyau 
vers  son  point  d'attache  et  se  laisse  tomber  à 
terre  pour  y  achever  sa  dernière  transformation. 
L'olive,  blessée  dans  son  pédicule,  ne  tarde  pas  à 
se  dtUacher  de  l'arbre. 

Cfuépes.  — Ces  insectes  appartiennent  à  l'ordre 
des  Hyménoptères,  comme  les  abeilles.  De  môme 
que  ces  dernières,  les  guêpes  vivent  en  société 
dans  de  vastes  nids  qu'elles  construisent  soit  en 
lerre,  soit  dans  les  cavités  des  vieux  arbres,  ou 
qu'elles  suspendent  aux  branches,  mais  elles  en 
diffèrent  en  ce  qu'elles  en  forment  les  parois  et 
les  cloisons,  avec  une  èorte  de  papier  et  non  avec 
de  la  cire,  et  en  ce  que  leur  miel  est  moins  abon- 
dant et  de  mauvais  goût. 

Il  existe  plusieurs  espèces  de  guêpes  dans  nos 
contrées  :  les  plus  communes  sont  la  grosse 
guêpe  ou  frelon,  et  la  petite  guêpe  ou  guêpe  fran-^ 
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çaise.  Elles  font  beaucoup  de  tort  dans  les  jardins 
où  elles  attaquent  les  pêches,  les  abricots,  les  rai- 
sins, les  poires,  etc.  Elles  en  percent  facilement  la 
peau  au  moyen  de  leurs  puissantes  mandibules  et 
préparent  ainsi  la  voie  aux  cloportes,  aux  perce- 
oreilles,  aux  mouches^  qui  en  achèvent  rapide- 
ment la  destruction. 

Toutefois,  ce  n'est  pas  aux  dégflts  qu'elles  com- 
mettent dans  nos  espaliers,  que  les  guêpes  doivent 
la  fâcheuse  réputation  dont  elles  Jouissent  ;  le  ter- 
rible venin  que  distille  leur  aiguillon  les  rend 
bien  plus  redoutables.  Ce  venin  est  aussi  perni- 
cieux que  celui  des  vipères  et  des  crotales,  mais 
chaque  guêpe  n'en  porte  heureusement  et  n'en 
peut  injecter  qu'une  très-petite  quantité.  Tout  le 
monde  sait,  au  reste,  qu'il  est  dangereux  d'être 
blessé  par  plusieurs  guêpes  à  la  fois,  surtout  par 
les  frelons. 

Dès  qu'on  a  été  piqué  par  un  de  ces  insectes,  il 
fuut  se  hâter  d'extraire  le  dard  de  la  plaie,  s'il  y 
est  resté,  et  avoir  soin  d'opérer  cette  extraction 
sans  comprimer  la  petite  masse  charnue  qui  sur- 
monte la  base  du  dard  et  qui  renferme  la  vésicule 
venimeuse.  Si  la  partie  blessée  est  accessible  à  la 
bouche,  il  faut  sucer  le  plus  fortement  possible 
la  blessure  en  la  mordillant  pour  en  faire  sortir 
le  venin.  Peut-être  ce  massage  violent  exécuté 
par  les  dents,  peut-être  aussi  la  salive,  ont-ils  une 
action  spéciale;  toujours  est-il  que  ce  moyen, 
quand  il  peut  être  employé,  empêche  la  tumé- 
faction et  arrête  les  accidents  extérieurs  de  la  pi- 
qûre. A  défaut  de  ce  traitement  qui  n^estpas  tou- 
jours possible,  les  lotions  ammoniacales,  d'eau 
salée,  d'eau  blanche,  de  jus  de  persil,  de  suc  de 
baies  de  chèvrefeuille,  les  frictions  avec  une 
huile  quelconque,  sont  les  meilleurs  moyens  à 
employer.  Quand  les  piqûres  sont  multiples,  les 
symptômes  graves  sont  combattus  par  l'alcali  vo- 
latil, pris  à  l'intérieur,  à  la  dose  de  quelques 
gouttes  dans  un  verr&  d'eau. 

A  l'époque  où  les  guêpes  sont  abondantes,  lors- 
que, pendant  les  repas,  les  fenêtres  étant  ouver- 
tes, on  est  visité  par  ces  dangereux  insectes,  il  im- 
porte de  ne  rien  porter  à  la  bouche  sans  y  jeter 
un  coup  d'oeil.  On  doit  prendre  cette  précaution, 
surtout  à  l'égard  des  boissons  et  des  mets  sucrés. 
11  est  arrivé  que  des  piqûres  au  voile  du  palais, 
à  la  luette,  au  pharynx  ont  causé  des  accidents 
funestes.  En  eifet,  le  gonflement  de  ces  parties, 
en  bouchant  les  voies  respiratoires,  peut  amener 
une  asphyxie  rapidement  mortelle.  Si  une  guêpe 
est  avalée  sans  avoir  piqué  les  parties  dont  nous 
venons  de  parler,  on  ne  doit  pas  trop  s'en  inquié- 
ter. Les  piqûres  qu'elle  fait  dans  l'estomac  ne 
sont  ni  plus  ni  moins  grades  que  celles  qui  sont 
faites  à  la  peau  ;  tout  au  plus  peuvent-elles  ame- 
ner des  vomissements,  qu'il  faut,  au  reste,  se 
garder  de  provoquer  ou  de  favoriser,  car  en  fai- 
sant repasser  la  guêpe  encore  vivante  par  le  che- 
min qu'elle  a  déjà  suivi,  ce  serait  s'exposer  une 
seconde  fois  au  danger  bien  autrement  grave 
d'être  piqué  à  l'arrière-bouche,  danger  auquel  on 
a  eu  déjà  lé  bonheur  d'échapper. 

Nous  ne  parlerons  guère  des  moyens  à  em- 
ployer pour  préserver  nos  fruits  des  atteintes  des 
guêpes.  On  comprend  que  les  procédés  de   des- 


truction sont  inutiles  à  l'égard  d'insectes  qui  peu- 
vent se  transporter  au  loin  et  venir  en  peu  de 
temps  de  lieux  très-éloignés.  Los  fruits  rares,  pré- 
cieux, auxquels  on  tient  tout  particulièrement, 
seront  protégés  par  des,  cornets  de  papier,  des 
enveloppes  de  gase,  ou  tout  autre  moyen  que 
chacun  peut  imaginer  et  varier  à  son  gré.  Quant 
aux  autres,  il  faut  bien  se  résoudre  à  laisser  les 
guêpes  prélever  leur  dlme  et  en  prendre  phi- 
losophiquement son  parti. 

Il  va  sans  dire,  toutefois,  que  si  l'on  découvre 
quelque  guêpier  dans  son  voisinage,  on  devra  le 
détruire.  Pour  faire  cette  opération,  on  attendra 
la  nuit,  d'abord  afin  de  surprendre  toutes  les 
guêpes  au  logis,  puis  pour  ne  pas  être  inquiété 
par  des  sorties  devant  lesquelles  on  devrait  battre 
en  retraite.  Voici  comment  on  devra  procéder  : 

On  placera  contre  l'orifice  du  nid  une  mèche 
soufrée  à  laquelle  on  mettra  le  feu.  Quand  elle 
sera  bien  allumée,  on  posera  dessus  en  le  retour- 
nant, un  pot  à  fleur  dont  on  aura  bouché  le  trou 
qui  se  trouve  dans  le  fond  ;  le  peu  d'air  arrivant 
parle  dessous  suffira  pour  entretenir  pendant 
quelques  minutes  la  combustion  du  soufre  et  les 
vapeurs  sulfureuses  s'introduisant  dans  le  nid, 
asphyxieront  rapidement  toutes  les  guêpes  (i). 

Fo«nttlf.  —  Les  fourmis  sont  de  petites  guê- 
pes sans  ailes.  Elles  appartiennent  au  même  ordre 
d'insectes.  Le  plus  grand  tort  qu'elles  nous  font, 
c'est  de'bouleverser  la  terre  au  pied  des  arbres  et 
d'imprégner  leurs  racines  de  l'acide  brûlant  qu'el- 
les dégagent  (2). 

Nous  aurions  bien  encore  quelques  reproches  à 
leur  faire,  à  propos  des  soins  tout  particuliers 
qu'elles  donnent  aux  pucerons,  les  plus  grands 
ennemis  de  nos  cultures. 

Nous  avons  parlé  plus  haut  du  goût  des  fourmis 
pour  les  matières  sucrées  que  sécrètent  les  puce- 
rons, et  de  la  sollicitude  qui  les  porte  à  transfé- 
rer ceux-ci  des  plantes  qu'ils  ont  épuisées  sur  des 
plantes  saines,  afin  de  leur  ménager  une  nourri- 
ture plus  succulente  dont  elles  tirent  elles-mêmes 
bon  profit.  Il  y  en  a  même  qui  vont  jusqu'à  entre- 
tenir des  pucerons  dans  leurs  habitations  :  «  Une 
fourmilière,»  ditHuber,  leur  historiographe,  «est 
plus  ou  moins  riche  selon  qu'elle  a  plus  ou 
moins  de  pucerons.  C'est  leur  bétail,  ce  sont  leurs 
vaches  et  leurs  chèvres.  » 

Or,  en  vertu  de  ce  principe  que  les  alliés  de 
nos  ennemis  ne  sontpas  nos  amis,  nous  ne  sonimes 
tenus  à  aucun  ménagement  à  leur  égard.  Diffé- 
rents procédés  sont  conseillés  pour  les  éloigner 

(1)  Il  nous  semble  que  si,  partout.  Ton  mettait  à  exterminer 
les  guêpes  autant  d'activité  que  les  cultivateurs  de  chaasdas  de 
Tbomery,  on  s'en  débarrasserait  encçre  asaes  vite.  Ceox-ei  font 
rechercher  de  tous  côtés  dans  la  corn  mine,  par  les  gardes  et  les 
enfants,  1rs  nids  de  guêpes  qui  s'y  trouvent.  A  mesure  qu'on  en 
rencontre,  on  plante  un  échalas  i  côté,  afin  de  les  retrouver  i  la 
nuit  tombante.  C'est  alors  qu'on  asphyiie  les  guêpes,  aoit  avee 
une  mèche  soufrée,  soit  avec  de  l'eau  froide  qu'un  homme  verse 
dans  le  trou,  pendant  qu'un  aide  fourgonne  avec  un  bâton.  Lei 
guêpes  sont,  à  cause  de  cela,  rares  k  Thomery.  F .  J. 

(2;  Nous  avons  vu  assex  souvent  de  jeunes  rameaux  de  poi- 
riers couverts  de  fourmis  à  leur  extrémité  'tendre  et  en  souffrir 
beaucoup.  Ces  fourmis  n'y  étaient  pas  attirées  par  les  puceruns. 

L'huile  empyreumatique  qui  provient  de  la  distillation  des  ua, 
c'.iasse  l«s  fourmis.  P.  J. 
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Fi>.S10.  — Allante 
da  cerisier. 


OD  Jes  faire  périr  quand  elles  deviennent  incom- 
modes. L'eau  bouillante,  si  leur  nid  est  loin  des 
arbresy  Teau  additionnée  d*un  peu  d'huile,  ou 
de  sublimé  corrosif,  sont  de  bons  moyens.  On  nous 
a  assuré  queTurine,  répandue  à  diverses  reprises 
sur  les  tn>nc8d'arbres,lesraurs,les  plan  tes  qu'elles 
fréquentent,  les  fait  fuir  sans  retour. 

TemthrMeé  ou  aiovelies  à  icte.  —  Dans  le 
courant  du  mois  d'août,  on  voit  apparaître  sur  dif- 
férents arbres  fruitiers,  notamment  sur  le  cerisier 
et  le  poirier,  une  multitude  de  petites  larves 
molles,  d'un  noir  verdâtre  luisant,  renflées  à 
une  de  leurs  extrémités,  ne  ressemblant  pas  mal 
à  de  petites  limaces.  Si  on  passe  le  doigt  sur-leur 
corps,  on  s'aperçoit  que  Içur  couleur  tient  à  une 
sorte  d'enduit  humide  qui  les  recouvre  et  qui  s'en- 
lève aisément.  Leur  peau  est,  en^  réalité,  jaunâtre 
et  à  demi  transparente. 

Ces  larves  sont   celles  d*un  Hyménoptère  ou 
mouche  à  quatre  ailes,  de  la  famille  des  Tenthrè^ 
des^  nonuné  par  les  naturalistes  allantus  ou  selanr- 
dria  cerasû 
Voilante  est  noir,  luisont,  large,  les  ailes  éten- 
dues, de  0'",0i5.  Ses  ailes  su- 
périeures sont  traversées  vers  le 
milieu  par  une  bande  brunâtre; 
les  inférieures  sont  obscures  à 
l'extrémité;    elles     ont   toutes 
quatre  les  veines  noires. 

Ces  mouches  pondent  en  juil- 
let. Elles  ne  se  bornent  pas , 
comme  la  plupart  des  insectes,  A  coller  leurs  œufs 
sur  les  feuilles;  elles  les  insinuent  dans  le  paren- 
chyme, en  perçant  leur  épiderme  au  moyen  d'une 
tarière  dont  est  munie  l'extrémité  de  leur  ab- 
domen. 

Bientôt  les  larves  édosent;  elles  se  répandent 
sur  la  face  supérieure  des  feuilles  qu'elles  ron- 
gent, en  respectant  toutefois  l'épiderme  inférieur 
ainsi  que  les  nervureé,  en  sorte  que  celles-ci  ne 
tardent  pas  à  se  flétrir  bien  qu'elles  conservent 
toujours  leur  forme. 
Ijc»  larves  changent  plusieurs  fois  de  peau, 
comme  les  chenilles;  elles 
grandissent  rapidement,  et 
vers  le  milieu  d'octobre, 
elles  ont  atteint  toute  leur 
taille  qui  est  de  0"*,0012,  à 
0'",0015.  Elles  se  laissent 
alors  tomber  sur  le  sol,  s'y 
enfoncent  et  se  construisent 
une  coque  où  elles  subissent 
leur  première  métamor- 
phose, c'est-à-dire  leur  chan- 
gement en  nymphes..  C'est 
ainsi  qu'elles  passent  l'hi- 
ver pour  se  dégager  défini- 
tivement sous. la  forme  de 
mouche,  au  printemps  sui- 
vant. 

La  larve  d'allante  ou  ver 
limace,  comme  on  l'appelle 
généralement ,  attaque  de 
préférence  les  arbres  en  espalier.  Cette  circon- 
stance est  favorable  en  ce  qu'elle  rend  les  procédés 


laates  on  vers  timacet. 


de  destruction  plus  faciles.  Le  meilleur  moyeu  de 
s'en  défaire  est  de  saupoudrer  les  arbres  avec  des 
poudres  alcalines,  telles  que  la  chaux,  ou  simple- 
ment de  la  cendre  de  bois.  L'opération  se  fait 
comme  le  soufrage  de  la  vigne.  Il  est  bon  de  la 
réitérer  pendant  plusieurs  jours  consécutifs.  Le 
peu  de  larves  qui  échappent  ne  peuvent  plus 
nuire  à  la  plante. 

Beaucoup  d'autres  espèces  de  tenthrèdes  sont 
encore  préjudiciables  à  différents  arbres  et  arbus- 
tes. La  plupart  ressemblent  à  des  chenilles,  mais 
on  les  en  distingue  aisément  au  nombre  des  pat- 
tes qui  est  au  plus  de  seize  chez  celles-ci,  tandis 
que  les  larves.de  tenthrèdes  en  ont  vingt  au  moins, 
à  savoir  :  six  en  avant  du  corps,  et  sept  paires  de 
ventouses  ou  fausses  pattes  en  arrière.  Plusieurs 
ont  l'habitude  de  se  rouler  en  spirale,  lorsqu'on 
les  touche.  Presque  toutes  donnent  plusieurs  gé- 
nérations de  larves  dans  l'année.  Nous  mention- 
nerons les  suivantes. 

!•  La,  tenthrède  du  poirier {lydapyri).  Cette  mou- 
che a  0*",020  d'envergure  :  elle  est  noire  avec 
les  antennes  d'un  gris  noirâtre  sale,  jaunes  à  la 
base  ;  le  devant  de  la  tête  est  marqué  d'une  tache 
jaune  chez  la  femelle  ;  le  mâle  a  l'abdomen  d'un 
jaune  brun  avec  une  tache  obscure. 

Les  femelles  de  lyda  sont  munies,  à  l'extrémité 
du  corps,  d'une  tarière,  au  moyen  de  laquelle 
elles  introduisent  leurs  œufs  dans  le  parenchyme 
des  feuilles  du  poirier.  Cette  ponte  se  fait  en 
juin;  les  larves,  qui  ressemblent  â  de  petites  che- 
nilles jaunes,  apparaissent  peu  de  temps  après. 

Ces  larves  s'associent  pour  filer  en  commun 
autour  des  feuilles,  un  réseau  de  soie  d'un  tissu 
très-léger,  au  travers  di^ quel  on  les  aperçoit  très- 
bien.  Quand  elles  ont  mangé  toutes  les  feuilles 
qui  se  trouvent  à  leur  portée,  elles  se  laissent  des- 
cendre au  moyen  d'un  fil,  à  la  manière  des  arai- 
gnées, sur  d'autres  branches  qu'elles  dépouillent 
de  la  môme  façon.  Arrivées  à  toute  leur  taille,  vers 
le  commencement  d'août,  elles  s'enfoncent  en 
terre  pour  s'y  métamorphoser. 

2*  La  tenthrède  comprimée  {cephus  compressus). 
Celle-ci  a  à  peu  près  la  môme  taille.  Elle  est  noire 
avec  le  milieu  de  l'abdomen  rougeâtre;  son  cor- 
selet est  paré  de  taches  jaunes  ;  ses  jambes  sont 
variées  de  noir  et  de  blanc.  La  femelle  porte  aussi 
au  bout  du  corps  une  petite  tarière,  qui  lui  sert 
à  introduire  ses  œufs  dans  les  bourgeons  du  poi- 
rier. Elle  n'en  dépose  qu'un  seul  dans  chaque 
bourgeon. 

Les  larves ,  qui  naissent  peu  de  jours  après, 
et  qui  ont  la  forme  de  vers  blancs,  n'apparaissent 
pas  au  dehors  :  elles  s'enfoncent  dans  le  rameau 
et  y  rongent  la  substance  médullaire.  Elles  y  pas- 
sent tout  Tété  et  s'y  forment,  vers  le  mois  d'octo- 
bre, une  cellule  pour  se  transformer  en  nymphes. 
C'est  dans  cet  état  qu'elles  attendent  le  prin- 
temps, époque  de  leur  métamorphose  finale. 

On  reconnaît  les  jeunes  pousses  de  poirier  qui 
recèlent  une  de  ces  larves ,  à  leur  aspect  flétri 
d'abord,  puis,  plus  tard,  &  leur  dessèchement  et  A 
leur  teinte  noire.  Si  on  les  examine  avec  atten- 
tion, on  remarque  dans  leur  étendue  une  poriion 
gonflée  et  marquée  de  petits  points  noirs  disposés 
en  spirale  :  c'est  là  que  l'œuf  a  été  pondu.  Si  Ton 
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fend  la  branche,  on  ne  tarde  pas  à  découvrir  la 
larve,  à  un  degré  de  développement  pins  ou 
moins  avancé,  suivant  Tépoque  où  on  fait  cette 
recherche. 

3®  La  tenthrède  du  groseillier  {nematus  ribis).  Il 
arrive  parfois  que  les  groseilliers  à  grappes  et  A 
maquereau  sont  tout  à  coup,  en  peu  de  Jours, 
dépouillés  complètement  de  leurs  feuilles,  alors 
que  chargés  de  Jeunes  fruits  et  dans  le  plus  bel 
état  de  végétation,  ils  annonçaient  une  récolte 
abondante  de  groseilles.  C'est  la  larve  d'une  ten- 
thrède qui  cause  ce  dommage.  Elle  ressemble  à 
une  chenille.  Sa  taille  est  de  0"',045  à  0",020  ;  sa 
couleur  est  verte,  sauf  la  tête  et  des  points  ran- 
gés longitudinalement  sur  le  corps,  qui  sont  noirs. 
C'est  dans  le  courant  du  mois  de  mai  qu'on  les 
voit  apparaître.  En  trois  ou  quatre  semaines,  leur 
désastreuse  besogne  est  terminée  ;  elles  s'enfon- 
cent alors  en  t«rre  pour  s'y  transformer.  La  mou- 
che est  Jaunâtre  avec  la  tête  et  le  dessus  du  corse- 
let noirs. 

Cette  tenthrède  donne,  en  été,  une  seconde 
génération  de  larves  qui  attaquent  de  nouveau, 
en  Juillet,  les  groseilliers  qui  ont  profité  de  la 
trêve  pour  retaire  de  nouvelles  feuilles. 

Une  troisième  apparition  de  larves  a  encore  lieu 
en  automne,  mais  celles-là  ne  se  transforment  pas 
dans  la  même  année  ;  elles  passent  l'hiver  en 
terre  et  produisent  la  génération  de  mai  de  l'an- 
née suivante. 

Ces  différentes  espèces  de  tenthrèdes  sont,  à 
cause  de  leur  nombre  et  de  leur  voracité,  fort 
préjudiciables  aux  végétaux  qui  les  nourrissent, 
aussi  doit-on  chercher  à  les  détruire.  Celles  qui 
vivent  sur  les  feuilles  se  liMssent  presque  toujours 
tomber  à  terre  lorsqu'on  secoue  vivement  la 
branche  qui  les  porte  ;  on  profitera  de  cette  habi- 
tude pour  les  recueillir  sur  des  draps  étendus  au 
pied  des  arbres,  et  les  écraser.  Quant  aux  cephWy 
on  ne  peut  les  atteindre  qu'en  coupant  les  ra- 
meaux qui  les  recèlent. 


B.  —  Nous  avons  réservé  ce  qui  con- 
cerne les  pucerons  pour  le  chapitre  actuel,  parce 
que,  bien  que  nuisibles  à  toutes  les  cultures,  ces 
fâcheux  insectes  le  sont  particulièrement  à  cer- 
tains arbres,  tels  que  les  pommiers  et  les  pêchers. 

Les  pucerons  appartiennent  à  l'ordre  des  Hémi- 
ptères, dont  ils  sont  une  forme  aberrante.  Ils  sont 
trop  bien  connus  de  tout  le  monde  pour  qu'il  soit 
nécessaire  de  les  décrire  ;  nous  dirons  seulement 
un  mot  de  leur  prodigieuse  fécondité. 

On  sait  depuis  longtemps,  grâce  aux  observa- 
tions de  Réaumur  et  de  de  Geer,  que  les  pucerons 
peuvent  fournir,  par  an,  dix  générations  succes- 
sives pour  une  seule  fécondation. Les  femelles  de 
certaines  espèces  pondent  des  œufs,  d'autres  de 
petits  pucerons  tout  formés.  Une  femelle  pond 
ordinairement  une  cinquantaine  d'oeufs  ou  des 
petits,  qui  tous  seront  des  femelles.  Celles-ci 
pondent  à  leur  tour,  sans  l'intervention  du  mâle, 
des  femelles  qui,  tantôt  seront  aptères,  tantôt  ai- 
lées, et  les  générations  se  succéderont  de  la  sorte 
Jusqu'en  automne.  Alors  arrive  une  génération 
mêlée  de  mâles  et  de  femelles,  et  les  œufs  prove- 
nant de  cette  génération,  pendant  laquelle  Tac- 
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couplement  aura  eu  lieu,  passeront  l'hiver  pour 
éclore  seulement  au  printemps  suivant. 

Il  est  facile,  d'après  cela,  de  calculer  ce  qu'une 
seule  femelle,  une  seule  fois  fécondée,  peut  pro- 
duire d'individus  par  ces  générations  successives. 
Les  descendants  de  cette  seule  femelle  seraient,  en 
automne,  de  trente  billions  d'individus  pour  huit 
générations  de  vingt  femelles  chacune,  mais 
iraient  â  près  de  cent  millions  de  milliards  de  puce- 
rons pour  dix  générations  de  cinquante  femelles* 

Toute  la  végétation  du  globe  serait  anéantie 
en  une  seule  année,  s'il  était  permis  aux  pucerons 
de  prospérer  et  de  multiplier  en  paix.  Mais,  ou- 
tre qu'ils  ont  un  nombre  prodigieux  d'ennemis, 
les  variations  de  température  suffisent  pour  en 
faire  périr  une  immense  quantité. 

Parmi  les  ennemis  des  pucerons,  nous  citerons 
en  première  ligne  les  oiseaux,  qui  en  font  une 
ample  consommation  ;  puis,  chez  les 
insectes,  les  coccinelles  qui  â  l'état  de 
larves  et  d'insectes  parfaits  en  font  leur 
nourriture  exclusive.  Il  faut  donc  soi- 
gneusement respecter  ces  petits  ani- 
maux. Différents  ichneumons  dépo- 
sent aussi  leurs  œufs  dans  le  corps  di  s 
pucerons  et  les  font  périr.  Enfin  plusieurs  espèces 
de  syrphesy  genre  de  diptères,  leur  font  une  guerre 
à  outrance,  dans  leur  pre- 
mier âge,  c'est-à-dire  sous  la 
forme  de  larve. 

Ce  qui  importe  le  plus  au 
cultivateur,  dans  l'histoire 
des  pucerons,  c'est  le  meil- 
leur moyen  d'en  débarrasser 
les  arbres  et  les  plantes  qui 
en  sont  infestés.  Aussi  sans  nous  étendre  davan- 
tage sur  le  nombre  des  espèces  de  pucerons,  les 
différences  qu'elles  présentent,  etc.,  nous  allons 
indiquer  les  procédés  que  l'on  dit  les  meilleurs 
'  pour  les  détruire. 

Ces  procédés  peuvent  se  classer  en  quatre  ordres 
de  moyens  qui  ont  tour  à  tour  leurs  avantages, 
selon  les  plantes  qu'il  s'agit  de  nettoyer;  ce  sont: 
i^  l'écrasement  à  la  main  ;  2®  les  aspersions  avec 
des  liquides  préparés  ;  3*  les  insufflations  de  pou- 
dres insecticides;  4** les  fumigations* 

L'écrasement  n'est  possible  que  pour  les  plan- 
tes basses,  peu  fournies  de  rameaux  et  d'une  cul- 
ture restreinte,  telles  que  les  plantes  de  serres. 

Les  aspersions  d'eau  ne  réussissent  qu'autant 
que  celle-ci  est  lancée  avec  assez  de  force 
pour  mouiller  toute  la  plante  et  les  pucerons 
eux-mêmes  :  les  petites  pompes  foulantes  por- 
tatives sont  très-convenables  pour  faire  cette 
opération.  Quant  au  liquide,  on  a  recommandé 
l'eau  de  savon,  l'eau  de  chaux  simple  ou  chlo- 
rurée, l'eau  salée,  les  décoctions  d'absinthe,  de 
tabac,  de  noyer,  de  suie,  de  coloquinte,  de  quas- 
sia,  d'aloès,  etc.  Il  est  indispensable  que  ces 
décoctions  ou  dissolutions  soient  sufflsanmient 
concentrées,  sinon  elles  seraient  sans  effet.  Il  est 
indispensable  également  de  tenir  compte  de  la 
sensibilité  de  la  plante  elle-même,  afin  de  ne  pas 
nuire  à  celle-ci,  en  cherchant  à  la  soulager  par 
un  agent  trop  énergique. 

Le  troisième  ordre  de  moyens,  celui  qui  con- 
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sîste  dans  l'insafflation  de  poudres  inBecticides, 
est  très-efficace,  mais  d'une  exécution  trop  diffi- 
cile lorsqu'il  s'agît  de  végétaux  élevés  et  rameux. 
Les  meilleures  poudres  insecticides  sont  les 
poussières  provenant  des  manufactures  de  tabac, 
celles  de  fleurs  et  de  feuilles  d'absinthe,  de  tètes 
de  pyrèthres,  des  différentes  armoises,  de  camo- 
mille, de  bois  de  quassia,  etc.  On  les  appliquera 
au  moyen  d'un  petit  crible  ou  mieux  d'un  de  ces 
soufflets  qui  servent  au  soufrage  de  la  vigne  et 
que  Ton  vend  maintenant  partout.  Les  insuffla- 
(ioDS  sont  efficaces  pour  la  destruction  des  puce- 
rons, mais  il  est  nécessaire  de  répéter  de  temps 
en  temps  l'opération. 

11  nous  reste  enfin  à  parler  des  fumigations. 
CeUes-d  se  font  surtout^  au  moyen  du  tabac  à 
chiquer.  On  l'emploiera  de  préférence  pour  les 
art>res  en  espalier.  Voici  comment  il  faut  procé- 
der :  on  applique  d'abord  sur  l'arbre  une  toile 
assez  grande  pour  le  couvrir  entièrement  ;  cette 
toile  est  assujettie  au  mur  par  le  haut  et  les  côtés, 
le  dessous  seul  est  libre,  un  peu  écarté  du  pied  de 
rarbre  et  légèrement  relevé.  On  introduit  en  des- 
sous un  réchaud  allumé  sur  lequel  on  projette 
des  morceaux  de  tabac,  dont  on  active  la  com- 
bustion à  l'aide  d'un  soufflet.  Le  goudron,  brûlé 
de  la  même  manière,  a  aussi 
été  conseillé.  On  peut  encore 
faire  les  fumigations  d'une 
autre  façon ,  au  moyen  de 
l'instrument  que  voici.  Cet  in- 
strument (^^.  814)  consiste  en 
deux  cylindres  en  tôle  s'em- 
boitant  l'un  dans  l'autre  et 
terminés  tous  deux  en  bec  à 
l'une  de  leurs  extrémités.  On 
bourre  de  tabac  (le  plus  noir 
est  le  meilleur)  le  cylindre  in- 
terne, on  place  dessus  un  mor- 
ceau d'amadou  allumé ,  on 
emboîte  le  cylindre  externe 
qui  doit  entrer  avec  frottement 
et  dont  l'extrémité  rétrécie  re- 
çoit le  bec  d'un  soufflet  ordi- 
naire. On  fait  agir  celui-ci  et 
le  Jet  de  fumée  qui  sort  par 
l'autre  bout  est  dirigé  sur  les 
parties  de  l'arbre  chargées  de 
pucerons. 

Une  espèce  de  puceron,  ap- 
pelé puceron  lanigère  (schizo- 
neura  lanigera)  ou  mysoxyle 
du  pommier,  reconnaissable  à 
une  épaisse  couche  de  duvet 
blanc  qui  le  recouvre,  attaque  de  préférence  les 
pommiers  et  devient  parfois,  pour  les  arbres,  un 
véritable  fléau.  Il  vit  sur  le  jeune  bois  et  y  pro- 
voque des  nodosités  ou  exostoses  qui  nuisent 
beaucoup  à  l'arbre.  On  a  recommandé,  pour  le 
détruire,  de  barbouiller  les  branches  infestées 
avec  de  l'huile  grasse,  de  l'huile  de  schiste,  du 
goudron,  ou  bien,  l'hiver,  de  passer  rapidement 
dessous  une  torche  de  paille  enflammée  qui  les 
grille. 

Viiylles*  —  Petits  insectes  de  Tordre  des  Ué- 
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miptères  comme  les  pucerons,  et  vivant  comme 
eux  sur  les  plantes  et  les  arbres  dont  ils  tirent  la 
sève  au  moyen  d'un  suçoir.  On  en  connaît  beau- 
coup d'espèces  ;  il  suffit  de  parlai:  ici  de  celle  du 
poirier  qui  fait  quelquefois  beaucoup  de  mal  à 
ces  arbres. 

La  psylle  du  poirier  {psylla  pyrisaga)  est  longue 
de  0'",003,  d'un  rougefttre  foncé  avpc  des  taches 
et  des  bandes  brunes.  La  forme 
est  indiquée  par  la  figure  ci-Jointe 
qui  la  représente  grossie. 

Le  suceur  de  poireSf  comme  l'ap- 
pellent les  Allemands,  apparaît 
vers  la  fin  d'avril ,  parfois  en 
grande  abondance,  sur  le  poirier 
et  plus  rarement  sur  le  pommier. 
La  femelle,  peu  de  temps  après 
qu'eUe  a  été  fécondée,  se  pose  sur 
le  pétiole  des  jeunes  feuilles  ou 
sur  le  pédoncule  du  fruit  et  y  fait 
au  moyen  de  sa  tarière ,  une  piqûre  dans  la- 
quelle elle  introduit  un  œuf.  EUe  répète  cette  opé- 
ration autant  de  fois  qu'elle  a  d'œufs  à  pondre. 

Quelques  jours  après,  il  sort 
de  ces  œufs  de  petites  larves  al- 
longées qui  ne  diffèrent  de  la 
mère  que  par  l'absence  des  ailes. 
Ces  larves  grandissent  rapide- 
ment, puis  se  transforment  en 
nymphes  ;  c'est  alors  surtout  que 
l'insecte  devient  nuisible. 

La  nymphe  est  aplatie,  plus 
large  et  plus  courte  que  la  larve, 
présentant  deux  appendices  la- 
téraux qui  sont  les  rudiments  des  ailes  futures. 
Ott  la  trouve  fixée  à  la  base  des  Jeunes  rameaux, 
la  trompe  enfoncée  dans  l'écorce  et 
laissant  suinter  par  l'anus  des  gout- 
telettes visqueuses  qui  salissent  d'un 
enduit  d'aspect  graisseux  les  bran- 
ches et  les  feuilles  qui  sont  en  des- 
sous. Les  fourmis  sont  avides  de  ce 
liquide ,  aussi  en  rencontré- t-on 
beaucoup  sur  les  arbres  infestés  de 
psylles. 

Le  meilleur  moyen  de  débarrasser 
les  arbres  de  cette  vermine,  est  de  frotter  les  par- 
ties de  l'écorce  où  elle  se  tient  en  troupe,  avec  un 
pinceau  roide  ou  une  brosse. 

VlBffis  ou  iiin*e«  —  «  Sous  ce  nom  de  tigre,  » 
dit  M.  Gehin  d^ns  son  excellent  ouvrage  sur  les 
insectes  du  poirier,  les  jardiniers  ainsi  que  plu- 
sieurs auteurs  d'ouvrages  sur  l'arboriculture, 
désignent  des  insectes  et  des  choses  bien  diffé- 
rentes, et  pour  lesquelles  il  est  nécessaire  de  bien 
nous  entendre  pour  éviter  la  confusion  : 

«  On  distingue  d'abord  deux  sortes  de  tigres  : 
le  tigre  sur  bois  et  le  tigre  sur  feuille.  En  ce  qui 
regarde  les  arbres  fruitiers  en  général,  le  tigre 
sur  bois  n'est  autre  chose  que  la  cochenille,  soit 
qu'elle  affecté  la  forme  hémisphérique  comme  la 
cochenille  du  pécher  (1)  ou  celle  du  pommier, 
soit  qu'elle  ait  la  forme  conchylienne  comme 

(I)   V.  Kwrmés, 
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Vaspidiotus,  dont    il  sera  question    plus  loio. 

«  Le  tigre  sur  feuille  se  dit  des  insectes  qui, 
comme  les  cocheoillcs  des  camélias,  du  laurier- 
rose,  de  roranger,  etc.,  forment  avec  leurs  corps 
des  lâches  blanchâtres  ou  jaunâtres  plus  ou  moins 
nombreuses  sur  les  parties  herbacées  d'un  grand 
nombre  de  plantes  cultivées  dans  nos  serres 
tempérées  ;  ou  bien  encore  des  insectes  qui,  par 
leuis  piqûres  et  leurs  déjections,  maculent  plus 
ou  moins  les  feuilles  de  certains  arbres,  comme 
c*est  le  cas  pour  le  tingis  pyri  dont  nous  nous  oc- 
cupons. » 

Le  tingis  pyri  est  un  hémiptère  de  très-petite 
taille,  car  il  atteint  à  peine  O'",002  de  longueur  ; 
son  corps  est  brunâtre  ou  noirâtre  bordé  d'une 
expansion  foliacée  blanche.  Son  corselet  forme' un 
renQement  vésiculeux  qui  s'avance  au-dessus  de 
la  tôle  ;  ses  ély très  sont  marquées  à  la  base  de  deux 
taches  brunes;  on  en  observe  également  deux 
autres  vers  Textrémité  ;  le  dessous  du  corps  est 
verdâtre. 

C'est  au  mois  d'août  ou  de  septembre  qu'on 
trouve  ces  insectes  sous  les  ditTérents  états  de  lar- 
ves, de  nymphes  et  d'insectes  parfaits,  rassemblés 
en  nombre  parfois  incalculable  à  la  face  inférieure 
des  feuilles  des  poiriers,  des  abricotiers,  des  pê- 
chers, des  pruniers,  etc.  Ils  font  à  ces  feuilles  de 
nombreuses  piqûres  par  où  s'échappe  la  sève  qui 
s'épanche  à  la  surface,  y  forme  un  vernis  en 
tombant  en  gouttelettes,  et  macule  tout  ce  qui  se 
trouve  au-dessous. 

On  conçoit  que  l'arbre  souffre  non-seulement 
de  cette  déperdition  de  sève,  arrivant  à  une  épo- 
que où  se  produisent  les  boulons  à  fruits  pour 
Tannée  suivante,  mais  encore  d'une  véritable 
asphyxie  résultant  de  l'occlusion  des  ouvertures 
respiratoires  par  la  sève  épanchée  et  épaissie. 

Les  moyens  de  destruction  sont  les  mêmes  que 
pour  les  pucerons. 

Aspldlotes.  —  Si  Ton  examine  de  près  l'é- 
corce  de  certains  arbres  fruitiers  et,  notamment, 
les  poiriers  en  espalier, 
il  ast  rare  qu'on  n'y  dé- 
couvre pas  un  nombre 
plus  ou  moins  considé- 
rable de  très-petites  ex- 
croissances bru  nés,  bom- 
bées, allongées,  arron- 
^:-^-~ri  dies,  à  un  bout,  termi- 
nées en  pointe  à  l'autre, 
imitant  assez  bien  la 
forme  d'une  valve  de 
moule  en  miniature,  ap- 
pliquée intimement  con- 
tre l'écorce  et  semblant 
faire  corps  avec  elle. 
Si,  cependant,  on  racle 
celle-ci  avec  un  cou- 
teau, on  s'aperçoit  que 
les  excroissances  se  déta- 
chent facilement  ;  si  on  les  écrase,  il  en  sort  un 
liquide  rougeâtre. 

C'est  là  le  véritable  tigre  sur  6015  des  jardiniers  ; 
c'est  la  femelle  d'une  sorte  de  cochenille,  appe- 
lée par  les  entomologistes  aspidiotas   conchyfor- 


Fig,  818.  ~  Aspidiote  écaille 
de  moule  (tigre  sur  bois.) 


mis,  laquelle  se  dessèche  sur  place  et  protège  de 
son  enveloppe  durcie,  les  œufs  qui  doivent  pro- 
pager son  espèce. 

Ces  œufs  éclosent  vers  la  fin  de  mai  et  l'ani- 
mal qui  en  sort  est  un  très-petit  pou  blanchâtre 
qui  se  meut  avec  agilité.  Bientôt  les  femelles  fér 
coudées  se  fixent  sur  l'écorce,  grandissent  en 
pompant  la  sève  de  l'arbre,  puis,  meurent  et  se 
dessèchent  en  protégeant,  de  leurs  corps,  une 
nouvelle  génération. 

Les  aspidiotes  sont  quelquefois  en  telle  quan- 
tité qu'ils  recouvrent  et  masquent  complètement 
l'écorce  &  laquelle  ils  donnent  un  aspect  ru- 
gueux. L'arbre  en  souffre  alors  considérablement. 

Le  remède  à  employer  dans  ce  cas  est  de  ba- 
digeonner tout  le  tronc  et  les  branches  envahies 
avec  un  mélange  de  goudron  et  d'huile  de  lin 
fondus  ensemble  ;  cet  enduit  doit  être  appliqué 
chaud  au  moyen  d'un  gros  pinceau  ou  d'un  tam- 
pon de  feutre. 

Un  moyen  préférable  encore,  paralt-il,  est  de 
se  servir  de  la  même  façon  d'une  décoction 
épaisse,  faite  avec  des  feuilles  de  tabac  bouillies 
dans  une  forte  lessive.  On  fera  l'opération  au  pre- 
mier printemps  avant  l'éclosion  des  bourgeons. 

ClalliBsectM  ou  kemè».  —  Les  galli/isectes 
ont  des  habitudes  semblables  à  celles  des  coche- 
nilles, c'est-à-dire  que  les  femelles  se  fixent  à  l'é- 
corce des  arbres,  et  que  leur  corps  boui*souaé  et 
desséché  sert  d'abri  à  leurs  œufs.  On  rencontre 
des  kermès  sur  presque  tous 
les  arbres  fruitiers.  Ce  sont 
des  excroissances  hémisphéri- 
ques, brunes,  de  la  grosseur 
d'un  petit  pois,  parfaitement 
organisées,  quoique  immo- 
biles, constituant  un  animal 
au  printemps,  mais  réduites 
à  une  coque  dure  et  remplie 
de  petits  grains  rougeàtres  et 
de  filaments  blancs  en  au- 
tomne et  pendant  l'hiver. 

Lorsque  les  kermès,  et  c'est 
le  cas  habituel,  sont  en  petit 
nombre  et  dispersés  sur  les 
branches,  ils  ne  font  aucun 
tort  II  arrive  quelquefois,  ce- 
pendant, qu'ils  se  multiplient 
outre  mesure  ;  alors  ils  de- 
viennent nuisibles  et  on-doit 
aviser  à  leur  destruction.  Le 
procédé  pour  atteindre  ce 
but  est  rendu  facile  par  la  taille  relativement 
grande  de  cet  insecte  ;  il  consiste  à  frotter  l'écorce 
avec  une  brosse  rude  partout  où  l'on  en  aper- 
çoit. C'est  la  fin  de  juin  qui  est  l'époque  la  plus 
favorable  pour  le  mettre  en  pratique. 

Les  espèces  qui  nous  intéressent  le  plus  sont 
les  suivantes. 

La  gallinsecte  de  la  vign£  {lecanium  vHis),  — 
Lorsqu'on  examine  au  printemps  les  pieds  do 
vignes,  vieux  et  souffrants,  on  remarque  sur 
l'écorce  des  excroissances  charnues,  hémisphéri- 
ques, fauves^  marbrées  de  noir,  entourées,  surtout 
en  arrière,  d'un  bourrelet  duveteux  d'un  blanc 
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très-pur.  Ces  excroissances  sont  les  femelles  de 
l'insecte  dont  il  est  question  ià. 

Dans  le  courant  du  printemps,  ces  femelles 
pondent  leurs  œufs  et  les  accumulent  sous  leur 
corps.  Bientôt  après  la  ponte,  celui-ci  se  dessèche 
et  il  se  transforme  en  une  sorte  de  capsule  de 
consistance  assez  solide  qui  ne  sert  plus  qu'à 
proti^ger  les  œufs  qu'il  recouvre  complètement. 

Vers  la  fin  de  juin,  les  petits  éclosent,  percent 
leur  enveloppe  et  se  répandent  sur  les  feuilles 
pour  en  pomper  la  sève.  Ils  grandissent  pen- 
dant Tété.  Vers  le  mois  de  septembre,  on  re- 
marque qu'il  7  en  a  de  deux  tailles  :  les  plus 
petits  sont  ailés,  ils  ont  le  corps  rougeâtre  avec 
le  corselet  noir  et  les  ailes  blanches  bordées 
atérieurement  de  rouge.  Quant  aux  autres  qui 
sont  les  femelles,  ils  sont  privés  d'ailes.  Ces  der- 
niers ne  tardent  pas  à  venir  se  fixer  sur  Técorce 
d'une  manière  définitive,  en  7  enfonçant  leur 
trompe.  C'est  ainsi  qu'ils  passent  l'hiver,  puis 
ils  se  dessèchent  au  printemps  en  donnant 
leurs  œufs,  ainsi  que  nous  venons  de  le  dire. 

La  gallinseete  du  pécher  {lêcanium  persicœ) 
diffère  peu  de  celle  de  la  vigne.  Elle  est  de  0«,006 
à  0-,007  de  longueur  sur  O",003  à  0'°,004  de  lar- 
geur ;  sa  couleur  est  brunâtre  et  elle  présente 
à  la  partie  postérieure  du  corps  une  sorte  de  fente 
ou  échancrure  longitudinale.  C'est  au  mois  de 
juin  qu'elle  a  acquis  toute  sa  taille.  La  ponte  des 
œufs,  le  dessèchement  du  corps  de  la  mère, 
l'évolution  des  jeunes  se  font  comme  chek  les 
précédents.  C'est  aussi  sur  les  arbres  souffrants 
qu'on  la  rencontre  en  plus  grand  nombre,^et 
la  question  a  été  agitée,  de  savoir  si  elle-même 
cause  Fétat  maladif  de  l'arbre  ou  si  cet  état 
préexiste  à  sa  présence.  Il  paraît  que  la  première 
de  ces  deux  hypothèses  est  la  vraie. 

La  gallinseete  de  Volivier  (lêcanium  oleœ)  est 
plus  petite  que  celle  du  pécher  et  plus  ar^ 
rondie,  elle  a  deux  replis  transversaux  sur  le  dos 
et  sa  couleur  est  d*un  gris  jaunâtre  ou  noirâtre. 
Son  histoire  est  la  même  que  celle  des  précé- 
dentes. 

La  gallinseete  de  Voranger  {lecanivm  heeperi-' 
dum)  n'a  que  0",002  de  longueur  ;  sa  couleur 
est  brune,  sa  forme  ovale.  Elle  vit  sur  l'oranger 
auquel  elle  fait,  parfois,  un  tort  considérable. 

Les  lauriers,  les  myrtes,  les  lauriers-roses, 
nourrissent  aussi  des  gallinsectes. 

Oacine  4e  FoMBf  e.  —  Petite  mouche  ou 
Diptère ,  dont  la  larve  fait  beaucoup  de  tort  aux 
cultures  de  l'oranger  dans  le  Midi. 

L'oscine  de  l'orange  {Cerasisis  hispanica)  a 
0*^5  de  longueur,  le  thorax  noir  ligné  de  blanc, 
J'abdomen  Jaunâtre  foncé  avec  deux  bandes 
transversales  d'un  gris  bleuâtre,  les  ailes  hyalines 
marbrées  de  Jaunâtre  et  de  noir. 

Lorsque  les  oranges  sont  encore  petites,  la 
femelle  de  cette  mouche  en  perce  l'éoorce  au 
mo7en  d'une  tarière  qu'elle  porte  au  bout  de 
l'abdomen  et  dépose  un  œuf  dans  la  pulpe  du 
fruit.  Peu  de  temps  après,  un  petit  ver  sort  de  cet 
œuf  et  conmienceâ  ronger  la  substance  au  sein 
de  laquelle  il  est  logé.  A  mesure  que  le  ver 
grandit,  le  désordre  qu'il  produit  dans  l'orange 


devient  plus  considérable.  La  pulpe  qui  l'entoure 
se  désorganise,  devient  putrilagineuse,  Técorce 
correspondant  à  la  portion  attaquée  s'altère  et 
noircit  ;  enfin,  le  fruit  se  détache  avant  sa  matu« 
rite  et  tombe  sur  le  sol. 

La  larve,  qui  est  alors  andvée  â  toute  sa  taille, 
abandonne  l'orange  et  s'enfonce  dans  la  terre 
pour  procéder  à  sa  transformation. 

L'insecte  ailé  apparaît  au  conunencement  du 
printemps. 

Oscine  ém  Pollvier.  —  Loscine  ou  téphrite  de 
C olivier  (daeus  oleœ),  est  très-petite^  noire,  avec 
la  tête,  le  bord  du  corselet  et  le  dessous  du  corps 
jaunâtres  ;  au  printemps  on  la  voit  voler  en  grande 
quantité  autour  des  oliviers.  Peu  de  temps  après 
la  floraison  de  ceux-ci,  la  femelle  pond  ses  œufs 
sur  les  jeunes  fruits  ou  plutôt  sous  leur  épiderme 
en  y  introduisant  la  tarière  dont  l'extrémité 
de  son  corps  est  armée.  Les  œufs  éclosent  et  les 
larves  grandissent  aux  dépens  de  la  pulpe  de 
l'olive  qu'elles  sillonnent  de  nombreuses  gale- 
ries. 

Arrivées  à  leur  complet  développement,  les 
larves  sortent  du  fruit,  se  laissent  tomber  sur  le 
sol  et  8*7  enfoncent  pour  se  changer  en  nymphes. 
Elles  restent  en  cet  état  tout  l'hiver  pour  apr 
paraltre  au  printemps,  sous  leur  dernière  forme. 

Nous  avons  encore  pour  ennemis,  dans  nos  jar- 
dins fruitiers,  plusieurs  insectes  appartenant  à 
l'ordre  des  Diptères.  Nous  citerons  en  particulier 
Vortalide  du  cerisier ^  la  cécydomyie  noire  et  le  sciare 
du  poirier. 

Ortallde.  —  Une  espèce  de  ce  genre  vit,  à 
l'état  de  larve,  dans  l'intérieur  des  cerises,  notam- 
ment des  bigarreaux,  et  a  été  appelée  pour  cette 
raison  ortalide  du  cerisier  (ortalis  cerasi).  Tout  le 
monde  connaît  ce  petit  ver  blanchâtre,  à  demi 
transparent,  que  l'on  trouve  dans  les  fruits  en 
question.  Ce  ver  est  adulte  à  l'époque  de  la 
maturité  des  cerises;  il  en  sort  alors,  se  laisse 
tomber  sur  le  sol  où  il  s'enfonce  &  une  légère 
profondeur,  pour  s'7  changer  en  nymphe.  La 
nymphe,  à  son  tour,  devient  une  mouche  de 
0",004  à  0",005  de  longueur,  d'un  noir  à  reflet 
légèrement  métallique,  à  tête  d'un  jaune  fauve 
avec  le  bord  des  yeux  blanc  ;  l'extrémité. de  ses 
pattes  est  de  la  couleur  de  la  tête  ;  les  ailes  sont 
marquées  de  quatre  larges  bandes  noires.  L'orto« 
lide  des  cerises  apparaît  au  commencement  du 
printemps.  Après  l'accouplement,  la  femelle  pond 
ses  œufs  sur  les  petites  cerises  encore  vertes*,  peu 
de  temps  après  la  chute  des-  pétales  de  la  fleur. 

Oécydomye  molva.  — 11  a  déjà  été  parlé  plus 
haut  des  cécydomyes.  L'espèce  appelée  cécydormje 
noire  {cecydomya  nigrii)  est  une  petite  mouche 
de  0'*,002  de  longueur,  noire  avec  les  ailes 
brunes,  le  corselet  gris  en  arrière ,  les  bords  de 
l'abdomen  et  les  balanciers  (petits  appendices 
situés  en  arrière  des  ailes)  rougeâires. 

Cette  mouche  apparaît  vers  le  milieu  du  mois 
d'avril,  à  l'époque  où  les  poiriers  commencent 
â  montrer  leurs  boutons.  Lorsqu'elle  est  sur  le 
point  de  pondre^  la  femelle  se  pose  sur  un  de  ces 
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boutons  et  y  introduit,  avec  Ba  tarière  et  en 
perçant  les  pétales,  une  cinquantaine  d'œufs.  Les 
larves  éclosent  quelques  Jours  plus  tard,  dévo- 
rent les  élamines  et  pénètrent  dans  l'ovaire 
qu'elles  rongent  à  son  tour.  Tant  que  les  larves 
sont  petites,  la  jeune  poire  grossit,  mais  bien- 
tôt sa  croissance  s'arrête,  elle  se  dessèche  et 
tombe  ;  les  larves  en  sortent  alors  et  s'enfoncent 
en  terre  pour  se  métamorphoser  en  nymphes. 
Leur  évolution  finale  a  lieu,  comme  pour  les 
ortalides,  au  printemps  suivant. 

SclAve  4«  i^olrler.  —  Le  sciare  du  poirier 
(sciara  pyri)  est  une  petite  mouche  de  la  taille 
de  la  précédente,  mais  autrement  colorée  :  sa 
tête  est  brunâtre,  son  corselet  et  ses  antennes  sont 
noirs.  Elle  a  Tabdomen  satiné  avec  l'extrémité 
bleuâtre,  enfin  ses  balanciers  sont  blancs. 

Cette  espèce  a  les  mômes  habitudes  que  la 
cécydomyie  noire. 

On  comprend  qu'il  est  difficile,  sinon  impos- 
sible de  s'opposer  aux  déprédations  de  ces  mi- 
croscopiques ennemis.  Le  mal  n'apparaît  que 
lorsqu'il  est  déjà  trop  tard  pour  y  remédier.  Il 
faudrait  pouvoir  prévenir  la  ponte  avant  la  flo- 
raison des  poiriers,  mais  par  quel  moyen  ?  Quant 
à  nous,  nous  n'en  connaissons  aucun  de  sérieux. 
On  a  proposé  de  ramasser  su  mois  de  mai  les 
petites  poires  tombées  au  pied  des  arbres  et  de 


les  brûler  ;  on  détruit  de  la  sorte  une  grande 
quantité  de  larves  qui  auraient  produit  autant  de 
ces  mouches  funestes  Tannée  d'ensuite.  A  cela 
nous  répondrons  ce  que  nous  avons  déjà  dit  à 
propos  de  l'anthonome  :  que  l'action  de  l'homme 
sur  la  rareté  ou  l'abondance  4ie  telle  ou  telle 
espèce  d'insecte  Vannée  suivanle  est  tout  à  fait 
nulle,  cette  rareté  ou  ctette  abondance  étant  dé- 
terminée par  des  conditions  météorologiques  ou 
autres  qui  sont  complètement  en  dehors  de  notre 
portée  :  qu'eussions- nous  détruit  des  milliards 
à*ortalides  ou  de  céydomyes  dans  notre  Jardin, 
l'espèce  y  sera  peut-être  aussi  abondante  l'année 
d'après,  sur  nos  arbres  fruitiers.  Que  l'on  nous 
comprenne  bien,  nous  n'entendons  patler  ici  que 
de  l'inutilité  des  moyens  employés  contre  les 
insectes  dans  le  but  de  prévenir  les  dévastations 
causées  par  la  génération  suivante,  comme  c'est 
le  cas  pour  YanUionome  et  les  diptères  en  ques- 
tion. Quand  on  peut  agir  sur  la  génération  nui- 
sible elle-même,  il  y  a  toujours  avantage  à  le 
faire  ;  en  détruisant  les  œufs  des  papillons  et  des 
chenilles,  on  sauve  un  nombre  proportionnel  de 
feuilles,  et  le  résultat  obtenu,  si  petit  qu'il  soit, 
çst  toujours  appréciable  dans  l'année  où  on  a  fait 
l'opération;  mais  celle-ci  n'influe  pas  d'une  ma- 
nière sensible  sur  la  quantité  des  individus  qui 
se  montreront  l'année  suivante. 


CHAPITRE  XLIV 

DES  INSECTES  NUISIBLES  AUX  ARBRES  FORESTIERS 


En  commençant  le  chapitre  qui  précède,  nous 
faisions  observer  qu'en  présence  de  l'étendue  du 
sujet  à  traiter,  d'une  part,  et  de  l'autre  du  peu  de 
pages  que  nous  pouvions  y  consacrer,  nous  nous 
bornerions  &  en  efQeurcr  les  points  principaux. 
Nous  en  dirons  autant  &  l'occasion  du  chapitre 
actuel. 

On  a  considérablement  écrit  sur  les  insectes 
qui  portent  préjudice  aux  arbres  des  forêts. 
M.  Ratzeburg,  professeur  à  Neustadt-Ebcrsiwald, 
est  l'auteur  d'un  admirable  ouvrage  sur  cette  ma- 
tière.^  M.  Perris,  de  Mont  de  Marsan,  a  fait  une 
étude  toute  particulière  des  insectes  qui  attaquent 
le  pin  maritime,  et  ses  observations  publiées  dans 
les  Annales  de  la  société  entomologique  de  France, 
forment  un  travail  considérable. 

Renvoyant  aux  traités  spéciaux  ceux  de  nos 
lecteurs  qui  désireraient  avoir  &  ce  sujet  des 
notions  plus  étendues,  nous  nous  contenterons 
de  donner  un  aperçu  abrégé  de  quelques  espèces 
choisies  parmi  les  plus  nuisibles  aux  arbres 
forestiers. 

fljeoljrtides.  —  Nous  ne  reviendrons  pas  sur 
l'histoire  des  Scolyles  que  nous  avons  donnée 


^ 


Fig,  810.  — 
S«olyte  des- 
tructeur. 


brièvement  plus  haut,  à  propos  du  9Colyte  du  pru- 
nier. Nous  avons  à  parler  ici  d'une  espèce  du 
même  genre  qui  nuit  beaucoup  aux  ormes  et 
que  les  naturalistes  désignent  par  le 
nom  de  scolyte  destructeur  (scolytus 
destructor). 

Cette  espèce  a  la  forme  du  se.  du 
prunier,  mais  elle  a  les  élytres  rouges 
et  sa  taille  est  plus  grande. 

Ses  mœurs  sont  absolument  les 
mêmes,  si  ce  n'est  que  l'orme  est  la  victinoie 
qu'elle  choisit  de  préférence.  Nous  n'en  parle- 
rons qu'au  point  de  vue  de  sa  destruction. 

Malheureusement,  tout  ce  que  nous  pouvons 
dire  à  ce  sujet,  c'est  qu'il  résulte  d'expériences 
nombreuses  faites  dans  le  but  de  détruire  ces  in- 
sectes, qu'on  ne  connaît  encore  aucun  bon  moyen 
d'arriver  à  un  résultat  satisraisant.  On  a  tour  à 
tour  essayé  et  vanté  le  badigeonnage  des  arbres 
attaqués,  avec  le  goudron,  la  chaux,  l'huile  de 
baleine,  la  térébenthine;  on  a  surtout  haute- 
ment conseillé  la  décortication  partielle  des 
troncs  (procédé  Robert),  consistant  dans  l'enlè- 
vement de  bandes  longitudinales  d'écorce.  Tout 
bien  cousidéré|  il  n'y  a  que  Fabatagc  des  pieds 
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les  plus  envahis,  pendant  Thiver,  et  leur  des- 
Iruction  immédiate  par  le  feu  qui  puissent  être 
conseillés  comme  des  moyens  certains  de  dlmi- 
nuer,  sinon  d'arrêter  complètement  le  mal,  dans 
les  plantations  d'ormes. 

Les  tomices  ou  tomiques  (confondus  ancienne- 
ment avec  les  bostriches  et  connus  sous  ce  nom) 
appartiennent  au  même  groupe  de  coléoptères 
que  les  scolyUs,  Ils  sont  particulièrement  nui- 
sibles aux  pins,  aux  sapins,  aux  mélèzes,  enfin  à 
tous  les  arbres  résineux.  Leur  manière  de  pon- 
dre, de  cribler  les  écorces  de  trous,  de  galeries, 
est  en  tous  points  semblable  à  celle  des  acolytes. 

Voici  les  espèces  les  plus  communes  et  consé- 
quemment  les  plus  nuisibles  : 

1**  Le  L  typographe  {tomicus  typographiis). 
C'est  le  plus  grand  de  tous.  11  a  la 

f  forme  d'un  petit  cylindre  tronqué  à 
sesextrémités,longde0»,006à0"',007, 
de  couleur  noirâtre,  brune  ou  jaune. 
Fig.  8ii.  —  Il  attaque  surtout  le  sapin  rouge. 
''^^r  2»  Le  /.  chakoyraphe  {t.  chalcogra- 
phiis).  Ressemble  pour  la  forme  et  la 
couleur  au  précédent,  mais  il  est  beaucoup  plus 
petit.  Les  canaux  qu'il  fore  sous  les  écorces  ont 
aussi  une  autre  forme.  Le  typograpfie ,  en  eifet, 
creuse  d'abord  une  longue  galerie  d'où  partent 
les  galeries  des  larves,  à  angle  droit  et  parallèle- 
ment entre  elles.  Les  galeries  principales  du 
dtaicograp/w  yoni  au  contraire  en  rayonnant  d'un 
centre  commun.  11  attaque  la  même  essence. 

S""  Le  t.  sténographe  {t,  stenographus),  11  res- 
semble au  premier  abord  au  typographe  et  on  ne 
l'en  distingue  que  par  les  dentelures,  qui  gar- 
nissent, en  arrière,  la  troncature  des  élytres,  et 
qui  sont  ici  au  nombre  de  douze,  tandis  qu'il 
n'y  en  a  que  huit  chez  le  premier.  Il  vit  dans  les 
pins. 

4*  Le  /•  du  mélèze  {t,  laricis).  Celui-ci,  un  peu 
plus  petit  encore,  brun,  avec  un  renfoncement  à 
l'extrémité  postérieure  bordé  de  plusieurs  dents 
obtuses.  Il  attaque  non-seulement  le  mélèze, 
mais  encore  dilTércntes  espèces  de  pins  et  de 
sapins. 

5"  Le  /.  curvident  (/.  curvidens).  Ce  tomique  res- 
semble à  celui  du  mélèze,  mais  les  dents  pos- 
térieures sont  plus  aiguës  et  un  peu  recourbées; 
ce  qui  lui  a  valu  son  nom.  On  le  trouve  sous  les 
écorces  du  sapin  blanc. 

&*  Le  t.  strié  {t,  lineatus),  11  est  très-petit  et  n'a 
pas  de  renfoncement  en  arrière  et  par  consé- 
quent pas  de  dents.  11  est  brunâtre  avec  des 
raies  longitudinales  plus  claires  sur  les  élytres. 
Cette  espèce  s'enfonce  au  cœur  même  du  bois  p.t 
le  perfore  de  nombreuses  galeries. 

?•  Le  t.  piniperde  {hylesinus  piniperda).  Vrai 
fléau  des  bois  de  pins.  11  varie  de  couleur  comme 
le  typographe,  mais  il  est  plus  petit  que  ce  dernier 
et  se  reconnaît  aisément  au  rétrécissement  très- 
apparent  de  la  partie  antérieure  du  corselet,  qui 
a  la  forme  d'un  cône  tronqué,  et  â  la  partie  pos- 
térieure du  corps,  arrondie  et  non  renfoncée. 

Toutes  ces  espèces  et  d'autres  que  nous  pas- 
sons sous  silence  parce  qu'elles  sont  moins  nui- 
sibles, ont  heureusement,  pour  ennemis,  une 
longue  série  de  petits  animaux  qui  vivent  â  leurs 
II. 


dépens.  Ceux-ci  s'opposent  â  leur  multiplication 
qui,  sans  cela,  prendrait  en  peu  d'années  des  pro- 
portions telles,  que  pas  un  seul  arbre  n'échap- 
perait â  la  destruction.  Sans  parler  des  oiseaux 
qui  font^ne  grande  consommation  de  Scolytides, 
â  l'époque  où  ceux-ci  se  promènent  sur  l'écorce 
pour  chercher  â  s'accoupler,  il  existe  un  grand 
nombre  d'insectes  qui,  soit  â  l'état  de  larves,  soit 
â  l'état  parfait,  en  font  leur  nourriture.exclusive. 
Us  nous  rendent  sous  ce  rapport  de  plus  grands 
services  que  les  oiseaux,  car  leur  petite  taille 
leur  permet  de  poursuivre  les  larves  de  Scolytides 
dans  les  galeries  mêmes  où  elles  se  cachent. 
L'énumération^de  ces  insectes  utiles  et  leur  des- 
cription nous  entraîneraient  au  delà  des  bornes 
qui  nous  sont  imposées  ;  nous  nous  contenterons 
d'indiquer  qu'ici  encore  nous  trouvons  en  pre- 
mière ligne  plusieurs  représentants  de  la  pré- 
cieuse tribu  des  Ichneumonides» 

ProccMlonnalres.  —  L'illustre  Réaumur  a 
donné  ce  nom  à  des  chenilles  qui  ont  la  singu- 
lière et  remarquable  habitude  de  voyager  â  la 
file  les  unes  des  autres,  et  de  figurer  sur  les  ar- 
bres, le  sol,  partout  où  elles  marchent,  une  sorte 
de  cordon  ininterrompu. 

On  distingue  deux  espèces  de  Processionnaires  y 
l'une  qui  vit  sur  le  chêne,  l'autre  sur  le  pin. 
Toutes  deux,  parfois,  sont  fort  nuisibles  à  ces 
arbres. 

La  chenille  de  la  première  est  grise,  avec  le  dos 
noirâtre,  chargé  de  tubercules  rougeâtres  sur 
lesquels  sont  implantés  des  faisceaux  de  longs 
poils.  Elle  vit  en  sociétés  nombreuses  dans  une 
sorte  de  sac  formé  d'une  soie  grisâtre  où  Ton 
trouve  en  outre  les  peaux  provenant  des  diverses 
mues,  des  poils,  des  excréments,  etc.  Ces  sacs  ou 
nids,  attachés  au  tronc  des  chênes,  ont  quelque- 
fois près  de  i  mètre  de  longueur  sur  0'",2  â0",3 
de  largeur  et  O*",!  d'épaisseur.  On  en  voit  souvent 
deux,  trois  ou  quatre  sur  le  même  arbre.  Ils  pré- 
sentent, au  sommet,  une  ouverture  par  où  les 
chenilles  entrent  et  sortent,  u  Ce  n'est  guère,  » 
dit  Duponchel,  «  qu'après  le  coucher  du  soleil, 
que  les  chenilles  vont  manger  les  feuilles  de 
l'arbre.  Si  elles  quittent  leur  demeure  pendant 
le  jour,  elles  se  placent  soit  sur  une  branche, 
soit  sur  le  tronc,  et  elles  y  restent  collées  les 
unes  contre  les  autres.  Quand  elles  sortent,  une 
chenille  ouvre  la  marche,  une  seconde  la  suit, 
puis  une  troisième,  .etc.,  sur  une  longueur  d'en- 
viron 2  pieds.  Ensuite,  la  file  se  double,  c'est-â- 
dire  que  les  individus  marchent  alor9  deux  â 
deux.  Après  plusieurs  rangs  de  deux  viennent 
des  raçgs  de  trois,  puis  de  quatre,  de  cjnq,  enfin 
de  dix,  et  même  de  vingt.  Tous  les  mouvements 
de  la  conductrice  sont  ponctuellement  exécutés 
par  les  autres.  » 

Pour  se  changer  en  chrysalides,  elles  filent  leurs 
coques  dans  l'habitation  commune  et  se  placent 
parallèlement  l'une  â  l'autre,  en  sorte  que  le  nid 
est  alors  transformé  en  une  masse  solide  consti- 
tuée par  la  réunion  de  toutes  les  coques. 

Le  papillon  qui  en  provient  est  appelé  par  les 
naturalistes  :  bombyx  processionnaire  {bombyx 
pToccssionea),  Il  est  blanc  nuancé  de  gris  avec 
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Fig»  8f2.  —  Processionnaire  du 
chêne. 


Fig. 


823.    —    Processionnaire 
•  du  pin. 


des  lignes  transversales  noirâtres.  La  figure  ci- 
jointe  nous  dispensera  d'une  plus  longue  des- 
cription. Nous  ferons 
observer  seulement 
que  c*est  celle  du 
mâle.  La  femelle  en 
diffère  par  sa  taille  plus 
grande,  ses  antennes 
moins  plumeuses,  ses 
raies  noires  moins  ac- 
cusées et  par  la  pré- 
sence d'un  gros  pin- 
ceau de  poils  noirs  à 
l'extrémité  du  corps. 
La  processionnaire  du  pin  {bombyx  pityocampa) 
a  les  mêmes  mœurs  que  celle  du  chêne.  Les 
chenilles  sont  bleuâ- 
tres avec  des  tuber- 
cules rouges  chargés 
d'aigrettes  de  poils, 
roux  sur  le  dos,  gris 
sur  les  flancs.  Leurs 
nids  ne  sont  pas  atta- 
chés au  tronc  comme 
ceux  de  la  précédente, 
mais  suspendus  aux  branches  ;  ils  ressemblent  â 
des  bourses  qui  ont  quelquefois  la  grosseur  de 
la  tête  d'un  homme. 

Son  papillon  est  blanc  avec  des  raies  transver- 
sales noires. 

On  doit  éviter  avec  le  plus  grand  soin  de  tou- 
cher aux  nidi  de  processionnaires.  La  poussière 
qui  s'en  dégage  et  qui  est  formée  de  fragments  de 
leurs  poils,  a  des  propriétés  on  ne  peut  plus  irri- 
tantes. «  Les  personnes,  »  écrit  M.  Trousseau,  «  qui 
ont  souvent  herborisé  dans  les  forêts  ou  qui  se 
sont  occupées  de  Thistoire  naturelle  des  insectes, 
savent  très-bien  que  si  l'on  touche  un  nid  de 
processionnaires,  si  même  on  le  remue  avec  un 
bâton  et  qu'on  reste  exposé,  quoique  de  loin, 
aux  émanations  qui  s'en  échappent,  tout  le 
corps  se  recouvre  presque  immédiatement  d'une 
éruption  papuleusc  plus  ou  moins  confluente. 
Cette  éruption^  qui  persiste  plusieurs  jours,  s'ac- 
compagne d'une  démangeaison  des  plus  vives.  » 
Nous  avons  été  nous-môme  victime  de  ces 
pernicieuses  émanations  pour  avoir  exploré  quel- 
ques nids,  à  la  recherche  des  larves  de  calosomes 
(qui  vivent  aux  dépens  des  chenilles),  bien  que 
nous  eussions  pris  la  précaution  de  nous  placer 
au-dessus  du  vent  de  l'arbre  et  d'éviter  prudem- 
ment tout  contact  immédiat  avec  les  nids.  Une 
éruption  des  plus  douloureuses  et  qui  dura  près 
d'une  semaine,  nous  punit  de  notre  imprudence. 
Ces  accidents  qui  peuvent  acquérir  beaucoup  de 
gravité,  surtout  chez  les  enfants,  sont  fréquents 
dans  les  endroits  où  abondent  les  processionnai- 
res, et  la  cause  en  est  souvent  méconnue. 

On  se  trouve  bien  du  suc  de  persil  allongé 
d'eau  et  appliqué  en  lotions,  pour  combattre  ces 
éruptions  et  calmer" le  prurit  violent  qu'elles 
produisent. 

Les  chenilles  processionnaires  ont  pour  ennemi 
un  grand  insecte  ressemblant  assez  â  la  jardinière  y 
mais  plus  large,  bleu  mat,  avec  les  élytres  d'un  vert 
à  reflet  cuivreux  ou  doré  très-brillanl.  Cet  insecte. 


qui  s'appelle  le  calosome  sycopkante^  appartient  à 
l'ordre  des  Coléoptères.  On  le  voit  courir  rapide- 
ment sur  les  troncs  et  au  pied  des  arbres  in- 
festés par  les  chenilles  en  question.  La  larve, 
semblable  à  celle  des  jardinières  dont  nous  avons 
parlé  plus  haut,  vit  dans  les  nids  mêmes  et  y 
fait  une  grande  consommation  de  procession- 
naires. Le  calosome  est  donc  un  insecte  très- 
utile  et  nous  devons  le  respecter  soigneusement. 
Parmi  les  oiseaux,  le  coucou  doit  être  cité  en 
première  ligne,  comme  l'un  des  plus  grands 
destructeurs  de  processionnaires.  Le  coucou,  en 
effet,  ne  se  laisse  pas  rebuter  par  les  poils  qui 
revêtent  le  corps  de  ces  chenilles  et  il  en  fait, 
dans  la  saison,  sa  principale  nourriture. 

Quand  l'action  de  ces  utiles  auxiliaires  est  in- 
suffisante et  qu  e  les  processionnaires  se  multiplient 
au  point  de  prendre  des  proportions  inquiétantes^ 
il  faut  alors  intervenir,  et,  dans  ce  but,  voici  le 
mode  d'écheniilage  conseillé  par  M.  Ratzeburg, 
dans  l'ouvrage  dont  nous  avons  parlé  ci-dessus. 

Le  procédé  le  plus  efficace  est  d'arracher  et  de 
brûler  les  nids  â  l'époque  où  toutes  les  chenilles 
s'y  sont  retirées  pour  se  métamorphoser  en 
nymphes, c'est-à-dire  vers  la  fin  de  juillet  et  dans 
le  courant  du  mois  d'août.  Il  va  sans  dire  que 
cette  opération  dangereuse  doit  se  faire  au  moyen 
de  longues  perches  armées  de  crochets,  un  jour 
de  grand  vent,  si  c'est  possible,  et  en  prenant  la 
précaution  de  se  placer  de  manière  â  ce  que  les 
émanations  qui  s'échappent  des  nids  soient  em- 
portées dans  une  direction  opposée  â  celle  où  l'on 
opère.  On  rassemble  les  nids  sur  quelques  menues 
branches  sèches  et  on  y  met  le  feu. 

En  attendant  l'époque  favorable  pour  procéder 
à  cette  destruction,  il  est  bon  de  veiller  â  ce  que 
les  troupeaux  n'approchent  pas  des  cantons  in- 
festés, car  on  doit  redouter,  pour  les  animaux 
aussi,  les  atteintes  des  chenilles.  On  a  vu  des  che- 
vaux et  des  vaches  pris  d  une  telle  furie  après 
avoir  pâturé  dans  des  lieux  où  existaient  des  nids 
de  processionnaires,  qu'ils  devenaient  indomp- 
tables et  dangereux  pour  ceux  qui  voulaient  les 
approcher,  sans  compter  qu'ils  peuvent  périr  par 
suite  de  l'inflammation  violente  de  la  bouche  et 
des  voies  digcstives,  occasionnée  par  l'ingestion 
de  quelques-uns  de  ces  insectes. 

Cossas  g^te-bois.  —  La  plupart  des  chenilles 
vivent  de  feuilles.  Les  ravages  qu'elles  font  dans 
les  plantations  n'ont,  conséquemment,  qu'un  ca- 
ractère passager;  ils  sont  réparés  chaque  année, 
sauf  les  cas  exceptionnels  d'une  multiplication 
extraordinaire.  Il  n'en  est  pas  de  même  de  la 
chenille  dont  il  est  ici  question  et  qui  vit  du  bois 
même  des  chênes,  des  ormes,  des  peupliers,  des 
saules,  dans  le  tronc  desquels  elle  se  creuse  de 
larges  et  nombreuses  galeries. 

Celte  chenille  est  de  grande  taille.  Adulte,  elle 
ne  mesure  pas  moins  de  0",07  à  0'",08  ;  elle 
est  d'un  rose  foncé,  passant  au  brun  sur  les  an- 
neaux ;  la  tête  est  de  cette  dernière  couleur.  Elle 
révèle  sa  présence  autant  par  l'odeur  particulière 
qu'elle  exhale  et  qu'on  sent  loi*squ'on  approche 
de  l'arbre  où  elle  réside,  que  par  la  veraioulure 
qu'elle  rejette  au  dehoi-s.  Sa  transformation  en 
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rhnsalide,  qui  n'a  liea  qu'après  trois  ans,  se  fait 
dans  les  profondeurs  du  bois  où  elle  a  vécu. 
Quand  elle  est  sur  le  point 
de  se  métamorphoser  en  pa- 
pillon,  la  nynipbe  se  livre 
à  des  mouvements  qui  ont 
pour  but  de  Tamener  peu  à 
peu  à  Torifice  de  sa  galerie, 
ce  que  lui  rendent  possible 
les  épines  qui  garnissent  les 
anneaux  de  son  abdomen,  et 
qui  sont  disposées  de  telle  fa- 
çon que  chaque  mouvement 
de  celui-ci  la  fait  avancer. 
I^  papillon  se  dégage  à  son 
tour,  lorsque  la  chrysalide 
est  à  demi  sortie  de  l'arbre. 
Le  papillon  (cossus  Ugni- 
perda)  a  le  corps  très-gros 
et  près  d'un  décimètre  d'en- 
vergure. La  teinte  générale 
est  d'un  beau  gris  cendré, 
avec  une  bande  transversale 
noire  sur  le  dos  et  les  ailes 
supérieures  agréablement 
réticulées  de  noiralre. 

11  apparaît  en  juillet.  On 
le  trouve  à  celte  époque  ac- 
croché au  tronc  des  arbres 
où  sa  chenille  a  grandi  ;  mais 
il  échappe  facilement  aux 
regards,  grâce  à  sa  couleur 
qui  tranche  peu  sur  celle  de 
Técorce. 

La  chenille  du  gâte-bois  est  fort  abondante 
dans  certains  cantons,  et  y  fait  périr  un  grand 
nombre  d'ormes  et  de  saules,  ou  bien  si  elle  ne 
les  fait  pas  périr  complètement,  elle  en  commence 
1.1  destruction  qui  est  bientôt  achevée  par  les 
scolyies  et  d'autres  insectes. 

On  ne  connaît  aucun  moyen  praticable  pour  se 
défaire  de  cet  ennemi  lorsqu'il  a  pénétré  dans  la 
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pi  ofondeur  du  bois.  La  décortication  de  la  partie 
aiiaquée    n'est   utile   que  la  première  année, 


quand  la  jeune  chenille  est  encore  dans  l'écorce  ; 
plus  tard  celle-ci  a  pénétré  dans  le  twis  et  est 
hors  d'atteinte.  On  a  donné  le  conseil  de  faire, 
pendant  le  mois  de  juillet,  la  chasse  au  papiUon 
lorsqu'il  pullule  dans  un  canton  au  point  de  faire 
craindre  la  desli  notion  prochaine  de  tous  les 
arbres  qui  y  croissent  (ce  qui  a  été  le  cas  pour 
certaines  localités).  C'est  sur  les  troncs  mêmes 
qu'il  faut  alors  chercher  le  papillon,  à  l'époque 
indiquée  ci-dessus.  Les  enfants  se  livreraient 
volontiers  à  cette  chasse  moyennant  une  faible 
rétribution,  et  la  dépense  occasionnée  pour  la 
destruction  des  cossus  serait,  dit-on,  ampltment 
compensée  par  le  résultat  obtenu. 

Il  est  certain  qu'on  diminuerait  ainsi  le  nombre 
des  cossus;  toutefois,  nous  croyons  que  la  propor- 
tion des  insectes  détruits  serait  bien  faible  rela- 
tivement à  la  masse  de  ceux  qui  échapperaient. 

Nous  terminerons  ce  qui  a  rapport  aux  in- 
sectes nuisibles  aux  arbres  des  foréîs,  par  une 
réflexion  qui  aurait  peut-être  été  mieux  placée 
en  tête  de  cet  article,  mais  qui,  d'un  autre  cùté, 
peut  lui  servir  de  conclusion,  car  elle  résulte  de 
l'étude  particulière  des  divers  insectes  dépréda- 
teurs que  nous  venons  de  passer  en  re\ue. 

Il  est  des  cas,  malheureusement  trop  peu 
nombreux,  où  l'hooune  peut  combattre  ces  mi- 
croscopiques ennemis  et  obtenir  un  résultat 
avantageux  de  ses  soin«,  une  compensation  évi- 
dente des  peines  qu'il  se  donne  pour  les  dttruiie  ; 
c'est  lorsqu'il  a  affaire  à  des  insectes  vivant  à 
découvert,  en  famille,  et  lorsqu'il  ne  s'sgit  de  pro- 
téger que  des  cultures  restreintes.  Tel  est  le  cas 
pour  les  chemlles,  les  purerons,  les  attt^ei,  qu'il 
rencontre  sur  ses  espaliers  et  ses  légumes.  Dans 
ses  champs,  il  peut  encore  agir  avec  efBcacité^ 
soit  par  des  assolements  judicieux,  soit  en  avan- 
çant ou  en  retardant  ses  semailles,  soit  en  affa- 
mant certaines  espèces  souterraines  et  sédentaires 
par  un  système  de  jachère  bien  entendu. 

Mais  quand  l'ennemi,  logé  au  cœur  même  de 
la  place,  ne  révèle  son  existence  qu'alors  que  le 
mal  est  fait,  quand,  s'attaquant  aux  arbres  des 
forêts^  il  est  disséminé  sur  un  \aste  espace,  il  est 
évident  que  toute  lutte  est  inutile,  qu'il  faut  se 
croiser  les  bras  et  laisser  à  la  nature  le  soin  de 
rétablir  rharnionie  un  moment  interrompue,  rôle 
auquel  celle-ci  ne  fait,  du  reste,  jamais  défaut  en 
suscitant  aux  espèces  déprédatrices  trop  multi- 
pliées, d'autres  espèces  qui  les  combattent. 

Afin  de  prouver  l'inutilité  des  efforts  de  l'homme 
dans  un  tel  caf,  nous  citerons  un  exemple  qui, 
pensons-nous,  convaincra  tout  le  monde  de  la 
vérité  de  ce  que  nous  avançons. 

Dans  un  pays,  tel  que  le  nôtre,  où  la  population 
est  si  condensée,  il  n'est  pas  un  hectare  de  terrain 
qui  ne  soit  exploité  chaque  année  par  un  chas- 
seur, au  moins,  et  où  les  lièvres  et  les  perdrix  ne 
soient  l'objet  d'une  recherche  active.  Or,  le  chas- 
seur, qui  consacre  à  cette  recherche  un  temps 
considérable  et  y  déploie  presque  toujours  une 
ardeur  passionnée,  se  fait  encore  aider  dans  cette 
besogne  par  un  animal  intelligent  et  dont  les 
sens  subtils  viennent  suppléer  à  l'imperfection  des 
siens.  Ajoutons  au  chasseur  le  paysan  braconnier 
qui,  de  son  côté,  détruit  deux  ou  trois  fois  plus 


Digitized  by 


Google 


ii6 


PARTIE  IL  —  ZOOTËCHME  ET  ZOOLOGIE  AGRICOLE. 


de  gibier  que  lui.  Bref,  les  lièvres  et  les  perdrix 
seraient  les  plus  nuisibles  des  animaux  qu'on 
n'emploierait  pas  d'autres  moyens  pour  s'en  dé- 
barrasser. Il  en  échappe  pourtant  chaque  année, 


et  beaucoup.  Que  dire,  après  cela,  de  notre  action 
sur  des  animaux  insaisissables,  presque  invisibles, 
bien  autrement  nombreux,  bien  autrement  pro- 
tégés 1 


CHAPITRE   XLV 

DES  PARASITES    DE   L'HOMME   ET  DES  ANIMAUX    QUI   SERVENT   A   SON  USAGE; 
DES   INSECTES   NUISIBLES  A  L'ÉCONOMIE   DOMESTIQUE. 


P«B»Ues.  —  Bien  que  les  punaises  forment 
un  groupe  d'insectes  composé  d'un  nombre  fort 
considérable  d'espèces,  leur  nom  générique  seul, 
sans  désignation  spécifique,  suffit  lorsqu'on  veut 
parler  de  la  punaise  des  lits,  qui  est,  pour  nous, 
le  plus  désagréable  représentant  de  la  famille. 

La  punaise  des  lits  (acanthia  leclularia)  est  trop 
connue  pour  que  nous  la  décrivions.  Elle  appar- 
tient, comme  toutes  ses  congénères,  à  l'ordre  des 
Hémiptères^  famille  des  Géocorisse,  et  se  dislingue 
au  premier  abord  de  celles  des  jardins  par  l'ab- 
sence complète  des  ailes. 

Cet  insecte  est  un  véritable  fléau  pour  certaines 
villes.  On  sait  que  Londres  et  Paris,  ainsi  que  les 
villes  méridionales,  en  sont  infestées.  C'est  sur- 
tout dans  les  vieilles  maisons,  dans  les  apparte- 
ments secs,  chauds,  exposés  au  midi  qu'elles 
habitent  de  préférence.  11  y  en  a  plus  sous  les 
combles  que  dans  les  étages  inférieurs  ;  c'est  le 
compagnon  de  lit  du  pauvre  plutôt  que  du  riche, 
c'est  un  hôte  qu'on  n'avoue  pas. 

Il  est  de  fait  et  nous  devons  à  la  vérité  de  le 
déclarer,  dussions-nous  blesser  quelques  suscepti- 
bilités, que  leur  présence  dans  une  maison  accuse 
ordinairement  peu  de  soin  de  la  part  de  la  ména- 
gère. Leur  nombre  est  en  raison  inverse  de  l'ac- 
tivité de  celle-ci.  Les  punaises,  comme  tous  les 
insectes,  aiment  la  tranquillité,  ils  ne  souffrent 
guère  qu'on  les  inquiète  dans  la  retraite  qu'ils  se 
sont  choisie  ;  les  persécutions  les  font  fuir. 

Les  procédés  pour  détruire. les  punaises  ne 
manquent  pas.  Les  livres  qui  traitent  de  l'écono- 
mie domestique  produisent  tous  une  série  de 
moyens  à  employer  pour  se  débarrasser  de  cet 
incommode  ennemi.  Il  serait  trop  long  de  les  re- 
produire et  môme  de  les  résumer  tous.  Nous  ne 
parlerons  que  de  ceux  dont  l'efficacité  a  été  bien 
constatée. 

Disons  d'abord  que  le  premier  de  tous  les 
moyens,  nous  venons  de  l'indiquer,  c'est  de  tra- 
casser les  punaises  en  visitant  souvent  les  literies, 
les  rideaux  de  lit,  en  décrochant  les  tableaux  qui 
ornent  la  chambre  à  coucher,  en  démontant  de 
temps  en  temps  le  bois  de  lit  ;  c'est  de  faire  dans 
les  fentes  de  la  tapisserie,  le  long  des  lambris,  des 
plinthes,  autour  des  chambranles  des  portes^  une 
recherche  soigneuse.  Le  plus  puissant  insecticide 
est  l'œil  de  la  ménagère. 

Mais  il  est  des  cas  nombreux  où  la  maîtresse  de 


maison  ne  peut  s'occuper  par  elle-même  de  ce 
soin.  Il  faut  alors  faire  choix  d'une  poudre  ou 
d'un  liquide  possédant  la  propriété  de  faire  périr 
les  punaises. 

Il  existe  un  nombre  illimité  de  mixtions  com- 
posées dans  ce  but  et  réputées  infaillibles  par 
leurs  auteurs.  Les  pharmaciens,  les  droguistes, 
les  épiciers,  les  peintres,  les  décorateurs,  les  ta- 
pissiers, ont  tous  leur  bouteille  insecticide,  leur 
secret  pour  la  destruction  des  punaises.  Or,  toutes 
ces  mixtions,  ou  au  moins  les  neuf  dixièmes, 
doivent  leur  efficacité,  la  plupart  du  temps  très- 
réelle,  à  une  dose  plus  ou  moins  forte,  soit  d'acide 
arsénieuXy  soit  d'arsénicUe  de  soiide  ou  de  potasscy 
soit  de  biiodare,  ou  de  bichlorure  de  mercure  ou 
sublimé  corrosif;  chacun  varie  à  son  gré  la  pré- 
paration en  y  ajoutant  quelque  acide,  quelque 
sel,  quelque  décoction  de  plante  vénéneuse  ou 
odorante,  quelque  solution  d'extrait  ou  de  suc 
végétal,  tel  que  :  Taloès,  la  gomme-gutte,  ou 
l'extrait  de  coloquinte.  Tout  cela  ne  fait  rien  ou 
n'ajoute  que  peu  de  chose  à  la  vertu  réelle  de 
Varsenic  ou  du  sublimé  qui  en  constitue  la  base 
essentielle. 

Toutefois,  nous  recommandons  d'apporter  la 
plus  grande  prudence  dans  le  maniement  de  ces 
liquides  et  de  ne  jamais  perdre  de  vue  qu'ils  ren- 
ferment d'énergiques  poisons.  Nous  ne  déconseil- 
lons pas  leur  emploi,  nous  indiquons  seulement 
le  danger  qu'il  y  aurait  à  le  faire  d'une  manière 
inconsidérée. 

Beaucoup  de  personnes  se  trouvent  bien  des 
lotions  à  l'eau  de  savon  bouillante  ou  à  la  térében- 
thine. On  se  sert  d'un  pinceau  pour  faire  pénétrer 
ces  liquides  dans  les  joints  des  boiseries  et  partout 
où  l'on  soupçonne  la  présence  des  punaises. 

Parmi  les  poudres,  la  plus  efficace  est,  sans  con- 
tredit, la  poudre  persane  qui  a  pour  base  les  som- 
mités pulvérisées  de  différentes  espèces  de  pyrê- 
thre,  notamment  du  pyrethrum  caucasicum.  Nous 
avons  déjà  signalé  plusieurs  fois' la  propriété  in- 
secticide bien  constatée  de  cette  plante  orientale. 
La.  poudre  de  Vicat,  qui  a  peut-être  une  compo- 
sition analogue,  est  également  très-recomman- 
dable.  Nous  en  avons  fait  différentes  fois  usage 
et  toujours,  quand  elle  est  fraîche,  avec  succès, 
non-seulement  contre  les  punaises,  mais  aussi 
contre  les  blattes,  les  grillons,  les  anthrèues  et 
autres  insectes. 
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En  terminant  ce  qui  a  rapport  aux  procédés 
de  destruction  des  punaises,  disons  un  mot  d*un 
moyen  indiqué  dans  presque  tous  les  livres  qui 
traitent  ce  su'jet  ;  nous  voulons  parler  des  fumiga- 
tions à  l'acide  sulfureux  qu'on  fait  en  brûlant  de 
fortes  quantités  de  fleur  de  soufre,  dans  une 
chambre  dont  toutes  les  ouvertures  ont  été  préa- 
lablement calfeutrées.  Nous  avons  eu  l'occasion 
d'employer  ce  procédé  dans  un  dortoir  infesté 
par  les  punaises,  et  bien  que  les  plus  minutieuses 
précautions  eussent  été  prises  pour  le  faire  réussir, 
que  les  joints  des  fenêtres  et  des  portes  eussent 
été  parfaitement  bouchés  avec  de  Tétoupe,  que  la 
quantité  de  soufre  brûlée  fût  énorme,  et  que  l'ap- 
partement ne  fût  ventilé  que  plusieurs  heures 
après  l'opération,  nous  devons  déclarer,  pour  l'é- 
dification de  ceux  qui  seraient  tentés  d'user  de  ce 
iDoven,  que  pas  une  punaise  ne  périt.  On  nous 
objectera  peut-être  que  si  nous  n'avons  pas  réussi, 
c'est  que  nous  avons  mal  opéré  :  à  cela  nous  ré- 
pondrons que  si  ce  procédé  exige  pour  sa  réus- 
site plus  de  soin  que  nous  n'en  avons  mis,  son 
application  présente  alors  trop  de  difficultés  pour 
être  d'un  usage  pratique,  qu'en  conséquence  il 
est  mauvais. 

MM.  Trousseau  et  Pidoux,  dans  leur  excellent 
Traité  de  thérapeutiqiie  et  de  matière  médicaley  re- 
commandent les  vapeurs  mercurielles,  comme 
très-efficaces  pour  détruire  les  animaux  parasites 
en  général.  Après  avoir  parlé  de  Faction  des  sels 
de  mercure  contre  les  vers  intestinaux,  ils  conti- 
nuent :  «  A  ces  faits  nous  en  ajouterons  d'autres 
qui  prouvent  mieux  encore  ,  s'il  est  possible, 
l'action  mortifère  du  mercure  sur  les  insectes,  et 
notanmientsur  les  animaux  parasites  de  l'homme. 
Ils  nous  ont  été  communiqués  par  M.  Fayard, 
pharmacien  à  Paris.  Nous  les  laissons  sous  sa  res- 
ponsabilité. 

«  Un  matin,  un  grainetier  de  lame  Montbolon, 
à  Paris,  trouva  sa  boutique  et  toutes  les  marchan- 
dises qu'elle  renfermait  infestées  d'une  innom- 
brable quantité  de  poux.  Le  pauvre  homme,  qui 
ne  pouvait  se  rendre  compte  d'un  pareil  phéno- 
mène, s'imagina  qu'on  lui  avait  jeté  un  sort  et 
s'en  alla  pieusement  trouver  le  curé  de  Saint- 
Vincent  de  Paul,  pour  le  prier  de  -l'aider  de 
son  intercession  et  de  ses  bons  conseils.  Le  pas- 
teur était  fort  éclairé  et  ne  croyait  pas  facilement 
aux  sortilèges  ;  il  engagea  le  bonhomme  à  s'a- 
dresser au  pharmacien  son  voisin  qui,  dit-il,  lui 
indiquerait  quelque  drogue  plus  utile  que  l'eau 
bénite.  Le  pharmacien,  c'était  M.  Fayard,  qui  alla 
voir  la  boutique,  n'osa  y  entrer  tant  était  considé- 
rable le  nombre  de  poux  qui  inondaient  le  plan- 
cher. Il  ne  put  s'expliquer  cette  incroyable  et  ra- 
pide multiplication  d'insectes;  mais  il  avisa  au 
moyen  de  les  détruire,  et  il  s'y  prit  de  la  ma- 
nière suivante.  Il  fit  allumer  au  milieu  de  la  bou- 
tique un  réchaud  sur  lequel  on  plaça  une  cap- 
sole  de  porcelaine  dans  laquelle  était  une  livre 
de  mercure  cru  ;  puis  on  ferma  exactement  les 
portes. 

«  Vingt-quatre  heures  après,  quand  on  entra 
dans  la  pièce  on  trouva  tous  les  poux  morts.  Ce 
fut  alors  quon  alla  à  la  recherche  de  la  source 
de  cette  singulière  calamité.  On  trouva,  dans  le 


fond  de  la  boutique,  un  sac  de  son  encore  pres- 
que rempli  de  poux  morts.  Il  parait  que,  chez  le 
meunier,  quelques  poux  avaient  été  renfermés 
dans  le  sac  de  son  ;  ils  y  avaient  multiplié  tran- 
quillement, et  quand  le  son  avait  été  dévoré  (I), 
ils  s'étaient  échappés  par  une  issue  qui  s'était 
trouvée  dans  le  suc,  et  ils  avaient  inondé  la  bou- 
tique du  grainetier.  Tout  le  monde  sait  que  pour 
détruire  les  punaises  qui  infestent  une  chambre, 
il  suffit  de  faire  volatiliser  dans  un  vase  de  terre 
50  à  60  grammes  de  cinabre,  en  ayant  soin  de 
bien  clore  la  pièce.  On  ouvre  tout,  au  bout  de 
deux  heures,  et  ou  reste  pendant  deux  jours,  sans 
habiter  la  chambre,  qui  doit  être  soigneusement 
ventilée.  » 

Tout  en  faisant  nos  réserves  sur  l'explication 
du  phénomène  dont  le  grainetier  en  question  fut 
victime,  nous  admettons  volontiers  l'efficacité  du 
moyen  employé  pour  le  débarrasser  des  immon- 
des envahisseurs  de  sa  boutique,  et  de  l'applica- 
tion du  même  procédé  à  la  destruction  en  masse 
des  punaises  d'un  appartement.  C'est  ce  qu'il  nous 
importe  le  plus  de  Savoir. 

P«ces.  —  Les  puces  forment ,  pour  les  natu- 
ralistes, une  petite  famille  à  part  dans  le  grand 
ordre  des  insectes.  Elles  se  rapprochent  des  Hé- 
miptères par  la  structure  de  leur  bouche,  allon- 
gée en  un  suçoir  armé  de  stylet;  elles  s'en  écar- 
tent, d'autre  part^  par  leurs  métamorphoses 
complètes. 

Pour  l'admirateur  des  merveilles  de  la  créa- 
tion, la  puce  est  incontestablement  l'une  des  créa- 
tures les  plus  merveilleuses  qui  existent,  par  l'é- 
tonnante puissance  de  son  appareil  musculaire  : 
c'est  le  coryphée  des  sauteurs.  Quand,  au  moment 
de  mettre  le  doigt  dessus,  nous  la  voyons  tout  à 
coup  disparaître,  par  un  bond  gigantesque,  et  se 
mettre  instantanément  hors  de  notre  portée,  nous 
n'éprouvons  d'ordinaire  qu'un  sentiment  de  dépit 
fort  éloigné  de  l'admiration  qu'un  tel  tour  de  force 
devrait  nous  inspirer.  De  quel  étonnement  ne  se- 
rions-nous pas  saisis,  si  nous  voyions  un  animal 
de  la  grosseur  d'un  rat  sauter  par-desssus  nos  édi- 
fices les  plus  élevés.  Tout  est  relatif  à  la  taille, 
cependant,  et  la  puce  en  s'élevant  à  un  demi- 
mètre  du  sol  par  un  effort  niusculaire  unique, 
exécute  un  bond  bien  plus  puissant  que  celui 
que  ferait  un  homme  en  sautant  par-dessus  la 
plus  élevée  des  pyramides  d'Egypte. 

Mais  cette  petite  merveille  est  parfois  bien  in- 
commode, et  comme  ce  n'est  pas  son  apologie  que 
les  lecteurs  de  ce  livre  réclament  de  nous,  mais 
les  moyens  de  la  détruire,  nous  allons  en  parler 
dans  ce  sens,  après  avoir  indiqué  les  espèces  dont 
le  genre  se  compose,  et  dire  quelques  mots  de  leurs 
mœurs. 

Il  est  fait  mention,  dans  les  auteurs,  de  diffé- 
rentes espèces  de  puces  qui  vivent  sur  les  bœufs, 
les  écureuils ,  les  blaireaux ,  les  hérissons ,  les 
rats,  etc.,  et  qui  toutes  diffèrent  spécifiquement; 
mais  il  n'y  a  que  celles  des  chiens  et  des  chats 
qui  nous  intéressent,  parce  que  ceux-ci  étant  les 
seuls  animaux  qui  vivent  dans  notre  intimité, 
leurs  puces  sont  les  seules  qui  nous  tourmen- 
tent. 
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La  multiplication  des  puces  se  fait  avec  une 
grande  rapidité  lorsqu'on  la  laisse  s*opéier  en 
paix.  Peu  de  jours  après  l'accouplement,  la  fe- 
melle pond  une  douzaine  d'œufs  de  forme  oblon- 
gue,  blancs,  enduits  d'une  humeur  visqueuse, 
qui  les  fait  adhérer  aux  vêtements,  aux  poils,  aux 
différents  objets  sur  lesquels  ils  sont  déposés. 
Bientôt  il  sort  de  ces  œufs  de  petits  vers,  blancs 
d'abord,  rosés  plus  tard,  filiformes,  annelés,  avec 
les  anneaux  munis  de  faisceaux  de  poils  et  l'ex- 
trémité du  corps  armée  de  deux  crochets  ;  ces  dé- 
tails ne  se  voient,  bien  entendu,  qu'au  micros- 
cope. Lorsqu'on  les  touche,  ils  remuent  vive- 
ment en  pliant  leur  corps  en  différents  sens,  et 
exécutent  les  contorsions  les  plus  bizarres.  Leur 
séjour  de  prédilection  est  sous  les  ongles  des 
personnes  malpropres,  dans  les  replis  de  la  peau 
de  ceux  qui  font  rarement  usage  du  savon,  enfin 
dans  les  ordures,  les  nids  d  oiseaux,  des  pigeons 
surtout,  dans  les  fumiers  et  autres  lieux  du  même 
genre.  Après  une  dizaine  de  jours,  les  larves,  qui 
ont  acquis  leur  taille  définitive,  se  filent  une  pe- 
tite coque  soyeuse,  comnje  le  ver  à  soie,  s'y  en- 
ferment, s'y  transforment  en  chrysalide,  puis  en 
puce,  puis  bientôt  en  sortent  armées  de  toutes 
pièces.  Ces  diverses  évolutions  ne  durent  pas  plus 
de  trois  semaines. 

On  voit,  par  ce  que  nous  venons  de  dire,  que 
le  meilleur  moyen  de  se  préserver  des  puces, 
c'est  d'entretenir  sur  soi  et  autour  de  soi  une 
propreté  rigoureuse.  Les  personnes  qui  tiennent 
des  chiens  et  des  chats  dans  leurs  appartements^ 
doivent  veiller  à  ce  qu'elles  ne  multiplient  pas 
trop  sur  ces  animaux,  et  le  meilleur  moyen  pour 
atteindre  ce  but  est  de  les  laver  de  temps  entemps, 
plus  souvent  en  été  qu'en  hiver,  avec  une  forte 
décoction  de  tabac.  L'eau  de  savon  seule  et  à  plus 
forte  raison  l'eau  pure  ne  suffit  pas  pour  tuer  les 
puces.  On  a  laissé  de  ces  insectes  immergés  dans 
l'eau  pendant  vingt- quatre  heures  sans  qu'ils  en 
souffrissent  d'une  manière  sensible.  Il  parait  que 
les  feuilles  de  noyer  mêlées  à  la  paille  ou  au  foin 
qui  sert  de  litière  aux  chiens  sont  employées  avec 
avantage  pour  éloigner  ces  insectes. 

Quand  les  chiens  deviennent  vieux  et  maladifs, 
ils  sont  parfois  tourmentés  par  une  telle  quantité 
de  puces  que  les  moyens  ordinaires  ne  suffisent 
plus  pour  les  en  délivrer.  Il  sera  bon,  dans  ce  cas, 
d'employer  des  remèdes  plus  énergiques,  tels  que 
l'infusion  de  staphisagria  dans  le  vinaigre,  ou 
mieux  encore  l'onguent  gris.  On  prendra  gros 
comme  une  noisette  de  celui-ci  et  on  en  friction- 
nera le  dos  de  l'animai  en  ayant  soin  que  le  corps 
gras  pénètre  jusqu'à  la  peau.  Après  une  couple 
d'heures,  temps  nécessaire  pour  tuer  les  puces, 
on  enlèvera  Ponguent  par  un  lavage  ordinaire  à 
Peau  de  savon. 

Si  désagréables  que  soient  les  piqûres  de  nos 
puces  et  si  insupportable  que  soit  le  chatouille- 
ment causé  par  leurs  petites  pattes,  lorsqu'elles 
courent  sous  nos  vêtements,  tout  cela  n'est  pas  à 
comparer  au  supplice  que  fait  éprouver  aux 
habitants  des  pays  chauds,  du  Brésil  et  des 
Antilles  principalement ,  une  espèce  de  puce 
appelée  chiqut:,  vigua,  pigue,  bicho,  selon  la  lan- 
gue du  pays ,  et  que  les  naturalistes  désignent 


sous  le  nom  de  puce  pénétrante  (puler  péné- 
trons). 

Celle-ci  a  un  dard  aussi  long  que  son  corps,  au 
moyen  duquel  elle  perce  la  peau  ;  nfais  elle  ne  se 
borne  pas  à  en  sucer  le  sang  ;  elle  s'y  enfonce 
tout  entière,  s'y  installe,  y  pond,  y  élève  sa  fa- 
mille, et,  à  moins  que  Pon  n'y  mette  bon  ordre,  ne 
tarde  pas  à  y  produire  des  ulcères  qui  prennent 
parfois  une  fort  mauvaise  tournure. 

Ne  nous  plaignons  donc  pas  trop  de  notre  puce 
d'Europe  ;  ses  piqûres  nous  paraîtront  des  cares- 
ses, si  nous  les  comparons  à  celles  de  la  détestable 
chique  américaine. 

Po«x. —  Si  les  puces  ont  une  vivacité  d'allure, 
un  air  de  propreté  dû  à  leur  peau  lisse  et  lui- 
sante, qui  rachètent  jusqu'à  un  certain  point 
leurs  fâcheuses  qualités,  les  poux  n'ont  absolument 
rien  qui  plaide  en  leur  faveur.  Leur  démarche 
lourde,  leur  couleur  sale,  leurs  pattes  crochues, 
leur  vilaine  tête  triangulaire  les  rendent  un  ob- 
jet de  dégoût  pour  tout  le  monde,  puis  ce  n'est  que 
secondairement  que  les  puces  nous  recherchent  : 
leurs  victimes  naturelles  sont  les  chiens  et  les 
chats,  tandis  que  les  poux,  ceux  au  moins  dont 
nous  avons  à  parler  ici,  sont  la  vermine  humaine 
par  excellence. 

L'homme  nourrit  trois  espèces  de  poux  :  le 
pou  de  tète  {pediculus  cervicalis),  le  pou  de  corps 
(/>.  vestimenti)y  et  le  pou  du  pubis  {p.  pubis). 

Ces  différentes  espèces  ont  des  mœurs  commu- 
nes et  des  habitudes  particulières.  Toutes  multi- 
plient avec  une  prodigieuse  rapidité.  Les  femelles 
déposent  à  chaque  ponte  une  cinquantaine  d*œufs 
qu'elles  attachent  solidement,  aux  cheveux,  aux 
poils,  aux  habits.  Ces  œufs,  nommés  lentes,  sont 
allongés,  longs  d'un  O^jOOt,  d'un  blanc  sale.  Ils 
éclosent  au  bout  de  six  jours  et  les  petits  qui  en 
sortent  sont  adultes,  c'est-à-dire  en  état  d'engen- 
drer à  leur  tour,  après  une  semaine.  En  suppo- 
sant une  telle  famille  composée  d'un  nombre  égal 
de  mules  et  de  femelles,  il  est  aisé  de  calculer  la 
progression  qui  aurait  lieu,  par  plusieurs  généra- 
tions successives,  s'il  était  permis  à  cette  vermine 
de  multiplier  sans  obstacle.  Or,  il  existe  encore 
bon  nombre  de  gens  qui  pensent  que  la  présence 
des  poux  sur  la  tête  d'un  enfant  est  un  signe  de 
bonne  santé  et  qui  se  gardent  de  les  détruire: 
stupide  préjugé  qui  a  dû  être  inventé,  comme 
excuse,  par  quelque  mère  négligente. 

Les  poux  de  tête  recherchent  de  préférence  les 
enfants,  qui  ont  le  cuir  chevelu  plus  tendre  et 
conséquemmcnt  plus  facile  à  entamer.  Si  grand 
soin  que  l'on  ait  d'entretenir  la  tête  des  enfants 
dans  la  plus  grande  propreté,  il  est  difficile,  pour 
ne  pas  dire  impossible,  d'en  empêcher  complète- 
ment l'accès  à  quelque  rôdeur  isolé,  perdu  par 
son  propriétaire.  C'est  surtout  à  l'école,  dans  les 
églises,  partout  où  il  y  a  des  réunions  nombreuses 
et  mêlées  que  les  enfants  vont  ramasser  la  ver- 
mine. Ceci,  disons-QOus,  est  inévitable  :  le  grand 
point  est  d'en  empêcher  la  multiplication  par  des 
soinsjournalièrs  et  l'usage  fréquent  du  peigne  fin. 
On  a  remarqué  que  les  eiiTants  convalescents,  dé- 
bilités par  quelque  maladie  grave,  sont  des  su- 
jets de  prédilection  pour  les  poux  ;  ce  qui,  par 
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parenthèsCy  vient  singulièrement  à  rencontre  du 
préjugé  dont  nous  venons  de  parler. 

Lorsque  le  peigne  est  impossible  ou  insuffisant, 
soit  quand  il  existe  quelque  affection  du  cuir  che- 
velu, soit  pour  quelque  autre  motif,  il  faudra  lo- 
tionner  la  tête  avec  une  décoction  de  petite  cen- 
taurée dans  une  eau  rendue  alcaline  par  quel- 
ques pincées  de  carbonate  de  soude  (vulgaire- 
ment-se/  de  soude).  On  fera  bien  d'ajouter  à  cette 
décoction  quelques  gouttes  d*huile  de  lavande. 
La  camomille^  le  pyrètbre^  la  staphisaigre,  le 
qaassia,  peuvent  remplacer  la  petite  centaurée. 
Nous  proscrivons,  au  moins  pour  les  enfants,  la 
décoction  de  tabac  qui  peut  présenter  des  incon- 
vénients sinon  des  dangers. 

Un  moyen  infaillible  de  détruire  la  vermine  est 
de  frictionner  la  tête  avec  l'onguent  gris,  mais 
hâtons-nous  de  dire  que  les  frictions  peuvent  pro- 
voquer la  salivation  mercurielle  (moins  à  craindre 
au  reste  chez  les  enfants  que  chez  les  adultes),  et 
qa*on  ne  doit  y  avoir  recours  que  dans  les  cas 
extrêmes  et  sous  la  surveillance  du  médecin. 

Les  poux  de  corps  sont  plus  grands  et  plus 
allongés  que  les  précédents  ;'  ils  ont  aussi  les 
pattes  plus  longues.  On  ne  les  rencontre  guère 
que  chez  les  individus  malpropres  et  qui  renou- 
vellent rarement  leur  linge  ;  lorsqu'ils  existent  en 
grand  nombre,  ils  déterminent  une  maladie  par- 
ticulière, appelée  pkthiriase  ou  maladie pédiculaire 
qu'il  est  parfois  fort  difficile  de  guérir. 

Cette  maladie  se  manifeste  par  des  altérations 
assez  graves  de  la  peau,  telles  que  des  pustules 
ou  taches  tuberculeuses,  des  papules  rougeâtres, 
des  excavations,  le  tout  s'accompagnant  de  dé- 
mangeaisons des  plus  vives  et  qui  portent  les  indi- 
vidus affectés  à  se  gratter  avec  fureur,  ce  qui  ne 
contribue  pas  peu  à  augmenter  les  désordres  en 
question. 

Comme  ce  livre  n'est  pas  un  traité  de  théra- 
peutique, nous  n'entrerons  pas  dans  lesdétailsKles 
traitements  de  la  maladiepédiculaire,  qui  réclame 
les  soins  du  médecin.  Nous  nous  bornerons  à  in- 
diquer les  bains  sulfureux  comme  un  moyen  effi- 
cace à  diriger  contre  la  vermine  du  corps.  Quant 
aux  vêtements,  aux  literies,  qui  seront  soupçon- 
nés de  receler  des  poux,  il  faudra  les  entasser  dans 
une  caisse,  un  vieux  tonneau,  une  armoire  fer- 
mant bien,  et  verser  dessus  quelques  grammes 
de  sulfure  de  carbone,  ou  y  déposer  une  éponge 
imbibée  d*une  forte  solution  de  chlorure  de  chaux, 
en  prenant  la  précaution  que  celle-ci  ne  mouille 
pas  les  objets  en  question  s'ils  sont  altérables  de 
leur  nature. 

Le  pou  du  pubis,  plus  connu  sous  un  nom 
assez  malsonnant  pour  les  oreilles  délicates, 
n'habite  jamais  les  cheveux,  bien  qu'il  recherche 
les  endroits  du  corps  recouverts  de  poils.  Il  est 
plus  petit  que  les  deux  autres,  plus  globuleux  et 
a  plutôt  l'aspect  d'une  petite  araignée  que  d'un 
pou.  L^s  démangeaisons  qu'il  produit,  sont  bien 
plus  vives  et  plus  insupportables  que  celles  qui 
sont  causées  par  le  pou  de  tête  et  feraient  croire 
à  l'existence  de  la  gale,  n'étaient  les  parties  du 
corps  où  elles  se  font  sentir.  Les  personnes  les 
plus  soigneuses  peuvent  les  prendre  dans  les  ca- 
binets de  bains,  dans  les  lits  d'auberges,  les  latri- 
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nés  publiques,  et  en  être  infestées  avant  d'avoir 
reconnu  leur  présence.  On  s'en  débarrassera  fa- 
cilement au  moyen  de  quelques  frictions  à  l'on- 
guent gris,  qui  n'a  pas  ici,  ou  n'a  qu'à  un  faible 
degré,  les  inconvénients  que  nous  avons  signalés 
plus  haut. 

Tlgues.  —  Ces  animaux  sont  souvent  désignés 
par  le  nom  de  ricins,  bien  que  les  véritables  ri- 
cins soient  des  insectes  assez  voisins  des  poux  et 
ne  ressemblent  pas  à  ceux  dont  il  est  question 
ici.  Les  tiques  ou  ixodes  appartiennent 
au  même  ordre  que  les  araignées.  Ce 
sont  des  animaux  de  forme  arrondie, 
petits  et  aplatis  quand  ils  sont  à  jeun , 
mais  prenant  un  développement  relati-  fig,  gte. 
vement  énorme  quand  ils  sont  repus.  Tique. 
Leur  bouche  est  aimée  d'un  bec  ou  suçoir 
composé  de  trois  lames,  dont  la  moyenne  porte 
sur  les  côtés  une  multitude  de  dents,  ce  qui  lui 
donne,  au  microscope,  l'aspect  d'une  double  scie. 
Le  corps  lui-même  consiste  en  une  sorte  de  sac 
coriace  en  avant  duquel ,  au-dessus  de  la  tête, 
on  observe  une  petite  écaille  de  couleur  foncée. 
Les  pattes  sont  grêles  et  au  nombre  de  quatre 
de  chaque  côté.  Les  tiques  vivent  en  parasites  sur 
les  chiens^  les  bœufs,  les  moutons,  etc.  On  en 
connaît  un  grand  nombre  d'espèces,  parmi  les- 
quelles nous  citerons  les  suivantes. 

Vixode  ricin  {ixodes  ricinus),  tique  des  chiens, 
louveite,  est  d'un  rouge  de  sang  avec  la  plaque 
écailleuse  antérieure  d'un  rouge  foncé  ;  les  côtés 
du  eorps  rebordés  et  garnis  de  quelques  poils.  Il 
vit  sur  le  chien. 

Vixode  plombé  {ixodes  plumbeus)  est  d'une  cou- 
leur verdâtre  foncée  ou  plombée,  lorsqu'il  est 
gonflé.  11  s'attache  aussi  aux  chiens  et  ne  les 
quitte  que  quand  il  est  complètement  repu. 

Vixode  réticulé  {ixodes  reticulatus).  Celui-ci  a  de 
petites  taches  et  des  lignes  annulaires  d'un  brun 
rougeâtre  sur  un  fond  cendré.  Les  côtés  du  corps 
sont  striés.  On  le  trouve,  parfois  en  nombre  con- 
sidérable, sur  les  bœufs  et  les  moutons. 

Les  ixodes  pondent  une  énorme  quantité  d'œufs, 
non  point  sur  le  corps  des  animaux  où  ils  ont 
vécu,  mais  sur  le  sol.  Les  petits  qui  en  sortent 
grimpent  sur  les  plantes,  s'accrochent  aux  feuilles 
par  deux  de  leurs  pattes  et,  les  autres  étendues, 
attendent  patiemment  qu'il  passe,  à  leur  portée, 
un  animal  qui  leur  convienne.  On  comprend 
qu'ils  peuvent  attendre  fort  longtemps  et  que 
beaucoup  périssent  d'inanition,  bien  que,  de 
même  que  les  araignées.  Us  puissent  supporter 
un  jeûne  très-prolongé.  Ces  animaux,  en  effet, 
ne  font  guère  usage  de  leurs  pattes,  quoiqu'ils  les 
aient  assez  longues. 

Quand  un  ixode  a  été  assez  heureux  pour  saisir 
un  animal  au  passage,  il  s'enfonce  successivement 
entre  les  poils  et  gagne,  avec  un  instinct  remar- 
quable, un  endroit  du  corps  rapproché  de  la  tête, 
et  où  il  soit  hors  de  l'atteinte  des  dents  de  sa  vic- 
time. 11  enfonce  alors  son  suçoir  tout  entier  et 
même  sa  tête  dans  la  peau,  y  produit  une  irrita- 
lion  et  une  tuméfaction  considérables;  il  s'y  fixe 
avec  une  telle  force,  grftce  aux  dentelures  dont  son 
bec  est  garni,  que  fort  souvent  l'on  ne  peut  l'en 
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détacher  sans  le  déchirer  et  abandonner  sa  tôle 
dans  la  plaie,  on  bien  arracher  une  petite  por- 
tion de  la  chair  qu'il  a  saisie. 

Lorsque  les  ixodes  sont  en  petit  nombre  sur  un 
animal,  il  n'y  a  guère  à  se  préoccuper  de  leur 
présence,  mais  quand  ils  sont  en  quantité  considé- 
rable, ils  peuvent  faire  périr  celui-ci  d'épuise- 
ment. On  cite  des  cas  de  ce  genre. 

Le  procédé  le  plus  simple  pour  en  débarrasser 
les  animaux  est  de  faire  quelques  frictions  avec 
Tonguent  gris;  cela  vaut  mieux  que  de  les  arra- 
cher, ce  qui  ne  laisse  pas  de  présenter  des  dan- 
gers lorsqu'ils  sont  fort  abondants.  On  les  fait 
périr  aussi,  rapidement,  en  les  touchant  avec  un 
pinceau  imbibé  d'un  mélange  d'huile  ordinaire 
et  de  térébenthine. 

lftouir«^*  —  ^6  rouget  est  une  petite  araignée 
nommée  par  les  naturalistes  lepte  automnal  {leptas 

^^      autumnalis).  Il  est  parfois  fort  abondant 

^^      dans  certaines  parties  de  la  France,  no- 

tamment,  dans  le  département  de  la 

Roug^ei!    Charente-Inférieure,  où  il  est  connu 

sous  le  nom  de  vendangeron ,  parce 

qu'il  apparaît  à  l'époque  des  vendanges.  Comme 

l'indique  son  nom,  il  est  rouge,  de  forme  oblon- 

gue  et  porte  six  longues  pattes;  nous  l'avons  figuré 

ci-contre,  fort  grossi. 

Le  lepte  automnal  est  un  parasite  de  l'homme  ; 
comme  les  ixodeSy  il  se  tient  sur  les  plantes  en 
attendant  les  passants,  aux  vêtements  desquels  il 
s'accroche.  De  là,  il  s'insinue  jusqu'à  la  peau  et 
y  introduit  son  suçoir  à  la  façon  des  tiques.  Les 
démangeaisons  qu'il  occasionne  sont  parfois  des 
plus  incommodes.  Le  meilleur  moyen,  paratt-il, 
pour  s'en  délivrer,  est  de  lotionner  avec  de  l'eau 
vinaigrée  les  parties  qui  en  sont  attaquées. 

Moaelies.  —  On  rencontre  dans  les  habita- 
tions plusieurs  espèces  de  mouches,  qui  toutes 
sont  incommodes  ;  nous  parlerons  ici  de  deux  de 
ces  espèces,  la  mouche  domestique  et  la  mouche  à 
viande,  dont  l'histoire  résume,  au  point  de  vue 
des  désagréments  qu'elles  nous  causent,  celle  de 
toutes  les  autres. 

La  mouche  dmnes tique  (musca  domestica)  est 
rh6te  le  plus  importun  de  nos  appartements, 
notre  commensal  obligé  pendant  toute  la  belle 
saison ,  goûtant  de  tous  nos  mets,  salissant  de 
ses  ordures  les  murailles,  les  glaces,  les  ta- 
bleaux, les  plafonds,  tous  les  objets  sur  lesquels 
elle  se  pose. 

Les  mouches  sont  surtout  communes  à  la  cam- 
pagne, dans  le  voisinage  des  étables  et  des  écu- 
ries, parce  que  c'est  du  fumier  que  sortent  ces 
insectes.  C'est  là,  en  eflTet,  que  les  mouches  vont 
déposer  leurs  œufs.  Ces  œufs  donnent  naissance 
à  de  petits  vers  qui  grandissent  rapidement,  et  se 
transforment  en  chrysalides  ou  petites  larves 
brunes,  cylindriques,  arrondies  aux  extrémités, 
puis  bientôt  en  mouches  ailées. 

La  mouche  à  viande  (musca  vomiloria)  est  plus 
grosse,  noirâtre,  avec  Tabdomen  d*unbleu  d'acier. 
Son  vol  produit  un  bourdonnement  très-sonore. 
Elle  recherche  le  garde-manger  pour  déposer 
les  œufs  sur  les  viandes.  De  petits  vers  sortent 


en  très-peu  de  temps  de  ceux-ci,  lesquels,  grâce 
à  une  liqueur  qu'ils  sécrètent,  activent  la  pu- 
tréfaction de  la  viande  à  l'endroit  où  ils  ont  déjà 
pris  naissance  et  forment  des  foyers  putrilagi- 
neux  au  milieu  desquels  ils  grandissent  rapide- 
ment. 

Des  livres  de  ménage  enseignent,  pour  détruire 
les  mouches,  mille  moyens  qui  tous  ont  du  bon, 
depuis  le  bâton  enduit  de  glu,  de  résine  fondue 
avec  de  l'huile,  ou  de  sirop,  et  pendu  au  plafond, 
jusqu'aux  liqueurs  ai*senicales,  déposées  dans  des 
vases  plus  ou  moins  élégants  suivant  le  genre  d'ap- 
partement où  l'on  fait  la  guerre  aux  mouches. 
Nous  avons  de  la  répugnance  pour  ces  liqueurs 
empoisonnées  qui  se  débitent  la  plupart  chez  les 
droguistes  et  qui,  toutes,  ont  pour  base  une  com- 
position arsenicale  quelconque  additionnée  de 
sucre.  Le  sucre  attire  les  enfants  aussi  bien  que 
les  mouches,  et  un  malheur  est  bientôt  arrivé. 

Beaucoup  de  personnes  emploient  la  décoc- 
tion de  quassiaamara  dans  le  même  but,  et  s*en 
trouvent  bien.  On  fait  bouillir  pendant  dix  mi- 
nutes quelques  grammes  de  rognures  de  bois  de 
quassia  dans  trois  ou  quatre  onces  d'eau,  on  ex- 
prime la  liqueur,  on  la  sucre,  et  on  la  dépose 
dans  une  assiette  ou,  s*il  s'agit  d'un  salon,  dans 
une  de  ces  coupes  qui  se  placent  comme  objets 
d'ornement  sur  les  cheminées.  La  quassie  qui  est 
un  tonique  bienfaisant  pour  l'homme,  est  un  poi- 
son mortel  pour  les  mouches  qui  ne  paraissent 
pas  sentir  son  extrême  amertume  ou  du  moins 
qui  n'en  sont  pas  rebutées.  Celles-ci  n'ont  pas 
plutôt  aspiré  la  liqueur  traîtresse  qu'on  les  voit 
s'élever  en  tournoyant,  d'un  vol  alourdi,  pour 
aller  frapper  de  la  tête  contre  les  murs  et  tom- 
ber pour  ne  plus  se  relever. 

Pour  ce  qui  est  de  la  mouche  à  viande,  cha- 
cun sait  que  le  seul  moyen  d'en  préserver  les  sub- 
stances alimentaires  est  de  renfermer  celles-ci 
dans  des  garde-manger  garnis  d'une  toile  grossière 
ou  d'un  tissu  métallique  à  mailles  assez  larges 
pour  permettre  à  l'air  d'y  entrer  librement,  mais 
trop  étroites  pour  donner  passage  aux  mouches. 

(7o«siBs.  —  Ces  représentants  des  moustiques 
et  des  mapingouins  dans  nos  climats  tempérés, 
appartiennent,  comme  les  mouches,  à  l'ordre  des 
Diptères,  On  rencontre  surtout  les  cousins  dans  le 
voisinage  des  eaux  stagnantes,  parce  que  c'est  dans 
l'eau  qu'ils  passent  la  première  période 
de  leur  vie.  Qui  n'a  pas  eu  l'occasion  de 
remarquer  dans  les  tonneaux  que  l'on 
place  sous  les  gouttières,  pour  recueil- 
lir les  eaux  de  pluie,  ces  petits  vers 
verdâtres,à  demi  transparents,  à  grosse 
tête  et  à  corps  annelé,  qui  se  tiennent 
immobiles  à  la  surface  du  liquide, 
qui  plongent  rapidement  dès  qu'ils 
sont  inquiétés  :  ce  sont  les  larves  des  cousins. 

Les  cousins  {culex  pipiens)  sont  surtout  abon- 
dants aux  approches  de  l'automne.  Us  volent  le 
soir,  et  c'est  alors  qu'ils  pénètrent  dans  les  appar- 
tements, lorsqu'on  n'a  pas  pris  la  précaution  de 
fermer  à  temps  les  fenêtres.  Ils  occasionnent  par- 
fois, surtout  aux  femmes  et  aux  enfants^  qui  ont 
la  peau  plus  fine,  des  enflures  souvent  doulou- 
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reuses  et  toujours  fort  disgracieuses.  Ces  enflures 
ont  heureusement  une  durée  très-courte  et  cè- 
dent assez  facilement  aux  lotions  faitesT  avec  un 
liquide  acide,  tel  que  le  vinaigre,  ou  astringent, 
tel  que  Teau  de  Goulard  on  une  dissolution  faible 
de  sulfate  de  fer  (vitriol  vert  ou  couperose  verte). 

Il  y  a  des  localités  où  ces  insectes  sont  en  si 
grand  nombre  qulls  deviennent  pour  les  habi- 
tants une  incommodité  sérieuse. 

11  est  des  maisons  de  campagne  qu'ils  ont 
rendues  inhabitables  et  considérablement  dépré- 
ciées. C'est  alors  un  véritable  fléau  auquel  il 
importe  de  remédier.  C'est  souvent  d'un  étang 
situé  dans  le  voisinage  que  sortent  ces  hordes 
d'insectes  sanguinaires.  Quelques  paniers  de 
chaux  ou  un  kilogramme  de  fleur  de  soufre  jetés 
dans  l'étang,  de  quinze  en  quinze  jours,  auront 
bientôt  fait  justice  de  toutes  les  larves  qui  s'y 
développent  et  qui,  renfermées  de  la  sorte  dans 
un  espace  assez  restreint  sont  plus  accessibles  aux 
moyens  de  destruction  que  les  insectes  eux-mêmes. 

Un  autre  moyen,  aussi  bon  et  plus  profitable, 
est  de  peupler  les  eaux  stagnantes,  voisines  des 
habitations,  de  poissons  du  genre  cyprin  qui 
sont  insectivores,  tels  que  les  tanchesyles  dorades  de 
la  Chine  ou  paissons  rouges^  les  carpes,  les  goujons^ 
les  barbeaux,  etc. 

•toaiozca.  —  Les  stomoxes  [conops  caiciirans) 
ressemblent  beaucoup  aux  mouches  communes, 
mais  ils  sont  plus  courts,  leurs  ailes  sont  plus  écar- 
tées, leur  trompe  est  dirigée  en  avant  et  terminée 
en  pointe  aigué.  On  les  rencon^e  communément 
dans  les  habitations  en  automne.  Us  piquent  for- 
tement, ce  qui  les  distingue  encore  mieux  des 
mouches  communes  qui  ne  sont  qu'incommodes. 

il^oa«.  —  Ils  appartiennent,  comme  les  pré- 
cédents, à  l'ordre  des  Diptères,  où  ils  forment  une 
petite  famille,  sous  le  nom  de  Tabanides.  Ce  sont 
de  grosses  mouches^  bien  connues  par  les  tour- 
ments qu'elles  font  éprouver  aux  bœufs  et  aux 
chevaux  qu'elles  harcèlent  sans  cesse  pour  sucer 
leur  sang.  Les  taons  sont  surtout  nombreux  dans 
les  pâturages  avoisinant  les  bois  humides.  Nous 
en  citerons  deux  espèces  : 

Le  taon  du  bceuf  {tabanus  bovinus)  qui  a  0",Û25, 
de  longueur,  le  corps  brun  en  dessus,  gris  en 
dessous,  les  yeux  grands,  verts,  des  taches  trian- 
gulaires et  des  lignes  transversales  jaunes  sur 
Tabdomen,  les  pattes  fauves,  les  ailes  transpa- 
rentes et  veinées  de  brun. 

Le  taon  du  cheval  {chrysops  cœcutiens)  plus  petit, 
gris,  rayé  et  maculé  de  noir  en  dessus,  remar- 
quable par  ses  yeux  verts  à  reflet  doré  et  ponctué 
de  pourpre  ;  ses  ailes  transparentes  avec  trois  ta- 
ches brunes. 

On  ne  fait  rien,  en  général,  pour  protéger  les 
animaux  de  la  piqûre  des  taons,  lorsque  ceux-ci 
sont  peu  nombreux,  mais  dans  les  localités  où  ils 
abondent,  on  emploie  quelques  moyens  foH 
simples  pour  les  écarter  :  tels  que  des  filets  garnis 
de  houppes  de  laine  que  l'animal  remue  cons- 
tamment en  paissant  et  qui  font  l'oifice  d^épou- 
vantail.  Certaines  odeurs,  essentiellement  anti- 
pathiques à  tous  les  insectes,  quels  qu'ils  soient. 


comme  celle  de  la  térébenthine,  du  naphte,  de  la 
benzine,  du  tabac,  etc.,  peuvent  aussi  éloigner 
Les  taons.  L'une  ou  l'autre  de  ces  substances  in- 
corporée à  de  l'axonge  et  appliquéeen  friction  sur 
les  parties  que  les  taons  attaquent  de  préférence, 
remplira  le  but  que  l'on  se  propose  (1). 

Les  piqûres  des  taons  sont  parfois  suivies  d'ac- 
cidents redoutables.  Il  est  arrivé  que  ces  insectes 
inoculaient  à  l'homme  des  virus  qu'ils  avaient  été 
prendre  sur  des  animaux  atteints  de  maladies 
charbonneuses  ou  de  la  morve.  Un  médecin  de 
nos  amis  nous  citait  dernièrement  le  cas  d'un 
jeune  homme  à  qui  on  avait  dû  faire  l'amputa- 
tion du  poing  pour  une  pustule  maligne  provo- 
quée par  la  piqûre  d*un  taon  (2). 

Des  faits  de  ce  genre  sont  quelquefois  rappor- 
tés dans  les  journaux  :  ils  ne  sont  mMheureuse- 
ment  que  trop  vrais.  Leur  rareté  seule  dott  nous 
rassurer.  Il  est  bon,  toutefois,  lorsqu'on  habite  un 
canton  où  existent  des  cas  de  typhus  charbonneux 
parmi  les  bestiaux,  de  prendre  quelques  soins, 
d'une  exécution  facile  du  reste,  des  piqûres  de 
taons,  dans  le  but  de  prévenir  les  accidents  qui 
pourraient  en  être  la  conséquence.  Nous  avons 
conseillé  comme  premier  remède  à  employer 
contre  les  piqûres  de  guêpes,  de  mordiller  et  de 
sucer  vivement  la  partie  blessée  :  on  fera  bien 
d'en  faire  autant  dans  ce  cas-ci.  Si  le  point  pi- 
qué devenait,  après  quelques  heures,  le  siège 
d'un  prurit  ou  d'un  picotement  vif  et  passager 
auquel  succéderait  une  vésicule  remplie  d'une 
sérosité  grisâtre,  il  faudrait  se  hâter  de  le  cautéri- 
ser au  moyen  d'une  aiguille  chauflfée  à  blanc. 

OSmtrem.  —  Les  œslreê  sont  des  mouches  d'asr- 
sez  grande  taille,  ne  ressemblant  pas  mal  à  la 
mouche  à  viande,  mais  beaucoup  plus  velues. 
Leur  genre  de  vie  est  des  plus  curieux;  nous  al- 
lons l'esquisser  en  quelques  mots. 

Les  œstres,  à  l'état  parfait,  c'est-à-dire  sous  la 
forme  de  mouche,  ne  paraissent  avoir  d'autre 
fonction  que  de  reproduire  leur  espèce.  Privés, 
en  effet,  d  organes  buccaux,  ils  sont  dans  l'impos- 
sibilité complète  de  prendre  aucune  espèce  de 
nourriture  et  condamnés,  dès  leur  éclosion,  & 
un  jeûne  absolu.  Sous  ce  rapport,  leur  conforma- 
tion est  semblable  à  celle  des  ép/iémêres  dont 
nous  avons  parlé  précédemment. 

Aussitôt  après  leur  métamorphose,  les  outres^ 
qui  n'ont  guère  de  temps  à  perdre,  comme  on  le 
conçoit,  se  recherchent  pour  s'accoupler;  puis  les 
femelles  se  mettent  en  quête  d'un  lieu  propre  à 
recevoir  leurs  œufs,  afin  que  Jes  petits  vers  qui 
en  sortiront  et  qui,  eux,  sont  pourvus  d'une  bou- 
che et  d'un  estomac  complets,  soient  à  même  de 
satisfaire  l'appétit  vorace  dont  ils  sont  doués.  Or, 
ces  vers  ne  peuvent  trouver  la  nourriture  qui  leur 
convient  que  dans  le  corps  des  animaux  vivants, 
et  les  (xstres  femelles  ne  sont  munies  d'aucun 
instrument  capable  d'entamer  les  tissus  de  ces 


(t)  Dans  TArdenne  belge,  on  frotte  quelquefois  les  chevaux 
«▼ec  det  feuilles  de  noyer.  L'odenr  élvigne  les  taons  pendant 
une  heure  an  plus,  «près  quoi,  ils  reriennent  à  U  charge. 

F.  J. 

(t)  Bon  nombre  d'enfants  se  laissent  piquer  par  les  taons  et 
se  donnent  le  plaisir  de  les  écraser  sur  la  plaie.  On  voit,  par  ee 
qoi  préeêde,  que  le  jeu  peut  a»oir  des  suites  terribles.      P.  J. 
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derniers  pour  y  déposer  leur  progéniture  ;  d'un 
autre  cù\6,  leur  grande  taille,  leurs  longues  ailes, 
leurs  pattes  grôles  et  faibles  ne  leur  permet- 
traient pas  de  l'introduire  par  les  ouvertures  na- 
turelles. 

Les  œstres  parviennent  à  leur  but  cependant,  et 
le  moyen  fort  simple  qu'ils  emploient  montre  une 
fois  de  plus  l'admirable  variété  des  ressources  de 
la  nature  pour  arriver  à  ses  fins. 

On  a  cru,  pendant  longtemps,  que  V œstre  du 
cheval,  l'espèce  la  plus  commune  et  la  mieux 
étudiée,  déposait  ses  œufs  dans  le  voisinage  de 
Tanus  de  Tanimal  et  que  les  jeunes  larves,  qui 
en  soilaient^  s'insinuaient  dans  l'intestin,  puis  de 
là  gagnaient  l'estomac  ;  mais  les  choses  ne  se 
passent  pas  ainsi.  Voici  à  cet  égard  ce  qui  résulte 
des  observations  faites,  il  y  a  déjà  un  demi-siècle, 
par  Bracy  Clark,  célèbre  vétérinaire  anglais  mort 
dans  ces  dernières  années. 

Lorsqu'une  femelle  d'oestre  cherche  à  pondre, 
elle  s'approche  de  l'animal  dont  elle  a  fait  choix, 
en  volant  et  tenant  son  corps  dans  une  position 
presque  verticale;  au  moment  de  la  sortie  de 
l'œuf,  elle  relève  brusquement  son  abdomen,  l'al- 
longe, puis  vient  frapper  l'animal  à  la  partie  in- 
terne des  jambes  ou  vers  les  épaules,  jamais  ail- 
leurs. L'œuf  enduit  d'une  humeur  visqueuse, 
adhère  aux  poils  de  ces  parties.  La  mouche  ré- 
pète cette  opération  autant  de  fois  qu'elle  a  d'œufs 
à  pondre.  Bientôt  les  larves  éclosent.  Elles  sont 
privées  de  pattes,  mais  la  môme  humeur  vis- 
queuse qui  recouvrait  les  œufs  et  les  avait  col- 
lés aux  poils,  les  entoure  encore  et  les  maintient 
fixées  à  la  peau.  Leur  corps  est  garni  à  l'ex- 
trémité de  petites  épines,  qui  dans  les  mouve- 
ments que  leur  corps  exécute,  chatouillent  l'ani- 
mal ;  celui-ci  se  lèche  et  les  petites  larves,  prises 
par  la  langue,  sont  bientôt  portées  dans  l'estomac. 
Il  est  évident  que  la  nature  qui  a  créé  les  lar- 
ves pour  vivre  dans  l'estomac  des  chevaux,  leur  a 
donné  en  môme  temps  la  puissance  de  résister 
aux  sucs  dissolvants  que  sécrète  cet  organe.  Les 
vers,  accrochés  à  ses  parois,  grandissent  rapide- 
ment en  détournant  à  leur  profit  une  partie  du 
chyme  produit  par  la  digestion  et  ne  tardent  pas 
à  acquérir  leur  taille  définitive.  Ils  sont  alors 
longs  de  0'",012  à  O^jOlS,  blancs,  cylindriques,  an- 
nelés,  avec  les  anneaux  garnis  chacun  d'une  ran- 
gée circulaire  de  petites  épines  dirigées  en  arrière 
et  noires  au  bout. 

Quand  les  larves  ont  pris  tout  leur  accroisse- 
ment, elles  quittent  l'estomac  et  se  laissent  en- 
traîner, avec  le  chyme,  dans  l'intestin 
qu'elles  parcourent  dans  toute  son  éten- 
due. Arrivées  à  l'orifice  anal ,  elles  se 
laissent  tomber  sur  le  sol  et  vont  ache- 
ver en  terre  leur  métamorphose. 

Il  ne  parait  pas  que  les  animaux  qui 
portent  des  (Bstres  dans  leur  estomac, 
en  soient  incommodés.  Réaumur,  qui 
a  observé  pendant  plusieurs  années  des 
chevaux  dont  le  corps  renfermait  une 
grande  quantité  de  ces  parasites,  rap- 
porte qu'ils  ne  se  portaient  ni  mieux  ni  plus  mal 
que  ceux  qui  en  étaient  exempts. 
Vœstre  du  cheval  {œstrus  equf),  est,  comme  nous 


Fig.  829. 
—  Œstre 
du  cheval 
(larve). 


V' 


831.  —   Hypoderme 
du  bœuf. 


venons  de  le  dire,  une  grosse  mouche ^de  la  taille 
de  la  mouche  à  viande.  Elle  est  fauve  et  revôtue 
de  poils  ferrugineux ,  sauf 
une  bande  sur  le  thorax  et 
des  taches  sur  les  anneaux 
de  l'abdomen,  formées  par 
des  poils  noirs.  C'est  l'espèce 
la  plus  répandue  etla  mieux 
connue.  Ce  que  nous  venons 
de  dire  des  œstres  se  rap- 
porte à  elle.  ^^    g3^  _  œ,t,^  j„ 

cheval. 
llypodemiM.    —    Peu 

différents  da^^stres  sous  leur  forme  définitive,  les 
hypodermes  s'en  éloignent  par  Içur  genre  de  vie  à 
l'état  de  larve.  La  mouche  est  longue  de  0"',008 
à  0"»,042,  noire ,  avec  des  poils  d'un  jaune  clair  ; 
la  partie  postérieure  du  thorax  a  cinq  lignes  lon- 
gitudinales de  poils  noirs  et  la  partie  moyenne  de 
l'abdomen  porte  également  des  poils  de  cette  cou- 
leur. 

Comme  les  œstres  y  les  hypodermes  attachent 
leurs  œufs  aux  poils  des  cuisses  et  des  épaules 
des  animaux.  Ce  sont  les 
jeunes  vaches  et  les  veaux 
qu'elles  choisissent  de 
préférence.  Les  larves 
éclosent,  mais  au  lieu  de 
se  laisser  emporter  dans 
l'estomac  par  la  langue  de 
l'animal,  chacune  d'elles 
pénètre  sous  sa  peau,  y 
forme  une  tumeur  puru- 
lente au  milieu  de  laquelle  elle  grandît.  Plus  tard, 
elle  quitte  cette  tumeur  pour  s'enfoncer  en  terre 
et  y  achever  ses  métamorphoses. 

Les  troupeaux  qui  paissent  dans  les  bois  sont 
seuls  en  butte  aux  attaques  de  ces  mouches. 
Ceux  qui  vivent  dans  les  prairies  n'ont  que  peu 
ou  point  à  en  souffrir. 

L'homme  n'est  pas  exempt  des  atteintes  de 
V hypoderme  du  boeuf  ou  d'une  espèce  voisine.  Les 
recueils  scientifiques  mentionnent  un  assez  grand 
nombre  de  cas  où  des  abcès  ont  été  provoqués 
par  leurs  larves. 

CéphalémylcB.  —  Ce  sont  encore  des  œstres, 
mais  dont  les  larves  se  développent  dans  les  fos- 
ses nasales  des  animaux.  Elles  se  rencontrent 
principalement  chez  les  moutons.  \^  céphalémyie 
du  mouton  {cephalemyia  ovis)  est  longue  de  0"»,012  ; 
son  thorax  est  grisâtre  avec  de  petits  tubercules 
noirs  portant  chacun  un  poil;  l'abdomen,  d'une 
teinte  blanchâtre  à  reflet  soyeux  /est  varié  de  ta- 
ches noirâtres. 

Les  larves  sont  peu  différentes  de  celles  des  œs-^ 
très.  Leur  corps  est  garni  d'épines  dirigées  en  ar- 
rière. Elles  vivent,  avons-nous  dit,  dans  les  fos- 
ses nasales  des  moutons  et  font  endurer  à  ces  ani- 
maux des  douleurs  vives  qui  les  rendent  furieux 
et  les  portent  à  se  frapper  la  tôte  contre  tous  les 
corps  durs  qui  se  trouvent  à  leur  portée.  On  peut 
détruire  ces  parasites  par  des  injections  d'une 
eau  contenant  en  dissolution  une  petite  quantité 
de  sublimé  corrosif  :  30  centigrammes  pour  un 
litre*par  exemple,sont  une  proportion  convenable. 
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Vl»ties.  —  Les  blattes  font  partie  de  Tordre 
des  Orthoptères,  famWle  des  Coureurs.  Celles  qui  in- 
festent les  niaisons,  sont  désignées  dans  beaucoup 
d'endroits  par  le  nom  de  bétes  noires;  leur  nom 
scientifique  est  :  blatte  orientale  {blatta  on>n/a/i>). 

Cette  espèce,  originaire  du  Levant,  habite  les 
cuisines,  les  garde-manger,  les  fournils,  etc.,  où 
elle  pullule  prodigieusement  lorsqu'elle  y  trouve 
des  conditions  favorables,  c'est-À-dire  une  tempé- 
rature élevée ,  des  vivres  abondants  et  des  ca- 
chettes nombreuses.  Le  sucre  et  la  farine  sont  les 
aliments  de  prédilection  des  blattes  ;  toutefois  elles 
ne  dédaignent  pas  la  viande,  la  graisse  et  généra- 
lement tout  ce  qui  sert  à  notre  propre  consomma- 
tion. On  rencontre  des  blattes  sansailes,  des  blattes 
ailées ,  et  d'autres  qui  n'ont  que  des  rudiments 
d'ailes.  Les  premières  sont  les  larves,  les  secon- 
des les  mâles,  les  troisièmes  les  femelles. 

Nous  avons  figuré  le  mâle  en  parlant  des  Or- 
thoptères en  général  (fig.  727). 

Les  blattes  sont  des  insectes  nocturnes;  c*est 
^onc  le  soir  qu'il  faut  leur  tendre  des  pièges  pour 
les  détruire.  Le  meilleur  procédé  que  nous  con- 
naissions pour  atteindre  ce  but,  consiste  à  poser 
sur  le  sol  un  plat  de  foîence  à  bords  assez  élevés 
et  bien  lisses  en  dedans,  tel  qu'un  saladier  conte- 
nant un  peu  de  bière  ou  de  lait,  et  dont  l'accès 
soit  rendu  facile  par  des  draps  enroulés  autour  et 
atteignant  le  bord  supérieur.  On  multiplie  ces 
pièges  à  volonté.  Pendant  la  nuit,  les  blattes  rô- 
dant çà  et  là,  rencontrent  les  plats,  7  descendent 
facilement,  mais  ne  peuvent  en  sortir;  le  matin 
on  trouve  ceux-ci  à  demi  remplis  par  une  masse 
noire  et  grouillante  sur  laquelle  on  répand  de 
l'eau  bouillante. 

Cette  opération,  répétée  plusieurs  fois,  suffit 
pour  anéantir  la  plus  grande  partie  des  bétes  noi- 
res qui  infestent  une<maison. 

CSrlll^n».  —  Du  môme  ordre  que  les  blattes , 
mais  de  la  famille  des  Sauteurs,  Ces  insectes  ne 
sont  nullement  nuisibles  ;  la  monotonie  parfois 
ennuyeuse  de  leur  chant  est  le  seul  grief  que 
l'on  puisse  articuler  contre  eux,  et  encore  ce  bruit 
doux  et  sonore  en  môme  temps  ne  déplatt-il  pas 
à  tout  le  monde  :  le  rossignol  du  foyer  a  eu  l'hon- 
neur d*ôtre  chanté  par  les  poôte. 

Quoi  qu'il  en  soit,  nous  dirons  à  ceux  dont  les 
nerfs  acoustiques  sont  désagréablement  agacés 
par  le  cri  du  grillon^-qu'il  faut  chercher  cet  insec- 
te dans  le  voisinage  du  foyer  où  on  ne  manquera 
pas  de  découvrir  sa  cachette.  Il  sera  facile  de  l'y 
tuer  on,  s'il  n'est  pas  accessible,  de  l'y  asphyxier 
au  moyen  d'une  allumette  soufrée. 

Beaucoup  de  personnes  croient  que  le  cri  du 
grillon  est  produit  par  sa  bouche  :  c'est  une  er- 
reur. Ce  cri  résulte  d'un  frottement  rapide  des 
élyf  res  ou  ailes  supérieures  contre  les  pattes  pos- 
térieures, qui  sont  munies  en  dedans  d'une  sorte 
de  râpe. 

TeliPBCfl.  —  Les  anciens  naturalistes  dési- 
gnaient par  le  nom  de  teignes  une  immense  série 
de  petits  papillons  de  nuit,  caractérisés  par  des  ai- 
les ornées  d'une  frange  élégante,  de  longs  poils 
soyeux,  les  supérieures  étroites  et  souvent  parées 


Fig.  832.  -  Tei- 
gne det  pelle- 
teries. 


Fig,  833.  —  Tei- 
gne  do  cria. 


de  couleurs  éclatantes,  les  hiférieures  plus  larges 
et  plissées  au  repos.  Aujourd'hui,  ce  groupe  est 
divisé  en  une  grande  quantité  de  genres  et  les 
teignes  proprement  dites  ne  renferment  plus 
qu'un  nombre  restreint  d'espèces,  parmi  lesquel- 
les on  compte  les  suivantes  qui  nous  intéressent 
par  leurs  ravages. 

La  teigne  des  pelleteries  {tinea  pellionella).  Petit 
papillon  de  0'»,015  d'envergure , 
à  ailes  supérieures  étroites,  allon- 
gées, d'un  gris  argenté,  mar- 
quées, chacune,  de  deux  petits 
points  noirs.  Sa  chenille  vit  aux 
dépens  des  pelleteries  dans  les 
poils  desquelles  elle  chemine  en 
les  coupant  à  la  base. 

La  teigne  des  draps  (tinea  sarcitella)  qui  est  de 
môme  taille  et  d'un  gris  blanchâtre  avec  quel- 
ques taches  diffuses  plus  obscures  sur  les  ailes  su- 
périeures. Celle-ci,  à  l'état  de  chenille,  vit  dans 
les  étoffes  de  laine,  surtout  dans  les  draps.  Elle 
habite  un  fourreau  de  soie  qu'elle  recouvre  des 
poils  qu'elle  a  détachés. 

La  teigne  du  crin  (tinea  crinêlla).  Tout  entière 
d'un  fauve  pâle.  Elle  se  montre  en  grand  nombre 
dans  les  appartements  peu  occu- 
pés, depuis  la  fin  d'avril  jusqu'au 
commencement  de  juin  ;  elle  se 
tient  habituellement  au  dossier 
des  fauteuils  et  des  canapés.  Sa 
chenille  vit  dans  le  crin  dont  on 
rembourre  les  meubles  ;  elle  se 
transforme  en  chrysalide,  en  mars,  après  avoir 
percé  l'étoffe  qui  recouvre  ceux-ci. 

Lbl  teigne  des  tapisseries  (tinea  tapezella),  dont 
les  ailes  de  dessus  sont  noires  avec  l'extrémité,  la 
tôte  et  les  ailes  inférieures 
blanches.  La  chenille  forme, 
dans  les  étoffes  de  laine,  une 
galerie  qu'elle  allonge  à  me- 
sure qu'elle  avance. 

La  teigne  à  front  jaune  ((t- 
nea  flavifrontella) ,  jaunâtre 
avec  le  sommet  de  la  tôte  d'un  jaune  plus  vif. 
Elle  vit  dans  les  collections  d'animaux  empaillés, 
d'insectes,  etc. 

La  teigne  des  blés  (tinea  granella).  Nous  avons 
parlé  plus  haut  de  cette  espèce  qui  ravage  les 
grains  renfermés  dans  les  greniers. 

Toutes  les  teignes  aiment  le  repos  et  l'obscu- 
rité. Le  meilleur  moyen  de  s'opposer  â  leurs  dé- 
prédations est  donc  de  les  inquiéter  en  visitant  et 
secouant  de  temps  en  temps  les  fourrures,  les  vê- 
tements où  elles  cherchent  â  se  loger.  Beaucoup 
de  personnes  sont  dafns  l'usage,  quand  arrive  l'été, 
de  placer  des  substances  très-odorantes,  telles  que 
le  poivre ,  le  camphre,  dans  les  armoires  où  elles 
serrent,  leurs  habillements  d'hiver.  Ces  moyens 
ont  sans  doute  quelque  efficacité,  mais  ils  sont 
loin  d'être  suffisants  et  il  ne  faut  pas  trop  s'y  fier  ; 
on  peut  du  reste  les  employer  concurremment 
avec  celui  que  nous  avons  indiqué  en  premier 
lieu. 

Réaunnir  recommande  les  fumigations  de  ta- 
bac et  les  frictions  à  la  térébenthine  contre  les 
teignes. 


Fig. 


8.U.  —  Teigne  des 
Upisteries. 
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PARTIE  1!.  —  ZOOTECHNIE  ET  ZOOLOGIE   AGRICOLE. 


Parmi  les  genres  détach<$s  des  yéritables  tei- 
gnes, nous  citerons  encore  : 
Laglosse  de  la  graisse  {aglossa  pinguinalis).  Clas- 
sée aujourd'hui  dans 
/     ^^^91   ^^^  pyrales ,  elle  est 
beaucoup       plus 
grande  que  les'  tei- 
gnes proprement  di- 
IV  \  jN^       tes.    Son  envergure 
»  ^^  eslde0«,02r>à0'»,035. 

Elle  a  les  ailes  d'un 

Ff>.  835. —Agiosse  de  la  graisse,    gris  fuligineux  SOm- 

bre ,  les  supérieures 
ornées  de  raies  en  zigzag,  alternativement  noi- 
râtres et  gris  clair,  les  inférieures  d'une  teinte 
uniforme. 

La  chenille  est  longue  de  0"»,02o  à  O^jOSO  ;  elle 
est  tout  à  fait  rase,  ou  au  moins  paraît  telle  à  l'œil 
nu  ;  sa  couleur  est  d'un  brun  noirâtre  luisant. 
Elle  vit  principalement  de  beurre,  de  lard  et 
d'autres  substances  animales  grasses;  c'est  dans 
les  cuisines  et  les  offices  tenus  malproprement  et 
où  elle  peut  vivre,  se  transformer  et  multiplier  à 
son  aise,  qu*on  la  rencontre  principalement. 

Cette  chenille  a  une  assez  mauvaise  réputation: 
elle  peut,  paralt-il,  vivre  dans  l'estomac  de  l'hom- 
me et  y  causer  des  désordres  très-graves.  Ce  fait 
incroyable  au  premier  abord,  a  été,  sinon  avancé 
pour  la  première  fois,  du  moins  aftirmé  par  Linné, 
qu'on  ne  peut  certes  accuser  d'ignorance  ou  de 
crédulité  en  cette  matière.  Depuis ,  d'autres 
auteurs  sont  venus  produire  des  observations 
qui  ont  confirmé  cet  illustre  témoignage.  Tout 
le  monde  a  eu  l'occasion  de  lire  dans  les  jour- 
naux que  des  personnes  ont  vomi  des  chenilles 
après  avoir  éprouvé  des  douleurs  atroces  dans 
l'estomac  :  «  Il  y  a  du  vrai  dans  ces  histoires;  ces 
chenilles  sont  et  ne  peuvent  être  que  des  che- 
nilles d*aglo5se,  ingérées  avec  le  beurre  ou  la 
graisse,  qui  contenait  soit  des  jeunes,  soit  des 
œufs.  Seulement,  le  journaliste  ajoute,  et  ceci 
est;de  la  haute  fantaisie,  que  les  personnes  avaient 
aspiré  les  œufs  en  question  avec  le  parfum  d'une 
rose  ou  de  toute  autre  fleur,  ce  qui  lui  donne 
l'occasion  de  faire  une  belle  tirade  sur  les  dan- 
gers cachés  sous  les  apparences  les  plus  enga- 
geantes. 

Hâtons-nous  de  dire,  pour  rassurer  ceux  que 
ce  que  nous  venons  de  rapporter  pourrait  effrayer, 
que  ces  petits  vers  blancs  qu'on  trouve  si  fré- 
quemment dans  le  lard,  les  viandes  fumées,  le 
fromage,  etc.,  n'ont  rien  de  commun  avec  la 
'  terrible  aglosse  que  de  se  nourrir  des  mômes 
substances.  Ces  vers ,  qu'on  peut  avaler  sans 
crainte,  sont  des  larves  de  Diptères,  qui  périssent 
aussitôt  qu'elles  sont  en  contact  avec  les  sucs 
acides  de  l'estomac  :  nous  en  dirons  un  mot 
tout  à  l'heure.   , 

V aglosse  cuivrée  {aglossa  cuprealis).  Celle-ci  est 
plus  petite  et  plus  jolie  que  la  précédente.  Ses 
ailes  supérieures  sont  d'un  brun  ferrugineux, 
avec  deux  raies  en  zigzag  d'un  beau  rose;  leur 
bord  antérieur  est  de  cette  dernière  couleur  avec 
de  petites  taches  noirâtres.  Les  ailes  inférieures 
sont  uniformément  gris  pâle. 

La  chenille  de  l'aglosse  cuivrée,  dont  Réaumur 


Fig.  836.  —  Aglosse  cui- 
vrée. 


Fig,  837.  —  Gallêrie  de  la  cire. 


a  parlé  sous  le  nom  de  fausse  teigne  des  niirf,  vit 
de  toute  espèce  de  substance  animale  desséchée. 
Les  bibliothèques  peu  fré- 
quentées par  leurs  proprié- 
taires sont  sujettes  â  ses  dé- 
vastations. 

La  gallêrie  de  la  cire  {gal-^ 
leria   cerelh)  ou  teigne  des 
ruches.  Du  groupe  des  Cram- 
hites.  Papillon  de  la  taille  de  l'aglosse  cuivrée,  à 
ailes  supérieures  d'un  gris  violacé  dans  leur  moi- 
tié antérieure,  jau- 
nâtre avec  quelques 
taches     pourprées 
dans  l'autre    moi- 
tié ;  à   ailes  infé- 
rieures     blanchâ- 
tres, veinées  longi- 
tudinalenient      de 
gris     sombre.     Le 
mâle  est  plus  petit 

et  a  les  couleurs  plus  vives  que  la  femelle.  Plu- 
sieurs auteurs  les  considèrent  à  tort  comme  des 
espèces  différentes. 

La  chenille  est  grosse,  fusiforme,  d'un  blanc 
sale,  parsemée  de  petites  verrues  brunes,  parais- 
sant rase  à  l'œil  nu.  «  Elle  vit,  »  dit  Duponchel, 
ttdans  les  ruches,  aux  dépens,  non  du  miel,  mais 
de  la  cire,  et  se  loge.de  préférence  dans  les  gâ- 
teaux dont  les  cellules  sont  vides.  Là,  elle  brave 
impunément  le  dard  empoisonné  de  l'abeille,  en 
se  fabriquant,  à  sa  sortie  de  l'œuf,  et  avec  la 
substance  même  de  la  cire,  un  tuyau  cylindrique, 
fixé  sur  les  côtés  de  la  ruche,  ou  sur  les  al- 
véoles mômes,  et  dans  lequel  elle  passe  toute  sa 
vie  â  l'abri  des  atteintes  de  celle  dont  elle  usurpe 
et  dégrade  la  propriété.  Ce  tuyau,  proportionné  à 
la  taille  de  la  chenille  qu'il  recèle,  n'est  d'abord 
pas  plus  gros  qu'un  fil,  mais,  à  mesure  que  celle- 
ci  grandit,  il  s'allonge  et  s'élargit  de  manière  à 
laisser  au  reclus  le  moyen  de  se  retourner  et  de 
jeter  ses  excréments  au  dehors.  On  trouve  de  ces 
tuyaux  qui  ont  jusqu'à  près  d'un  pied  de  lon- 
gueur, mais  le  plus  ordinairement  ils  n'ont  que 
cinq  à  six  pouces.  Leur  intérieur  est  tapissé  d'une 
soie  blanche  très-serrée,  et  leur  extérieur  est 
couvert  d'une  couche  de  grains  de  cire  ou  d'ex- 
créments tellement  pressés  les  uns  contre  les 
autres,  que  ces  tuyaux  semblent  n'être  composés 
que  de  cette  matière  grenue. 

a  Parvenue  à  toute  sa  taille,  la  chenille  se  cons- 
tmit,  dans  l'intérieur  même  de  son  tuyau  ou  de  sa 
galerie>  une  coque  d'un  tissu  fort  et  serré,  ayant 
l'apparence  du  cuir  et  s'y  change  en  une  chrysa- 
lide d'un  brun  rouge. 

«  Une  ruche  dans  laquelle  on  a  laissé  cette  che- 
nille se  multiplier,  en  renferme  jusqu'à  trois  cents: 
aloi*»  elle  est  bien  certainement  perdue  pour  le 
cultivateur.  Les  dégâts  de  ces  insectes  pernicieux 
sont  plus  considérables  dans  les  pays  chauds  que 
dans  ceux  qui  le  sont  moins  et  ils  augmentent  en 
raison  de  la  sécheresse  de  la  saison.  » 

Les  papillons  apparaissent  deux  fois  par  an,  en 
avril  et  en  juillet.  Ceux  du  printemps  provien- 
nent de  chenilles  écloses  en  août  de  Tannée  pré- 
cédente, ceux  de  l'été  d'œufs  pondus  en  avriL  Les 
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premiers  passent  donc  neuf  mois  sous  leur  pre- 
mier état,  les  seconds  seulement  trois. 

Les  chenilles  de  la  gallérie  causent  parfois  de 
grands  préjudices  aux  propriétaires  de  ruches. 
Voici  le  moyen  indiqué  pour  les  détruire  :  on  dé- 
couvre le  dessus  de  la  ruche  envahie  (ce  qu'on 
reconnaît  à  la  présence  d'une  poudre  brunâtre, 
composée  de  leurs  excréments,  répandue  sur  le 
plancher  de  la  ruche),  on  y  fixe  un  panier  vide; 
puis  on  enfume  l'habitation  infestée,  et  lorsque 
toutes  les  abeilles  se  sont  réfugiées  dans  le  pa- 
nier, on  renverse  le  tout  et  on  nettoie  avec  pré- 
caution les  portions  attaquées.  On  doit  écraser 
avec  soin  toutes  les  chenilles  que  l'on  découvre. 

D'autres  insectes  vivent  encore  en  parasites 
dans  les  ruches  ;  tels  sont  le  philanthe  apivore,  les 
larves  des  clairons apiaires  et  alvéolaires^  etc.;  mais 
comme  ils  s'y  trouvent  en  petit  nombre  et  sont 
généralement  peu  nuisibles,  il  est  inutile  que 
nous  nous  en  occupions. 

PI<»phlle  «n  frommipe.  —  Linné  a  donné  ce 
nom  à  une  petite  mouche,  ou  Diptère,  de  la  fa- 
mille des  Muscides,  dont  le  corps  est  d'un  noir 
luisant  avec  le  devant  de  la  tôte  et  les  antennes 
fauves;  ses  pattes  sont  de  cette  dernière  couleur 
avec  l'extrémité  des  cuisses  antérieures,  les  pieds 
et  des  anneaux  aux  cuisses  postérieures,  bruns. 

Elle  recherche  le  fromage 'pour  y  déposer  ses 
œu&,  d'où  naissent  de  petits  vers  blancs  qui  se 
nourrissent  de  cette  substance.  Ces  larves  ont  une 
singulière  faculté  pour  des  vers,  celle  de  sauter, 
quoiqu'elles  soient  assurément  dépourvues  de 
pattes.  Voici  comment  elles  exécutent  cette  ma- 
nœuvre :  au  moment  de  sauter,  elles  se  dressent 
sur  leur  extrémité  postérieure ,  ce  qu'elles  peu- 
vent faire,  grftce  à  quelques  petits  tubercules  qui 
s'y  trouvent;  ensuite,  recourbant  leur  corps,  elles 
accrochent  celle  extrémité  avec  leurs  mandi- 
bules, puis,  par  une  détente  brusque,  elles  frap- 
pent vivement  de  la  tôte  le  plan  de  position.  Elles 
peuvent  bondir  de  la  sorte  à  0",2aà  0",30  de 
hauteur. 

Pi«Fklle  «n  Jambon.  L'illustre  et  vénérable 
doyen  de  TEnlomologie  française,  L.  Dufour,  a 
doté  la  science  d'un  savant  mémoire  sur  le  ver  du 
Jambon.  ^  La  cuisinière  de  ma  maison,  »  dit-il,  «en 
entamant,  vers  la  mi-novembre  1843,  un  Jambon 
de  porc  »dé,Jeta  un  cri  d'alarme  à  la  vue  des  mil- 
liers de  vera  qu'elle  y  rencontra.  Ce'  malheur  de 
ménage  devint  pour  moi  une  bonne  fortune;  Je 
m'empressai  de  faire  la  part  de  l'entomologiste 
eo  coupant  une  tranche  de  ce  jambon  si  prodi- 
gieusement peuplé  de  larves  qu'elle  semblait 
marcher  d'elle  môme...;  avec  ce  précieux  butin, 
Je  me  sauvai  dans  mon  laboratoire,  pour  en  faire 
l'objet  d'une  scrupuleuse  étude.  »  * 

Cette  larve,  qui  est  blanche,  cylindrique,  apode, 
comme  tronquée  et  biépineuse  en  arrière ,  a  les 
mêmes  habitudes  que  celle  du  fromage  et  exé- 
cute, comme  elle,  ce  bizarre  saut  de  carpe ,  lors- 
qu'on la  place  sur  un  plan  résistant 

La  petite  mouche  (piopkila  petasionis)  qui  pro- 
vient de  sa  métamorphose  est  noire  et  brillante, 
avec  la  face,  les  cuisses  antérieures,  les  tars^'s  in- 


termédiaires et  postérieurs  fauves.  Sa  longueur 
est  de  0",004à0"»,005. 

Elle  multiplie  prodigieusement,  et  quand  elle 
prend  possession  d'un  jambon,  celui-ci  ne  tarde 
pas  à  être  entièrement  perdu.  Lorsqu'on  s'aper- 
çoit à  temps  de  cette  invasion,  il  faut  se  hâter  de 
porter  ce  jambon  au  four.  La  larve  de  piophile  ne 
communique ,  du  reste,  aucune  qualité  malsaine 
à  la  viande  qui  peut  être  mangée  impunément. 

Dennestes.  —  Les  dermestes  sont  des  Coléop- 
tères dont  les  larves  vivent  dans  nos  habitations  aux 
dépens  de  diverses  matières  animales  qui  s'y  trou- 
vent. Nous  en  citerons  deux  espèces. 

1*  Le  dermeste  du  lard  {dermestes  lardarius)^  qui 
est  ovale,  aplati, noir  avec  la  base  des  élytres  cen-> 
drée  et  ponctuée  de  noir.  Sa  longueur  estde  0",006. 
Il  est  peu  à  craindre,  mais  sa  larve  fait  de  grands 
dégâts  dans  les  pelleteries,  les  collections  d'his- 
toire naturelle,  etc.  Elle  est  longue  de  0'",010  à 
0'°,0i2,  brune,  écailleuse  en  dessus,  blanche  en 
dessous,  très-poilue,  épaisse  vers  la  tête  et  gra- 
duellement amincie  en  arrière;  elle  se  meut  avec 
agilité. 

7?  Le  dermeste  pelletier  (attagenus  pellio).  Celui- 
ci  est  plus  petit,  noir,  avec  trois  points  blancs  sur 
le  corselet  et  un  de  la  môme  couleur  au  milieu 
de  chaque  élytre.  Sa  larve  est  agile,  d'un  brun 
rouge  avec  un  pinceau  de  longs  poils  fauves  à  la 
queue. 

On  se  préservera  des  atteintes  de  ces  larves  par 
les  mômes  moyens  que  ceux  indiqués  ci-dessus 
contre  les  teignes. 

Vrillettes.  —  On  a  donné  le  nom  de  vrillettes 
à  de  petits  coléoptères  cylindriques,  les  uns  noirs, 
(anobium  pertinax),  les  autres  brunâtres  {anobium 
paniceum,  molle^  etc.),  de  la  môoie  famille  que  les 
rongeurs  de  la  vigne  dont  nous  avons  parlé  précé- 
demment. A  l'état  de  larves,  ils  perforent  nos  meu- 
bles d'une  multitude  de  petits  trous  qui  ne  sont 
que  l'orifice  de  longues  galeries  qu'ils  se  creusent 
dans  le  bois.  Ils  trahissent  leur  présence  par  un 
peu  de  poussière  blanchâtre  qu'ils  rejettent  au 
dehora,  et,  dans  certaine  saison,  par  un  bruit  sec, 
semblable  au  tic  tac  rapide  d'une  montre,  qu'ils 
répètent  de  temps  en  temps,  ce  qui  leur  a  valu  le 
nom  d'horloge  de  la  mort. 

Il  est  assez  difficile  de  déloger  les  vrillettes  des 
meubles  qu'elles  ont  envahis.  On  a  recommandé 
comme  un  bon  moyen,  l'emploi  de  la  térében- 
thine additionnée  d'un  dixième  d'huile  essen- 
tielle de  laurier,  qu'on  applique  avec  un  pinceau 
sur  tous  les  endroits  où  l'on  remarque  des  trous 
faits  par  ces  insectes.  Le  liquide  pénètre  peu  dans 
les  galeries  des  larves,  mais  sa  vapeur,  mortelle 
pour  ces  petits  animaux,  s'y  insinue  Jusqu'au 
fond  et  va  les  asphyxier.  11  ne  nous  reste  plus, 
pour  compléter  la  liste  des  principaux  insectes 
nuisibles,  qu'à  parler  de  deux  petits  coléoptères 
qui,  sous  une  de  leurs  formes;  nous  causent  du 
don^mage,  et  sous  l'autre  nous  rendent  des  ser- 
vices; ce  sont  la  cadelh  et  le  sylvain  à  six  dents. 

La  cadelle  (trogossita  mauritanica)  est  un  insecte 
long  deO",008à  0»,OiO,  noir  brunâtre,  aplati, 
de  forme  parallèle,  qui  se  rencontre   abondam- 
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ment,  dans  le  Midi,  dans  les  greniers  où  l'on 
serre  le  blé.  Cet  insecte  y  est  utile  à  cause  de  la 
chasse  active  qu'il  fait  à  la  teigne  du  grain.  Mal- 
heureusement^ sa  larve  n'y  est  pas  aussi  bien  ve- 
nue. Cette  larve  est  blanche  avec  la  tôte  noire, 
longue  de  0",0i5,  large  de  0",002,  composée,  y 
compris  la  tête,  de  treize  segments  bien  distincts. 
Ce  n'est  pas  qu'elle  dévore  le  grain  :  il  para!t  as- 
sez bien  démontré  aujourd'hui  qu'elle  est  elle- 
même  carnassière,  mais  dans  la  recherche  qu  elle 
fait  de  sa  proie,  elle  ne  ménage  pas  les  grains  de 
blé  qu'elle  perfore  de  ses  puissantes  mandibules. 
On  peut  donc  la  comparer  à  la  courtilière  qui  ne 


fait  du  tort  dans  les  jardins  qu'en  apportant  trop 
d'ardeur  dans  sa  chasse. 

Le  Sylvain  à  six  dents  {sylvanus  sexdentatus) 
nous  vient,  paratt-il,  de  l'Amérique.  C'est  un  pe- 
tit insecte  brun,  un  peu  plus  long  que  le  charan- 
çon du  blé,  mais  beaucoup  plus  grêle.  On  le  ren* 
contre  quelquefois  en  grande  quantité,  dans  le 
riz,  les  caisses  de  figues  sèches,  les  boites  où  on 
serre  le  sucre,  etc.  Sa  larve  est  un  très-petit  ver 
jaunâtre,  aplati,  assez  agile,  il  a  les  mêmes  habi- 
tudes que  la  cadellcy  et,  comme  elle,  ne  se  ren- 
contre guère  en  abondance  que  dans  les  contrées 
méridionales.  D'  Candèze. 
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CHA.PITRE   PREMIER 

GÉNÉRALITÉS    RELATIVES   A  L'ARBORICULTURE 


L*arboriculture  est  Tari  de  cultiver  les  arbres, 
arbastes  et  arbrisseaux  en  général.  Elle  embrasse 
diverses  branches  qui  sont  :  i<»  la  viticulture  ou 
culture  de  la  vigne  ;  2®  l'arboriculture  fruitière 
ou  culture  des  arbres  à  fruits  de  nos  vergers  ou 
de  nos  jardins  ;  3»  la  culture  des  arbres  d'orne- 
ment ;  4<*  la. sylviculture  ou  culture  des  forêts. 

L'art  de  cultiver  les  arbres  ne  relève  la  plupart 
du  temps  que  de  l'empirisme,  tandis  qu'il  devrait 
s'appuyer  toujours  sur*  des  connaissances  scien- 
tifiques. Pour  devenir  bon  cultivateur,  il  faudrait 
commencer  par  devenir  bon  botaniste,  c'est-à- 
dire  par  apprendre  à  bien  connaître  les  organes 
qui  constituent  la  plante  ou  l'arbre  et  les  fonc- 
tions de  ces  organes.  Malheureusement,  la  bota- 
nique est  encore  dans  l'enfance,  sous  ce  rapport^ 
et  n'est  point  en  mesure  de  répondre  à  beaucoup 
de  questions  que  la  pratique  serait  tentée  de  lui 
soumettre.  On  sait  quelque  chose  en  anatomie 
yégéiàle,  mais  on  ne  sait  presque  rien  en  physio- 
logie. «  De  tout  temps,  a  écrit  M.  Payer,  on  a 
cherché  à  connaître  le  jeu  des  organes,  et,  par 
conséquent,  on  s'est  occupé  de  cette  branche  de 
la  science.  Mais  lea  problèmes  sont  si  compliqués, 
ils  eiigent  tant  de  connaissances  en  physique,  en 
chimie,  qu'on  peut  dire  que  la  physiologie  végé- 
tale est  la  partie  de  la  botanique  la  moins  avan- 
cée, malgré  les  beaux  travaux  des  de  Saussure  et 
des  Haies.  »  Nous  ajouterons  que  c'est  fort  re- 
grettable, car^  aussi  longtemps  que  nous  n'aurons 
pas  un  appui  solide  de  ce  côté,  les  aventuriers 
auront  beau  jeu  en  arboriculture. 

L'ignorance  dans  laquelle  nous  sommes,  nous 
commande  la  réserve  et  la  prudence.  Nous  nous 
contenterons  donc  d'exposer  ici  quelques  géné- 
ralités que  les  praticiens  doivent  connaître.    . 

Nous  semons  une  graine  en  terre  fraîche.  Elle 
y  fermente  sous  l'influence  de  l'air,  de  l'eau  et 
de  la  chaleur;  en  un  mot,  elle  se  renfle,  se  dé- 
compose, s'ouvre  et  donne  naissance  à  deux 
organes.  L'un  paraît  fuir  la  lumière  et  s'enfonce 
dans  la  ferre  :  c'est  la  racine  ;  l'autre  cherche  la 


lumière  et  s'élève  vers  le  ciel  :  c'est  la  tige. 

Le  point  de  séparation  entre  la  racine  qui  des- 
cend et  la  tige  qui  monte,  s'appelle  le  collet  de 
l'arbre  où  de  la  plante.  On  attribue  à  ce  collet 
nous  ne  savons  quelles  fonctions  très-essentielles; 
ce  serait  une  espèce  do  laboratoire  mystérieux 
ouvert  par  la  nature  à  l'élaboration  de  la  sève 
brute.  Le  mieux  est  de  déclarer  que  nous  n'en 
savons  rien  et  de  faire  remarquer  qu'un  rameau, 
greffé  sur  une  racine,  y  pousse  très-bien,  sans 
que  la  nature  ait  mis  entre  les  deux  le  fameux 
collet  de  séparation. 

La  première  i-acine  formée  par  une  graine  qui 
germe,  est  toujours  pivotante;  elle  correspond  à 
la  tige  pour  la  fixer  et  aussi  pour  la  nourrir.  Cette 
racine  pivotante  a  d'autant  plus  de  tendance  à 
s'allonger  souterrainement  que  la  tige  a  elle- 
même  plus  de  tendance  à  s'élever  dans  l'air.  Si 
nous  coupons  la  tige,  nous  rendons  le  pivot  ù 
peu  près  inutile,  en  sorte  qu'il  s'atrophie  et  laisse 
aux  racines  latérales  le  soin  de  nourrir  et  de 
maintenir  l'arbre.  «  L'expérience,  nous  écrivait 
un  forestier  de  nos  amis,  démontre,  en  effet,  que 
l'exploitation  en  taillis  a  ordinairement  pour  ré- 
sultat d'amoindrir  le  développement  du  pivot  au 
profit  des  racines  latérales.  Ce  fait  a  été  constaté, 
non-seulement  en  France,  mais  encore  et  surtout 
en  Allemagne,  où  il  est  considéré  comme  un 
axiome  par  les  meilleurs  auteurs  forestiers.  Ainsi, 
le  docteur  Pfeil,  ancien  dii*ecteur  de  l'école  fores- 
tière de  Reustadt,  près  de  Berlin,  dit  formelle- 
ment que  le  pivot  d'un  brin  de  semence  meurt 
aussitôt  après  l'ablation  de  la  tige^  et  c'est  à  ses 
yeux  ce  qui  explique  pourquoi  le  mode  de  traite- 
ment en  taillis  convient  mieux  aux  terrains  à  sol 
peu  profond  que  le  traitement  en  futaie.  » 

Ce  qui  est  vrai  dans  une  forêt,  l'est  également 
dans  un  verger  ou  dans  un  jardin  fruitier. 

Si,  en  coupant  la  tige,  nous  rendons  le  pivot 
inutile,  il  y  a  lieu  de  croire  qu'en  coupant  le  pi-, 
vot  ou  en  arrêtant  son  développement  par  de^' 
moyens(  quelconques,  nous  empêcherons  l'arbre^^ 
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de  se  développer  en  hauteur.  C'est  pour  cela  que 
les  jardiniers  suppriment  les  pivots  de  certains 
arbres  à  la  transplantation.  Nous  avons  cultivé 
des  poiriers  et  des  amandiers  sur  une  montagne 
où  la  terre  manquait,  et  ils  se  sont  couronnés  au 
bout  de  deux  ou  trois  ans;  autrement  dit,  les  tiges 
ont  péri  par  la  tête  aussitôt  que  les  pivots  n'ont 
plus  trouvé  de  terre.  Nos  pêchers  de  vignes,  dans 
les  terres  argileuses  de  la  Bourgogne,  périssent 
également  par  la  tête,  dès  que  le  pivot  ne  peut 
plus  vivre  dans  les  couches  profondes.  Entre  FIo- 
reiïe  et  Jalonne  (province  de  Namur),  il  y  a  un 
petit  bois  sur  le  coteau.  Quand  les  chênes,  arri- 
vés À  un  certain  âge,  touchent  le  rocher,  la  tête 
meurt.  On  a  accusé  de  cela  la  fabrique  de  glaces 
de  Fioreffe  qui  en  était  fort  innocente. 

Du  moment  où  41  existe  des  relations  entre  le 
pivot  et  la  tige,  il  doit  en  exister  aussi  entre  les 
racines  latérales  et  les  branches  latérales.  C'est 
ce  que  nous  allons  voir,  mais  il  s*agit  d'abord  de 
s'ent^dre  sur  la  valeur  des  mots  et  de  savoir  ce 
que  c'est  qu'une  branche. 

Quand  vous  examinez  la  jeune  tige  d'un  arbre, 
ce  que  les  cultivateurs  appellent  Isiflêchey  vous  y  dé- 
couvrez, de  distance  en  distance,  des  nœuds  vitaux 
qui  ont  ou  la  forme  d'un  petit  cOne  ou  la  foiToe  d'un 
petit  œuf.  Les  praticiens  nomment  ces  nœuds  vi- 
taux yeux  et  les  botanistes  les  nomment  bourgeons. 
Chacun  de  ces  yeux  ou  bourgeons  contient  un 
rameau  qui,  dans  des  conditions  régulières,  ne  se 
développe  qu'au  bout  d'un  an,  mais  qui,  parfois, 
se  développe  l'année  même  de  sa  formation  et 
donne  un  faux  rameau.  Mais  supposons  un  déve- 
loppement régulier  :  —  Le  rameau  sort  de  l'œil 
ou  du  bourgeon  et  s'allonge,  sur  le  côté  de  la  tige, 
en  formant,  lui  aussi,  des  nœuds  vitaux  qui  se  dé- 
velopperont l'année  d'après  sous  forme  de  ra- 
meaux. Nous  aurons  alors  la  6ranc/te  latérale.  Cette 
branche  latérale  n'est  donc,  en  définitive,  que  le 
rameau  de  deux  ans  qui  a  développé  ses  bour- 
geons en  jeunes  rameaux  qui,  à  leur  tour,  devien- 
dront branches  de  second  ordre. 

En  même  temps  que  les  branches  latérales  se 
forment,  il  se  forme  aussi  en  terre  des  racines 
latérales  qui  correspondent  à  ces  branches  ;  et 
vraisemblablement,  toute  branche  secondaire  qui 
établit  une  ramification  sur  les  branches  princi- 
pales, tout  rameau  qui  sort  d'un  bourgeon,  pro- 
voque une  ramification  des  racines. 

«  En  général^  nous  écrit-on,  il  y  a  chez  les 
arbres  une  grande  analogie  entre  le  développe- 
ment et  la  conformation  des  branches  et  des  ra- 
cines. Par  exemple,  un  chêne  implanté  dans  un 
sol  sablonneux  profond,  présente  un  long  pivot 
médiocrement  garni  de  racines  latérales,  et  la 
tige  est  droite,  élevée  et  peu  branchue. 

«  Chez  les  arbres  de  lisière  et  de  carrefour,  les 
branches  et  les  racines  ne  se  développent  que  du 
côté  de  l'air  et  de  la  lumière.  » 

M.  Payer,  dans  ses  Éléments  de  botanique^  va 
plus  loin  :  —  «  Nous  avons  vu,  dit-il,  qu'à  part 
quelques  exceptions,  il  y  avait  une  relation  intime 
entre  la  tige  et  le  pivot  de  la  racine,  et  que  l'une 
était,  en  général,  en  proportion  de  l'autre.  La 
.  croissance  et  le  développement  des  branches  et 
,^  des  racines  ont  aussi  beaucoup  de  rapports.  Si  Ton 


retranche  d'un  arbre  quelques  branches  consi-- 
dérables,  les  racines  qui  y  correspondent  souf- 
frent toujours  et  quelquefois  périssent.  Si  l'on 
taille  les  branches  pour  les  aligner,  lea  racines  ne 
s'étendent  plus  et  prennent  insensiblement  la 
forme  que  le  ciseau  donne  à  l'arbre  ;  si  l'on  coupe 
la  sommité  de  la  tige,  ces  branches  latérales 
,prennent  plus  de  vigueur,  comme  les  racines  la- 
térales quand  on  retranche  l'extrémité  du  pivot.  ^ 
Réciproquement,  les  racines  d'un  côté  d'un  arbre 
rencontrent-elles  un  terrain  stérile,  les  branches 
de  ce  côté  prennent  moins  de  force  et  montrent 
moins  de  vigueur.  » 

11  suit  de  cette  relation  intime,  entre  les  racines 
et  les  branches,  que  si  nous  transplantons  un  arbre 
avec  ses  racines  presque  entières,  nous  devons  à 
peine  raccourcir  les  branches,  et  que  si,  au  con- 
traire, nous  le  transplantons  avec  des  racines  très- 
raccourcies,  nous  devons  retrancher  des  branches 
en  proportion.  Il  suit  de  là,  aussi,  que  si  nous 
empêchons  les  rameaux  de  pousser,  nous  empê- 
chons la  formation  des  racines. 

Lorsqu'on  songe  à  la  relation  qui  existe  entre 
les  racines  et  les  branches,  on  est  presque  auto- 
risé à  ne  pas  admettre  la  différence  que  les  bota- 
nistes établissent  entre  les  organes  aériens  et  les 
organes  souterrains.  Les  premiers,  nous  disent-ils, 
ont  des  nœuds  vitaux  ;  les  seconds  n*en  ont  pas. 
Les  pommes  de  terre  qui  ont  des  nœuds  vitaux 
sont  des  rameaux,  tandis  que  les  tubercules  de 
dahlias  qui  n'en  ont  point  sont  des  racines  (Payer). 
Que  les  yeux  n'aient  pas  la  même  conformation, 
qu'ils  soient  visibles  d'un  côté  et  ne  le  soient  pas 
de  l'autre,  il  faut  bien  l'admettre,  mais  de  là  à 
nier  leur  existence  sur  les  racines,  il  y  a  loin.  S'il 
n'y  a  pas  de  bourgeons  rudimentaires  sur  les  ra- 
cines, comment  les  pruniers,  les  acacias,  etc., 
font-ils  donc  leurs  drageons  î  S'il  n'y  avait  pas  de 
bourgeons  rudimentaires,  les  ramifications  de- 
vraient se  produire  indistinctement  sur  tous  les 
points  des  organes  souterrains,  tandis  qu'il  n'en  est 
pas  ainsi.  Voyez  ce  qui  se  passe  dans  le  bouturage 
et  le  marcottage  ;  les  racines  partent  toujours  du 
niveau  des  bourgeons  enterrés  ou  du  voisinage 
des  ramifications,  quand  on  taille  les  racines. 

Pour  constater  une  fois  de  plus  l'intimité  de 
relations  qui  existe  entre  les  rameaux  et  les  raci- 
nes, nous  ferons  remarquer  que  les  rameaux  vont 
toujours  du  côté  où  l'air,  la  chaleur  et  la  lumière 
favorisent  le  mieux  la  végétation  et  que,  de  leur 
côté,  les  racines  ont  une  tendance  marquée  à  se 
porter  du  côté  où  la  terre  est  le  plus  meuble  et 
substantielle. 

Nous  avons  vu  tout  à  l'heure  que  les  arbres  se 
développent  au  moyen  de  bourgeons.  Parlons  un 
peu  de  ces  bourgeons  ou  yeux^  comme  disent  les 
praticiens.  D'après  eux,  il  y  a  des  yeux  à  bois,  des 
yeux  à  fleurs  et  des  yeux  latents  qui  finissent 
par  s'éteindre  si  la  main  de  l'homme  n'aide  pas 
à  leur  développement.  Selon  les  botanistes,  ces 
distinctions  ne  sont  qu'apparentes;  et,  en  effet, 
le  bourgeon  est  le  même,  soit  qu'il  donne  de 
la  feuille,  soit  qu'il  donne  de  la  fleur,  soit  qu'il 
s'éteigne.  Si  nous  donnons  beaucoup  de  sève  à 
un  bourgeon  près  de  s'éteindre,  il  se  ranime  et 
se  développe;  si,  de  même,  nous  donnons  beau- 
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coup  de  sève  à  un  bourgeon  disposé  à  produire 
de  la  fleur^  il  produit  du  bois  et  de  la  feuille  ;  si, 
enfin,  nous  tourmentons  des  bourgeons  prôts  â  se 
dé?elopper  en  rameaux,  si  nous  les  éborgnons,  si 
nous  arquons  ou  tordons  le  bois  qui  les  porte,  de 
&çon  &  les  empêcher  de  prendre  une  forte 
quantité  de  sève,  nous  arrivons  à  convertir  ces 
boui^geons  à  bois  en  bourgeons  à  fruits  que  les 
praticiens  appellent  boutons.  Rien  que  d'après 
cela,  TOUS  voyez  que  le  bourgeon  est  subordonné 
i  la  séYe  qu'il  reçoit,  et  que  le  plus  ou  moins  de 
nourriture  décide  de  son  avenir. 

En  définitive,  les  bourgeons  à  bois  ou  yeux  ca- 
ractérisent la  jeunesse  et  la  santé  de  l'arbre.  Ils 
sont  pointus  et  s'allongent  en  rameaux  dont  les 
nœuds  vitaux  sont  très-espaces.  Ils  forment  la 
charpente  et  travaillent  à  l'accroissement  de  l'ar- 
bre. Un  sujet  vigoureux,  où  la  sève  circule  en 
abondance  et  qui  donne  de  longs  rameaux,  fait 
dire  qu'il  charge  beaucoup  en  bois.  C'est  ce  que 
vous  aurez  dans  une  bonne  terre,  avec  des  arbres 
de  semis  ou  greffés  sur  franc. 

Les  bourgeons  à  fleurs  ou  à  fruits,  ou,  comme 
l'on  dit  encore^  les  boutons,  sont  arrondis,  ne  s'al- 
longent guère,  ont  les  feuilles  en  petit  nombre 
et  très-ramassées  en  rosette.  Ils  caractérisent  ou 
l'arbre  qui  souffre  dans  sa  jeunesse,  ou  l'arbre 
qui  ne  souffre  point,  mais  qui  est  arrivé  à  l'ftge 
mûr  et  dont  le  développement  se  ralentit,  ou  l'ar- 
bre caduc  qui  va  mourir.  En  somme,  les  bour- 
geons qui  prennent  beaucoup  de  sève,  donnent 
des  rameaux  vigoureux,  et  ceux  qui  n'en  pren- 
nent guère,  ne  donnent  que  de  très-courts  ra- 
meaux et  de  la  fleur.  Un  arbre  ne  peut  fleurir  im- 
punément qu'à  la  condition  d'être  convenable- 
ment charpenté;  ainsi,  un  jeune  arbre  qui  se 
couvre  de  fleurs  dans  un  délai  rapproché  de  la 
date  de  sa  plantation,  ne  produit  que  peu  ou  point 
de  rameaux  ;  il  est  nécessairement  malade  ;  sou- 
vent il  n'a  pas  la  force  de  nourrir  ses  fruits,  ou 
bien,  s'il  en  nourrit  quelques-uns,  ceux-ci  man- 
quent de  saveur  et  fatiguent  l'arbre  outre  mesure. 
Un  petit  arbre  qui  donne  du  fruit  au  bout  d'un 
an  ou  de  deux  ans  de  transplantation,  ressemble 
aux  femelles  d'animaux  qui. donnent  une  portée 
avant  leur  complet  développement.  Les  petits 
sont  chétiOs,  et  la  ^nté  des  mères  est  compro- 
mise. 

Les  arbres  greffés  sur  des  sujets  n'appartenant 
pas  an  même  genre  ou  &  la  même  espèce  que  la 
greffé,  offrent  cette  fécondité  prématurée.  Les 
poiriers  placés  sur  cognassier,  sur  aubépine,  et 
même  sur  sorbier,  le  prouvent. 

Les  Jeunes  arbres,  transplantés  souvent,  ainsi 
que  ceux  tourmentés  par  l'arqûre  ou  par  un  pa- 
lissage serré,  sont  également  d'une  fécondité  pré- 
maturée. Les  semeurs  d'arbres  qui  sont  impa- 
tients de  savoir  ce  que  seront  leurs  gains,  les 
transplantent  tous  les  ans,  afin  d'avoir  sûrement 
des  fruits  au  bout  de  quatre  ou  cinq  années. 
Nous  savons,  d'un  autre  côté,  que  si  nous  avons 
affaire  à  deux  arbres  de  même  variété  et  d'égal 
développement,  nous  obtiendrons  plus  tôt  du  fruit 
de  celui  que  nous  serrerons  à  l'espalier  et  dont 
nous  courberons  les  branches,  que  de  celui  que 
nous  laisserons  à  peu  près  ou  tout  à  fait  libre 
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dans  sa  végétation.  Seulement,  celui  que  nous  gê- 
nerons pour  le  forcer,  ne  donnera  pas  d'aussi 
bons  fruits  et  ne  vivra  pas  aussi  longtemps  que 
celui  qui  ne  sera  point  contrarié.    • 

On  doit  s'attendre  encore  à  une  fécondité  pré- 
maturée, lorsque  les  arbres,  que  l'on  transplante, 
ont  été  depuis  longtemps  arrachés  de  la  pépinière, 
lorsque  leurs  racines  ont  souffert  du  contact  de 
l'air,  lorsque  le  trajet  a  été  long  et  rude,  lorsqu'on 
les  enlève  d'un  terrain  frais  et  riche  pour  les  re- 
placer dans  un  terrain  sec  qui  ne  fournit  guère 
de  sève,  ou  lorsqu'on  les  replantant,  on  ne  donne 
pas  l'espace  nécessaire  aux  racines  ;  iorsqu'enfin 
l'on  s'attache  à  la  transplantation  d'arbres  d'un 
âge  avancé.  Ce  sont  autant  de  moyens  de  conver- 
tir les  bourgeons  à  bois  en  bourgeons  florifères, 
parce  que  la  prise  de  sève  est  faible  et  qu'ils  souf- 
frent. Un  véritable  connaisseur  n'entend  pas  que 
ses  arbres  fructifient  trop  vite  ;  un  cultivateur 
ignorant  ou  très-pressé  de  jouir  est,  au  contraire, 
enchanté  d'une  floraison  rapide  et  abondante. 
C'est  cette  ignorance  et  cette  impatience  qui  font 
le  succès* des  pépiniéristes,  des  mauvais  jardiniers 
et  des  brocanteurs  d'arbres. 

Sur  un  arbre  qui  a  atteint  l'âge  mûr,  qui  est 
solidement  charpenté,  les  bourgeons  à  bois  fonc- 
tionnent en  même  temps  que  les  bourgeons  à 
fruits.  Si  ces  derniers  fatiguent  l'arbre  plus  ou 
moins,  les  autres  le  nourrissent  et  réparent  les 
pertes.  Cet  âge  mûr  n'a  pas  d'époque  fixe  ;  il  va- 
rie avec  les  espèces  et  avec  les  variétés  ;  il  arrive 
plus  tôt  avec  celles  qui  ont  la  vie  courte  qu'avec 
celles  qui  ont  la  vie  longue,  plus  tôt  avec  le  pru- 
nier ou  le  pêcher  qu'avec  le  poirier,  plus  tôt  avec 
les  arbres  soumis  aux  tortui'es  de  la  taille  et  de 
l'espalier  qu'avec  les  mêmes  ai  bres  livrés  à  eux- 
mêmes.  Sur  les  hautes  tiges  en  plein  vent,  l'âge 
mûr  n'arrive  parfois  qu'au  bout  de  20  ou  25  ans 
et  dure  pendant  40,  50  ans  et  plus  ;  sur  les  basses 
tigesde  la  même  espèce,  soumises  à  la  faille,  l'âge 
mûr  arrive  au  bout  de  8  à  10  ans  et  dure  20  ou 
25  ans. 

Cependant,  quand  on  s'impatiente  d'attendre  le 
fruit,  rien  n'empêche  de  forcer  les  bourgeons  à 
bois  à  devenir  bourgeons  à  fleurs.  Pour  cela,  on 
s'arrange  de  façon  à  ralentir  la  circulation  de  la 
sève,  à  modérer  sa  fougue.  Les  uns  trouent  les 
troncs  d'arbres  avec  une  vrille  et  y  mettent  un 
tuyau  de  plume  ;  les  autres  y  plantent  des  clous, 
tordent  les  branches  ou  couchent  les  tiges,  comme 
avec  le  figuier.  L'arqûre  des  branches  est  le  meil- 
leur moyen. 

Quand  un  arbre  est  décrépit,  les  bourgeons 
à  bois  se  transforment  naturellement  en  bour- 
geons à  fleui*s,  et  la  mort  ne  se  fait  guère  at- 
tendre. Il  n'y  a  pas  d'arbre  qui  fleurisse  plus 
que  celui  qui  est  presque  sur  le  point  de 
mourir. 

Sur  un  arbre  bien  constitué  et  robuste,  la  tige 
doit  toujours  amener  une  sève  abondante  pour 
son  propre  usage  et  pour  le  service  des  branches. 
Donc,  les  bourgeons  de  cette  tige,  surtout  vers 
l'extrémité  supérieure,  doivent  être  de  nature  à 
fournir  du  bois,  non  de  la  fleur.  Un  arbre  dont  la 
flèche  se  couvre  de  boutons,  c'est-à-dire  de  bour- 
geons à  fruits,  est  un  arbre  impropre  à  prendre 
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une  quantité  convenable  de  sève;  il  est  malade 
ou  très-affaibli. 

Sur  un  arbre  jeune  et  vigoureux,  les  bourgeons 
teiminaux,  autrement  dit  ceux  qui  occupent  l'ex- 
trémité des  rameaux,  doivent  toujours  ôtre  des 
bourgeons  à  bois.  Ce  sont  eux  qui  prennent  le 
plus  de  sève  et  qui  font  les  prolongements  ligneux. 
Cependant  il  arrive  que  ces  bourgeons  terminaux, 
môme  sur  de  jeunes  arbres  fruitiers,  en  appa- 
rence bien  portants,  deviennent  boutons  à  fruits. 
Ceci  prouve  ou  que  l'on  a  aiTaire  à  des  variétés 
délicates  ou  que  les  arbres  ne  se  portent  pas  très- 
bien  et  qu'ils  ont  plus  de  tendance  à  fructifier 
qu'à  se  développer  en  bois.  Ceux-U  se  couvrent 
habituellement  de  rameaux  défectueux,  très-fruc> 
tifères,  qui  sont  appelés  dards,  brindilles  sur  les 
poiriers  et  les  pommiers  ;  bouquets  de  mai,  chiffon- 
nes^ sur  les  pêchers. 

Fonctions  des  bourgeons.  —  Les  bourgeons, 
nous  venons  de  le  voir,  remplissent  deux  fonc- 
tions. Les  uns  font  du  bois,  les  autres  font  du  fruit; 
les  premiers  fortifient  l'arbre,  les  autres  l'affai- 
blissent plus  ou  moins.  Il  est  facile  de  s'en  con- 
vaincre. Assez  souvent,  sur  un  môme  arbre,  vous 
trouvez  deux  rameaux  allongés,  mais  d'un  fai- 
ble diamètre,  et  l'un  de  ces  rameaux  est,  à  la 
sortie  de  l'hiver,  garni  de  bourgeons  pointus  ou 
à  bois,  tandis  que  l'autre  ne  porte  que  des  bour- 
geons arrondis  ou  à  fleurs.  Ce  sont  là  deux  situa- 
tions bien  différentes.  Le  premier  va  fournir 
beaucoup  de  bois  et  de  feuilles,  parce  qu*il  se  porte 
bien  et  qu'il  prendra  beaucoup  de  sève  ;  le  se- 
cond va  fournir  beaucoup  de  fleurs,  parce  qu'il  se 
porte  mal  et  qu'il  prendra  peu  de  sève.  Le  pre- 
mier se  développera  parfaitement,  le  second  se 
ruinera  et  ne  grossira  pas.  Aussi,  les  bons  prati- 
ciens^ qui  ne  l'ignorent  point,  laissent-ils  tous  les 
yeux  à  une  branche  faible  en  ne  la  taillant  pas, 
tandis  qu'ils  taillent  fort  court  une  branche  fai- 
ble chargée  de  boutons.  La  fonction  des  bour- 
geons à  bois  est  d'autant  plus  active  que  ces  bour- 
geons occupent  le  sommet  de  la  tige,  l'extrémité 
des  branches  et  des  rameaux,  le  dessus  de  ces 
branches  et  qu'ils  se  développent  dans  le  sens 
verticaL  Un  bourgeon^  placé  en  dessous,  reçoit 
peu  de  sève,  se  développe  mal  et  devient  pronip- 
tement  fructifère. 

Les  bourgeons  jouissent  de  la  faculté  de  com- 
mander en  quelque  sorte  aux  racines  et  d'appe- 
ler à  eux  la  sève  dont  Tarbre  a  besoin  pour  se 
développer  et  multiplier.  On  a  donné  à  cette 
faculté  le  nom  de  force  vitale.  On  ne  l'explique 
pas,  on  la  constate.  Ce  n'est  pas  la  seule  force 
qui  agisse  et  fasse  monter  la  sève  des  parties  sou- 
terraines vers  les  parties  aériennes,  mais  c'est  la 
principale,  et  si  nous  supprimions  tous  les  bour- 
geons d'un  arbre,  nous  le  verrions  bien.  La  pres- 
sion de  l'air,  la  capillarité,  l'endosmose  ne  suf- 
firaient point,  en  dehors  de  la  participation  des 
bourgeons,à  répartir  promptement  la  sève  sur  de 
grandes  surfaces. 

Mais  qu'est-ce  que  la  sève?  C'est  de  l'engrais 
liquide  que  les  racines  prennent  dans  la  ferre. 
Nous  ne  croyons  qu'à  une  seule  sève  qui  monte 
pour  allongor  la  tige,  les  branches  et  les  rameaux, 


et  qui  descend  ensuite  par  d'autres  voies  pour 
accroître  le  diamètre  de  cette  tige,-  de  ces  branches 
et  de  ces  rameaux.  La  descente  de  sève  est  en  rai- 
son de  l'ascension;  plus  il  en  monte  et  plus  il  en  des- 
cend. Or,  il  en  monte  d'autant  plus  qu  il  y  a  plus 
de  bourgeons  à  bois  qui  fonctionnent.  Une  tige 
grossit  d'autant  plus  qu'on  lui  laisse  plus  de  bran- 
ches latérales;  et  une  branche  grossit  de  son 
côté  d'autant  plus  qu'on  lui  laisse  plus  de  bour- 
geons à  bois.  Il  suit  de  là  qu'un  arbre  ébranché 
souvent  perd  en  diamètre  ce  qu'il  gagne  en  hau- 
teur, et  qu'un  arbre  élevé  en  massif,  de  façon  à 
empocher  ses  branches  latérales  de  se  former,  ne 
prend  pas  de  corps  et  devient  une  perche. 

Demandons-nous  maintenant  par  où  monte  la 
sève.  Quand  l'arbre  est  jeune,  elle  monte  par 
toutes  les  parties  du  bois,  et  d'autant  mieux  que  ce 
bois  est  plus  tendre.  La  vigne  et  les  bofs  blancs 
le  prouvent.  Quand  l'arbre  est  vieux,  que  le  bois 
durcit  et  que  les  vaisseaux  s'obstruent,  la  sève 
monte  par  les  parties  les  moins  dures  et  surtout 
par  l'aubier.  Au  fur  et  à  mesure  qu'elle  passe  à 
portée  des  branches,  des  rameaux  ou  des  yeux, 
elle  y  est  attirée  plus  ou  moins  fortement  et  va 
surtout  du  côté  où  l'appel  est  le  plus  énergique. 
Sur  les  arbres  à  racines  pivotantes,  elle  se  porte 
vers  les  branches  supérieures  ;  sur  les  arbres  à 
racines  traçantes,  comme  le  pommier,  les  bran- 
ches de  la  base  sont  mieux  servies  que  celles  des 
étages  supérieurs.  Avec  le  poirier,  c'est  précisé- 
ment le  contraire  qui  arrive.  Les  premiers  étages 
de  branches  latérales  prennent  peu  de  sève,  tan- 
dis que  les  étages  supérieurs  ont  de  la  tendance 
à  en  prendre  trop. 

Arrivée  à  sa  destination,  c'est-à-dire  aux  extré- 
mités feuillues  des  divers  rameaux,  la  sève  subit 
l'influence  de  l'air  par  l'intermédiaire  des  feuilles, 
perd  son  eau,  s'épaissit  et  descend  entre  l'aubier 
et  les  feuillets  du  liber  (seconde  écorce)  jusqu'à 
l'extrémité  des  racines. 

On  prouve  que  la  sève  monte  par  le  bois  en  fai- 
sant une  incision  profonde  ou  un  cran  qui  l'eni- 
pôche  de  passer.  En  môme  temps  qu'elle  s'em- 
ploie en  partie  à  cicatiiser  les  plaies,  à  refaire  son 
passage,  elle  se  jette  sur  les  bourgeons  ou  dans 
les  branches  placées  dans  le  proche  voisinage  et 
au-dessous  des  parties  incisées  ou  coupées.  On 
prouve  également  que  la  sève  descend  entre  l'au- 
bier et  les  feuillets  du  liber,  en  enlevant  un  anneau 
d'écorce  à  un  rameau  ou  en  le  ligaturant  de  ma- 
nière à  barrer  le  passage.  La  sève  s'arrête  au- 
dessus  de  la  partie  incisée  ou  au-dessus  de  la  li- 
gature et  y  forme  un  bourrelet. 

Fonctions  des  feuilles.  —  Sans  trop  d'invrai- 
semblance, on  peut  croire  que  la  sève,  fournie 
par  les  racines,  développe  les  bourgeons^  les  feuil- 
les, et  allonge  tout  simplement  les  diverses  parties 
de  l'arbre,  y  compris  les  fruits,  tandis  que  cette 
môme  sève,  modifiée  au  moyen  des  feuilles  qui 
lui  apportent  des  éléments  atmosphériques,  du 
carbone  surtout  et  de  l'azote,  reprend  un  autre 
chemin  et  descend  pour  augmenter  le  diamètre 
des  tiges,  des  branches,  des  rameaux  et  des  fruits. 
Les  feuilles  sont  donc  tout  aussi  indispensables 
que  les  racines.  On  a  dit  qu'elles  sont  les  pou- 
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moiis  des  arbres.  Nous  ne  savons  si  la  comparai- 
son  est  d'une  exactitude  irréprochable,  mais  tou- 
jours est-il  que  le  rapprochement  nous  donne  une 
idée  de  l'importance  qu'il  faut  attacher  aux  feuil- 
les.  Vous  remarquerez  d'ailleurs  que  chaque  œil 
est  accompagné  d'une  feuille  qui  nécessairement 
contribue  à  le  nourrir.  On  a  donc  raison  d'épar- 
gner les  feuilles  le  plus  possible  et  de  les  arroser 
au  besoin  pour  en  faciliter  les  fonctions  respira- 
toires. Des  feuilles  chargées  de  poussière,  au  bord 
des  routes,  ont  la  ressource  des  pluies  et  des  coups 
de  vent  pour  se  nettoyer,  mais  dans  un  apparte- 
ment, dans  une  serre  à  forcer,  ces  ressources 
leur  échappent/ et  il  est  bon  que  la  main  de 
l'homme  intervienne  de  temps  en  temps.  Quand 
un  arbre  a  été  dépouillé  de  ses  feuilles  par  les 
chenilles  ou  par  d'autres  insectes,  il  souffre  visi- 
blement et  peut  en  mourir.  Quand  les  mûriers 
ont  été  dépouillés  pour  les  vers  à  soie,  ils  souffrent 
de  mâme  visiblement;  aussi  a-t-on  soin  dans  le 
Nord  de  ne  pas  les  effeuiller  deux  années  de  suite. 
Sans  cette  précaution,  en  Belgique,  on  tuerait 
prbmptement  les  arbres  en  question. 

Nous  n'avons  pas  à  nous  occuper  ici  des  diffé- 
rentes formes  de  feuilles.  Ces  formes  ont  cei:tai- 
nement  leur  raison  d'être,  mais  nous  ne  la  con- 
naissons point  et  ne  la  soupçonnons  même  pas 
dans  la  plupart  des  cas.  Contentons-nous  de  dire 
que  la  queue  ou  support  des  feuilles  se  nomme 
pétiole,  que  la  partie  élargie  et  ordinairement 
verte  se  nomme  limbe  ou  disque,  11  y  a  des  feuilles 
à  un  seul  limbe,  comme,  par  exemple,  celles 
du  pommier,  du  poirier,  du  pécher,  de  la  vi- 
gne, etc.,  etc.  On  les  appelle  pour  cela  feuilles 
simples*  Il  y  en  a  à  un  pétiole  commun.  L'acacia, 
le  fraisier,  le  rosier,  le  trèfle  sont  dans  ce  cas. 
On  dit  alors  que  les  feuilles  sont  composées  On  les 
dit  décomposées  ou  surdécomposées  quand  les  petits 
pétioles  attachés  au  pétiole  commun  donnent 
naissance  à  des  pétioles  plus  petits  encore  ou  pé- 
tiolules. 

On  croit  que,  pendant  le  Jour,  les  feuilles  s'em- 
parent de  Tacide  carbonique  de  l'air,  fixent  le 
'  carbone  et  exhalent  l'oxygène,  et  que,  pendant  la 
nuit,  elles  absorbent  de  l'oxygène  et  dégagent  de 
l'acide  carbonique.  Les  dernières  expériences  de 
M.  Boussingault  établissent  qu'il  y  a  dégagement 
d'oxyde  de  carbone.  On  n*a  pas  encore  constaté 
l'importance  pratique  de  cette  découverte. 

F«mctlon0  des  flevrs. — Le  bourgeon^  qui  pro- 
duit le  rameau  et  les  feuilles,  peut  produire  les 
fleurs.  Donc,  il  est  permis  de  dire  que  les  fleurs 
sortent  du  même  nid  que  les  feuilles,  ou  mieux 
que  les  fleurs  sont  formées  de  feuilles  disposées 
d*une  façon  pariiculière,  et  colorées  d'une  façon 
particulière  aussi.  Une  fleur  complète  se  compose 
de  quatre  cercles  d'organes  qui  sont,  en  partant 
de  l'extérieur  :  !•  le  calice;  2«  la  corolle;  3®  les 
étamines;  A^  les  pistils.  Le  calice  est  la  partie  ver- 
dâtre  qui  forme  en  dessous  l'entonnoir  pour  rece- 
voir la  corolle.  La  corolle  est  ce  que  nous  appe- 
lons la  fleur  ou  l'ensemble  des  feuilles  de  la  fleur  ; 
les  étamhics  sont  les  organes  mAles  en  forme  de 
filets  surmontés  d'une  poche  qui  contient  le  pol- 
len ou  poussière  fécondante  ;  les  pistils  qui  sont 


131 

les  organes  femelles,  occupent  le  centre  et  reçois 
vent  le  pollen  pour  le  conduire  &  l'ovaire.  C'est  là 
que  se  forme  le  fruit. 

Une  fleur  complète  est  donc  hermaphrodite, 
puisqu'elle  réunit  les  organes  mâles  et  les  organes 
femelles.  11  y  a  beaucoup  de  fleurs  incomplètes,  et, 
sur  les  arbres  notamment,  il  n'est  pas  rare  d'en 
rencontrer  qui  ne  réunissent  point  les  deux  sexes. 
Le  noisetier^  par  exemple,  nous  offre  sur  le 
même  pied,  avant  le  développement  des  feuilles, 
ses  fleurs  mâles  en  forme  de  chatons  Jaunes,  et 
ailleurs  ses  fleurs  femelles  solitaires  et  à  styles 
rouges.  Le  noyer  nous  offre  également  des  fleurs 
unisexuelles  sur  le  même  sujet.  Les  fleurs  mâles 
sont  disposées  en  épis  ou  chatons,  tandis  que  les 
fleurs  femelles  sont  ordinairement  accouplées 
deux  à  deux,  quelquefois  isolées  ou  réunies  par 
trois  ou  quatre.  Le  châtaignier  réunit  aussi  des 
fleurs  unisexuelles  sur  uu  même  individu. 

D'autres  espèces  ont  des  pieds  mâles  et  des  pieds 
femelles,  comme  le  chanvre,  le  houblon  et  le 
dattier;  mais  elles  sont  rares  et  n'intéressent 
point  l'arboriculture  indigène. 

Les  fleurs^  au  moins  dans  la  plupart  des  cas, 
sont  supportées  par  des  queues  que  les  botanistes 
nomment  pédoncules.  Ces  pédoncules  sont  simples 
dans  la  poire,  la  pomme,  la  prune,  la  cerise,  etc.; 
ils  sont  composés  dans  la  groseille  à  grappes  et 
dans  le  raisin.  Les  baies  de  la  groseille  à  grappes 
sont  attachées  au  pédoncule  commun  par  d'au- 
tres petites  quiBues  appelées  pédicellesy  et  quand 
ces  pédicelles  se  bifurquent^  les  parties  bifurquées 
qui  portent  le  fruit,  comme  dans  le  raisin,  sont 
appelées  pédicelluks. 

Les  fonctions  de  la  fleur  consistent  à  reproduire 
l'espèce  ou  la  variété.  Dans  la  fleur  complète, 
alors  que  la  corolle  est  bien  épanouie,  les  étamines 
se  rapprochent  du  pistil  et  lui  versent  le  pollen 
destiné  à  féconder  les  ovules  de  l'ovaire.  Quand 
la  fleur  est  incomplète  et  que  les  sexes  sont  sépa- 
rés, l'air  se  charge  de  transporter  le  pollen  sur 
les  organes  femelles.  Les  insectes  ne  sont  pas 
étrangers  non  plus  &  l'acte  de  la  fécondation  ;  les 
abeilles  surtout  y  remplissent  un  rûle  important, 
et  l'on  a  remarqué  que  les  arbres  fruitiers  placés 
dans  le  voisinage  d'un  rucher  sont  plus  produc- 
tifs que  les  arbres  qui  reçoivent  rarement  la  vi- 
site des  abeilles.  En  retour,  il  est  à  remarquer 
aussi  que  ces  insectes  amènent  les  croisements  et 
les  hybridations,  parce  qu'ils  vont  des  fleurs  d'une 
espèce  ou  d'une  variété  aux  fleurs  d'une  autre  es- 
pèce ou  d'un» autre  variété.  C'est  un  avantage  ou 
un  inconvénient,  selon  la  manière  d'envisager  le 
résultat,  avantage  pour  ceux  qui  cherchent  des 
races  nouvelles,  inconvénient  pour  ceux  qui  vou- 
draient reproduire  fidèlement  le  type.  Prenons 
pour  exemple  les  arbres  à  noyaux,  dont  quelques- 
uns,  à  la  condition  d'être  francs  de  pied,  non  gref- 
fés, se  reproduisent  fidèlement  de  graine.  Le  pê- 
cher des  vignes  de  la  Côte-d'Or  est  dans  ce  cas,  et 
voilà  des  centaines  d'années  qu'il  se  multiplie  de 
lui-même  avec  des  fruits  de  sa  récolte.  Eh  bien, 
supposez  que^  dans  le  voisinage  des  vignobles,  on 
élève  des  variétés  de  pêcher  différentes  de  celles- 
là  et  greffées;  supposez,  en  outre,  que  la  floraison 
se  fasse  en  même  temps  sur  les  variétés  diverses; 
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les  abeilles  iront  de  l'une  à  l'autre  et  féconderont 
les  pêchers  de  vigne  avec  le  pollen  des  pêchers 
tardifs  d'espalier,  et  vous  aurez  le  croisement,  et, 
peu  à  peu,  la  disparition  d'une  race  à  laquelle  on 
tient  avec  raison. 

Les  semeurs  d'arbres,  qui  sont  à  la  recherche 
de  nouveautés,  peuvent  trouver  leur  intérêt  dans 
le  croisement  et  l'hybridation  et  les  favoriser  par 
une  fécondation  artificielle. 

«  L'homme  de  la  nature^  l'Arabe,  dit  M.  Car- 
rière, pratique  lui-même  cette  opération  de  la  fé- 
condation artificielle,  sans  peut-être  se  rendre 
bien  compte  de  son  effet.  Ne  va-t>il  pas,  à  l'époque 
où  ses  dattiers  sont  en  fleurs,  chercher  des  fleurs 
de  dattiers  mâles  (qu'il  ne  cultive  pas  parce  qu'il 
sait  qu'ils  ne  donnent  pas  de  fruits),  pour  les  se- 
couer et  saupoudrer  de  la  poussière  qui  s*en 
échappe  (le  pollen)  les  fleurs  de  ses  arbres  fe- 
melles ?  L'observation  lui  a  donc  appris  ce  que 
le  raisonnement  nous  démontre.  » 

Rien  n*empêche  d'imiter  les  Arabes  et -de  pren- 
dre du  pollen  sur  les  étamines  d'un  arbre  pour  le 
porter  sur  le  pistil  d'un  autre  arbre,  au  moyen 
d'un  pinceau  délicat.  —  «  Les  circonstances  at- 
mosphériques les  plus  favorables  pour  opérer  la 
fécondation,  dit  M.  Carrière,  sont  un  temps  clair, 
chaud  et  surtout  sec;  l'heure  qui  paraît  être  la 
plus  convenable  est  de  onze  heures  à  deux  heures 
après  midi,  au  moment  où  la  chaleur  du  soleil  a 
pu  déjà  faire  dilater  et  ouvrir  l'anthère  et  aug- 
menter aussi  Texcitahilité  du  stigmate.  »  La  pluie, 
les  brouillards  et  les  bourrasques  ne  conviennent 
pas  plus  à  la  fécondation  artificielle  que  natu- 
relle. 

La  fécondation  artificielle  entre  des  variétés 
d'une  même  espèce  produit  des  croisements  ;  entre 
espèces  du  même  genre,  elle  produit  des  hybrides. 
Les  horticulteurs,  nous  ne  savons  pourquoi,  con- 
fondent les  uns  avec  les  autres. 

Un  grand  nombre  de  fleuristes  pratiquent  la 
fécondation  artificielle. 

Du  frvlt.  —  Le  fruit  est  le  produit  ou  le  ré- 
sultat de  la  fécondation.  Il  se  compose  de  deux 
parties,  pour  nous  servir  de  la  définition  de  M.  Ho- 
quin-Tandon  :  l'une  accessoire  et  protectrice,  le 
péricarpe,  l'autre  essentielle  et  protégée, la  graine. 
Le  péricarpe  est  le  développement  de  l'ovaire  ;  la 
graine  est  le  développement  de  l'ovule.  Les  péri- 
carpes ne  se  ressemblent  guère,  en  apparence  du 
moins,  dans  les  diverses  sortes  de  fruits.  Dans  la 
poire  et  la  pomme,  le  péricarpe  est  ce  que  nous 
nommons  la  chair  du  fruit,  ce  que  nous  mangeons; 
la  graine  est  le  pépin  qui  se*  trouve  séparé  de  la 
chair  par  une  partie  cartilagineuse.  Dans  le  pê* 
cher,  l'abricotier,  le  prunier,  le  cerisier,  l'aman- 
dier, le  noyer,  le  péricarpe  prend  le  nom  de 
drupe.  Il  est  pulpeux  dans  le  pêcher,  le  prunier, 
le  cerisier  ;  charnu  dans  l'abricotier  ;  sec ,  cas- 
sant et  coriace  dans  l'amandier  et  le  noyer.  Les 
coques  sont  les  pariies  sèches  et  dures  du  péri- 
carpe. Les  péricarpes  mous  et  succulents  à  leur 
maturité,  se  nomment  baies.  Tels  sont  la  groseille, 
le  raisin,  l'airelle  myrtille,  l'épine-vinette. 

Le  péricarpe  se  partage  en  trois  pariies  qui  sont 
Vépicarpcy  le  mésocarpe  et  V endocarpe.  Dans  la  poire 


etla  pomme,  Tépicarpe  est  la  peau  ;  le  mésocarpe, 
la  partie  charnue  et  comestible;  l'endocarpe, 
cette  partie  carlOagineuse  qui  enveloppe  les  pé- 
pins. Dans  les  fruits  à  noyaux  (abricot,  pêche, 
prune,  cerise)  l'épicarpe  est  la  peau,  le  mésocarpe 
la  pulpe  ou  la  chair,  et  l'endocarpe  est  le. noyau 
qui  protège  Tamande  ou  graine. 

La  graine  est,  pour  ainsi  dire.  Voeu f  des  végétaux. 
Sa  partie  la  plus  essentielle  est  le  germe  ou 
embryon;  c'est  cet  embryon  qui  contient  l'arbre 
comme  le  germe  de  l'œuf  contient  l'oiseau. 
L'embryon  de  la  {graine  pas  plus  que  le  germe  de 
l'œuf  ne  dure  indéfiniment  ;  au  bout  d'un  cer- 
tain temps,  l'un  et  l'autre  meurent.  La  durée  de 
l'embryon  est  tantôt  courte,  tantôt  longue,  selon 
les  espèces,  selon  les  soins  que  l'on  donne  aux 
graines,  selon  le  milieu  dans  lequel  elles  se  trou- 
vent placées,  et  aussi  selon  leur  état  plus  ou  moins 
complet  de  maturité.  Le  mieux  est  de  s'attacher 
aux  graines  des  fruits  bien  mûrs  et  de  les  semer 
le  plus  tôt  possible.  Les  graines  vieilles  ne  don- 
nent jamais  des  arbres  aussi  vigoureux  que  les 
graines  fraîches. 

Certains  vignerons  de  la  Bourgogne  ont  une  ma- 
nière de  reproduire  leurs  pêchers  de  vignes  qui 
nous  parait  très-rationnelle  et  sur  laquelle  nous 
appelons  l'atteution  de  itos  lecteurs.  Ils  ramassent 
à  terre  les  pêches  mûres  qui  se  détachent  naturel- 
lement des  arbres  et  les  enterrent  tout  entières, 
chair  et  noyau.  Ne  serait-il  pas  convenable  de 
procéder  ainsi  avec  les  abricots,  les  prunes,  les 
cerises,  les  amandes,  lesnoix,  etc.?  Ce  n'est  point 
Tusage  des  pépiniéristes.  En  ce  qui  concerne  les 
fruits  à  pépins,  ceux-ci  se  procurent  des  pépins, 
à  l'automne  et  en  hiver,  et  ils  les  sèment  dès  la 
fin  de  février,  ou,  au  plus  tard,  en  mars.  Quelques 
personnes  les  conservent  en  cave,  mêlés  à  du  sable 
de  rivière  sec,  et  conseillent  de  les  laver  soi- 
gneusement avant  de  les  semer,  afin  d'enlever  la 
matière  visqueuse  qui  les  recouvre  et  de  hâter  la 
germination.  Il  existe  une  exception  à  l'endroit 
du  cognassier  et  du  mûrier  que  l'on  sème  d'or- 
dinaire aussitôt  que  les  fruits  sont  mûrs.  On  sème 
indifféremment  les  groseilliers  en  automne  ou  à 
la  sortie  de  l'hiver.  Quant  aux  fruits  à  noyaux,  il 
est  d'usage  de  stratifier  ces  noyaux  pour  en  facir 
liter  la  germination.  A  cet  effet,  on  prend  des 
caisses,  et  l'on  y  met  alternativement  des  couches 
de  graines,  de  terre  fine  ou  de  sable.  On  place 
ensuite  ces  caisses  dans  une  cave  ou  au  pied  d'un 
mur  exposé  au  midi,  à  une  certaine  profondeur. 
La  germination  commence  en  février,  et  on  met 
les  noyaux  en  place  au  commencement  de  mars. 
Pour  ce  qui  est  des  fruits  en  chatons,  nous  dirons 
que  l'on  peut  semer  les  châtaignes  à  l'automne, 
ou  les  stratifier  jusqu'à  la  fin  de  février.  On  stra- 
tifié également  les  noix  et  les  noisettes  pour  les 
semer  au  printemps.  Nous  renvoyons  au  chapitre 
suivant  pour  de  plus  amples  détails. 

La  graine  est  certainement  le  moyen  le  plus 
naturel  de  reproduire  les  végétaux,  tantôt  avec 
une  grande  fidélité,  tantôt  en  donnant  des  variétés 
nouvelles.  La  reproduction  est  d'autant  plus  con- 
forme au  type,  que  ce  type  a  été  moins  modifié 
par  la  culture  et  que  la  graine  est  plus  nouvelle. 
Ainsi,  la  graine  nouvelle  reproduira  exactement 
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Tarbre  sauvage  qui  Tauïa  produite,  taDdis  que 
la  graine  affaiblie  par  l'âge  pourra  donner  des 
variétés.  Ainsi,  encore,  la  graine  obtenue  d'un 
arbre  venu  directement  de  pépin  ou  de  noyau 
aura  de  la  tendance  à  reproduire  fidèlement  son 
type,  tandis  qu'une  graine  récoltée  sur  des  arbres 
greffés,  bouturés  ou  marcottés,  n'aura  pas  la 
même  tendance.  Les  pécbers  de  vignes,  répétons- 
le,  se  multiplient  très-bien  de  noyaux,  tandis  que 
les  pêchers  d'espalier  se  multiplient  fort  mal  par 
le  même  moyen;  les  choses  se  passent  de  même 
avec  les  abricotiers  francs  de  pied  et  les  abrico- 
tiers greffés. 

Nous  ferons  remarquer,  en  dernier  lieu,  que  si 
les  graines  de  fruits  à  pépins  reproduisent  plus 
difBcilement  les  types  que  les  graines  de  fruits  à 
noyaux,  c'est  parce  que  nos  poires  et  nos  pommes 
de  table  sont  beaucoup  plus  éloignées  de  l'état 
sauvage  que  ne  le  sont  nos  pêches,  nos  prunes, 
nos  cerises  et  nos  abricots.  Une  pomme  ou  une 
poire  à  cidre  non  greffée  se  reproduit  assez  exac- 
tement, tandis  qu'il  ne  faut  pas  attendre  le  même 
résultat  d  un  calville  blanc  ou  d'une  duchesse. 

De  la  fliiiltiplieation  des  arbres  yar  les 
■iojeiis  artiCclels.  — On  multiplie  artificielle- 
ment les  arbres  par  le  marcottage^  le  bouturage  et 
le  greffage,  M.  Ch.  Baltet  a  traité  plus  loin  de  ces 
diverses  opérations  ;  pour  le  moment,  nous  nous 
bornerons  à  constater  que  ces  modes  de  repro- 
duction, ordinairement  très-avantageux  dans  la 
pratique,  ne  donnent  jamaisdes  sujets  aussi  beaux, 
aussi  robustes,  aussi  durables  que  les  graioes.  En 
retour,  ils  sont  plus  précoces  et  plus  productifs. 
Les  graines  d'arbres  marcottés,  bouturés  ou  greffés 
ne  valent  point  pour  la  reproduction  les  graines 
des  arbres  de  semis,  mais  elles  donnent  plus  com- 
munément des  variétés  affaiblies.  La  nature  pro- 
teste. 


mpvtatioBS  pratiqvées  svr  les  ar- 
bres.— Les  arbres,  placés  dans  de  bonnes  condi- 
tions et  livrés  à  eux-mêmes,  vivent  plus  longtemps 
que  les  arbres  soumis  à  la  taille  et  àl'ébranchage, 
pam;e  qu'ils  sont  moins  maltraités.  En  retour,  ils 
fructifient  moins  vite  et  donnent  de  moins  beaux 
fruits  ;  seulement,  ces  fruits  sont  ordinairement 
plus  savoureux.  Quoi  qu'il  en  soit,  nous  avons  un 
intérêt  incontestable  à  soumettre  la  plupart  de 
nos  arbres  de  choix  aux  opérations  de  la  taille. 
L'essentiel,  c'est  de  bien  raisonner  ces  opérations, 
afin  de  les  rendre  moins  meurtrières  et  d'en  tirer 
le  meilleur  parti  possible.  Or,  l'art  de  bien  tailler 
les  arbres  consiste  tout  simplement  à  savoir  bien 
gouverner  la  sève,  et,  maintenant  que  nous 
croyons  posséder  des  notions  assez  exactes  sur  la 
circulation  de  celte  sève,  son  gouvernement  ne 
doit  plus  nous  présenter  de  difficultés  sérieuses. 

Nous  n'avons  qu'à  répéter  ici  ce  que  nous  avons 
écrit  en  Belgique,  dans  un  petit  livi'e  qui  a  pour 
titre  :  Conférences  sur  le  jardinage  et  la  culture  des 
arbres  fruitiers  : 

u  La  plupart  des  arbres  fruitiers  peuvent  être 
soumis  à  la  taille  ;  cependant  il  en  est  qui  résistent 
et  protestent  contre  les  caprices  de  l'homme. 
Tous,  non  plus,  ne  sauraient  être  assujettis  aux 


mêmes  formes.  Il  est  bon  de  consulter  leurs  ten- 
dances naturelles  avant  d'opérer.  Les  arbres  francs 
de  pied  sont  moins  dociles  que  les  arbres  greffés 
ou  sur  cognassier,  ou  sur  sujet  nain,  parce 
qu'ayant  plus  de  vigueur,  ils  protestent  avec  plus 
de  force  contre  les  amputations.  Voilà  pourquoi 
nous  affectionnons,  pom*  ia  taille,  les  arbres  d'une 
vigueur  modérée.  Moins  la  végétation  est  fou- 
gueuse, plus  les  bourgeons  ont  de  tendance  à 
fructifier  à  l'excès,  plus  nous  pouvons  supprimer 
de  bois.  C'est  ce  qu'on  nooune  la  taille  courte. 
Plus  la  végétation  est  fougueuse,  moins  nous 
devons  retrancher  de  bois  à  la  taille.  C'est  ce 
qu'on  appelle  la  taille  longue.  Si  les  suppressions 
étaient  faibles  sur  des  arbres  d'une  végétation 
paresseuse,  nous  obtiendrions  trop  de  fruits  et  pas 
assez  de  bois  pour  les  nourrir  ;  si,  au  contraire, 
les  suppressions  étaient  fortes  sur  des  sujets  vi- 
goureux, nous  n'obtiendrions  que  du  bois  et  très- 
difficilement  du  fruit. 

a  Avant  de  tailler  un  arbre,  il  convient  donc  de 
connaître  ses  tendances  naturelles,  et  de  tenir 
compte  du  climat,  du  sol  et  de  l'exposition.  Sous 
un  chmat  humide,  dans  un  sol  frais,  avec  des 
arbres  fougueux,  il  faut  nécessairement  tailler 
long  ;  sous  un  climat  très-tempéré,  à  l'exposition 
du  midi,  dans  un  terrain  sec  et  avec  des  arbres 
peu  vigoureux,  il  faut  nécessairement  tailler 
court. 

«  L'amputation  doit  être  faite  à  quelques  milli- 
mètres du  bourgeon  que  l'on  veut  développer, 
mais  jamais  aussi  près  de  ce  bourgeon  en  Belgique 
qu'en  France.  Toutes  les  fois  que  la  taille  est 
éloignée  du  bourgeon  (œil),  la  sève  qui  n'est  point 
appelée  vers  ia  plaie,  ne  saurait  y  monter  pour  la 
cicatriser  et  le  bois  meurt,  pour  former  des  chicots 
qui  pénètrent  assez  avant  dans  le  bois  vif;  le  bi- 
seau de  là  taille  ne  doit  être  ni  trop  allongé,  ni 
trop  horizontal.  Dans  Je  premier  cas,  la  cicatrice 
se  fait  difficilement  ;«  dans  le  second,  l'eau  des 
pluies  ne  s'écoule  pas  assez  vite  et  séjourne  sur 
la  plaie. 

a  La  taille  se  pratique  au-dessus,  au-dessous  et 
sur  les  côtés  des  rameaux  et  des  branches.  Si  l'on 
veut  continuer  une  branche  horizontale  ou  obli- 
que, comme  dans  les  pyramides,  on  taille  au-dessus 
d'un  œil  de  dessous  qui  continuera  la  branche.  Si 
l'on  veut  regarnir  un  vide,  on  taille  sur  un  bour- 
geon de  côté  ;  si  l'on  veut  redresser  une  branche 
faible  qui  s'écarte  trop  de  la  tige,  on  taille  au- 
dessous  d'un  bourgeon  ou  œil  de  dessus.  Ces  règles, 
empressons-nous  de  le  dire,  ne  sont  pas  sans  excep- 
tions; aussi  croyons-nous  devoir  nous  en  tenir  à 
ces  quelques  mots,  persuadé  plus  que  jamais  que 
la  plume  est  impuissante  à  enseigner  la  taille 
d'une  manière  suffisanunent  intelligible.  En  quel- 
ques minutes,  au  jardin,  ou  fera  plus  de  besogne 
et  de  meilleure  besogne  qu'avec  une  plume  sur 
des  centaines  de  pages  de  papier.  » 

On  a  songé  à  remplacer  l'opération  de  la  taille 
par  le  pincement  qui  consiste  à  rogner  avec  les 
ongles  l'extrémité  des  jeunes  rameaux  ;  mais  on 
n'a  pas  remarqué  qu'on  nuirait  beaucoup  ainsi  à 
l'émission  des  racines  et  que  les  déchirures  faites 
avec  les  ongles  se  guérissent  moins  bien  que  les 
plaies  nettes  du  sécateur  et  mieux  encore  de  la 
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serpette.  Le  pincement  doit  venir  en  aide  à  la 
taille;  mais  Jamais  il  ne  la  remplacera.  D'ailleurs, 
à  moins  d*ôlre  un  très-savant  physiologiste,  il 
devient  impossible  de  pincer  convenablement  et 
à  propos  toutes  les  parties  d'un  arbre. 

Les  amputations  faites  aux  arbres  leur  sont 
d*autant  plus  pénibles  qu'elles  sont  plus  multi- 
pliées, qu'elles  affectent  des  membres  d'un  plus 
gros  volume  et  que  la  végétation  est  plus  active. 
On  a  donc  raison  de  tailler  et  d*ébrancher,  surtout 
vers  la  fin  de  l'automne  et  en  hiver.  Un  des 
grands  inconvénients  du  pincement,  c'est  d'atta- 
quer Taibre  plein  de  vie  et  sur  trop  de  points  à  la 
fois.  Les  praticiens  taillent  les  vieux  arbres  ou  les 
arbres  délicats  avant  que  la  sève  remue,  pour  les 
faire  moins  souffrir,  tandis  qu'ils  taillent  les 
arbres  trop  fougueux  tardivement,  pour  les  faire 
souffrir  davantage  et  les  forcer  à  fructifier  plus  tôt. 

Pour  ce  qui  est  des  amputations  pratiquées  pen- 
dant le  cours  de  la  végétation,  il  est  évident  que 
celles  faites  au  moment  où  la  sève  s*apaise  sont 
moins  pénibles  que  celles  pratiquées  au  commen- 
cement de  la  feuillaison.  Dans  le  premier  cas, on 
coupe  le  passage  à  un  ruisseau  paisible;  dans  le 
second,  on  le  coupe  &  un  torrent,  et  la  sève  dé- 
borde de  tous  les  côtés  par  les  issues  qu'elle  trouve 
à  sa  portée.  Nous  avons  alors  des  gourmands  et 
des  têtes  de  saule.  Mais  quand  les  issues  man- 
quent, la  sève  surabondante  s'épanche  sous  Té- 
corce,  fermente  et  détermine  les  chancres. 

Dans  certaines  contrées,  il  est  d'usage  d*ébran- 
cher  les  arbres  fruitiers  d'un  certain  âge,  c'est-à- 
dire  d*enlever  à  coups  de  serpe  ou  avec  la  scie  les 


branches  basses  de  ces  arbres.  Nous  ne  nous 
expliquons  pas  la  nécessité  de  ces  mutilations  qui, 
dans  la  pensée  des  opérateurs,  ont  pour  objet  de 
rajeunir  les  sujets.  Loin  de  les  rajeunir,  on  les 
use. 

Les  généralités  qu'on  vient  de  lire,  renferment 
les  données  les  plus  essentielles  à  connaître.  Nous 
ne  pouvions  pas  rester  en  deçà,  et  il  ne  nous  pa- 
rait pas  nécessaire  d'aller  au  delà;  si  nous  cher- 
chonsàsortir  deTobscurité  oùnoustienlla  routine 
aveugle,  ce  n'est  pas  pour  nous  jeter  étourdiment 
au  cou  des  hommes  de  science  et  retomber  dans 
une  autre  obscurité.  La  lumière  ne  s'est  pas  en- 
core faite  convenablement  autour  d'eux,  et  nous 
attendrons  qu'elle  se  fasse.  Le  plus  sûr  moyen  de 
ne  pas  se  fourvoyer,  c'est  de  s'écarter  le  moins 
possible  du  domaine  des  faits  et  de  se  montrer 
sobre  d'explications.  Beaucoup  de  raisons  que 
Ton  tient  pour  excellentes  aujourd'hui,  pour- 
raient ne  plus  rien  valoir  demain. 

En  arboriculture,  il  faut  bien  le  reconnaître,  les 
praticiens  sont  les  maîtres  de  la  situation.  Com- 
mençons donc  par  nous  emparer  de  leurs  observa- 
tions qui  ont  au  moins  le  mérite  de  l'exactitude  ; 
puis,  souhaitons  que  la  science  s'en  empare  aussi, 
s'en  rende  compte,  pose  des  règles  et  jalonne 
notre  route. 

Avant  de  parler  de  la  culture  propre  à  chaque 
espèce  ou  à  chaque  variété  d'arbre,  il  s'agit  d'abord 
do  nous  occuper  des  moyens  de  multiplier  les  vé- 
gétaux ligneux  et  de  leur  éducation  dans  la  pépi- 
nière. Nous  laissons  ce  soin  à  un  arboriculteur 
très-avantageusement  connu;       P.  Joigneacx. 


CHAPITRE    II 

DE  LA  MULTIPLICATION  DES  VÉGÉTAUX   LIGNEUX 


Les  végétaux  se  multiplient  naturellement  et 
artificiellement. 

La  multiplication  naturelle  est  obtenue  par  le 
semis  des  graines.  Elle  produit  des  individus  gé- 
néralement semblables  au  type,  en  ce  qui  con- 
cerne l'espèce;  quant  aux  caractères  de  la  variété, 
il  arrive  sou  vent  qu'ils  subissent  des  modifications 
plus  ou  moins  importantes.  Ainsi,  des  graines  de 
poirier  et  de  rosier  produisent  des  poiriers  et  des 
rosiers,  mais  ceux-ci  n'ont  ni  le  bois,  ni  le  feuil- 
lage, ni  la  fleur,  ni  le  fruit  identiques  à  ceux  du 
sujet  qui  a  fourni  les  semences,  tandis  qu'une 
foule  d'autres  genres  se  reproduisent  sans  varia- 
tion. 

Là  multiplication  artificielle  comprend  le  mar- 
cottage, le  bouturage,  le  greffage.  Elle  a  pour 
but  et  pour  résultat  de  reproduire  exactement  la 
variétés  dans  toutes  ses  parties.  Un  écart  ne  serait 
qu'accidentel;  et  encore  proviendrait-il  d'une 
altération  du  fragment  du  végétal  multiplié. 

Ces  accidents  de  reproduction,  joints  aux  ca- 


prices du  hasard,  forment  la  source  des  nouveautés 
qui  paraissent  chaque  année  dans  le  commerce 
horticole. 

Nous  examinerons  successivement  chacun  des 
moyens  de  multiplication,  en  suivant  Tordre  de 
la  nature,  c'est-à-dire  en  commençant  par  le 
semis,  et  en  continuant  par  les  procédés  artificiels. 
Une  fois  nos  opérations  exécutées,  nos  plants 
obtenus,  nous  parlerons  de  l'emploi  de  ces  plants, 
c'est-à-dire  de  l'établissement  d'une  pépinière,  de 
son  entretien  et  de  son  exploitation. 

L  -  DU  SEMIS. 

Le  semis  est  l'opération  par  laquelle  on  confie 
des  graines  au  sol,  dans  le  but  de  reproduire  une 
plante.  La  pratique  de  cette  opération  nest pas 
absolument  la  môme  pour  les  divci's  végétaux; 
elle  varie  quant  au  choix  de  la  saison  et  quant  à 
la  manière  d'agir. 
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Époqoe  do  semU.  —  La  nalure  nous  conseille 
par  ses  exemples,  de  semer  les  graines  aussitôt 
après  leur  maturité  complète  ;  mais  les  conditions 
faites  À  rhorticulteur  ne  nous  permettent  pas 
de  suivre  ces  conseils  en  toute  circonstance.  Nos 
semis  à  l'air  libre  ont  lieu  à  deux  époques  de  Tan- 
née :  l**  d'avril  en  juin;  2'  d'août  en  octobre. 

Nous  semons  aussitôt  après  les  avoir  récoltées  : 
!•  les  graines  d'espèces  promptes  à  lever  et  dont 
les  tissus  peuvent  devenir  rapidement  ligneux 
pour  résister  à  l'hiver.  L'orme  est  dans  ce  cas.  Il 
fleurit  et  fructifie  au  printemps,  en  sorte  que  sa 
graine,  semée  de  lionne  heure,  arrive,  avant  la 
chute  des  feuilles,  à  produire  de  bonnes  plantes 
de  pépinière. 

2^  Nous  semons  de  môme,  immédiatement  après 
la  récolte,  les  noyaux  à  enveloppe  dure  qui, 
pour  s'ouvrir  et  livrer  passage  à  l'embryon,  ont 
besoin  de  subir  longtemps  l'action  de  la  terre  et 
de  l'eau,  comme,  par  exemple,  les  noyaux  du  pru- 
nier, du  cerisier,  du  pécher^  de  l'amandier  et  du 
Sainte-Lucie; 

3^  Enfin,  nous  semons  encore,  aussitôt  après  la 
maturité,  les  espèces  à  écorce  moins  rude,  à  se- 
mence^Ius  volumineuse,  et  susceptible  de  perdre 
vite  au  contact  de  l'air  ses  facultés  germinatives, 
comme  le  gland,  le  marron,  la  noix  et  la  baie  du 
laurier. 

En  copiant  ainsi  la  nature,  la  germination  est 
souvent  mieux  assurée,  la  végétation  plus  précoce 
au  printemps  et  le  plant  plus  robuste. 

Hfttons-nous  d'ajouter  que  la  médaille  a 'son 
revers,  et  qu'avec  les  semis  faits  avant  l'hiver,  on 
peut  craindre  la  pourriture  et  les  ravages  des  ani- 
maux. C'est  pour  éviter  ce  double  inconvénient 
que  Ton  a  imaginé  une  sorte  de  semis  transitoire 
entre  le  moment  de  la  récolte  des  graines  et  le 
temps  de  leur  propre  végétation.  Il  s'agit  de  la 
stratification  des  semences,  et  il  en  sera  parlé 
plus  loin. 

Pour  les  semis  de  printemps,  nous  attendons  le 
mois  d'avril.  Alors,  nos  plantations  sont  ache- 
irées,  la  température  est  convenable  dans  notre 
climat  et  la  terre  est  déjà  tiède.  Si,  cependant,  on 
avait  à  craindre  des  hâles  desséchants  ou  k  subir 
des  pluies  incessantes,  on  devrait  ajourner  l'opé- 
ration et  attendre  le  retour  d'une  température 
propice. 

Les  semis  d'automne  sont  moins  exigeants  que 
ceux  du  printemps.  Gomme  la  germination  n'a 
souvent  lieu  qu'après  l'hiver,  il  suffit  que  le  ter- 
rain disposé  pour  recevoir  les  graines  soit  dans 
un  état  convenable  de  culture  et  de  propreté. 

Préparation  de«  g^ralne*.  —  On  attend^  pour 
récolter  les  graines,  qu'elles  soient  complètement 
mûres.  Les  unes  tombent  d'elles-mêmes,  ou 
changent  de  couleur  à  leur  point  d'attache  ;  l'en- 
veloppe des  autres  se  détruit  ou  se  dessèche.  En 
somme,  il  est  impossible  d'indiquer,  dans  une 
formule  générale,  les  caractères  auxquels  on  re- 
connaît le  parfait  état  de  maturité  des  diverses 
graines.  Ceci  est  l'affaire  des  bons  observateurs  et 
des  hommes  du  métier  qui  s'y  trompent  rare- 
ment. 

Après  un  orage  et  à  l'approche  des  rosées  froides, 


il  faut  ramasser  les  graines  qui  jonchent  le  sol  ^ 
mais  la  plupart  réclament  la  cueillette  manuelle 
ou  la  chute  forcée  à  coups  de  gaule.  On  met  d^ 
côté,  pour  les  semer  promptement,  les  graines 
de  fruits  comestibles,  après  la  consommation  dLm 
fruit,  ou  à  la  suite  de  son  pressurage. 

Nous  laissons  la  graine  dans  son  enveloppe, 
lorsque  celle-ci  n'est  pas  de  nature  à  la  faire 
moisir  ou  fermenter,  et  qu'elle  ne  gène  point  sa 
manipulation.  C'est  le  cas  d  une  pulpe  prompte- 
ment décomposée,  d'une  silique,  d'une  capsule. 
Quand  l'altération  de  l'enveloppe  peut  nuire,  on 
en  extrait  la  graine  peu  de  temps  après  la  récolte, 
ou  pendant  la  morte  saison,  et,  il  va  sans  dire 
qu'on  ne  la  lave  pas,  car  le  lavage  forcerait  de  la 
semer  de  suite.  Nous  la  plaçons  dans  des  casiers 
de  bois  sain^  ou  dans  des  sacs  de  toile  bien  éti- 
quetés, que  nous  conservons  en  un  lieu  qui  n'ait 
pas  à  craindre  un  excès  de  chaleur  ou  d'humidité, 
mais  à  la  rigueur  plutôt  trop  sec  que  trop  frais. 
En  outre,  nous  soustrayons  les  graines  de  notre 
mieux  au  contact  de  la  gelée  et  de  la  lumière. 

Le  point  essentiel  est  donc  de  conserver  la  se- 
mence en  bon  état  jusqu'au  moment  du  semis. 
Et  pour  qu'elle  se  garde  ainsi  sans  se  rider. ni 
moisir,  et  sans  que  son  germe  s'altère  ou  dispa- 
raisse, il  convient  de  la  soigner  tout  particuliè- 
rement le  Jour  mômfe  de  sa  récolte.  On  commence 
donc  par  la  faire  essorery  c'est-À-dire  par  l'exposer  ' 
à  l'air  qui  la  ressuie  peu  à  peu  sans  l'altérer  en 
rien.  Nous  procédons,  à  cet  effet,  de  la  manière 
suivante  : 

Aussitôt  que  la  semence. est  ramassée  ou  cueil- 
lie, nous  la  débarrassons  de  ses  parties  inutiles,  et 
retendons  sur  un  plancher,  sur  une  aire,  une 
toile,  une  claie,  ou  sur  de  la  paille^  au  sec  et^ 
l'ombre.  De  temps  en  temps,  nous  l'aérons,  en  la 
remuant  et  la  retournant  à  plusieurs  fois,  jusqu'à 
ce  que  sonépiderme  paraisse  suffisamment  assaini. 
Quand  elle  se  trouve  étendue  sur  un  plancher, 
on  reconnaît  qu'elle  est  essorée,  le  jour  où  l'hu- 
midité qu'elle  conununique  au  bois  a  disparu. 

Il  esta  peu  près  inutile  d'agir  ainsi  vis-à-vis  des 
graines  fines,  de  celles  qui  naissent  dans  une 
gaine  hermétiquement  fermée,  ou  qui  vont 
être  immédiatement  semées  ou  stratifiées. 

Il  y  a  certaines  graines  enveloppées  d'une  pulpe 
charnue,  huileuse,  telles  que  celles  de  l'if,  du 
houx,  du  buisson-ardent,  du  magnolier  et  de  quel- 
ques fruits  comestibles,  qui  germent  plus  régu- 
lièrement, lorsqu'elles  ont  subi  une  trituration 
dans  le  sablon  frais,  puis  un  lavage  avec  de  l'eau 
rendue  alcaline.  Le  semis,  ou  définitif  ou  prépa. 
ratoire,  doit  venir  immédiatement  après. 

La  semence  d'arbres  résineux  ne  s'extrait  facile- 
ment des  cônes  qu'à  la  condition  de  les  exposer  à 
une  grande  sécheresse.  '  Cependant,  le  cèdre  du 
Liban  est  un  de  ceux  qui  font  exception  à  la  règle. 
Avant  d'égrener  ses  cônes,  on  les  laisse  séjour- 
ner quelque  temps  dans  la  mousse  humide. 

Pour  ce  qui  est  des  graines  fines,  comme  celles 
de  l'aune,  nous  en  récoltons  les  ovaires  avant  leur 
maturité  et  les  exposons  sur  un  tapis  au  soleil. 
Quand  les  graines  peuvent  s'égarer  en  l'air  comme 
celles  du  saule,  nous  coupons  les  branches  cou- 
vertes de  chatons,  au  moment  où  le  duvet  com- 
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mence  à s*écarfer,  et  les  fichons  en  terre,  inclinées 
sur  le  carré  destiné  au  semis.  Cette  manière  d'opé- 
rer serait  impossible  que  nous  frotterions  les  grai- 
'  nés  dans  nos  mains  pour  en  détacher  Taigrette  ou 
la  membrane.  On  rencontre  de  ces  membranes  tel- 
lement adhérentes,  comme  dans  le  charme,  qu'il 
convient  de  mettre  les  graines  en  tas,  à  l'ombre,  de 
les  mouiller  modérément,  de  les  battre  et  de  les 
passer  au  crible.  Les  marcs  de  pommes  et  de 
poires  à  cidre  seront  étendus  à  l'air,  et  grossière- 
ment nettoyés  en  brisant  les  pelotes,  et  les  passant 
à  la  claie. 

Les  noyaux  de  prunes,  de  cerises,  de  pèches  et 
d'abricots  devront^  s'il  est  possible,  conserver  de 
la  pulpe  attachée  à  leur  écorce  plus  ou  moins 
raboteuse.  Ces  débris  de  pulpe  contribuent  à  main- 
tenir les  graines  bn  bon  état. 

Pour  les  semences  adhérentes  à  un  réceptacle 
charnu,  comme  la  fraise,  par  exemple,  on  fait 
sécher  le  fruit  au  soleil  pour  le  broyer  ensuite 
entre  les  mains,  et  semer  aussitôt  la  graine  mêlée 
avec  de  la  terre  douce. 

Nous  opérons  de  même  avec  les  baies  à  pulpe 
liquide,  telles  que  la  framboise  et  la  groseille. 
Uuand  la  pulpe  est  ferme,  ainsi  que  dans  les  fruits 
du  rpsier,  on  met  ces  fruits  en  tas  et  on  les  hu- 
mecte pour  en  hâter  la  décomposition* 

Une  vieille  graine  qui  n'aurait  pas  complète- 
ment perdu  ses  facultés  germinatives  aurait  be- 
soin d'être  réveillée  par  un  trempage  dans  de  l'eau 
chauffée  au  soleil,  dans  de  l'eau  salée.  Répétons 
encore  que  le  semis  devrait  en  être  immédiat, 
car  nous  n'admettons  l'humidité  autour  de  la  se- 
mence que  lors  de  sa  mise  en  terre. 

On  se  rend  compte  du  bon  état  des  graines  en 
e:(aminant  leur  intérieur  qui,  naturellement,  doit 
être  parfaitement  sain  et  intact  ;  mais  comme  on 
ne  saurait  généraliser  ce  moyen,  on  fait  ordinai- 
rement baigner  les  graines  dans  un  vase  rempli 
d'eau,  pendant  un  temps  qui  peut  varier  entre 
deux  et  vingt-quatre  heures  selon  leur  nature. 
Celles  qui  surnagopt  sont  réputées  douteuses. 
Cependant,  au  lieu  de  les  jeter,  on  préfère  les 
semer  à  part,  à  une  distance  plus  rapprochée  que 
les  semences  certaines.  Il  n'en  est  pas  moins  vrai 
que  pour  se  conformer  aux  prescriptions  physio- 
logiques, on  devrait  les  rebuter  tout  à  fait.  C'est 
ce  qui  n'a  pas  lieu. 

ftiratiflciatlon  des  iri**ftB«<i«  —  La  stratifica- 
tion des  graines  est  une  façon  de  semis  transitoire 
exécuté  entre  l'époque  de  leur  récolte  et  le  temps 
du  semis  définitif.  Elle  est  applicable  aux  semen- 
ces à  germination  paresseuse,  4  celles  qui  ont  de  la 
tendance  à  perdre  vite  leurs  facultés  germina- 
tives, À  celles  enfin  qui  sont  avidement  recher- 
chées des  oiseaux  pillards,  corbeaux,  pies,  geais, 
et  des  quadrupèdes  rongeurs,  rats,  souris,  mulots. 

Aucune  végétation  extérieure  ne  devant  en  ré- 
sulter, il  y  a  tout  avantage  à  stratifier  les  graines 
au  pied  d'un  mur  ou  dans  la  cave  et  dans  une 
caisse,  un  panier  ou  un  tonneau. 

Le  semis  en  place  des  graines  aussitôt  leur  ré- 
colte, éviterait  ce  travail ,  mais  elles  seraient 
exposées  aux  ravages  de  leurs  ennemis,  aux  acci- 
dents de  pourriture,  d'inondation,  et  le  sol  reste- 


rait improductif  jusqu'au  moment  où  la  plantule 
sortirait  de  terre.  Nous  citerons  Faubépine  qui 
reste  vingt  mois  en  terre  avant  l'évolution  des 
cotylédons. 

La  stratification,  comme  on  le  voit,  est  une 
opération  nécessaire  avec  les  marrons  et  châtai- 
gnes, noix  et  noisettes,  glands  et  faines,  noyaux  et 
amandes;  avec  les  graines  dures,  osseuses,  comme 
chez  l'aubépine,  le  buisson-ardent;  enfin  avec 
celles  qui  germent  tardivement  et  qui  se  dessè- 
chent vite. 

Nous  employons  comme  récipient,  un  tonneau, 
une  caisse,  un  vase»  une  terrine;  la  paroi  infé- 
rieure doit  être  percée  de  trous  et  recouverte  de 
pierraille,  de  cailloux  ou  de  débris  de  poterie.  On 
assure  ainsi  l'égouttage  et  l'aération.  Une  couche 
assez  épaisse  de  terre  sableuse  recouvre  ce  drai- 
nage grossier  ;  un  lit  de  graines  est  étendu  des- 
sus ;  sur  ce  lit  de  graines,  nous  mettons  une  couche 
de  terre,  puis  encore  un  nouveau  lit  de  graines, 
et  ainsi  de  suite,  jusqu'à  ce  que  le  vase  soit  rem- 
pli. Cependant,  un  trop  grand  nombre  de  lits  ferait 
graisser  les  semences  charnues  et  moisir  les  autres. 
On  estime  &  cinq  le  terme  moyen  des  couches  su- 
perposées de  chaque  sorte. 

La  terre  employée  doit  être  d'une  nature  sèche, 
meuble  et  douce.  Nous  recommandons  le  sable 
terreux  extrait  de  la  rivière,  soumis  aux  influences 
atmosphériques  pendant  au  moins  une  année  et 
remué  à  diverses  reprises.  En  le  plaçant,  nous 
le  pressons  légèrement  avec  le  dos  de  la  main, 
pour  unir  la  surface  de  la  couche  à  laquelle  nous 
donnons  une  épaisseur  telle  que  la  radicule  des 
semences  ne  puisse  atteindre  le  lit  de  graines  im- 
médiatement inférieur,  soit  environ  de  O'yOl 
à  0<",0$  suivant  la  grosseur  de  ces  graines. 

Les  graines  sont  placées  l'une  &  côté  de  l'autre 
sans  se  presser.  Le  travail  de  la  germination  s'ac- 
complit librement^  et  pour  qui  connaît  le  déve^ 
loppement  de  l'embryon,  la  position  imposée  à  la 
graine  peut  influer  sur  la  direction  de  la  plan- 
tule. Avec  une  semence  placée  dans  le  seiu  nor- 
mal, c'est-à-dire  dans  le  bon  sens,  le  collet  ne  sera 
pas  coudé. 

La  caisse  ou  le  tonneau  devant  être  mis  dans 
la  cave  ou  sous  un  hangar  sombre,  il  convient  d'y 
transporter  tout  de  suite  les  matériaux  et  de  stra- 
tifier sur  place.  Si  Ton  avait  à  craindre  les  rats,  les 
souris,  les  mulots,  on  leur  opposerait  un  obstacle 
en  recouvrant  la  dernière  couche  de  terre  avec 
des  planches,  des  tuiles,  des  ardoises. 

L'arrosage  doit  être  modéré  ;  deux  mouillures 
suffisent,  et,  généralement,  on  n'arrose  qu'une 
fois,  à  peu  près  au  milieu  de  la  période  de  temps 
consacrée  à  la  stratification.  Du  45  février  au  45 
mars,  on  s'assure  de  l'état  de  germination  ;  s'il  y 
a  du  retard,  on  renouvelle  la  mouillure,  ce  serait 
le  premier  arrosage  si  la  stratification  avait  été 
faite  en  janvier. 

L'époque  de  la  stratification  doit  être  calculée 
sur  la  facilité  de  germination  de  la  semence  et 
sur  le  temps  qu'elle  met  à  ouvrir  ses  cotylédons. 
En  hâtant  une  germination  déjà  précoce,  on  ex- 
pose le  plant,  par  un  senods  prématuré,  à  subir  la 
température  capricieuse  du  premier  printemps. 
Aussi  faut-il  commencer  par  les  espèces  qui  ger- 
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ment  le  plus  difflcilement,  le  plus  lentement,  et 
après  en  avoir  ramolli  l'enveloppe  coriace  par  un 
trempage  à  Teau  durant  une  journée  ;  les  noyaux 
sont  dans  ce  cas.  Les  semences  d'amandier  stra- 
tifiées en  janvier-février,  après  un  bain  semblable 
et  arrosées  un  mois  après^  seront  disponibles  en 
avril  pour  la  plantation,  et  c'est  assez  tôt 

H  faut  également  tenir  compte  de  la  tempéra- 
ture du  lieu  où  soqt  déposées  les  graines.  Une 
chaleur  douce  activerait  nécessairement  la  végé- 
tation. 

A  moins  que  le  cellier  ne  soit  une  glacière,  la 
végétation  sera  toujours  plus  tardive  en  plein  air 
que  sous  abri.  Nous  commencerons  donc  par  la 
stratification  au  dehors. 

On  choisit  pour  cela  un  coin  abrité  du  jardin, 
sec,  non  sujet  à  retenir  l'eau,  par  exemple  le 
pied  d*un  mur,  d*un  bâtiment,  etc.  On  y  creuse 
un  trou,  de  forme  faiblement  conique,  c'est-à- 
dire  ayant  le  fond  un  peu  plus  large  que  l'ouver- 
ture. On  y  alterne  la  graine  avec  une  terre  légère, 
et  afin  de  prévenir  les  effets  de  l'humidité  et 
même  de  la  gelée,  le  lit  de  terre  supérieur  doit 
avoir  une  inclinaison  en  avant  et  être  recouvert 
de  paille  ou  de  feuilles  sèches.  A  tout  événement, 
l'intérieur  des  fosses  pourrait  ôlre  entouré  de  ra- 
milles, de  planches  ou  de  briques. 

Quand  l'humidité  est  fort  à  CKaindre,  on  doit 
préférer  le  mode  de  stratifieation  par  butte  à 
celui  de  la  stratification  par  trou.  On  recouvre 
la  butte  d'une  couche  épaisse  de  terre  et  d'un 
lit  de  paille,  de  fougère  ou  de  feuilles  main- 
tenues par  de  la  ramille.  On  coiffe  le  sommet  du 
c6ne  avec  un  pot  renversé^  et  autour  de  la  butte, 
à  sa  base,  on  ouvre  une  petite  rigole  d'assainisse- 
ment. L'humidité  peut  encore  être  combattue  par 
no  fond  de  cailloutage  et  par  une  légère  élévation 
de  la  butte  par  rapport  au  sol  de  remplace^ 
ment. 

Noas  avons  recours  à  la  stratification  à  l'air  li- 
bre pour  les  espèces  robustes,  que  l'on  possède  par 
quantités  considérables,  et  l'on  ne  saurait  pour 
cela  leur  refuser  les  précautions  indiquées  précé- 
demment. Ainsi,  pour  les  graines  d'érable  et  de 
firéne,  nous  les  stratifions  avant  qu*elles  ne  se  de»- 
sèchent,  parce  que  leur  germination  n'aurait  lieu 
qu'au  bout  de  dix-huit  mois.  Cependant,  il  faut 
calculer  que  si  on  les  stratifiail  de  trop  bonne 
heure,  leur  germination  hfltive  obligerait  à  un 
semis  asses  prompt  qui  pourrail  être  surpris  par 
les  froids  printaniers.  Et  si  l'on  voulait,  en  se- 
mant plus  tard,  éviter  la  perte  de  l'embryon  par 
l'abaissement  de  la  température,  on  risquerait  de 
fiatiguer  les  plantules  laissées  en  tas.  Les  unes 
pourrissent,  les  autres  se  tordent  et  produisent  un 
plant  crochu  au  collet.  On  évitera  cet  inconvénient 
en  opérant  à  froid,  c'est-à-dire  au  nord  et  dans  la 
cave,  sans  pousser  à  l'eau.  Si  la  graine  n'était  pas 
exposée  à  se  dessécher,  nous  attendrions  janvier- 
février  pour  notre  stratification. 

Lorsque  nous  avons  affaire  à  des  semences 
rares,  à  des  végétaux  délicats,  nous  avons  recours 
à  la  serre  à  multiplication.  Le  vase  étant  relégué 
sous  une  tablette,  derrière  un  gradin,  la  germi- 
nation ne  tarde  pas  à  s'accomplir,  et  par  la  cul- 
ture qui  suit,  nous  gagnons  une  campagne  sur 


leur  végétation,  tout  en  nous  garantissant  les 
chances  de  succès. 

La  stratification  présente  encore  cet  avantage 
pour  les  espèces  à  racine  pivotante  :  c'est  que, 
loi-sdu  semis  définitif,  il  devient  facile  de  pincer, 
de  couper  avec  les  ongles  l'extrémité  de  la  radi- 
cule suffisamment  allongée.  Le  pivot  se  trans- 
forme en  griffe  chevelue,  ce  qui  est  favorable  à 
la  transplantation  des  arbres  de  pépinière. 

11  y  a  certaines  graines  fines  que  l'on  n'a  pas 
l'habitude  de  stratifier,  et  qui  lèvent  plus  facile- 
ment, plus  régulièrement,  si  on  a  le  soin  de  les 
mêler  avec  du  sable  dans  un  vase  quelconque,  un 
mois  avant  leur  semis  de  printemps.  Cette  opé- 
ration, faite  à  la  main  de  façon  que  les  graines 
aient  chacune  leur  milieu  de  terre,  n'est  plus 
astreinte  aux  lits  alternés  de  la  stratification  ré- 
gulière. Les  vases,  pots  à  fleur  ou  terrines,  sont 
déposés  contre  un  mur  au  soleil,  recouvei'ts  d'un 
paillis  et  mouillés  assez  souvent,  quoique  avec 
modération. 

Les  vases  employés  à  la  stratification  ne  doivent 
pas  être  trop  profonds;  ils  nécessiteraient  des 
lits  de  graines  trop  nombreux.  Ensuite,  l'eau 
des  arrosages  ne  pénétrerait  qu'avec  peine  jus- 
qu'au fond,  en  sorte  que  les  couches  supérieures 
seraient  noyées,  tandis  que  celles  du  dessous  souf- 
friraient de  la  soiL  D'un  cOié,  la  graine  pourri- 
rait ;  de  l'autre,  elle  se  dessécherait.  On  a  donc 
intérêt  à  se  servir  de  vases  peu  élevés,  et  d'un  pe- 
tit volume,  i^outons-nous,  car  ils  deviennent  fa- 
ciles à  manier  et  à  transporter  sur  les  différents 
points  de  la  pépinière. 

Il  faut  avoir  soin  d'étiqueter  chaque  vase  et 
d'inscrire  sur  l'étiquette  la  date  de  l'opération. 
C'est  le  seul  moyen  de  se  renseigner  sur  le  laps 
de  temps  nécessaire  à  chaque  espèce,  et  de  faire 
soi*?même  son  éducation  d'horticulteur. 

Pvévaratftoa  de  1»  iern  à  semis.  —  Le  ter- 
rain destiné  à  la  plantation  d'ime  pépinière  n'a 
pas  besoin  d'être  aussi  minutieusement  ameubli 
que  s'il  s'agissait  d'une  culture  maraîchère  ou 
fleuriste.  La  trop  grande  porosité  du  sol  serait 
parfois  nuisible.  Mais  les  carrés  consacrés  à  l'éle- 
vage du  plant,  au  semis  enfin,  seront  remués  et 
ouverts,  sinon  profondément,  du  moins  assez  fré- 
quemment pour  que  le  sol  se  trouve  bien  divisé. 

Quand  les  places  choisies  pour  ce  genre  de 
multiplication  sont  de  boiyne  qualité,  le  défonce- 
ment  n'est  pas  nécessaire.  A  l'automne,  un  pre- 
mier bêchage  ou  locketage  (1)  profond  d'un  bon 
fer  de  bêche  favorise  en  hiver  l'effet  de  la  gelée  ; 
un  second  labourage  après  l'hiver  ouvre  le  sol 
aux  rayons  du  soleil  et  à  l'air  tiède  une  quinzaine 
de  jours  avant  de  semer.  On  achève  l'ameublis- 
sement  et  on  nivelle  avec  la  fourche  de  fer.  En- 
fin, quelques  heures  avant  de  répandre  la  graine, 
on  brise  les  mottes  ;  puis  avec  un  grappin  (trident 
crochu)  ou  un  rûteau,on  donne  la  dernière  façon. 

Les  terres  fatiguées  pourraient- être  améliorées 
par  un  apport  de  terres  nouvelles,  par  l'enfouis- 
sement d'une  récolte  en  vert,  faite    sur  place. 


(t)  Ou  mieux  louchetage,  de  huchtft^  nom  donné  à  la  bêche 
MIS  le  Nord . 
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une  saison  avant  le  semis,  ou  par  du  fumier  dans 
un  état  de  décomposition  avancée. 

Nous  arrivons  donc  au  printemps,  après  nos  bê- 
chages successifs.  Le  sol  est  rendu  friable  en  le 
battant,  le  roulant  et  le  ratissant;  plus  la  graine 
qu'on  va  lui  confier  sera  fine,  plus  le  terrain  de- 
vra être  meuble  et  moelleux.  S*il  restait  encore 
motteux  et  sec,  nous  l'arroserions  la  veille  ou  le 
matin  du  semis  pour  en  briser  plus  facilement 
les  mottes,  et  communiquer  une  fraîcheur  favo- 
rable à  la  germination  des  semences. 

Lors  de  ces  dernières  cultures  préparatoires, 
nous  répandons,  s'il  y  a  lieu,  quelque  engrais  lé- 
ger, en  assez  minime  quantité,  tel  que  cendre, 
rftclures  d'os,  terre  de  bruyère,  terreau,  pous- 
sière de  route,  sable  de  curage,  noir  animal,  etc., 
et  nous  enterrons  cet  engrais  avec  la  griffe  de  îer', 
le  trident  ou  le  râteau. 

Si  l'on  travaillait  sur  un  terrain  encore  neuf, 
on  devrait  le  fumer  copieusement  à  l'automne, 
afin  de  donner  le  temps  au  fumier  de  se  consu- 
mer comme  il  faut  et  de  s'unir  intimement  au 
sol  avant  l'époque  du  semis. 

Llépandage  des  engrais  qui  agissent  prompte- 
ment  ne  doit  guère  précéder  le  travail  du  semis  ; 
il  arrive  même  souvent  que  l'on  sème  et  que  l'on 
amende  tout  à  la  fois.  La  nature  et  la  quantité  des 
engrais  sont  nécessairement  subordonnées  à  la 
composition  du  sol  et  aux  besoins  de  l'essence 
végétale.  Pour  aider  à  la  germination  des  graines 
fines,  nous  jetons  avant  la  semence  un  compost 
léger  de  terre  brûlée,  de  sable  tamisé,  de  teire 
de  bruyère,  ou  de  quelque  chose  d'analogue. 

Disons  encore  qu'un  terrain  trop  poreux  doit 
être  battu  ou  roulé  de  suite  avant  ou  après  le 
semis.  Dans  une  terre  aride,  nous  semons  aussitôt 
la  dernière  culture  pour  enten*er,  dit-on,  de  la 
fraîcheur  avec  la  graine  ;  si  l'on  tardait,  il  serait 
prudent  de  mouiller  le  terrain  au  moment  du  se- 
mis. En  pareil  cas,  il  est  bon  de  tenir  le  niveau 
du  sol  au-dessous  de  celui  des  chemins,  afin  d'y 
concentrer  encore  la  fraîcheur. 

Par  contre,  si  le  terrain  est  humide,  nous  rele- 
vons au-dessus  du  niveau  des  sentiers.  Nous  at- 
tendons pour  l'ensemencer  que  le  soleil  et  le  h(Qe 
en  aient  desséché  la  surface. 

Il  faut  toujours  et  partout  savoir  utiliser  la  cha- 
leur et  l'humidité,  qui  sont  les  agents  principaux 
de  la  végétation,  quand  ils  sont  sagement  combi- 
nés. Tel  est  le  motif  gui  nous  engage  à  choisir 
pour  nos  semis  une  terre  douce  et  généreuse, 
bien  préférable  aux  natures  extrêmes,  sèches  ou 
froides. 

Nous  devons  enfin,  à  chaque  maniement  du  sol, 
enlever  rigoureusement  toutes  les  mauvaises  her- 
bes, les  racines,  les  pierrailles,  qui  sont,  avec  les 
insectes,  la  plaie  des  semis,  à  tel  point  que  souvent 
l'on  est  vaincu  par  leur  envahissement  et  con- 
traint de  transporter  ses  cultures  ailleurs. 

lliidcs  4c  ■émis.  —  En  plein  air,  les  semis  se 
font  à  la  volée,  en  lignes  et  en  poquets  ou  à 
trous.  Par  ces  mots ,  on  comprend  de  suite  la 
manière  d'opérer. 

Semer  à  la  volée,  c'est  répandre  la  graine  con- 
fusément, avec  la  main  ou  avec  le  semoir,  sur  le 


terrain  préparé,  puis  l'enterrer  par  un  coup  de 
herse,  de  grappin  ou  de  rflteau. 

Semer  en  lignes,  c'est  ouvrir  un  rayon  ou  une 
rigole  avec  une  houe,  une  binette,  un  bâton  ou 
une  charrue.  On  y  dépose  la  graine  régulière- 
ment avec  la  main  ou  avec  un  instrument,  et  on 
la  recouvre  en  abattant  les  bords  de  la  rigole,  ou 
en  y  Jetant  la  terre  du  rayon  voisin. 

Semer  en  poquets  ou  à  trous,  c'est  ouvrir  des 
trous  çà  et  là,  avec  la  pioche,  la  bêche,  le  plan- 
toir ou  la  main,  y  mettre  la  graine  et  remplir 
ces  trous,  soit  avec  la  terre  qui  en^pro vient,  soit 
avec  la  terre  tirée  des  trous  voisins. 

Ce  dernier  mode  étant  plus  spécialement  des- 
tiné à  la  sylviculture,  nous  ne  nous  y  arrêterons 
pas.  Disons  seulement  qu'il  suffit  de  placer  la 
graine  à  l'endroit  réservé  au  plant  ;  et,  dans  la 
prévision  d'accidents,  on  l'accompagne  d'une  se- 
conde et  d'une  troisième  graine.  Lorsque  tout 
danger  est  passé,  on  enlève  les  plants  superflus  ; 
ceux  qui  restent  se  fortifient. 

Nous  n'avons  à  nous  occuper  ici  que  du  semis 
de  pépinière,  c'est-à-dire  du  semis  destiné  à  pro- 
duire des  plants  que  l'on  enlève  à  un  moment 
donné,  pour  les  replanter  ensuite. 

Dans  les  conditions  où  nous  nous  plaçons,  il 
convient  de  disposer  son  terrain  par  planches  ou 
carrés  allongés,  ayant  une  longueur  indétermi- 
née et  une  largeur  de  0*,80  à  i",30.  Un  sentier 
de  0",25  à  0*,35  les  sépare.  Plus  le  plant  est  vi- 
goureux et  envahissant,  plus  le  sentier  sera  large. 
Si  le  terrain  était  réglé  sous  le  môme  niveau^ 
nous  indiquerions  les  extrémités  du  sentier  pour 
le  reconnaître  au  moment  des  premiers  sarclages 
et  arrosages. 

Lorsque  chaque  planche  est  consacrée  à  une 
variété  d'arbre,  la  végétation  s'y  fait  remarquer 
par  son  uniformité;  mais  quand  on  est  obligé 
d'y  réunir  plusieurs  sortes,  on  les  choisit  à  végé- 
tation analogue.  Dans  le  cas  où  les  variétés  d*une 
même  espèce,  malgré  l'étiquetage,  pourraieot 
amener  de  la  confusion,  on  intercale  entre  deux 
variétés,  une  essence  dont  les  caractères  distincts 
marquent  bien  la  séparation.  Pour  ce  qui  est  du 
semis  en  rayons,  toutes  les  lignes  seront  ouvertes 
dans  le  sens  de  la  longueur  de  la  planche,  et 
séparées  Tune  de  l'autre  par  un  intervalle  de 
0'',20  environ. 

Soit  qu'on  la  sème  à  la  volée,  soit  qu'on  la  sème 
en  lignes,  la  grafne  doit  être  répandue  aussi  uni<- 
formément  que  possible,  à  une  distance  calculée 
sur  la  vigueur  du  plant,  sur  sa  4^tination  et 
d'après  le  nombre  d'années  qu'il  doit  y  rester.  Un 
semis  trop  dru  étiole  le  plant  en  l'obligeant  à 
s'élever  ;  trop  écarté,  le  plant  reste  court  et  peut 
se  ramifier;  avec  un  terme  moyen,  nous  l'ob- 
tiendrons trapu ,  bien  constitué.  Maintenant,  à 
quelle  profondeur  devons-nous  placer  nosgraine»? 

Règle  générale  :  une  graine  sera  d'autant  moin« 
enterrée  qu'elle  sera  plus  petite,  que  le  climat  et 
le  terrain  seront  plus  froids ,  et  que  l'époque  de 
sa  mise  en  terre  se  rapprochera  plus  du  temps  de 
sa  germination. 

Il  ne  serait  donc  guère  possible  de  semer  les 
grosses  graines  autrement  qu'en  rayons  ou  en  po- 
quets. Par  un  motif  semblable,  les  graines  exces- 
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sÎTement  fines  seront  semées  à  la  volée  et  on  ne 
les  enterrera  pas;  on  les  couvrira  simplement  de 
litière  menue  ou  de  mousse  hachée.  Afin  de 
mieux  répartir  ces  graines  fines,  nous  les  mêlons 
avec  du  terreau  et  répandons  le  mélange  sur  les 
planches  déjà  chargées  de  terre  brûlée,  de  terre 
de  bruyère  ou  de  sable  fin.  Après  cela,  nous  ap- 
puyons sur  le  tout  avec  une  batte,  et  mouillons 
très-légèrement  avec  l'arrosoir  à  pomme.  Pour  en 
finir  avec  ces  espèces  délicates,  nous  dirons  que 
si  Ton  n*a  pas  choisi  une  place  à  mi-ombre^  on 
étendra  pendant  les  chaleurs  qui  accompagnent  la 
levée  des  plantes,  un  lit  de  grande  paille  qui  plus 
tard  sera  graduellement  enlevée  à  mesure  que  ces 
jeunes  plantes  se  fortifieront.  Des  rameaux  de 
genêt,  des  branchages  etifoncés  obliquement  au 
bord  méridional  du  semis,  peuvent  les  ombrager 
utilement,  tout  en  les  préservant  du  givre. 

Revenons,  si  vous  le  voulez  bien,  aux  espèces 
plus  robustes.* 

Une  fois  le  semis  terminé,  on  piétine,  ou  Ton 
roule  le  terrain,  en  temps  de  sécheresse.  Si  une 
grande  pluie  survenait  au  moment  du  semis, 
on  serait  obligé  le  lendemain,  au  retour  du  beau 
temps,  de  rompre  la  croûte  du  sol  avec  un  râteau 
à  dents  de  fer.  La  pluie  est  salutaire  sur  un  semis 
piétiné  ou  roulé^  quand  elle  tombe  après  que  le 
soleil  ou  le  vent  a  hâlé  le  terrain. 

On  ne  doit  pas  se  hâter  de  semer  les  conifères, 
du  moment  où  les  graines  ont  été  stratifiées  en 
vases  à  l'air  libre,  six  semaines  avant  la  saison  du 
semis.  On  attend  que  les  hâles  desséchants  du 
printemps  aient  cessé  et  que  la  température  soit 
bien  assise.  Alors,  on  choisit  une  place  un  peu 
ombragée,  s*il  est  possible,  on  ameublit  par- 
faitement son  terrain,  avec  un  râteau  qui  re- 
jette les  mottes  hors  du  champ  ;  on  trace  les 
planches,  on  les  recouvre  de  vieux  sable  terreux 
tamisé;  puis  on  y  sème  la  graine  assez  dru  et 
régulièrement.  On  répand  sur  ce  semis  de  la 
terre  brûlée,  du  vieux  sable  de  curage  ou  de  la 
terre  de  bruyère  passée  â  la  claie  ;  et  un  léger 
tassement,  avec  une  planche  ou  une  batte,  ter- 
mine l'opération. 

En  fait  de  terrain  ombragé,  nous  n'aimons  pas 
celui  qui  est  situé  sous  de  grands  arbres,  â  cime 
éla^e,  parce  que  la  chute  des  grosses  gouttes 
de  pluie  qui  se  détachent  des- feuilles  et  des 
branches,  nuit  singulièrement  â  la  germination  et 
à  la  conservation  du  jeune  plant. 

Nous  semons,  au  printemps,  les  graines  que  nous 
avons  stratifiées,  tout  en  attendant  que  les  contre- 
temps soient  passés  ;  il  y  aurait  du  danger  à  les 
semer  quand  la  tigelle  prend  son  essor.  La  radi- 
cule est  sortie,  cela  suffit,  la  germination  est  as- 
surée. Si  Ion  attendait  trop,  la  jeune  tige  se  dé- 
velopperait, et  se  fatiguerait  au  contact  des  mains 
et  de  l'air,  et  courrait  le  risque  d'être  froissée 
ou  brisée. 

Nous  conduisons  les  vases  à  stratifier  sur  le  lieu 
du  semis,  et  nous  les  vidons  dans  de  petits  pa- 
niers, au  fur  et  à  mesure  que  nous  répandons  les 
graines  sur  le  terrain  ou  dans  les  rigoles. 

Il  y  atout  avantagea  tenir  les  semences  â  cou- 
vert avec  le  sable  qui  les  entoure  et  â  éparpiller 
le  tout  à  la  fois. 


Quand  ce  sont  de  grosses  graines ,  noyaux , 
glands,  marrons,  noix  ou  amandes,  on  les  place 
dans  la  rigole  de  façon  que  la  jeune  racine  et  la 
jeune  tige  prennent  Tune  et  Fautre  leur  di- 
rection naturelle,  sans  être  forcées  de  décrire  une 
courbe,  attendu  que  les  parties  courbées  gênent 
la  circulation  de  la  sève.  Mais  avant  de  mettre 
dans  les  rigoles  les  graines  stratifiées  et  germées 
dont  il  vient  d'être  parlé,  on  a  soin  de  pincer  Fex- 
trémité  du  jeune  pivot  radiculaire  pour  le  con- 
traindre â  émettre  des  racines  latérales  et  du 
chevelu. 

Les  graines  qui  ne  donneraient  aucun  signe 
de  germination,  seront  semées  â  part,  ou  entre 
les  autres,  ou  bien  remises  en  stratification.  Cer- 
taines espèces  peuvent  germer  l'année  suivante. 

Les  jeunes  végétaux  susceptibles  de  soutTgr, 
pendant  leur  premier  âge,  du  froid,  du  soleil  et 
des  variations  de  température,  seront  semés  â 
froid,  en  terrine,  en  pot,  ou  en  caisse,  convena- 
blement drainés  par  un  cailloutage.  On  placera 
le  vase  sous  cloche,  sous  châssis,  et  mieux  sur  la 
tablette  de  la  serre  â  multiplication.  Une  fois  levés, 
les  plants  seront  repiqués  en  godets  ou  en  pleine 
terre  dans  une  bâche,  et  plus  tard  amenés  insen- 
siblement à  l'air  libre. 

Pour  ce  genre  de  semis,  ou  ne  doit  pas  remplir 
la  terrine,  le  pot  ou  la  caisse  jusqu'au  bord  supé- 
rieur, parce  que  l'eau  des  arrosages  entraînerait 
la  graine  au  dehors.  Certaines  grosses  graines  de 
Conifères,  conune  Taraucarier,  le  pin  pignon, 
seront  enfoncées  verticalement,  la  pointe  en  bas, 
de  manière  que  la  tête  de  la  semence  (un  tiers  de 
sa  longueur)  reste  hors  de  terre.  A  ces  condi- 
tions, elles  germeront. 

Nous  n'avons  rien  dit  des  semis  sur  les  terrains 
en  pente  parce  que  c'est  encore  l'affaire  du  sylvi- 
culteur. Toutefois,  si  le  cas  se  présentait  ches 
nous,  et  nous  faisait  craindre  que  les  terres  ne 
descendissent  du  sommet  vers  la  base  de  la  pépi- 
nière, nous  exécuterions  nos  opérations  de  culture, 
telles  que  bêchage,  fourchetage,  ouverture  des 
rigoles,  transversalement  â  la  pente  du  terrain, 
et,  avec  les  mottes  ramassées  pendant  le  ratissage, 
nous  formerions  un  rebord  au  côté  supérieur  des 
sentiers. 

Premiers  soIbs  à    donner  »mz  seatlfl.  — 

A  l'époque  de  la  germination,  et  pendant  la 
première  jeunesse  du  plant ,  les  arrosages  et  les 
sarclages  seront  fréquents.  Le  sarclage  ou  esher baye 
consiste  â  enlever  toutes  les  plantes  étrangères  au 
semis.  On  exécutera  cette  besogne  â  la  main  le 
plus  délicatement  possible ,  car  le  sarclage  avec 
un  outil  pourrait  fatiguer  les  plants.  Les  sentiers 
qui  séparent  les  planches  seront  nettdyés  avec  la 
binette  et  ratisses  aussitôt. 

On  ne  saurait  donc  négliger  le  sarclage  ni  le  com- 
mencer trop  tôt.  Et,  â  ce  propos,  rappelons-nous 
qull  ne  suffit  pas  de  rompre  le  brin  d'herbe;  il 
faut  le  déraciner  entièrement  Plus  outarde,  plus 
la  racine  devient  envahissante,  plus  elle  prend  de 
la  nourriture  destinée  â  l'arbuste,  et  plus  enfin 
elle  a  de  chances  d'arriver  â  graine  et  d'infester 
de  sa  race  les  cultures  â  venir.  Laissons  aux 
sylviculteurs  la  précaution  des  semis  mixtes  ayant 
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pour  but  de  procurer  de  Tombre  aux  plants  à 
l'aide  d'une  race  éphémère  semée  en  même 
temps.  Us  ne  regardent  pas  à  quelques  sujets  de 
plus  ou  de  moins;  ils  ne  tiennent  pas  à  gagner 
plusieurs  années  sur  Télevage  du  plant.  L'essen- 
tiel pour;eux,  c'est  de  s'affranchir  des  soins  minu- 
tieux. Quant  à  nous,  c'est  différent.  Si  l'ombrage 
nous  est  nécessaire,  ne  le  demandons  pas  aux 
semis  mixtes;  cherchons  un  endroit  qui  ne  soit 
pas  découvert ,  ou  créons  un  ombrage  artificiel 
avec  des  claies,de  la  ramille,  des  branchages  quel- 
conques, et  de  la  longue  paille,  que  nous  enlève- 
rons graduellement,  à  mesure  que  le  plant  se 
fortifiera  ou  quand  le  soleil  ne  sera  pas  trop  ar- 
dent. L'arrosage  du  semis  est  nécessaire  après  le 
sarclage,  lorsque,  bien  entendu,  l'état  de  séche- 
resse du  terrain  l'exige.  On  n'arrosé  guère  plus 
d'une  fois  par  jour.  Trop  d'eau  aurait  presque 
autant  d'inconvénient  que  point  d'eau. 

L'arrosage  d'un  semis  ne  doit  pas  être  aussi 
grossièrement  donné  que  s'il  s'agissait  d'une  plan- 
tation d'arbres.  Il  faut  savoir  simuler  une  pluie 
douce  en  employant  l'arrosoir  à  pomme  tenu  assez 
bas.  Les  bavures,  les  projections  brusques  battent 
et  encroûtent  le  terrain  et  nuisent  par  conséquent 
au  développement  de  l'embryon.  En  pareil  cas,  et 
si  le  germe  ne  commençait  qu'à  se  montrer,  on 
devrait,  dès  le  lendemain,  gratter  légèrement  la 
surface  du  sol  battu  avec  un  râteau  à  dents  de 
fer. 

Un  paillis  très-menu,  ni  pourrissant,  ni  lourd, 
ni  de  nature  à  servir  de  repaire  aux  insectes,  de 
la  paille  hachée  court,  de  la  mousse  déchiquetée 
ou  du  vieux  fumier  sec,  par  exemple,  est  toujours 
à  recommander.  L'eau  qui  tombe  sur  un  paillis 
de  cette  nature,  môme  très-clair-semé,  n'en- 
croûte pas  le  terrain.  Quant  aux  moyens  de  se 
procurer  l'eau  pour  les  arrosages,  dans  un  grand 
établissement  consacré  à  la  culture  des  pépinières, 
on  économiserait  des  frais  considérables  de  main- 
d*œuvre  en  organisant  un  réservoir  alimenté  par 
un  manège,  un  moulin  à  vent  ou  une  pompe,  et 
distribuant  l'eau  à  l'aide  de  tubes  auxquels  s'a- 
dapterait un  boyau  muni  d'une  lance  à  pomme 
d'arrosoir.  Une  personne  seule  pourrait  ainsi 
mouiller  un  grand  espace  de  terrain,  sans  se  fa- 
tiguer beaucoup. 

Oiseaux  et  insectes  nuisibles  aux  semis,  —  La 
chasse  aux  oiseaux,  la  destruction  des  insectes 
nuisibles  ne  sont  pas  des  soins  moins  importants 
que  ceux  qui  précèdent. 

Les  biseaux  viennent  extraire  du  sol  certaines 
essences  au  moment  de  la  sortie  des  cotylédons. 
Nous  ne  conseillons  pas  de  les  tuer,  parce  que  s'ils 
se  comportent  en  ennemis  vis-à-vis  de  nous,  ils 
n^en  sont  pas  moins  nos  auxiliaires  précieux,  dès 
qu'il  s'agit  de  faire  la  guerre  aux  insectes.  On  se 
contentera  donc  de  les  éloigner  par  des  épouvan- 
tai Is  mobiles  :  tubercules  bardés  de  plumes  simu- 
lant un  oiseau  de  proie  planant  dans  les  airs, 
miroirs  à  double  face  attachés  à  des  baguettes 
flexibles  et  s'agitant  aux  moindres  mouvements 
de  Tair^  etc. 

Des  ramilles  épineuses,  des  herbes  distribuées 
momentanément  sur  le  terrain,  sont  encore  des 
obstacles  à  leur  rapacité. 


Quant  aux  insectes  nuisibles,  on  ne  leur  fera 
pas  de  quartier.  On  usera  de  tous  les  moyens  ima- 
ginables pour  s'en  débarrasser. 

Nous  combattons  les  pucerons  en  les  saupou- 
di^nt  dès  le  matin  avec  de  la  cendre  de  bois  ou  de 
la  chaux  en  poudre.  Nous  cherchons  la  retraite 
des  courtilières,  et  quand  nous  l'avons  trouvée» 
nous  y  vei*sons  d'abord,  au  moyen  d'un  entonnoir, 
quelques  gouttes  d'huile,  et  par-dessus  environ 
deux  litres  d'eau. 

Pour  saisir  le  ver  blanc  (larve  du  hanneton), 
nous  plantons  quelques  touffes  de  fraisier  ou  des 
pieds  de  laitue  au  bord  des  planches  ensemen- 
cées et  dans  les  places  libres.  Aussitôt  que  leurs 
feuilles  commencent  à  faner,  nous  soulevons  la 
plante  attaquée,  nous  y  trouvons  l'ennemi  sur  la 
racine,  et  nous  l'écrasons. 

Pour  ce  qui  est  des  mollusques,  limaces  et  es- 
cargots divers,  nous  leur  faisons  la  chasse  après 
les  pluies. 

Nous  n'épargnons  pas  non  plus  les  taupes,  dont 
les  dégâts  nous  semblent  payer  trop  cher  les  ser- 
vices. Nous  les  prenons  avec  les  pièges  ordinaires. 

Les  semis  d'arbustes  rared,  que  l'on  voudrait 
sauvegarder,  pourront  être  entourés  de  tuiles  ou 
de  planches  en  bois  sulfaté.  Ces  planches,  assez 
larges,  enterrées  sur  champ,  feront  saillie  de 
O^à  003,  environ  hors  du  soi,et  seront  enduites  de 
coaltar,  ou  goudron  de  houille,  qui  répugne  à 
beaucoup  d'insectes.  Il  est  bien  entendu  qu'on 
aura  recours  au  môme  moyen  pour  les  espèces 
ordinaires,  élevées  dans  un  endroit  défavorable 
sous  le  rapport  des  dégâts  causés  par  les  insectes 
qui  se  multiplient  d'une  façon  désespérante. 

Édaireie  du  plant.  —  Les  semis  faits  trop 
dru,  par  suite  de  l'incertitude  de  la  qualité  de 
la  graine,  ou  par  tout  autre  motif,  seront  éclaircis 
dès  que  les  jeunes  plantes  auront  leur  première 
paire  de  feuilles.  Les  sujets  supprimés  pourront 
ôtre  replantés  dans  une  terre  bien  ameublie,  et 
tenus  ombragés  jusqu'à  ce  qu'ils  aient  donné  si- 
gne de  végétation. 

Au  moment  où  la  circulation.de  la  sève  com- 
mence à  se  ralentir,  il  convient  encore  d'éclair- 
cir  les  sujets  trop  serrés  l'un  contre  l'autre,  et  de 
garantir  du  froid  ceux  qui  seraient  mal  aoûtés. 
Pour  cela,  on  les  place  en  jauge  au  nord  et  sous 
un  abri. 

Les  semis  d'automne,  qui  auraient  devancé  le 
temps  ordinaire  de  la  germination,  seront  éclair- 
cis avant  l'hiver  et  préservés  du  froid  par  une 
couverture  non  pourrissante  ;  mais  il  est  bon  de 
ne  pas  forcer  cette  première  éclaircie  et  de  la 
compléter  au  printemps,  car  il  arrive  souvent  que 
les  rigueurs  de  l'hiver  détruisent  une  partie  du 
plant.  11  est  donc  prudent  de  compter  sur  cette 
éventualité. 

Quant  aux  semis  faits  en  poquets,  et  à  ceux  qui 
ne  doivent  pas  ôtre  déplantés,  nous  procédons  à 
un  éclaircissage  successif.  On  commence  par  sup- 
primer les  moins  beaux  plants  et  ceux  qui  sont 
trop  rapprochés;  on  finit  par  laisser  en  place 
seulement  les  sujets  qui  doivent  y  rester. 

Si  le  semis  avait  été  fait  dans  de  mauvaises 
conditions,  et  si  à   l'apparition  des  premières 
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feuilles,  nous  voyions  les  jeunes  plantes  dépérir, 
il  Taudrait  se  hâter  de  les  enlever  toutes  avec 
précaution,  et  d'en  opérer  le  repiquage  dans  un 
endroit  meilleur. 

JPrèamrrmUfm  eoBtre  le  frolil.  —  Un  soin 
que  nous  rappellerons  lors  de  l'hivernage,  c'est 
d'épargner  aux  végétaux  sensibles  au  froid  les 
atteintes  des  premières  gelées  blanches.  Vers  le 
mois  de  septembre,  on  pince  la  sommité  herba- 
cée du  plant  délicat,  et  l'arrêt  de  la  sève  hâle 
l'aoûtement  des  tissus.  On  y  aide  encore  en  cou- 
pant sur  leur  pétiole  les  feuilles  de  la  base.  11  ne 
faut  ni  pincer  trop  tôt,  de  crainte  de  faire  partir 
i  rarrière-saison  les  yeux  latéraux,  que  la  gelée 
surprendrait  ;  ni  trop  tard,  car  l'absence  de  sève 
empêcherait  la  cicatrisation  des  plaies.  On  ne 
pince  pas  les  espèces  qui  réclament  impérieuse- 
ment la  conservation  de  leur  bourgeon  terminal, 
comme  le  marronnier  et  les  conifères. 

Il  convient  encore  do  cesser  les  arrosages  à 
l'arrière-saison,  pour  éviter  la  végétation  tardive. 
Si  les  plants  sont  réunis  en  carrés,  on  étend  une 
claie  à  quelques  centimètres  au-dessus  d'eux, 
quand  les  matinées  d'automne  commencent  à 
devenir  fraîches*  Des  feuilles  sèches  ou  de  menues 
pailles,  répandues  sur  les  planches  ensemencées, 
empêchent  Faction  du  froid  en  hiver. 

Les  plants,  mal  assujettis  au  sol,  seront  chaus- 
sés de  terre,  ou  mis  en  pots  et  rentrés  à  l'abri. 

Bepi««a|r<s  des  Jeunes  plants*  —  Le  repi- 
quage est  la  plantation  provisoire  des  jeunes  su- 
jets. 

Son  but  est  de  les  maintenir  trapus,  et  d'aug- 
menter ie  nombre  des  racîûes  latérales  et  du 
chevelu,  de  manière  à  leur  donner  toutes  les 
qualités  requises  pour  assurer  le  succès  d'une 
plantation  de  pépinière,  de  bois,  de  haie  vive,  etc. 

Le  repiquage  est  inutile  aux  plants  semés  sur 
leur  emplacement  définitif. 

Il  n'y  a  point  d'Inconvénient  à  renouveler  le 
repiquage  des  plants  que  Ton  désire  avoir  trapus 
et  bien  enracinés;  ce  serait  même  obligatoire 
pour  les  espèces  qui  ont  une  tendance  à  pivoter 
et  à  laisser  leur  tige  dégarnie. 

La  préparation  du  sol  est  celle  que  nous  avons 
indiquée  pour  le  semis. 

Les  soins  de  culture,  comprenant  les  labours, 
les  arrosages  et  l'emploi  des  paillis,  sont  néces- 
sairement les  mêmes  que  ceux  recommandés  pour 
le  semis  et  pour  la  pépinière,  car  un  plant  repi- 
qué est  justement  dans  cette  position  mixte. 

La  saison  du  repiquage  est  celle  des  plantations 
d'arbres:  en  août-septembre  et  en  mars-avril 
pour  les  végétaux  toujours  verts;  depuis  novem- 
bre josqu'en  mars  pour  ceux  à  feuilles  caduques. 
Parlons  d'abord  de  ces  derniers. 

Repiquage  des  végétaux  à  feuilles  caduques.  —  On 
attend,  pour  arracher  le  plant;  que  la  sève  soit  ar- 
rêtée, ee  qui  n'arrive  guère,  chez  les  individus  de 
cet  âge,  avant  la  première  quinzaine  de  novem- 
bre. S'il  y  avait  incertitude,  il  vaudrait  mieux  tar- 
der de  quinze  jours. 

Un  temps  doux  étant  chrâsi,  on  soulève  le  plant 
avec  une  bêche,  tandis  que  d'une  main  on  le 


tient  pour  l'extraire  et  le  mettre  à  l'ombre.  Le 
mieux  est  de  tout  déplanter  et  de  former  plusieurs 
catégories  de  sujets  à  repiquer,  selon  leur  force. 
Pour  une  espèce  à  racines  non  pivotantes,  il  suf- 
firait cepen4ant,  à  la  rigueur,  d'enlever  à  la  main 
les  plantes  trop  rapprochées  pour  les  repiquer,  et 
de  laisser  le  surplus  pour  l'année  suivante,  après 
en  avoir  chaussé  le  collet  et  afl'ermi  la  terre  avec 
la  main.  Mais  nous  n'hésitons  point  à  dire  qu'il 
vaut  mieux  déplanter  le  tout.  D'abord,  l'extrac- 
tion, aidée  de  la  bêche,  se  fait  dans  de  meilleures 
conditions,  et  à  part  la  qualité  acquise  au  plant 
par  suite  de  son  repiquage,  nous  lui  trouvons 
souvent  une  végétation  meilleure  que  s'il  n'avait 
pas  été  déplanté.  Il  semblerait  qu'il  a  épuisé,  en 
une  seule  campagne,  tous  les  éléments  favora- 
bles à  la  nutrition  de  son  espèce. 

Aussitôt  le  plant  sorti  de  terre,  nous  le  parta- 
geons en  deux  séries  :  le  grand  et  le  petit,  que 
nous  mettons  séparément  en  jauge,  à  moins  que 
nous  ne  le  repiquions  de  suite.  Le  motif  de  ce 
classement  est  d'obtenir  une  végétation  uniforme, 
et  d'éviterque  les  petits  ne  soient  étouifés  par  les 
grands.  En  même  temps  que  ce  triage,  on  fait  su- 
bir au  plant  son  premier  habillage.  Il  consiste  à 
écimer  avec  la  serpette  ou  le  sécateur  l'extré- 
mité des  pivots  dénudés,  et  la  sommité  aérienne 
des  exemplaires  trop  fluets^  toutes  les  fois,  bien 
entendu,  qu'il  n'y  a  aucun  inconvénient  à  leur 
supprimer  la  tête. 

Le  repiquage  se  fait  au  plantoir  ou  en  rigole 
ouverte  à  la  bêche.  L'emploi  de  la  houe  présente 
l'inconvénient  de  déterminer  la  courbure  du 
plant,  à  la  base,  par  suite  de  la  position  quasi  ho- 
rizontale du  pivot  dans  le  rayon  tracé  par  routil. 
Les  plants  auront  entre  eux  un  intervalle  de  0°',08 
à  0",i2  sur  la  môme  ligne  ;  et  les  rangs  seront 
écartés  de  O^ÎS  à  0",30;  il  suffit  que  l'outil  de 
culture  puisse  s'y  engager  facilement  lors  des  bi- 
nages. 

Les  rangs  seront  plus  rapprochés  pour  les  planis 
fins  à  végétation  faible,  et  pour  les  repiquages  en 
godets,  parce  qu'ils  seront  nettoyés  parle  sarclage, 
comme  un  semis  ordinaire. 

Repiquage  des  végétaux  toujours  verts.  —  Les 
conifères  et  les  arbustes  à  feuillage  persistant  se 
repiquent  du  45  août  au  15  septembre,  par  un 
temps  doux,  après  une  pluie,  assez  tôt  pour  que 
les  racines  puissent  encore  fonctionner  et  fixer  le 
plant  au  sol,  sans  qu'il  y  ait  à  craindre  une  végé- 
tation nouvelle,  ou  une  souffrance  de  la  partie 
verte,  trop  longtemps  arrêtée  dans  ses  rapports 
avec  les  racines.  Aussij  est-il  toujours  prudent  de 
les  couvrir  d'un  paillis  très-léger,  ou  de  grande 
paille  de  seigle,  et  de  les  mouiller  copieusement, 
les  rayons  solaires  étant  parfois  assez  vifs  à  cette 
époque  tardive.  Cet  inconvénient  est  moins  à 
craindre  dans  les  pays  favorisés  par  les  brouillards 
qui  viennent  mitiger  l'efl'et  de  l'ardeur  du  soleil. 

Si  nous  étions  totalement  privés  de  ces  abris 
météorologiques,  à  moins  de  soins  exceptionnels, 
nous  devrions  renvoyer  au  printemps  le  repi- 
quage de  nos  arbres  et  arbustes  verts.  Nous  atten- 
drions la  fin  des  gelées  et  des  hâlcs  de  mars,  et 
l'arrivée  des  pluies  pour  que  l'atmosphère  et  le 
terrain  fussent  dans  un  état  de  fraîcheur  favorable 
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à  la  réussite  de  oos  plants  toujours  verts.  Les  mois 
d'avril  et  de  mai  nous  offrent  ces  conditions  de 
succès.  Les  temps  contraires  persisteraient  que 
nous  préférerions  attendre  Jusqu'en  juin.  Passé 
cette  saison,  nous  arriverions  au  repiquage  de  fin 
d'été. 

L'opération  peut  se  faire  à  la  cheville  (plantoir), 
ou  en  rigole,  dans  un  endroit  assez  aéré,  s'il  n*a 
pu  être  choisi  à  mi-ombre.  Les  plants  délicats 
sont  repiqués  en  godets,  et  ceux-ci  rangés  sur  un 
lit  de  sable  ou  de  cendre  de  houille,  entourés  de 
terre  légère,  et  placés  au  nord  d'un  bâtiment, 
d*un  mur,  d'une  clôture,  d'un  abri  quelconque. 
Un  ou  deux  ans  après,  ils  seront  rempotés  dans 
un  vase  plus  grand,  ou  confiés  à  la  pleine  terre. 

Le  repiquage  de  ces  végétaux  est  renouvelé 
assez  fréquemment;  il  sera  annuel,  bisannuel, 
trisannuel,  selon  Tâge  du  sujet  et  son  apparence 
maigre  ou  touffue.  Au  moyen  de  ces  repiquages, 
il  acquiert  un  port  plus  régulier  ;  ses  petites  ra- 
cines se  concentrent  autour  du  tronc  ;  sa  valeur 
augmente  parce  qu'il  prend  une  bonne  tournure, 
et  que  sa  réussite  devient  immanquable. 

La  distance  à  observer  entre  les  plants  est  pa- 
reille à  celle  que  nous  avons  indiquée  pour  les 
espèces  à  feuilles  caduques.  A  chaque  transplan- 
tation nouvelle,  on  agrandit  cet  intervalle. 

Nous  dirons  qu'ici  l'habillage  est  inutile  ;  il  faut 
toujours  s'abstenir  d'ététer  les  arbres  verts,  et  de 
leur  retrancher  des  racines  ;  seuls,  les  arbustes  à 
feuilles  persistantes  pourraient  être  pinces  en  été 
lorsqu'ils  sont  trop  efBlés. 

On  ne  devra  pas  négliger  les  mouillures  aussi 
bien  sur  les  tiges  que  sur  le  terrain,  jusqu'à  ce 
que  la  réussite  soit  complète. 


II.  —  DU  MARCOTTAGE. 

Sous  le  nom  de  marcottage,  nous  entendons 
un  mode  de  multiplication  qui  diffère  du  boutu- 
rage  en  ce  qu'on  l'exécute  avec  le  concours  du 
pied  mère.  Celui-ci  est  chargé  de  pourvoir  à  la 
première  nourriture  de  l'élève.  On  ne  l'en  dé- 
tache que  lorsqu'il  est  assez  enraciné,  et  assez 
bien  constitué  pour  se  suffire. 

Nous  distinguons  trois  sortes  de  marcottage  : 
le  couchage,  la  cépée  et  le  drageonnage. 


MARCOTTAGE  PAR  COUCHAGE 

Ce  genre  de  marcottage  se  fait  à  peu  près  toute 
Tannée,  mais  plus  spécialement  à  l'entrée  du 
printemps,  et  à  la  fin  de  l'été.  La  marcotte  cou- 
chée potte,  suivant  les  localités,  les  noms  de  pro- 
vin,  chevelée,  sautelle,  etc.  On  l'obtient  par  di- 
vers moyens  plus  ou  moins  compliqués. 

C^ncha^e  Biiiiplc  (fig.  838).  —  Nos  pieds  mères 
sont  des  touffes  (A)  maintenues  à  basse  tige  par 
un  recepage  qui  provoque  en  même  temps  lasor- 
tie  des  rameaux  à  multiplier.  Nous  ouvrons  une 
tranchée  autour  de  la  mère,  pour  y  amener  les 
branches  marcottables  (B).  Nous  les  y  couchons 
assez  près  de  la  souche,  et  les  faisons  couder 


brusquement  pour  en  redresser  la  sommité  (D) 
que  nous  taillons  à  deux  yeux  hors  terre,  quand  la 
fosse  est  remplie.  Si  la  branche  se  prétait  diffici- 


Fig.  838.  '  Couchage  simplt. 

lement  à  cette  position,  nous  en  maintiendrions 
la  base  dans  la  tranchée,  avec  un  crochet  (C)  fiché 
en  terre,  et  nous  en  dresserions  le  sommet  en  le 
fixant  à  un  échalas  (E). 

Quand  l'espèce  est  rétive  à  l'émission  des  raci- 
nes, nous  violentons  la  partie  couchée,  par  la 
torsion,  l'incision  annulaire,  la  strangulation  ou 
tout  simplement  par  une  fente  en  long  (F),  k 
moitié  bois,  de  bas  en  haut,  à  partir  du  coussinet 
d'un  œil  jusqu'au  milieu  du  mérithalle.  A  de 
rares  exceptions,  la  taille  courte  du  sommet  ac- 
tive la  végétation  ainsi  que  la  formation  du  che- 
velu. Beaucoup  d'arbrisseaux  fruitiers  et  d'ar- 
bustes d'omemetit  se  multiplient  par  le  couchage 
ordinaire;  tels  sont  la  vigne,  le  noisetier,  le  mû- 
rier, le  groseillier  épineux,  le  cognassier,  les  li- 
las  varin,  boule  de  neige,  forsythia,  groseillier  A 
fleurs,  cornouiller  sanguin,  certaines  spirées, 
les  alatemes,  magnolier,  rhododendron,  bour- 
gène,  aucuba,  laurier-sauce,  laurier-amande, 
le  séquoia,  le  taxodier  toujours  vert,  la  Sa- 
bine, etc.,  etc. 

11  en  est,  le  thuya  et  l'if,  par  exemple,  qui  réus- 
sissent au  couchage,  mais  qui  ne  sauraient  y  for- 
mer de  beaux  exemplaires  à  tige  centrale  comme 
les  sujets  de  graine  ;  dans  ce  cas,  nous  pouvons 
les  utiliser  en  haie  vive  et  en  garniture  naine  de 
massifs. 

De  grosses  touffes  de  rhododendron,  par  exem- 
ple, peuvent  être  couchées  tout  entières,  au  mois 
de  septembre,  dans  une  tranchée  ouverte  à  leur 
pied.  Nous  les  maintenons  dans  cette  position  par 
de  forts  crochets;  et  tandis  qu'un  aide  remplit  la 
tranchée  de  bonne  terre  composée,  nous  redres- 
sons au  moyen  de  baguettes-tuteurs,  de  crochets, 
détiens,  chaque  petite  branche,  chaque  extrémité, 
tout  ce  qui,  en  un  mot,  est  susceptible  de  pren- 
dre racine,  de  bourgeonner  et  déformer  un  nou- 
veau sujet.  Nous  abritons  de  la  gelée,  en  temps 
et  lieu  ;  et  à  l'automne  suivant,  nous  nous  occu- 
pons du  sevrage  et  de  la  déplantation.  Cepen- 
dant, nous  devons  reconnaître  que  le  couchage 
des  races  toujours  vertes  réussit  mieux  par  le 
marcottage  en  vase. 

Sevrage  et  déplantation.  —  Le  sevrage,  c'est-à- 
dire  la  séparation  de  l'élève  de  sa  mère,  n'a  lieu 
qu'à  l'époque  de  la  déplantation  habituelle  des 
végétaux. 

On  s'assure  de  l'état  des  racines,  en  dégageant 
la  terre  près  de  la  courbure.  Si  elles  ne  parais- 
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sent  pas  suffisantes,  on  recommence  Tincision 
et  on  rechausse  avec  de  la  terre  meuble.  La  som- 
mité hors  terre  est  de  nouveau  taillée  courte  et 
le  bras  (B)  correspondant  à  la  souche,  peut  subir 
l'incision  circulaire. 

Quand,  au  contraire,  les  petites  racines  sont 
assez  nombreuses,  nous  détachons  le  nouvel  in- 
dividu de  la  souche  par  un  coup  de  serpette  en 
deçà  de  l'arqûre  enracinée  (en  g)  et  nous  le  dé- 
plantons. Alors,  on  soumet  les  élèves  à  un  triage 
immédiat;  les  uns  sont  destinés  à  être  mis  en 
place,  les  autres  à  être  replantés  en  pépinière. 
Les  uns  sont  mis  en  pot,  les  autres  en  nourrice. 
Nous  les  plantons  par  catégories  séparées. 

Lorsque  la  souche  est  débarrassée  de  ses  élèves, 
nous  recommeqçons  le  couchage,  après  avoir  sup- 
primé les  chicots  et  les  parties  non  employées,  à 
moins  quelles  n'aient  une  autre  destination, 
comme  la  vigne  en  treille.  Mais  si  les  pieds  com- 
mencent à  s*user,  nous  les  rasons  pour  obtenir 
de  nouveaux  jets,  et  ne  recouchons  que  tous 
les  deux  ans. 

Cïoiiekaire  en  «erpenteau  (fig.  839).  —  Cer- 
taines espèces  grimpantes  et  rampantes  :  les  chè- 


839.  —  Couchage  en  terpenteau. 


vrefeuilles,  les  aristoloches,  les  glycines,  les  cé- 
lastres,  les  vignes-vierges,  les  lierres,  les  ron- 
ces, etc.,  produisent  de  longues  branches  qui 
conviennent  au  marcottage  en  serpenteau. 

Une  petite  rigole  (B),  plus  longue  que  large,e8t 
ouverte  sous  la  branche  ;  nous  y  introduisons 
celle-ci  (A)  en  la  faisant  serpenter.  Les  replis  du 
serpenteau  seront  d'autant  plus  nombreux  que  le 
rameau  sera  plus  vigoureusement  constitué.  Une 
Fente  longitudinale  aux  mérithalles  couchés,  et 
un  compost  de  bonne  terre  hâteront  la  formation 
du  chevelu  sur  les  races  plus  rétives.  Cha- 
que partie  concave,  retenue  par  un  crochet 
prendra  racine,  tandis  que  l'arceau  (D,D)  placé 
hors  terre,  développera  ses  bourgeons.  Il  en  résul- 
tera une  série  de  pieds  sur  le  même  brin.  On  les 
sèvrera  tous  à  la  fois  en  opérant  la  section  aux 
points  où  la  courbure  devient  souterraine  (e,  e,  e). 

Nous  ajouterons  qu*on  ne  doit  pas  abuser  de  ce 
moyen  assez  séduisant  par  la  forme,  mais  qui, 
trop  répété,  ou  poussé  à  l'excès,  ne  procréerait 
que  des  élèves  chétifs,  mal  enracinés.  Aussi  est-on 
souvent  obligé  de  remettre  en  nourrice  les  mar- 
cottes ainsi  obtenues. 

Le  marcottage  d'été  convient  à  cette  tribu  sar- 
menteuse.  Au  moment  où  les  tissus  commencent 
à  s'aoûter,  les  racines  se  formeront  de  suite,  et 
le  sevrage  sera  fait  en  hiver.  Le  couchage  printa- 
nier  leur  est  également  favorable  ;  mais  on  a 
moins  de  rameaux  à  mettre  en  terre  que  peAdant 
la  v^étation. 


Co«eliai^   CB    vase.    —  Procédé  souterrain 
(fig.  840)1  —  Celte  façon  de  couchage  n'est  qu'un 


Fig,  S40.  —  Couchage  en  vase. 

accessoire  des  autres;  c'est  le  marcottage  simple 
ou  compliqué,  avec  un  vase  en  plus. 

On  enfonce  en  terre,  à  l'endroit  convenable, 
un  vase  quelconque  (V)  et  Ton  y  introduit  le  brin 
à  marcotter  (X),  soit  par  une  ouverture  latérale, 
soit  par  l'orifice  supérieur,  de  manière  qu'il  s'y 
trouve  suffisamment  coudé  (Y)  pour  provoquer 
la  sortie  des  radicelles.  Une  direction  trop  natu- 
relle, imprimée  au  rameau  couché,  n'aurait  pas  le 
même  résultat  qu'un  changement  forcé  de  posi- 
tion qui  oblitère  les  vaisseaux,  tourmente  les  tissus, 
comprime  les  cellules,  et  favorise,  par  Tarrôt  de 
la  sève  descendante  ou  cambium,  l'émission  des 
jeunes  racines. 

Les  arbustes  verts  et  les  espèces  délicates  se 
marcottent  avantageusement  en  pots,  parce  que 
le  transport  et  la  transplantation  des  élèves  s'ef- 
fectuent sans  qu'ils  soient  fatigués. 

On  fabrique  des  vases  exprès  pour  ce  genre  de 
marcottage,  mais  rien  n'empêche,. en  pareil  cas, 
d'utiliser  encore  les  poteries  ébréchées.  La  brè- 
che (Z)  facilite  l'introduction  du  rameau. 

Habituellement,  on  emploie  pour  la  vigne  et 
pour  quelques  autres  arbrisseaux,  de  petits  pa- 
niers ou  corbeilles  grossièrement  fabriqués  en 
osier  vert  non  écorcé,  et  mis  en  terre  avant  qu'ils 
soient  desséchés.  Entre  les  vides  que  laisse  l'osier, 
les  racines  se  développent  librement,  et  les  mar- 
cottes s'y  maintiennent  mieux  et  plus  longtemps 
que  dans  un  vase  à  parois  serrées  ou  compactes. 

Le  sevrage  (en  s)  et  la  déplantation  s'opèrent 
comme  si  l'on  avait  affaire  aux  marcottes  à  raci- 
nes nues. 

Co«clia|re  en  vase.—  Procédé  aérien  (fig,  841, 
842).  —On  possède^ parfois  des  sujets  mères  qui, 
en  raison  de  la  fragilité  de  leur  bois  ou  de  la  po- 
sition élevée  des  rameaux,  ne  sauraient  se  cour- 
ber jusqu'à  terre.  Puisqu'ils  ne  peuvent  venir  à 
nous,  c'est  à  nous  d'aller  à  eux,  de  porter  et  d'ap- 
pliquer contre  les  parties  à  marcotter,  la  terre 
nécessaire  à  l'émission  des  racines. 

Pour  maintenir  cette  terre,  il  nous  faut  des  va- 
ses en  métal  formant  l'entonnoir,  des  pots  à  fleur 
fendus  sur  le  côté,  et  au  besoin  du  fort  papier, 
roulé  en  cornet^  pour  les  opérations  à  courte 
échéance. 

Le  maintien  de  la  branche,  dans  sa  direction 
naturelle,  n'aidant  pas  à  la  formation  des  racines, 
nous  tâchons  de  la  courber  dans  le  vase,  ou  bien 
nous  lui  appliquons  la  torsion  ou  l'incision  annu- 
laire, et  nous  l'entourons  d'un  compost  de  bonne 
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terre,  retenu  dans  le  récipient.  Nous  recouTrons 
cette  terre  d'un  lit  de  mousse  fraîche  pour  y  en- 


Fig,  S4I.  —  Marcultage  iKuu  Carolinea  insignis. 

trelenir  Thumidité  qui  tend  naturellement  à  dis- 
paraître, maigre  les  arroscments. 
Le  sevrage  doit  avoir  lieu  graduellement^  en 


Fig,  842.  —  Marcottage  à  l'aide  d'un  cornet. 

commençant  par  une  simple  incision  circulaire 
contre  la  paroi  inférieure  du  vase,  et  se  termi- 


nant par  la  section  définitive  trois  semaines  après. 
Si  des  supports  ou  des  liens  sont  nécessaires 
pour  maintenir  les  vases,  on  ne  devra  pas  les  ou- 
blier. 

MARCOTTAGE  PAB   CÉPÉS 

Par  cépée  ou  battage  (fig.  843),  on  en- 
tend des  buissons  coupés  rez  terre,  pro- 
duisant des  rameaux  que  Ton  butte  en 
été  avec  de  la  terre,  quand  ils  sont  en- 
core à  l'état  herbacé,  afin  de  les  con- 
traindre à  prendre  racine. 

Si  le  chevelu  se  formie  dès  la  première 

année,  on  déchausse  le  tronc  et  on  éclate 

les  plants  en  s'aidant  d'un  couteau.  Si 

les  racines  étaient  insuffisantes,  au  lieu 

d'arracher  les  plants,  nous  les  laisserions  adhé- 

Tcni^  h  la  mère,  puis  nous  les  rechausserions  avec 


Fig.  843.  —  Marcottage  par  cépée. 

de  In  terre  sèche  et  meuble,  nous  couperions  la 
somniité  de  leur  tige  ou  de  leurs  rameaux, 
et  nous  ajournerions  l'arrachage  à  Tannée  sui- 
vante. 

Il  est  bien  rare  que  tout  le  produit  de  la  touffe 
convienne  à  une  plantation  définitive.  On  choi- 
sit d'abord  les  meilleurs  brins,  puis  on  repi- 
que les  plus  faibles  et  tout  ce  qui  parait  mal  con- 
ditionné. 

Le  tronc  repoussera  de  nouveaux  jets  ;  nous  le 
butterons  encore  et  perpétuerons  ainsi  la  cépée 
sur  le  même  tronc. 

Le  ravalement  de  la  souche  se  fait  après  l'hi- 
ver ;  en  la  coupant  à  l'automne,  il  faudrait  avoir 
soin  de  butter  le  tronc  pour  le  préserver  du  froid 
qui  viendrait  en  affaiblir  les  facultés. 

Telle  est  à  peu  près  la  méthode  en  usage  dans 
plusieurs  contrées,  pour  l'élevage  du  plant  de 
cognassier,  de  pommier  paradis,  de  pommier 
doucin,  de  prunier  Saint -Julien,  de  prunier 
d'Agen,  etc. 

Les  pommiers  paradis  et  doucin  s'enracinent 
dès  la  première  sève  ;  mais  le  cognassier  réussit 
mieux  sur  bois  de  deux  ans.  La  première  année, 
on  le  laisse  donc  pousser  librement  sur  le  tronc 
recepé  ;  au  printemps  suivant,  oit  supprime  les 
brins  trop  maigres,  on  écime  les  autres  pour 
les  faire  grossir,  en  maintenant  la  sève  vers 
la  base  ;  enfin,  on  butte  la  souche.  A  l'automne 
de  la  même  année,  on  y  trouvera  du  plant  ra- 
cineux. 
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MARCOTTAGE  PAR  RAGIIIES 

Le  marcottage  par  racines  ou  par  drageons 
(fig.  844)  est  un  moyen  naturel  de  reproduction, 
attendu  que  c*est  Tarbuste  lui-marne  qui  produit 
sur  ses  racines  des  bourgeons  qui  se  transfor- 


Fig.  S44.  —  IUreotUf€  par  neines.- 

ment  en  rameaux.  Ceux-ci  étant  détachés  de  la 
mère  avec  le  fragment  radiculaire  qui  les  porte, 
formeront  de  nouyeaux  plants.   • 

Le  drageonnage  est  propre  à  cerlaines  races  : 
au  framboisier,  au  sumac,  au  lilas,  au  pavier  à 
épis,  à  divers  pruniers  et  cerisiers,  à  plusieurs 
spirées,  aux  rosiers  églantiers,  cent-feuillcs^  pro- 
vins, pompon,  etc. 

On  rencontre  de  grands  arbres,  teb  que  le  peu- 
plier blanc,  le  robinier,  l'ailante,  dont  les  racines 
drageonnent  sur  un  assez  vaste  parcours;  mais 
rémission  de  leurs  rejets  n'ayant  lieu  que  sur  des 
racines  déjà  fortes,  il  en  résulterait  des  plants 
d'une  médiocre  valeur.  Une  croyance,  peut-être 
trop  facilement  acceptée,  attribue  à  ces  élèves 
des  dispositions  à  se  rabougrir;  si  cependant  on  ne 
les  abandonnait  pas  à  eux-mêmes,  si  la  mère  re- 
cepée,  dans  sa  jeunesse,  avait  reporté  sa  nourri- 
ture vers  ses  enfants,  si,  enfin,  ceux-ci  étaient 
après  cela  arrachés  et  soignés  comme  d*autres 
plants,  il  y  a  lieu  de  croire  qu'ils  se  transforme- 
raient, à  de  rares  exceptions  prè8,en  exemplaires 
aussi  beaux  que  les  arbres  de  bouture  et  de  semis. 
Arrêtons-nous  seulement  aux  espèces  qui  nous 
semblent  les  plus  propres  au  drageonnage.  Nous 
le  faciliterons  par  une  taille  courte  des  mères  et 
par  la  lésion  des  racines  à  coups  d'instruments. 

Les  drageons  ou  éclats  seront  arrachés  depuis 
novembre  Jusqu'en  mars,  lorsqu*ils  nous  paraî- 
tront suffisamment  enracinés;  ici,  la  racine  passe 
avant  la  lige.  Nous  les  planterons  à  demeure,  ou 
les  repiquerons  en  nourrice,  suivant  leur  état. 

Les  plants,  obtenus  ainsi,  sont  moins  convena- 
bles que  les  plants  de  semis  pour  recevoir  la 
greffe.  Dans  la  pépinière,  on  reconnaît  les  pru- 
niers et  les  lilas  de  drageons  en  ce  qu'ils  drageon- 
nent à  leur  tour,  en  ce  qulls  sont  affamés  par 
leurs  rejets,  dès  qu'ils  ont  été  tronçonnés  pour 
recevoir  la  greffe. 

La  multiplication  du  figuier,  du  noisetier,  du 
poirier  du  Japon,  du  rosier  Manetti,  par  troncs 
buttés  et  par  drageons  éclatés,  tient,  en  quelque 
sorte,  le  milieu  entre  le  drageonnage  et  la  cépée. 
Nous  pourrions  en  dire  autant  de  l'hortensia, 
du  laurier-tin,  de  la  penenche,  de  la  pivoine 
en  arbre,  qui  produisent  sur  leurs  racines  des 
rameaux  advenlifs  que  l'on  détache  avec  du 
chevelu  pour  les  replanter  provisoirement  en 
pleine  terre  ou  en  pot. 
11. 


III.  —  DU  DDUTVIXAGE. 

On  désigne  sous  le  nom  de  bouture  un  fragmi-i  t 
de  végétal,  bourgeon,  feuille,  rameau,  branchp 
ou  racine,  doaé  de  la  faculté  de  reproduire  an 
individu  exactement  semblable  i  celui  qui  l'a 
fourni.  On  appelle  bouturage  l'opéralion  qui  con- 
siste i  faire  radifier  et  à  élever  la  bouture.  Toutes 
les  espèces  d'arbres  ne  sont  pas  indistinctement 
propre?  à  être  bouturées.  S'il  en  est  qui  s'y  prêtent 
très-bien,  d'autres  ne  s'y  prêtent  pas  du  tout. 

Parmi  les  espèces  fruitières,  il  n'y  a  guère  que 
la  vigne,  le  cognassier,  le  groseillier,  le  prunier 
myrobolan,  les  pommiers  paradis  et  doucin  qui  se 
reproduisent  aisément  de  bouture. 

Parmi  les  grands  arbres,  le  peuplier,  le  saule, 
le  platane,  le  paulownia  et  l'ailante,  sont  dans  le 
même  cas. 

Parmi  les  arbustes  et  les  arbrisseaux,  nous  cite- 
rons les  rosiers,  deuizia,  sureau,  seringa,  groseil- 
lier, vfeigelia,  spirée,  jasmin,  tamarii ,  chèvre- 
feuille, cornouiller.  Nous  pourrions  en  citer  une 
infinité  d*autres  à  feuilles  caduques  et  à  feuilles 
persistantes. 

Si  la  chaleur  et  l'humidité  sont  indispensables 
à  la  reprise  des  boutuirs,  il  n'en  est  pas  moins 
vrai  que  cette  chaleur  et  cette  humidité  ne  doivent 
pas  être  excessives,  et  que  pour  le  bouturage  en 
plein  air,  la  meilleure  place  est  celle  qui  se  trouve 
abritée  contre  l'action  directe  du  soleil  et  préser* 
vée  d'une  humidité  permanente.  Une  situation  à 
demi  ombragée  et  modérément  fraîche,  est  celle 
qui  convient  le  mieux. 

Il  y  a  trois  principaux  modes  de  bouturage  qui 
sont:  1*  le  bouturage  au  moyen  de  rameaux; 
2*  le  bouturage  au  moyen  de  racines  ;  3*  le  bontu- 
rage  par  les  bourgeons. 


BOCrrURAGE  AU  HOTElf  DE  RAMEAUX 

■•utar«  simple.  —  Préparation.  —  Le  pro- 
ct'dé  le  plus  ordinaire  pour  la  préparation  des 
boutures  de  végétaux  à  feuilles  caduques,  consiste 
à  couper,  dès  le  mois  de  janvier-février,  des  ra- 
meaux bien  constitués,  longs  de  0",I0  à  0*,30, 
de  muiière  qu'ils  soient  munis  de  quatre  ou  cinq 
bourgeons  (yeux),  dont  un  tout  à  la  base,  contre 
la  section  du  rameau.  On  les  enterre  au  nord, 
isolément,  par  lignes  ou  par  paquets,  en  atten- 
dant le  moment  de  la  plantation.  Un  autre  système, 
meilleur  encore,  et  que  nous  pouvons  recomman- 
der scienunent,  consiste  à  couper  les  boutures 
oonmie  nous  venons  de  le  dire,  en  .commençant 
même  à  l'entrée  de  l'hiver.  Jusqu'ici,  rien  n'est 
changé  ;  la  seule  différence  qui  existe  entre  les 
deux  modes  de  procéder,  réside  dans  la  mise  en 
jauge.  Au  lieu  d'enterrer  les  boutures  dans  le  sens 
normal,  c'est-A-dire  la  tête  en  l'air,  on  les  retourne 
dans  l'autre  sens,  et  on  les  place  dans  la  jauge  la 
tête  en  bas,  et  la  base  en  haut  ;  puis  on  les  recouvre 
de  terre,  non  plus  partiellement,  mais  totalement, 
de  façon  qu'il  ne  reste  aucune  partie  exposée  à 
l'air.  Qu'arrive-t-il  ?  Le  premier  mouvement  de  la 
bévc  étant  ascensionnel,  et  labrançhe  se  trouvant 
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renvei'sée^  il  est  à  supposer  que  le  caïubium  ne 
tarde  pas  à  8*épaissir  à  la  base  devenue  sommet^ 
que  des  mamelons  radicuiaires  sont  formés  au 
moment  où  Ton  sort  les  boutures  de  la  jauge; 
aussi,  dès  qu'elles  sont  plantées  à  leur  place  défi- 
nilive,  —  et  dans  leur  position  normale,  —  la  vé- 
gétation est  immédiate,  et  la  réussite  complète. 

Pour  ce  mode  de  préparation,  il  convient  de 
réunir  les  boutures  à  l'avance,  par  paquets  numé- 
rotés. Le  maniement  en  est  plus  commode,  on  n'a 
pas  à  craindre  la  confusion  entre  les  variétés  et 
la  boue  qui  les  salit  n'empécbe  plus  de  les  recon- 
naître. 

11  n'est  p  is  nécessaire  de  tenii  les  jauges  à  bou- 
tures à  l'abri  du  nord  ;  la  situation  en  plein  air 
leur  est  indifférente;  seulement,  comme  ces 
jauges  sont  couvertes,  on  devra  en  marquer  la 
place  au  moyen  de  petits  bâtons  ou  de  baguettes 
fichés  en  terre. 

Le  rosier  réussît  à  peu  près  en  toute  saison.  Si 
l'on  opère  quand  la  végétation  n'est  pas  suspen- 
due, on  emploie  des  rameaux  semi-aoûtés,  munis 
de  quatre  yeux.  Les  feuilles  qui  accorapaghent 
les  deux  yeux  de  la  base  sont  supprimées,  parce 
que  cette  portion  du  rameau  doit  être  enterrée. 
Quant  aux  deux  feuilles  du  sommet,  on  se  con- 
tente de  les  éhouqiteier,  c'est-à-dire  d'en  retrancher 
la  foliole  terminale. 

Bontnre  compliquée.  —  Quelques  espèces 
toujours  vertes,  le  laurier-rose,  Taucuba,  pren- 
dront plus  tût  racine,  si  préalablement  on  a  tenu 
la  base  des  boutures  plongée 'dans  une  fiole 
d'eau,  jusqu'à  ce  que  des  gibbosités,  sinon  les 
premières  radicelles,  aient  commencé  à  naître 
au  taion. 

Les  espèces  ^jettes  à  drageonner  au  collet,  le 
groseillier  à  fruits  comestibles,  pA*  exemple,  mo- 
ntent difficilement,  ou  périssent  plus  tard  partiel- 
lement si  l'on  n*a  pas  le  soin  de  supprimer,  d'un 
coup  d'ongle,  les  yeux  situés  à  la  base  du  rameau- 
bouture,  dans  toute  la  partie  destinée  à  être  mise 
en  terre;  les  radicelles  naîtront  sur  le  coussinet, 
à  la  place  des  yeux  supprimés.  Pour  les  autres 
essences,  la  suppression  de  ces  yeux  ne  présente 
aucun  dangev. 

D'autres,  comme  la  vigne,  ont  les  tissus  re- 
couverts d'un  épiderme  qui  forme  cuirasse,  et 
qui  s'oppose  à  l'émission  du  chevelu  qui  ne  peut 
aloi's  sortir  que  vers  l'œil.  Quand  il  s'agit  d'un 
marcottage,  la  force  de  la  sève  parvient  toujours 
à  vaincre  cet  obstacle  et  à  garnir  le  mérithalle 
(entre-nœuds)  de  petites  racines;  mais  une  simple 
bouture,  livrée  à  ses  propres  forces,  ne  pourrait 
guère  y  parvenir,  surtout  dans  un  terrain  sec. 
Aussi,  obvie-t-on  à  cet  inconvénient  en  faisant 
tremper  pendant  huit  jours,  et  souvent  plus  long- 
temps, le  rameau-bouture  dans  l'eau,  et  seule- 
ment la  partie  inférieure  qui  doit  être  mise  en 
terre.  Dès  qu'on  le  retire  de  l'eau,  on  racle  l'épi- 
deime  humide,  pour  en  enlever  la  première 
couche,  sans  toucher  aux  couches  herbacées,  et 
rien  que  sur  la  partie  qui  va  devenir  souterraine. 
On  plante  aussitôt,  et  les  racines  percent  libre- 
ment dans  l'entre-nœuds. 

Les  peupllci*s  et  les  soûles  peuvent  encore  se 


multiplier  par  bouture-plançon,  c'est-à-dire  par 
bronches  ramifiées,  hautes  de  4  mètre  jusqu'à  3 
ou  4  mètres. 

On  les  trouve  dans  les  taillis,  sur  les  têtards  ; 
on  les  épointe  au  pied  pour  la  facilité  de  la  mise 
en  terre.  Leurs  plus  grosses  branches  latérales 
sont  élaguées, les  moyennes  taillées  partiellement, 
et  les  petites  laissées  intactes,  ainsi  que  la  cime 
que  l'on  se  garde  d'étêter,  surtout  chez  le 
peuplier  destiné  à  devenir  un  grand  arbre.  On 
aurait  l'intention  de  le  former  en  têtard,  qu'il 
serait  plus  convenable  de  lui  couper  la  tête  quel- 
ques années  après  sa  plantation. 

Trois  moyens  sont  proposés  pour  forcer  l'émis- 
sion des'radicelles  sur  les  espèces  récalcitrantes, 
quoique  susceptibles  d'être  bouturées  :  r  la 
strangulation  préparatoire  à  l'aide  d'un  fil  de 
métal;  2^  l'incision  annulaire,  pratiquée  en  été 
sur  la  branche  tenant  à  la  mère.  A  l'automne,  un 
bourrelet  s'est  formé  au  bord  supérieur  de  l'inci- 
sion; on  coupe  la  bouture  immédiatement  au- 
dessous  de  ce  bourrelet,  on  taille  la  bouture  au- 
dessus  de  quatre  yeux,  et  on  l'enterre  la  tête  en 
bas  dans  toute  sa  longueur  ;  3^  au  lieu  de  couper 
le  rameau  sous  un  œil,  on  l'éclate  sur  son  empa- 
teoieut  en  s'aidunt  d'un  couteau,  de  manière  à 
lui  conserver  son  talon.  L'agglomération  des 
vaisseaux  sur  ce  point,  comme  sur  le  coussinet  des 
bourgeons  éborgnés,  provoque  la  sortie  des  ra- 
dicelles. Le  cognassier,  les  arbustes  à  feuilles 
persistantes,  les  conifères  sont  assujettis  à  ce  pro- 
cédé que  nous  préférons  aux  précédents,  à  la 
condition,  toutefois,  de  n'opérer  que  sur  des 
parties  à  supprimer  à  la  taille,  parce  que  l'arra- 
chage du  rameau  fatigue  trop  la  branche  qui  lo 
portait. 

PlantatioB  de*  boatares.  —  La  terre  desti- 
née à  recevoir  des  boutures  sera  bêchée  et  four- 
chetée.  Quoique  mieux  tenue  que  la  terre  affec- 
tée aux  plantations  ordinaires,  il  ne  sera  pas  né- 
cessaire de  l'ameublir  aussi  rigoureusement  que 
celle  réservée  aux  semis.  Le  fumier  chaud,  ou 
nouvellement  enfoui  au  niveau  de  la  profondeur 
présumée  des  boutures,  s'opposerait  à  l'émission 
des  racines  au  lieu  de  la  favoriser*  On  s'abstien? 
dra  donc  de  cet  engrais. 

La  saison  du  bouturage  est  fixée  aux  mois  do 
février,  mars  et  même  avril,  si  la  végétation  ej^t 
en  retard.  Les  mois  d'août  et  septembre  convien- 
nent aux  arbres  et  arbustes  verts  ;  pour  ceux-ci, 
l'époque  varie,  à  trois  semaines  près,  selon  les 
dispositions  de  l'espèce  ;  il  suffit  que  la  bouturo 
s'enracine  assez  pour  passer  l'hiver,  sans  donner 
extérieurement  des  signes  de  végétation. 

Nous  plantons  les  boutures  par  planches  larges 
de  O'^ySO  à  1  mètre,  et  séparées  par  un  sentier. 
La  distance  à  observer  entre  elles  est  calculée 
approximativement  sur  leur  végétation  présu- 
niable.  Si  elles  ne  sont  mises  là  qu'à  titre  de  plant 
en  nourrice,  nous  les  espaçons  de  0*,05  à  0°',4)8 
sur  des  tangs  larges  de  0'",20.  Si  •lies  doivent 
séjourner  plus  d'une  année,  pour  former  des 
touffes  ou  des  plants  pour  cépage,  la  distance 
des  plants  s'era  de  O^jtO  à0",i5;  celle  des  rangs, 
de  0'°,25  à  0",30. 


Digitized  by 


Google 


CilÂP.    11.   —   DE  LA  MULTIPLICATION  DES  VEGETAUX  LIGNEUX. 


in 


Des  rangs  isolés  le  long  des  chemins  conviennent 
également  an  bouturage  ;  les  plants  y  auront  plus 
d'air,  et  occuperont,  pour  ainsi  dire,  une  place 
perdue. 

Dans  un  bon  sol,  les  boutures  de  peuplier  et 
de  saule  peuvent.être  mises  en  pépinière  à  leur 
place  définitive,  comme  des  plants  enracinés. 

Les  boutures-plançons  de. ces  essences  sont 
plantées  à  demeure;  on  les  enfonce  convenable- 
ment ;  puis  on  tasse  la  terre  avec  le  pied,  et  on 
la  recouvre  de  plaques  de  gazon,  pour  peu  que 
l'on  redoute  la  sécheresse. 

Pour  les  boutures  ordinaires,  nous  les  enfon- 
çons en  terc^  en  ouvrant  cette  terre  avec  un  plan- 
toir. Sans  cette  précaution,  on  pourrait  détruire 
les  mamelons  radicuiaires  ou  les  bourgeons  déj& 
renflés.  On  presse  la  terre  avec  Toulil,  et  on  la 
piétine  encore,  si  elle  est  très-poreuse  et  Tépoque 
avancée. 

Nous  répéterons  ici  ce  que  nous  disions  à  l'oc- 
casion du  semis.  Quand  plusieurs  variétés  ana- 
logues seront  plantées  dans  le  même  carré,  on  les 
séparera,  malgré  leur  numérotage  et  leur  inscrip- 
tion an  registre,  par  d'autres  sortes  ayant  une 
végétation  semblable,  mais  des  caractères  exté- 
rieurs distincts  et  parfaitement  saisîssables. 

Nous  bouturons  à  l'ombre  et  au  nord  les  es- 
pèces délicates  ou  à  feuillage  persistant  :  les 
laurier-tin,  laurier-amande,  cognassier  du  Japon, 
weigelia,  deutzia  gracilis,  troène  de  Californie, 
fusain  du  Japon,  lierre,  andromède,  romaiin, 
aacuba,  buis,  etc.  Tous  ces  genres  peuvent  être 
multipliés  en  juillet,  août  et  septembre,'  quand 
leur  nouveau  tissu  quitte  l'état  herbacé  pour 
passer  au  ligneux.  Nous  coupons  des  rameaux 
courts,  aoûtés,  munis  de  leur  empâtement  ;  nous 
supprimons  les  feuilles  de  leur  base,  et  les 
plantons  dans  un  terrain  sablonneux,  assez  rap« 
proches  l'un  de  l'autre ,  à  la  cheville  ou  en 
rigoles,  en  ne  leur  laissant  qu'un  ou  deux  yeux 
hors  de  terre.  Un  vitrage  quelconque  en  assure 
mieux  la  reprise;  c'est  pourquoi  nous  em- 
ployons un  châssis  ou  une  cloche,  si  nous  opé- 
rons en  plein  air.  Nous  pourrions  nous  sei*vir 
de  la  serre  à  multiplication,  en  plantant  nos 
boutures  en  godets  sous  la  bAche  chauffée,  et 
sous  cloche. 

Que  le  bouturage  ait  lieu  à  l'air  libre  ou  en 
serre,  il  n'en  faudra  pks  moins,  en  été,  jeter  de 
l'ombre  sur  les  boutures  avec  des  paillassons,  des 
claies,  ou  des  toiles  sur  les  vitres,  et  les  préserver 
du  froid  en  hiver,  toujours  au  moyen  de  pail- 
lassons. Au  dehors,  on  entoure  les  cloches  et  les 
coffres  d'une  couche  de  feuilles,  en  laissant  le 
dessus  exposé  à  la  lumière. 

Dès  que  les  racines  sont  développées,  on  repique 
les  boutures  de  plein  air  en  godet  sous  châssis 
froid,  et  celles  de  la  serre  sur  les  tablettes  non 
chauffées  ;  puis,  ou  les  confie  à  la  grande  culture 
eu  leur  faisant  encore  subir,  s'il  y  a  lieu,  la 
transition  des  abris  et  des  ombrelles. 

Certains  arbres  résineux ,  tels  que  le  séquoia 
giganiea,  le  thuyopsis  boréale,  venus  par  bou- 
tures de  branche  latérale,  conservent  leur  port 
pyramidal  et  leur  cime  presque  aussi  régulière- 
ment quo  s'ils  étaient  nés  d'un  semis;  umis  leur 


bouturage  en  plein  air  ne  provoque  que  diffici- 
lement rémission  des  racines.  On  emploie  donc 
la  serre  â  multiplication. 

Les  sujets  étalons  sur  lesquels  on  prend  les 
boutures,  sont  rentrés  vers  le  mois  de  février  et 
chauffés.  Lorsque  les  pousses  nouvelles  commen- 
cent â  durcir,  à  peu  près  vers  le  mois  de  juin,  on 
les  coupe  sur  leur  empâtement,  et  on  les  bou- 
ture en  godet,  sous  cloche,  sous  la  bâche  chauf- 
fée, ainsi  qu'il  vient  d'être  dit  pour  les  arbustes 
délicats. 

Au  fur  et  â  mesure  qu't)n  les  amène  &la  pleine 
terre,  on  leur  donne  une  nourriture  plus  substan- 
tielle en  corrigeant  le  sable  avec  de  la  terre  do 
bruyère,  puis  avec  de  la  terre  franche  ;  et  tant 
que  l'élève  reste  en  vase,  le  fond  en  est  drainé 
par  une  légère  épaisseur  de  sablon  ou  de  ccn« 
dre  de  tourbe.  Toutes  les  poteries  sont  elles- 
mêmes  rangées  sur  une  pareille  couche  de  na- 
ture assainissante  ou  sur  un  lit  de  grrfvier  ordi- 
naire. 

Le  séquoia  gigantesque  se  bouture  encore  en 
août-septembre  avec  des  rameaux  tendres ,  ni  . 
trop  herbacés  ni  trop  ligneux,  placés  en  terrines, 
sous  cloche  et  â  l'ombre.  Des  mamelons  se  for- 
ment à  la  base  de  la  bouture.  Plus  tard,  en  Té- 
\rier-mars,  on  met  les  boutures  en  godets  pour 
les  rentrer  enseiTO.  Une  fois  sou?iiises  au  chauf- 
fage du  laboratoire,  elles  ne  tardent  pas  â  émet- 
tre de  petites  racines. 

BOUTURAGE   AU  MOYEN  DE  RACIMES 

Le  bouturage  par  racines  et  par  rhizomes 
s'applique  au  paulownia,  à  l'ailanle  (vernis  du 
Japon),  au  sumac,  au  maclure,  au  lilas,  à  l'angé- 
lique  épineuse,  au  yucca,  au  lyciet,  au  rosier  de 
Provins,  au  cognassier  du  Japon,  à  l'araucaria,  au 
podocarpe,  au  gingko,  etc.  On  opère  au  commen- 
cement du  printemps  et  à  la  fin  de  l'été.  A  cet 
effet,  nous  dégageons  nos  souches,  et  nous  y  cou- 
pons des  racines  assez  nombreuses,  assez  allon- 
gées pour  alimenter  notre  multiplication,  mais 
de  manière  toutefois  â  ne  pas  trop  fatiguer  les 
pieds  mères. 

Nous  divisons  nos  boutures  eu  fragments  ou 
tronçons  longs  de  O'^fio  à  O^^yOS  ;  nous  les  plan- 
tons en  rigoles,  à  l'ombre,  dans  une  position  ou 
verticale,  ou  semi- inclinée,  ou  même  horizon- 
talc,  peu  importe  la  direction,  pourvu  qu'une 
faible  partie  de  chaque  bouture  se  trouve  expo- 
sée à  l'air.  On  entoure  le  sommet  de  terre  do 
bruyère  ;  on  paille  modérément  et  on  arrose. 

Plusieurs  bourgeons  se  développent  en  ra- 
meaux ;  on  supprime  les  faibles  et  on  con- 
serve celui  qui  se  trouve  le  mieux  placé,  ou 
le  plus  fort.  Ces  jeunes  plants  seront  ensuite 
repiqués  en  pleine  terre  ou  en  pot^  comme  ceux 
de  semis. 

Les  rhizomes  de  yucca,  les  tronçons  de  pau- 
lownia, de  podocarpe,  de  cunninghamie,  d'aralia, 
s'enracineront  plus  vite  sur  couche  chaude  et 
sous  cloche. 

On  peut  augmenter  le  nombre  de  plants,  en 
fendant  les  boutures  racines  longiludinalcmcnt. 
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et  en  découpant  pins  tard  tous  les  rameaux 
nouveaux  avec  les  chevelus  adhérents  à  cette 
fraction. 


BOUTURAGE  AU  MOYEN  US  BOURGEOIS  (yETJx) 

Le  bouturage  fait  simplement  avec  un  œil  ou 
bourgeon  rudimentaire,  enlevé  comme  un  écus- 
son  de  bouton  à  fruit,  n'est  pas  encore  vulgarisé. 
Tandis  que  le  fleuriste  sait  utiliser  ce  ptt)cédé 
pour  un  grand  nombre  de  plantes  de  serre  (le 
bégonia  se  reproduit  par  feuille  et  par  fragment 
de  feuille),  l'arboriculteur  ne  l'emploie  guère  que 
pour  quelques  rares  végétaux. 

La  vigne  se  soumet  à  ce  genre  de  bouturage  ; 
on  y  a  recoui's  en  hiver,  et  pour  les  variétés  rares. 
On  prend  un  sarment  que  Ton  fractionne  par 
morceaux  de  O'",0o,  munis  d'un  œil  à  leur  milieu; 
on  les  fend  longitudinalement  par  un  coup  de 
serpette  sur  Tétui  médullaire,  de  manière  à  en 
faire  deux  parts  ;  on  consetTe  celle  qui  porte  le 
bourgeon  pour  la  coucher  horizontalement,  l'œil 
à  fleur  de  terre  dans  une  terrine  ou  un  pot,  pré- 
paré à  cet  effet.  Le  vase  étant  mis  sous  cloche  et 
dans  la  serre  à  multiplication,  le  bourgeon  ne 
tarde  pas  à  débourrer  (s'ouvrir). 

On  donne  de  l'air  à  mesure  que  les  feuilles 
et  les  jeunes  racines  se  développent;  et  quand 
les  gelées  du  printemps  ne  sont  plus  à  crain- 
dre, les  plants  peuvent  être  confiés  à  la  pleine 
terre. 

Pour  la  pivoine  en  arbre,  qui  se  prête  égale- 
ment à  ce  mode  de  bouturage,  nous  enlevons 
Tœil  du  rameau,  en  conservant  à  sa  base  une  pla- 
que d'écorce  garnie  d'une  couche  d'aubier.  Nous 
le  mettons  ainsi  dans  un  godet  rempli  de  terre 
de  bruyère,  de  manière  que  le  bouton  se  trouve 
à  fleur  de  terre;  et  nous  le  transportons  sous  une 
cloche,  à  l'étouiTée,  dans  la  serre  à  boutures. 
On  donne  de  l'air  aussitôt  que  le  bourgeon  se 
développe,  et  que  la  formation  des  racines  est 
assurée. 

Celui  qui  ne  posséderait  pas  une  serre  à  multi- 
plication,  pourrait  employer  un  moyen  assez  na- 
turel, quoique  peu  connu.  Prenons  encore  la  pi- 
voine arborescente  pour  sujet. 

En  août-septembre,  on  pratique  une  incision 
sous  les  yeux  des  branches,  comme  si  on  voulait 
lever  des  écussons;  on  entame  l'aubier  en  re- 
montant à  quelques  millimètres  au-dessus  du 
gemme,  et  on  s'en  tient  là  ;  le  cambium  recou- 
vrira partiellement  les  tissus  tranchés.  En  fé- 
vrier, on  incline  les  branches  opérées,  on  les 
maintient  horizontales  à  l'aide  d'un  crochet,  et 
on  les  recouvre  d'un  compost  substantiel.  Le 
bourgeon  devient  rameau,  et  l'incision  se  garnit 
de  chevelu.  A  la  fin  d'août,  on  déchausse  la 
souche,  on  entrait  les  plants  enracinés  et  on  les 
plante  aussitôt  en  pépinière.  Dans  les  pays  froids, 
le  butlage  aura  lieu  à  l'automne,  et  les  touffes 
seront  toujours  maintenues  basses  et  buisson- 
neuses. 

Ce  genre  de  multiplication  participe  du  boutu- 
rage et  du  mai'cottage  :  c'est  une  bouture  mar- 
cottée. 


IV.  -  nu   GREFFAGE. 

Le  greffage  est  une  opération  par  laquelle  on 
soude  un  végétal  à  un  autre.  Le  végétal  sur  le- 
quel ou  Eoudo,  SI' nomme 
^je/.  Celui  que  l'on  soude 
est  appelé  greffon,  greffe, 
sciorif  écussoHy  enle,  etc. 
Le  sujet  est  le  père  nour- 
ricier de  la  greffe  ;  c'est 
lui  qui  prend  la  nourri- 
ture dans  le  sol  et  l'ap- 
porte à  cette  greffe,  sans 
pour  cela  se  confondre 
avec  elle. 

Ce  mode  de  multipli- 
cation est  applicable  à  la 
majeure  partie  des  végé- 
taux ligneux  et  praticable 
pendant  tout  le  temps 
de  la  végétation  active. 
Quand  il  gèle,  on  peut 
faire  des  greffes  dans  la  fi^.845.-c,ii-  Fîç.  ste 

serre    à    multiplication,       teattàgreffer.        Creffuir. 

parce   que   l'homme   y 

entretient     artificiellement    cette    végétation. 

Les  moyens  de  greffer  sont  nombreux,  et  lais- 
sés pour  ainsi  dire  à  la  discrétion  de  l'opérateur 
qui  les  simplifie  ou  les  complique  &  sa  guise; 
•l'imprévu  y  entre  aussi  pour  sa  part. 

Quel  que  soit  le  mode  adopté,  on  ne  saurait 
s'écarter  de  ce  principe,  à  savoir  que  le  point  ca- 
pital est  d'unir  deux  fi*actions d'arbres  delà  même 
espèce  ou  d'espèces  très-rapprochées,  et  de  mettre 
en  communication  intime  leur  liber  et  leur 
aubier  dans  le  tissu  desquels  circule  la  sève  : 
alors  la  soudure  s'accomplIL 

Tout  en  recommandant  d'allier  des  sujets  con- 
formes entre  eux  sous  le  rapport  de  la  vigueur, 
nous  engagerons,  dans  le  cas  de  forces  inégales, 
à  greffer  les  sujets  peu  vigoureux  avec  des  gref- 
fons de  race  plus  fougueuse  en  végétation»  Les 
variétés  délicates  seront  greffées  sur  des  sujets 
de  bonne  vigueur  moyenne  ;  mariées  avec  un  su- 
jet faible,  elles  produisent  un  arbre  qui  reste 
chétif  ;  greffées  sur  un  sujet  trop  vigoureux,  elles 
ne  peuvent  pas  répondre  à  l'abondance  de  sève 
f  jumie  par  les  racines,  et  l'arbre  qui  eu  provient 
est  mal  constitué  et  finit  par  languir.  C'est  là  une 
des  causes  de  l'inégalité  de  force  que  l'on  ren- 
contre sur  des  arbres  de  variétés  semblables, 
plantés  dans  le  môme  sol. 

Quant  à  la  sympathie  des  diverses  sèves  entre 
elles,  sympathie  qui  favorise  l'union  entre  sujets 
et  greffes,  la  science  n'a  pu  encore  s'en  rendre 
compte.  La  structure  des  organes,  la  nature  des 
sucs  nourriciers  ne  nous  expliquent  rien.  Tout 
ce  que  nous  savons  est  dû  à  l'expérience  ;  nous 
ne  possédons  guère  que  des  faits. 

Un  arbre  à  feuilles  caduques  ne  saurait  vivre 
longtemps  sur  un  autre  à  feuilles  persistantes, 
tandis  que  nous  voyons  journellement  réussir 
l'opération  inverse.  Ainsi,  le  photiuia  et  le  Liba- 
cier  se  greffent  sur  cognassier  ;  les  cotoneaster  et 
buisson  ardeut,  sur  uubépiuc;  le  muhouia,  sur 
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dpine-vinette  ;  le  laurier-amando  sur  ccrisier- 
merisirr  et  sur  merisier  à  grappes,  etc. 

De  prime  abord,  ces  arbres  paraissent  assez 
dissemblables,  et  cependant  ils  ont  une  grande 
analogie ,  —  organiquement  parlant ,  —  ce  qui 
n*empôche  pas  quelques-uns  de  ces  procédés  de 
greffage  de  rentrer  dans  le  domaine  de  la  fantai- 
sie. C'est  aussi  le  caprice  plutôt  que  la  raison  qui 
porte  certains  amateurs  à  demander  à  un  même 
pied  d'arbre  des  prunes,  des  pêches,  des  abricots 
et  des  amandes,  ou  bien  encore  à  un  même  pied 
des  poires^  des  sorbes,  des  alises,  des  coings,  des 
nèfles.  Ce  sont  là  des  excentricités  horticoles 
réalisables,  mais  très-incertaines^  et  qui  ne  sau- 
raient  amuser  longtemps  des  hommes  sérieux 
qui  poursuivent  le  bénéfice  net  par  une  autre 
voie  que  celle  des  merveilles. 
Nous  n^exaniinerons  donc  que  les  procédés  de 
greffage  réellement 
avantageux  et  facile- 
ment applicables. 

Comme  on  n'opère 
pas  sans  outils,  il  s*agit 
d'abord  de  bien  choisir 
les  nôtres  et  de  les 
tenir  constamment  en 
parfait  état.  Les  outils 
qui  nous  deviennent 
absolument  nécessai- 
res pour  le  greffage 
sont  :  une  scie  égohine 
(fig.  847)  pour  tron- 
quer les  gros  sujets  ; 
une  serpette  (fig.  8V8) 
pour  parer  ou  unir  la 
plaie,  pour  remplacer 
la  scie  sur  les  moyen- 
nes tiges  et  couper  les 
rameaux  à  greffer;  un  greffoir  {fig.  846)  destiné  à 
tailler  les  greffons;  un  couteau  à  greffer  (fig,  845), 


Fig.  1147.  -  Scie  é^^hine. 


Fig,  848.  "  Serpette. 


Fig.  84».  —  Sécitcur. 


à  lame  courte,  en  forme  de  virgule,  pour  fendre 
les  tiges  quand  il  y  a  lieu.  Si  l'on  emploie  le  séca- 
teur {fig.  849)  pour  étèter  les  sujets,  il  faut  unir  la 
plaie  avec  la  serpette,  car  toutes  les  coupes  doi- 
vent être  nettes  et  avivées,  sans  déchirure  ni 
éclat.  Jusqu'ici,  ces  divers  outils,  séparés,  nous 


ont  paru  préférables  aux  instruments  compliquas 
et  embarrassants  qui  réunissaient,  disait-on  on 
un  seul,  les  avantages  de  tous  les  autres. 

On  s'approvisionnera  de   ligatures  fermes  et 
souples,  c'est-à-dire  assex  solides  pour  maintenir 
la  greffe  sur  le  sujet,  et  qui  ne  soient  pas  résis- 
tantes au  point  de  gêner  le  grossissement  de  ce- 
lui-ci et  de  l'étrangler.  Les  meilleures  ligatures 
sont  les  déchets  de  laine,  la  corde  de  tilleul   le 
colon  filé,  la  nat^|3  de  Russie,  les  feuilles  dé  la 
massette  des  marais,  séchées,  puis  trempées. 

Le  mastic  à  greffer,  dont  on  se  servira  pour 
recouviir  les  plaies,  sera  malléable,  ni  brûlant 
ni  durci,  non  sujet  à  fondre  ni  à  se  gercer. 

Enfin,  nous  choisirons,  pour  opérer,  urie  tem- 
pérature calme,  plutôt  chaude  que  pluvieuse  ou 
froide,  et  n'emploierons  que  des  greffes  saines 
sous  tous  les  rapports.  Un  rameau  sain  et  vigou- 
reux reproduira  des  individus  de  choix,  comme 
une  branche  panachée  qui  est  un  signe  de  fai- 
blesse, et  une  branche  pleureuse,  le  rt^sull.it  du 
hasard,  reproduisent  des  individus  maladifs  ou 
bizarres. 

Nous  avons  à  examiner  successivement  le  gref" 
fage  par  inoculation  ou  écussonnage,  le  grefTnge 
par  application,  en  fente,  en  couronne,  par  ap- 
proche, et  enfin  divers  greffages  de  fantaisie. 


GREFFAGE  PAR  TNOCUUTIO!! 


Greffe 

{fiO>  851). 


■U 


Ici,  la  greffe  n'est  pas  un  rameau, 


Fig,  850.  —  Scion  de  poirier.  ' 

c*est  un  œil  ou  bourgeon,  accompagné  d'une 
portion  de  l'écorce  qui  l'entoure,  et  découpé 
à  peu  près  sous  la  forme  d'un  écusson  d'ar- 
moirie.  Cet  œil,  détaché  du  rameau  avec  un 
couteau-greffoir,  sera  inoculé  entre  le  liber  et 
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l'aubier  du  sujet.  Le  mqrcaau  d*écorce  qui  l'en- 
cadre doit  comprendre,  dans  son  épaisseur,  toutes 
les  couches  qui  constituent  l'écorce  du  vi^gétal, 
sans  en  rien  excepter,  mais  sans  aller  au  delà. 
Dans  tous  les  ais,  on  entamerait  l'aubier  qu'il  y 
aurait  moins  d'inconvénient  qu'à  oublier  un  feuil- 
let du  liber. 

Les  rameaux  à  greffer,  qui  ne  sont  ici  que  des 
porlc-greffes,  seront  des  rameaux  de  Tannée,  sains 
et  vigoureux,  en  sève,  et  suffisamment  aoûtés. 
On  les  distingue  k  la  conversion  de  leur  teinte 
herbacée  en  une  nuance  bien  accusée,  à  la  for- 
mation de  l'œil  terminal;  et  dans  les  tissus,  on 
sent,  au  contact  de  la  main,  une  élasticité  qui  ré- 
siste. Tel  est  le  moyen  mécanique  de  reconnaître 
leur  constitution.  Leur  état  de  sève,  indispensa- 
ble au  succès  de  l'opération,  se  constate  en  grat- 
tant l'écorce  qui  doit  se  détacher  librement  de 
l'aubier. 

Le  sujet  doit  également  se  trouver  en  sève.  On 
s*en  assure  en  soulevant  son  écorce  avec  le  gref- 
foir; elle  s'isolera  du  bois  sans  déchirure,  sans 
adhérence,  et  laissera  voir  une  légère  humidité 
duc  au  cambium  sans  lequel  la  soudure  de  l'écus- 
son  n'est  pas  possible. 

Nous  insistons  sur  ce  point,  parce  que  le  succès 
de  l'opération  dépend,  —  à  part  l'habileté  du 
greffeur,  —  du  bon  choix  des  4»ameaux  portc- 
grelTes  et  de  l'état  réel  de  sève  du  sujet. 

Un  sauvageon  greffé  trop  faible  ne  produirait 
qu'un  arbre  chélif,  qui  s'en  ressentirait  long- 
temps ;  nous  saurons  donc  le  choisir  de  bonne 
force,  assez  gros  ou  suffisamment  trapu,  capable 
de  supporter  sans  danger  Tébourgeonnement  de 
l'année  suivante. 

Les  scions  à  greffer  étant  cueillis  au  moment  de 
s*en  servir,  dans  les  conditions  d'aoûtenient  indi- 
quées, on  n'en  utilise  guère  que  les  yeux  du  milieu 
du  rameau  ;  ceux  de  la  base  et  ceux  du  sommet 
sont  ou  incomplètement  formés  ou  trop  disposés 
à  fleurir  avant  d'avoir  végété.  Ici,  une  greffe  de 
choix  est  un  œil  bien  constitué,  ni  latent,  ni  fruc- 
tifère, ni  avarié  par  les  insectes.  Un  rameau 
anticipé  ne  saurait  donner  de  bons  écussons; 
on  ne  l'accoplerait  chez  certaines  espèces  qu'à 
l'état  de  dard  trapu,  court,  ligneux.  Ainsi,  le  ra- 
meau A  {fig.  8oO)  étant  choisi,  nous  en  retran- 
chons les  parties  B  et  C  impropres  au  greffage, 
et  nous  coupons  les  feuilles  sur  leur  pétiole,  à 
0?,0i  du  gemme  de  la  partie  conservée  D,  de 
manière  qu'il  en  résulte  le  greffon  multiple  D'. 

11  n'y  a  aucun  inconvénient  à  enlever  les  sti- 
pules qui  bordent  le  pétiole  ;  les  bourgeons  mu- 
nis de  plusieurs  feuilles  sont  également  bons, 
chaque  feuille  étant  coupée  sur  son  pétiole. 

Dans  le  pécher,  l'œil  triple  est  le  meilleur  (on 
rencontre,  en  plein  air,  des  greffons  de  pêcher 
plus  avantageux  qu'en  espalier),  et  pour  les  ro- 
siers qui  ne  remontent  pas  franchement,  on  re- 
cherche les  yeux  placés  immédiatement  au-des- 
sous des  fleurs,  car  les  greffons  de  rosier  à  pré- 
férer sont  ceux  qui  viennent  d'accomplir  leur 
floraison. 

Une  fois  les  scions  préparés,  nous  les  plaçons  à 
l'ombre  et  au  frais,  soit  en  leur  plongeant  la  base 
dans  une  eau  dormante,  soit  en  leâ  entourant  de 


mousse  humide  ou  d*un  linge  mouillé.  Il  est  asses 
prudent  de  les  employer  dans  les  vingt  quatre 
heures  qui  suivent  leur  préparation. 

Le  greffoir  va  fonctionner.  C'est  un  outil  qui  se 
compose  de  la  lame,  du  manche  et  de  la  spatule. 
La  lame  a  à  peu  près  la  forme  de  celle  de  la  fi- 
gure 8i6;  on  la  tiendra  toujours  propre  et  finement 
affilée;  on  la  repassera,  de  temps  en  temps,  sur 
une  pierre  fine  et  sur  un  cuir  doux.  Le  manche 
en  corne,  en  buffle,  en  os,  en  bois,  peu  importe, 
se  termine  par  une  spatule  en  os  ou  en  ivoire, 
mobile  et  adhérente,  ou  faisant  corps  avec  lui. 

Dès  que  les  préparatifs  sont  terminés,  il  n'y  a 
plus  qu'à  écussoaner. 

Nous  commençons  par  la  levée  de  l'œil  ou 
bourgeon.  Nous  prenons^  notre  rameau  d'une 
main,  et  notre  greffoir  de  l'autre,  et  nous  mar- 
quons d*abord  les  bords  supérieur  et  inférieur 
de  notre  écusson. 

Pour  cela,  nous  faisons  d'un  coup  île  greffoir,  à 
0",0J0  O^jOiS  au-dessus  de  l'œQ,  un  trait  trans- 
versal qui  tranche  les  couches  d'écorce,  et  un 
trait  semblable  à  0",0i5  0",020  au-dessous  de 
l'œil,  comme  on  le  voit  erf /",  /",  sur  Je  fragment 
de  rameau  E  {fig.  851),  la  lame  étant  tenue  per- 
pendiculairement au  greffon. 

Maintenant,  en  suivant  les  indications  de  la 
figure  8b' 1  pour  la  position  des  mains,  nous  plaçons 


Fig,  851.  —  GreflTage  en  écunon. 

notre  lame  au-dessus  du  trait  supérieur,  et,  l'in- 
clinant obliquement,  nous  la  faisons  pénétrer 
jusqu'à  l'aubier  ;  puis,  en  la  faisant  glisser  en  des- 
cendant sous  l'écorce,  nous  arrivons  au  trait  in- 
férieur, après  avoir  suivi  la  ligne  ponctuée  gg 
et  observé  l'inflexion  coudée  du  rameau  sous  Tœil 
enflf'. 

Par  le  fait  des  deux  coupes  transversales  primi- 
tives, Técusson  se  trouve  obtenu  comme  il  est 
figuré  en  H,  tranché  net  à  ses  deux  extrémités. 

On  voit  qu'au  revers,  il  ne  reste  de  bois  que 
sous  le  bourgeon;  c'est  son  germe,  pour  unsi 
dire  ;  sans  lui,  pas  de  végétation  possible.  S*il  était 
accompagné  d'une  esquille  d'aubier,  en  htiut 
et  en  bas,  on  pourrait  l'enlever  en  la  détachant 
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Tîvement  par  la  sommité  ;  car,  en  la  soulevant 
par  la  base,  il  y  aurait  à  craindre  d'arracher  le 
germe,  et  l'œil  ainsi  vidé  serait  impropre  à  la 
multiplication.  Cependant,  quand  le  sujet  est  en 
grande  sève,  il  n'y  aurait  aucun  inconvénient  à 
laisser  une  mince  parcelle  de  bois  sous  Técorce 
de  Técusson  ;  elle  rendrait  la  jonction  plus  in- 
time. Mais  un  grefTeur  habile  retranche  bien 
rarement  ce  morceau  d'aubier;  d'abord,  lisait 
l'éviter,  ensuite  il  craindrait  de  fatiguer  l'œil  par 
son  extraction  ou  de  l'exposer  trop  longtemps  à 
l'air.  Quand  il  a  suffisamment  de  rameaux  à  gref- 
fer, il  n'hésite  point  à  rejeter  un  écusson  levé 
d'une  manière  douteuse,  pour  inoculer  sur-le- 
champ  celui  qui  se  trouve  réussi.  A  peine  prend-il 
le  temps  de  recouper  carrément  les  bords  supé- 
rieur et  inférieur,  irrégulièrement  tranchés. 

Arrivons  donc  de  suite  à  la  seconde  partie  de 
l'opération.  Aussitôt  l'écusson  détaché  du  rameau, 
nous  ouvrons  l'écorce  du  sujet  avec  le  greffoir,  en 
pratiquant,  siir  toute  son  épaisseur,  deux  incisions 
en  forme  deTO'  et  K,/î^.  852  0);et  nous  soulevons 
les  bords  du  trait  longitudinal  K  à  son  point  de 
Jonction  sur  le  trait  ;',  avec  la  spatule  adhérente  au 


^ 

n   • 

1 

Ml 

f  ■■'^ 

i;. . 

K^ 

Hkij^I    'I 

^1      1  • 

1      ^  ■  \ 

Fig,  85t.  —  0,  tu  jet  iocité.  —  L,  sujet  éenstonné. 
—  M,  sujet  éeuisonné  et  kigaturé. 

manche  de  l'outil.  Tandis  qu'une  main  opère  avec 
le  greffoir,  l'autre,  toute  prête,  placée  au-dessus, 
tient  l'écusson  par  la  base  du  pétiole  et  l'introduit 
vivement,  afin  d'éviter  la  flétrissure  des  parties 
internes,  où  la  soudure  doit  se  faire  (fig.  853).  La 
portion  du  sujet  écussonné  est  représentée  alors 
par  la  figure  852  L. 

Il  reste  à  compléter  le  travail  par  la  ligature. 
Son  but  est  de  rapprocher  les  écorces  et  de  les 
maintenir  serrées;  le  résultat  est  la  cicatrisation 
de  la  plaie  par  suite  de  l'union  forcée  entre  les 
deux  parties. 

Les  liens  que  nous  préférons  sont  la  laine  et  la 
feuille  de  massette  (plante  des  marécages).  On 
emploie  encore  le  coton,  la  natte  d'emballage,  le 
jonc,  etc.,  etc. 

La  massette  se  récolte  vers  la  fin  de  l'été,  sur 
le  bord  des  étangs,  des  viviers  et  des  rivières  ;  on 
en  sépare  les  feuilles  qui  sont  agglomérées  à  leur 
base,  et  on  les  accroche  au  grenier,  par  paquets 
noués  à  leur  sommet.  Elles  se  dessèchent  ainsi  à 
Tombre,  et  Tannée  suivante,  au  moment  de  s'en 
servir,  il  n'y  a  plus  qu'à  les  diviser  par  longueurs 
convenables.  Après  cela,  on  le?  fait  tremper 
quelques  heures  dans  l'eau,  puis  on  les  presse 


bien  pour  en  enlever  l'humîdité  surabondante. 
Ces  feuilles  n'ont  pas  seulement  le  mérite  do 


Fig.  8S3.  —  Insertion  de  Péeusson. 

réaliser  des  économies  de  quoique  importance 
dans  les  écussonnage^j  sur  une  grande  échelle, 
elles  ont  celui,  en  outre,  d'offrir  un  peu  d'élasti- 
cité, de  se  prêter  au  développement  du  sujet,  ou 
bien  de  se  rompre  plutôt  que  d'étrangler  la  gri*.ffe, 
comme  l'étranglent  les  écorces  de  tilleul,  et  d'au- 
tres encore.  Sur  les  branches  fines,  la  laine  est 
de  beaucoup  préférable  aux  fils  de  chanvre  et  do 
coton.  Pour  ligaturer,  on  imprime  plusieurs  tours 
successifs  en  spirale,  autour  du  sujet  comme  le  re« 
présente  le  dessin  M  de  la  figure  852.  Kn  commen- 
çant par  le  haut,  on  place  un  bout  de  la  ligature 
sur  le  trait;  du  dessin. 0;  on  croise  le  brin  de  jonc 
ou  de  laine,  deux  ou  trois  tours  par-dessus  celte  ex- 
trémité, et  on  continue  pour  arriver  à  la  base  du 
trait  K  ;  le  deuxième  bout  de  la  ligature  est  passé 
sous  l'avant-dorniôre  spire,  et  serré  convenable- 
ment. Les  points  qui  demandent  à  être  assez  com- 
primés, sont  le  sommet  et  la  base  de  l'incision,  la 
gorge  du  bouton  et  le  dos  de  son  coussinet.  Quand 
nous  disons  comprimé,  nous  n'entendons  pas  qu'il 
faille  nouer  la  ligature  à  déchirer  la  plaie,  à 
érailler  l'écorce  ;  nous  ne  voulons  qu'une  ten- 
sion suffisante  pour  qu'une  fois  l'opération  faite, 
le  doigt,  passant  sur  le  lien,  ne  puisse  pas  le  dé< 
ranger. 

En  employant  une  substance  comme  la  feuille 
de  massette,  il  convient  de  la  fendre  longitudina- 
lement  avec  le  pouce,  lorsqu'elle  est  trop  large 
pour  le  sujet  ;  puis  on  la  pose  sur  champ,  et  non 
à  plat,  et  on  la  cordelle  à  chaque  spire  ;  autre- 
ment elle  se  déroulerait  promptement  d'elle- 
même.  Il  n'y  a  pas  nécessité  de  couvrir  complète- 
ment l'incision  avec  la  ligature;  c'est  quelquefois 
au  dcHriment  de  sa  tension  ;  nous  aimons  mieux 
laisser  un  léger  intervalle  entre  les  spires,  et  ser- 
rer le  lien  comme  il  faut. 

Tel  est  le  moyen  le  plus  généralement  em- 
ployé pour  l'écussonnage  :  nous  connaissons  d'au- 
tres procédés  de  fantaisie,  mais  il  nous  suffit 
d'avoir  indiqué  le  plus  expéditif. 

Toutefois,  nous  ajouterons  que  si  Ton  rencon- 
trait de  trop  gros  yeux  pour  le  sujet  (ceux  du  mar- 
ronnier à  fleurs,  par  exemple),  il  faudrait  recou- 
rir à  l'incision  cruciale  f  et  inoculer  l'écusson  de 
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manière  que  VœW  se  (rouvàt  au  point  d'intersec- 
tion des  deux  traits.  Grâce  A  cette  luodification, 
la  greffe  serait  beaucoup  plus  solide. 

Nous  pensons  que  les  deux  incisions  faites  en 
sens  inverse  et  formant  un  x  renversé,  convien- 
draient pour  les  sujets  doués  d'une  sève  fou- 
gueuse. 

Deux  si<»5ons  conviennent  au  greffage  en  6cus- 
son  :  rété,  pour  Técussonnage  à  œil  dormant  ;  le 
printemps,  pour  l'écussonnage  à  œil  poussant. 

Écussonnage  à  œil  dormant,  —  On  appelle  œil 
dormant  celui  qui  ne  doit  pas  végéter  avant  le 
printemps  qui  succède  à  son  inoculation. 

Les  mois  de  juin,  juillet,  août,  septembre,  sont 
consacrés  à  ce  genre  de  greffage.  Le  moment  dé- 
pend de  l'état  des  sujets.  Les  plus  ftgés,  ceux  dont 
la  végétation  s'arrête  de  bonne  heure,  seront  opé- 
rés les  premiers  ;  les  plus  jeunes,  les  plus  vigou- 
reux, viennent  ensuite.  Ainsi,  toute  proportion 
gardée,  nous  écussonnons  la  haute  tige  avant  la 
basse  tige,  le  plant  de  l'année  avant  le  plant 
des  années  précédentes;  le  prunier,  le  merisier, 
plus  tôt  que  le  Sainte-Lucie  et  Famandier  ;  le  poi- 
rier sauvageon,  l'aubépine,  avant  le  cognassier 
et  le  pommier;  les  érables  et  les  frênes  après  les 
marronniers  et  les  lilas,  etc. 

Si  l'on  craint  de  voir  la  sève  des  sujets  arrêtée 
avant  la  maturation  des  greffes,  on  hâte  Taoûte- 
ment  de  ces  dernières  par  le  pincement  de  leur 
sommet;  pincement  d'autant  plus  sévère  qu'elles 
devront  être  employées  plus  tôt^  et  cela  au  moins 
quinze  jours  avant  de  s'en  servir.  Pincées  trop  tût, 
quand  les  bourgeons  (yeux)  ne  sont  point  appa- 
rents, ils  se  développent  avant  l'aoûtement  du 
rameau.  D'un  autre  côté,  on  peut  prolonger  la 
végétation  active  du  sujet  par  des  arrosements 
combinés  avec  de^  labours.  Relardée  ici,  devan- 
cée là-bas,  la  sève  finit  par  se  trouver  à  peu  près 
en  harmonie  dans  les  deux  parties  qui  vont  être 
rapprochées. 

Habituellement,  nous  donnons  un  binage  quel- 
ques jours  avant  d'écussonner,  afin  de  stimuler  la 
sève,  et  un  second  le  lendemain  de  l'écussonnage, 
afin  de  l'entretenir. 

Il  serait  imprudent  d'écussonner  quand  la  sève 
est  au  paroxysme  de  sa  fougue  :  «  l'œil,  disent 
les  praticiens,  serait  noyé.  »  D'un  autre  côté,  l'on 
doit  accélérer  les  écussonnages  en  relard,  quand 
la  rosée  commence  à  devenir  froide.  La  sève  alors 
perd  son  activité,  et  l'écorce  des  rameaux  à  gref- 
fer devient  adhérente  à  l'aubier. 

Si,  vers  cette  époque,  les  sujets  étaient  encore 
pourvus  d'une  sève  abondante  qui  se  continue 
jusqu'au  mois  d'octobre,  on  les  écussonnerait  du 
45  août  au  15  septembre.  Les  greffes  sont  encore 
bonnes.  Un  instant  avant  d'écussonner,  on  réu- 
nit les  branches  du  sauvageon  en  les  liant,  et, 
aussitôt  le  greffage  terminé,  on  coupe  l'extrémité 
de  ces  branches  aux  deux  tiers  de  leur  longueur. 
La  fougue  de  la  sève  éprouve  un  temps  d'arrêt, 
et  la  soudure  de  l'œil  est  très-rapide.  Le  Sainte- 
Lucie,  l'amandier,  l'érable  Ncgundo  et  autres  es- 
pèces à  végétation  luxuriante  et  prolongée,  sont 
astreintes  à  ce  régime. 

Quand  on  a  des  greffes  de  qualité  douteuse, 
ou  si,  pour  toute  autre  cause,  l'opération  court 


des  chances  d'insuccès,  on  double  l'écussonnage 
en  posant  plusieurs  bourgeons  sur  les  parties  le 
plus  en  sève.  Du  reste,  deux  bourgeons  opposés, 
sur  un  gros  sujet,  ont  l'avantage  de  former 
promptement  un  arbre  de  pépinière;  mais  pour 
l'avenir,  on  fera  disparaître  le  moins  bien  placé, 
après  une  année  de  végétation. 

Un  autre  conseil  profitable  à  la  pratique, 
c'est  d'écussonner  les  plants  dans  le  sens  des 
rangs.  Le  travail  du  greffage  en  est  accéléré  ^  le 
coude  de  l'écusson  disparaît  dans  la  ligne,  et  l'on- 
glet, plus  facile  à  enlever,  laisse  une  plaie  moins 
exposée  au  soleil. 

En  opérant  sur  des  sujets  destinés  à  l'espalier, 
comme  le  pêcher,  et  qui  forment  souvent  un  coude 
au  collet  par  suite  de  la  plantation  du  noyau  en 
rayons,  il  est  urgent  de  placer  l'écusson  dans  le 
sens  de  la  direction  de  la  radicule,  afin  que,  lors 
de  la  plantation  de  l'arbre  en  espalier,  la  griffe  che- 
velue soit  tournée  en  avant  pour  ne  pas  heurter 
la  fondation  du  mur.  En  même  temps,  la  coupe 
de  l'onglet  regardera  le  mur  et  se  trouvera  abritée 
du  soleil. 

Nous  avons  encore  l'habitude  de  placer  nos 
écussons  au  cûté  nord  des  sujets,  quand  il  s'agit 
d'espèces  délicates ,  redoutant  les  frimas  du 
printemps,  comme  le  pêcher  et  l'abricotier. 

Si  l'écussonnage  est  fait  dans  une  situation  où 
la  chaleur  intense  se  concentre  trop,  ou  à  l'aspect 
sud  d'un  bâtiment,  nous  attachons  une  feuille  - 
d'arbre  assez  large  au-dessus  de  l'œil,  en  guise 
d'ombrelle,  et  en  vue  de  le  protéger  contre  la  vi- 
vacité soutenue  des  rayons  solaires. 

Loi*squ'on  passe  en  revue  les  écussons  trois  se- 
maines après  qu'on  lésa  posés,on  remplace  ceux  qui 
ont  manqué  et  que  l'on  reconnaît  à  leur  épiderme 
noirci  et  ridé  ;  le  pétiole  de  la  feuille  y  est  encore 
adhérent.  La  circulation  de  la  sève  est  déjà  très- 
ralenlie,  et  il  faut  pour  ainsi  dire  en  chercher  les 
derniers  courants,  soit  à  la  gorge  d'une  branche 
latérale,  soit  sur  la  tige  et  immédiatement  au- 
dessous  du  talon  d'une  branche  vigoureuse.  Il 
arrive  assez  fréquemment  que  la  réussite  de  ce 
deuxième  greffage  est  plus  certaine  que  celle  du 
premier,  quand  on  s'est  trop  hftté  de  le  faire. 

Pendant  que  les  sujets  grossissent,  il  faut  sur- 
veiller la  ligature.  Aussitôt  qu'elle  commence  à 
pénétrer  dans  l'écorce,  on  lui  donne  un  léger 
coup  de  greffoir  sur  le  côté  opposé  à  l'écusson,  et 
on  la  laisse  tomber  d'elle-même.  Cependant,  si 
elle  y  était  trop  incrustée,  on  serait  forcé  de  l'en- 
lever. Avec  les  greffes  appartenant  à  des  espèces 
ou  à  des  variétés  sensibles  au  froid,  on  attendrait 
que  l'hiver  fût  passé  pour  ôter  les  ligatures  en 
question. 

Tout  à  l'heure,  à  l'occasion  des  soins  généraux, 
nous  dirons  un  mot  des  opérations  complémen- 
taires du  greffage  en  écusson,  du  tronçonnement 
du  sujet,  de  l'ébourgeonnement,  de  la  suppres- 
sion de  l'onglet. 

Ecussonnage  à  œil  poussant.  —  L'écussonnage  à 
œil  poussant  doit  être  pratiqué  de  façon  que  le 
bourgeon  se  développe  dans  le  courant  de  l'an- 
née où  il  a  été  greffé. 

Nous  l'employons  pour  le  rosier,  pour  quel- 
ques arbustes  d'ornement,  et  dans  la  catégorie 
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des  arbres  fruitiers,  lorsque  nous  voulons  préclpi- 
1er  la  multiplication  de  certaines  variétés  rares. 
Le  pécher  s'y  prête,  et  c'est  d'autant  plus  heu- 
reux qu'il  réussit  difficilement  au  greffage  en 
fente. 

En  hiver,  et  tant  que  la  végétation  est  engour- 
die, nous  coupons  nos  rameaux  à  greffer  pour  les 
enterrer  au  nord,  en  les  couchant  de  toute  leur 
longueur  à  une  profondeur  de  0",08  à  O'BjOO. 
Quand  les  sujets  sont  assez  séveux  pour  que 
Técorce  puisse  se  détacher  aisément  de  l'aubier, 
nous  déterrons  nos  greffes,  et  nous  en  écusson- 
nons  les  bourgeons  (yeux)  par  les  procédés  ordi- 
naires. 

L'écimage  ou  étôtage,  c*est-à-dire  la  suppres- 
sion de  la  tête  du  sujet^  en  vue  de  favoriser  le  dé- 
veloppement du  bourgeon  écussonné,  doit  avoir 
lieu  partiellement,  huit  jours  après  l'opération. 
Si  l'écusson  parait  être  soudé^  nous  ébranchons 
la  partie  située  au  delà  de  la  greffe,  en  coupant  les 
branches  à  moitié  de  leur  longueur.  La  semaine 
suivante,  nous  retaillons  tes  branches  encore  plus 
près  de  leur  talon,  et  nous  écimons  le  prolonge- 
ment de  la  Uge  à  0",dO  au-dessus  de  l'écusson.  Si 
les  branches  latérales  faisaient  défaut,  on  ména- 
gerait plusieurs  scions  herbacés  que  l'on  con- 
tiendrait par  le  pincement.  Enfin,  lorsque  le  bour- 
geon écussonné  aura  atteint  O'^SO  de  longueur  et 
qu'il  sera  assez  solide  pour  être  abandonné  à  lui- 
même,  le  su|et  sera  définitivement  étêté  àO'^je 
an-dessus  du  point  de  l'écussonnage ,  et  les  scions 
d'appel  seront  supprimés  en  deux  ou  trois  fois. 

Pour  les  rosiers,  on  n'emploie  pas  seulement 
des  rameaux  de  l'année  précédente.  L'églantier, 
sujet  du  rosier,  ayant  au  printemps  projeté  ses 
rameaux  à  droite  et  à  gauche,  nous  conservons 
les  deux  ou  trois  mieux  placés,  et  lorsqu'ils  ont 
atteint  la  grosseur  d'un  tuyau  de  plume  à  écrire, 
ils  peuvent  recevoir  l'écusson.  Ace  moment,  fin 
mai  ou  commencement  de  juin,  nous  trouvons  à 
greffer  de  jeunes  rameaux  qui  ont  fleuri,  et  quel- 
ques instants  avant  d'en  opérer  l'écussonnage, 
nous  arquons  les  rameaux  de  l'églantier  en  les 
ramenant  et  les  attachant  sur  la  tige  ;  il  y  a  temps 
d'arrêt  dans  la  sève,  et  l'œil  écussonné  à  la  gorge 
de  ces  rameaux  se  soude  promptement  au  sujet. 
Huit  jours  plus  tard,  l'écimage  des  rameaux 
commence  et  se  continue  tous  les  huit  ou  quinze 
jours,  à  mesure  que  la  greffe  se  développe,  de 
manière  à  les  tronçonner,  à  l'automne,  à  0'",05 
da  point  greffé. 

Passé  la  saison  du  printemps,  il  y  aurait  danger 
à  faire  pousser  l'écusson;  il  n'aurait  pas  le  temps 
de  s*adûter  assez  pour  braver  l'hiver,  et  sa  végé- 
tation future  serait  chétive,  inférieure  à  celle  d'un 
bon  œil  dormant.  Aussi,  pour  contraindre  un 
écusson,  posé  de  bonne  heure,  à  rester  dormant, 
nous  nous  abstenons  de  lui  retrancher  la  moindre 
parcelle  de  branche,  pas  même  les  rameaux  la- 
téraux qui  commencent  à  percer  sur  la  tige.  Leur 
présence  arrête  le  drageonnage  des  racines  et  le 
développement  de  l'écusson.  On  i^oume  les  sup- 
pressions à  l'hiver  suivant. 

Puisque  nous  avons  cité  le  rosier,  ajoutons  que 
certaines  variétés  à  bois  moelleux,  comme  les  ro- 
siers thés,  les  mousseuses,  les  hybrides  délicates, 
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Fig.  H54.  — 
Greffe  de 
rameau  ino- 
culé. 
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réussissent  mieux  écussonnées  à  œil  dormant^  en 
deuxième  saison. 

L'écussonnage,  fait  dans  la  serre  à  multiplica- 
tion, est  encore  à  œil  poussant  ;  mais  la  végétation 
n'y  étant  plus  à  son  état  normal,  nous  n'avons 
pas  &  nous  en  occuper. 

CSrelTe  de  rameau  Inoevlé.  —  Nous  em- 
ployons des.  sommités  de  rameaux  pour  greffes, 
et  si  nous  n'en  avons  pas  assez,  nous  prenons 
des  fragments  de  0»,05  àO-jiO,  portant  des  yeux 
bien  foimés.  Nous  en  taillons  la  base 
en  biseau  pied-de-biche  ou  bec-de- 
flûte,  pat  une  coupe  nette,  sans  cran 
ni  encoche,  partant  de  la  moitié  du 
greffon,  en  face  d'un  œil,  jusqu'à  son 
extrémité,  en  arrivant  en  pointe  con- 
tre l'écorce. 

Nous  l'inoculons  sur  un  sujet  en 
sève  au  moyen  d'une  incision  décrite 
à  l'écussonnage;  et  pour  faciliter 
l'application  du  coude,  situé  â  la 
jonction  du  biseau  sur  le  sommet  du 
greflon,  nous  surmontons  le  T  d'une 
légère  entaille ,  indiquée  sur  notre 
dessin. 

Au  lieu  d'une*  incision  à  deux  bras 
perpendiculaires,  nous  pourrions 
nous  contenter  d'une  simple  ouver- 
ture en  œil-de-bœuf,  en  lucarne,  en 
fronton,  par  laquelle  nous  glisserions 
notre  rameau  et  le  ferions  pénétrer  sous  l'écorce 
sans  l'avoir  fendue  ;  ce  serait  là  une^réritable  ino- 
culation. 

Avec  l'incision  ordinaire,  on  peut  tailler  son 
greffon  de  manière  à  lui  conserver  un  œil  sur  le 
dos  du  biseau  ;  et  l'on  agira  ainsi  chaque  fois  que 
l'on  occupera  un  greffon  privé  de  son  boulon  ter- 
minal. 

On  ligature  solidement,  et  on  garnit  de  mastic 
ou  de  boue  la  tête  de  l'incis^ion,  car  les  lèvres  de 
l'écorce  ne  sauraient  se  rejoindre  comme  si  elles 
couvraient  une  simple  plaque  très-mince. 

Le  moment  de  faire  ce  greffage,  est  celui  de 
l'écussonnage.  On  choisit,  à  cet  effet,  des  scions 
aoûtés,  des  dards,  des  brindilles  fermes,  etc.,  ef- 
feuillés bien  entendu.  On  peut  encore  exécuter 
utilement  cette  grefle  au  printemps  quand  la  sève 
isole  l'écorce  du  bois.  On  se  sert  de  rameaux  con- 
servés en  terre,  couchés  de  toute  leur  longueur, 
et  relevés  au  moment  de  l'emploi. 
,  Ce  greffage  mérite  d'être  plus  répandu.  11  est 
facile  à  opérer  ;  en  outre ,  il  rendrait  de  grands 
services  dans  la  multiplication  des  arbres  fruitiers 
et  des  arbusles  d'ornement.  Avec  lui,  on  utilise 
des  sommités  de  rameaux  que  l'on  rejetait  souvent 
comme  impropres  à  l'écussonnage ,  aussi  bien 
pour  le  poirier  que  pour  le  rosier,  le  cornouiller, 
le  hêtre,  etc.;  nous  inoculons  ainsi  une  greffe  sur 
une  tige  rendurcie  qui  se  serait  refusée  au  bour- 
geon-écusson.  On  comprend  de  suite  l'avantage  de 
pouvoir,  par  cette  greffe,  garnir  une  pyramide  ou 
un  espalier  dénudé. 

L'étôtage  du  sujet  est  encore  le  même  que  pour 
l'écussonnage.  Nous  le  pratiquons  au  printemps 
qui  suit  l'opération,  quand  le  greffage  a  été  fait  à 
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Fig.  855.»  Greffe  en  pla- 
cage per  boargeon. 


œil  dormant;  et  si  nous  avons  greffé  en  avril -mai. 
à  œil  poussant,  nous  étôtons  huit  ou  quinze  Jours 
apH^s,  en  tronçonnant  à  plusieurs  fois  les  sommi- 
tés, de  manière  à  laisser  un  onglet  de  0",10. 

GREFFAGE  PAR  APPLIGATION 

«SrelTe  en  plAca|r«  P*r  bonrfpv^B  (A^*  ^^^)* 
—  Dans  le  greffage  en  écusson^  lorsque  le  sujet 
est  trop  faible  en  diamètre, 
comparativement  au  gref- 
fon, ou  d*une  configuration 
qui  s'oppose  à  l'inoculation 
de  celui-ci,  nous  aurons  re- 
cours à  une  sorte  de  greffe 
en  placage.  L'œil  du  rameau 
porte-greffe  est  enlevé  ainsi 
que  nous  l'avons  expliqué  à 
propos  de  Técussonnage,  ou 
comme  Tindique  la  greffe  A; 
il  suffit  de  quatre  traits  de 
greffoir  en  haut,  en  bas  et 
de  chaque  côté  du  bourgeon, 
puis  on  saisit  celui-ci  A  la 
base  du  pétiole,  et  par  un 
demi-tour  de  main  donné 
sèchement,  on  le  détache 
de  son  rameau.  Si  l'on  crai- 
gnait de  vider  l'œil,  on  s'ai- 
derait de  la  spatule  de  Tou 
til,  que  Ton  ferait  glisser  entre  le  liber  et  l'au- 
bier. 

Sans  perdreune  seconde,  nous  portons  la  greffe 
sur  le  sujet  (B)  à  l'endroit  qui  doit  la  recevoir  ; 
avec  la  lame  du  grefloir,  nous  y  traçons  la  sil- 
houette de  la  plaque  A  greffer,  et  il  n'y  a  plus 
qu'A  enlever  vivement  Técorcc  du  sujet,  ce  qui 
laisse  une  place  nue  (C)  contre  laquelle  on  plaque 
la  greffe  (A).  En  deux  mots,  nous  prenons  la  me- 
sure exacte  de  la  greffe  sur  Técoi^ce  du  sujet  ;  nous 
enlevons  cette  écorce  et  nous  logeons  A  sa  place 
la  plaque  qui  porte  la  greffe.  Après  cela,  nous  li- 
gaturons comme  on  le  voit  en  (D);  mais  en  pre- 
nant plus  de  précautions  que  s*il  s'était  agi  d'un 
écussonnage  ordinaire. 

Un  végétal  A  feuillage  caduc  demande  que  la 
feuille  du  greffon  soit  préalablement  coupée  sur 
son  pétiole  ;  du  reste,  on  prépare  le  rameau  A 
greffer  tout  comme  celui  du  greffage  précédent. 
L'étôtage  du  sujet  est  immédiat  et  par  grada- 
tion, si  l'opération  est  faite  à  œil  poussant  ;  il  aura, 
lieu  après  les  gelées,  si  elle  est  A  œil  dormant. 
Nous  recommandons  de  ne  pas  négliger  le  palis- 
sage de  la  greffe. 

ClrcITe  en  placagre  par  rameau  {fig.  856).  — 
Ce  deuxième  procédé  est,  pour  ainsi  dire,  exigé 
par  les  espèces  A  feuillage  persistant  :  les  rhodo- 
dendrons ,  les  camellias,  les  azalées,  les  conifè- 
res, etc.  La  greffe  est  un  fragment  de  rameau  li- 
gneux, muni  de  deux,  trois  ou  quatre  yeux,  et 
autant  que  possible  d'un  œil  terminal  ;  sa  lon- 
gueur peut  varier  entre  0'",02  et  0"»,iO;  on  lais- 
sera les  feuilles  A  cette  greffe,  si  elle  est  de  race 
toujours  verte. 


La  saison  d'opérer  est  indiquée  par  les  premiers 
mouvements  de  la  sève,  de  mars-avril  jusqu'en 
mai,  et  l'on  se  sert  des  rameaux  de  la  dernière 
année.  On  peut  encore  attendre  le  déclin  de  la 
s jve,  c'est-A-dire  les  mois  d'août,  de  septembre, 
quelquefois  d'dctobre,  lorsque  le  liber  n'est  pas 
encore  adhérent  A  l'aubier,  et  qu'il  se  trouve  assez 
de  cambium  pour  souder  les  deux  parties.  Alors 
on  emploie  des  rameaux  bien  constitués,  de  l'an-' 
née  courante. 

On  taille  la  base  de  la  greffe  en  biseau  plat,  dit 
pied-de-biche,  par  une  section  droite  commen- 
çant en  face  d'un  œil  et  se  terminant  A  la  base 
de  la  greffe,  sans  cran  ni  languette.  On  place  cette 


Fig,  856.  »  Greffage  en  plaeage  par  rameau. 

greffe  contre  le  sujet  (B),  au  point  qui  lui  est  ré- 
servé, et,  comme  pour  le  système  précédent,  on 
y  prend  la  mesure  du  biseau  ;  on  enlève  l'écorce 
comprise  dans  le  tracé,  et  A  sa  place  on  loge  la 
greffe  qui  doit  remplir  exactement  le  vide. 

On  maintient  la  plaque  au  moyen  d'une  liga- 
ture rapprochée,  que  nous  qualifions  de  corde- 
lage,  et  on  recouvre  les  parties  vives  exposées  A 
l'air  avec  un  mastic  onctueux  et  froid. 

La  greffe  (A)  de  rhododendron,  rapportée  en  D, 
présentera  alors  l'aspect  de  la  figure  856.  Toute- 
Ibis,  en  agissant  sur  un  sujet  d'une  circonférence 
assez  forte,  on  aurait  la  faculté  de  grouper  deux 
ou  trois  greffes  A  la  môme  hauteur. 

Le  moment  de  l'étêtage  est  subordonné  A  Tépo- 
que  de  l'opération. 

Le  greffage  du  printemps  étant  destiné  A  four- 
nir une  pousse  dans  la  môme  année,  nous  com- 
mençons à  étôter  quinze  jours  après  l'opération, 
et  nous  arrivon»  graduellement,  A  mesure  que  la 
greffe  se  développe,  A  raccourcir  le  sujet  àO^jlO 
au-dessus  du  point  greffé.  On  ménagera  queL 
ques  feuilles  sur  l'onglet  des  races  toujours  vertes. 

Les  greffes  d'automne  seront  affranchies  au 
mois  de  mars  suivant,  et  d'une  manière  plus  ra- 
dicale. On  reconnaît  le  bon  état  de  la  grefle  A  son 
aspect  non  ridé,  A  ses  bourgeons  fermes  et  rebon- 
dis; on  tronçonne  la  tige  A  0'",iO  au-dessus  de  l'in- 
sertion de  la  greffe.  Celles  qui  auraient  manqué 
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pourraient  ôtrc  recommencées  à  œil  poussant, 
aux  premiers  mouvements  de  la  sève.  Ici,  comme 
pour  le  greffage  précédent  et  pour  celui  qui  Ta 
suivre,  il  convient  de  8*aider  d'un  tuteur  pour 
soutenir  le  jet  de  la  greffe, 

CSreff'e  fie  immeaa  Incrwaié.  ^  Bien  que 
nous  ayons  entendu  appeler  ce  greffage  greffe  Lée, 
greffé  à  la  Pontoise;  nous  prenons  la  liberté  de  lui 
appliquer  une  dénomination  qui  caractérise  plus 
spécialement  le  mode  d  opérer. 

Le  snjet  est  ^ronqué  au  printemps^  avant  que 
la  sève  s'agite  ;  on  unit  bien  la  plaie  et  on  pré- 
pare sa  greffe.  Cette  greffe  est  prise  sur  un  ra- 
meau de  Tannée  précédente,  conservé  à  la  cave 
dans  nn  vase  plein  de  terre^.ou  enterré  dans  une 
plate-bande  au  nord.  On  fractionne  ce  rameau 
en  morceaux  d'une  longueur  qui  peut  aller  jus- 
qu'à 0"*,t2y  selon  l'étendue  du  mérithalle;  il  suf- 
fit de  deux  ou  trois  yeux  en  tête  de  la  greffe,  et 
d'une  longueur  semblable  à  la  base.  Celte  base, 
qui  comprend  la  moitié  du  greffon,  sera  tailU^e 
en  coin  triangulaire  (non  pas  en  coin  aminci  en 
lame  de  couteau),  dont  les  parois  avivées  soient 
à  peu  près  d'égale  largeur  au  dos  du  biseau.  Si  la 
greffe  était  trop  grosse  pour  le  sujet,  on  obtien- 
drait son  amincissement  par  une  légère  encoche 
an  sommet  du  biseau. 

Nous  appliquons  le  dos  du  biseau  contre  le  su- 
jet, pour  en  marquer  les  dimensions,  et  avec  un 
greffoir  ordinaire  ou  muni  d'une  lame  en  gouge 
angulaire,  nous  faisons  à  cet  endroit,  en  tôte  de 
la  tige,  une  entaille  cunéiforme  de  dimension 
semblable  au  coin  du  greffon.  L'outil  tranche  l'é- 
corce  et  les  premières  couches  d'aubier  qu'il  en- 
lève ;  il  en  résulte  une  ouverture  dans  laquelle 
nous  incrustons  la  base  du  greffon.  La  ligature 
et  l'engluement  complètent  ce  greffage  qui  con- 
vient à  la  multiplication  des  arbres  fruitiers  et 
d'ornement,  de  l'oranger  et  d'autres  essences  tou- 
jours vertes,  qui  ne  demandent  pas  à  avoir  le 
tronc  fendu,  et  qui  ne  se  prêteraient  pas  à  l'ino- 
culation. 

Nous  pourrions  encore  nous  en  servir  avec  des 
rameaux  légèrement  coudés,  que  Ton  enchâsse- 
rait ainsi  sur  une  tige  non  tronquée,  mais  que 
Ton  ététerait  à  une  époque  calculée  d'après  le 
moment  du  greffage,  ainsi  que  nous  Tavons  dit 
précédemment. 

Dans  cette  môme  catégorie,  nous  pouvons  ran- 
ger la  greffe  de  rameau  incrusté  obliquement, 
surtout  spéciale  au  houx. 

Le  greffon  (E,  fig.  857)  est  une  sommité  de  ra- 
meau; nous  en  amincissons  la  base  sur  deux 
faces,  en  forme  d'anche  de  hautbois.  On  voit  en  B 
le  biseau  (C)  taillé  comme  il  fauL  Nous  prati- 
quons ensuite  avec  une  serpette  ou  un  greffoir 
sur  le  sujet  (A)  l'incision  (D),  faite  en  biais,  avec 
Textrémité  supérieure  an*ondie  en  faucille,  tran- 
chant obliquement  Fécorce  et  les  premières  cou- 
ches d'aubier.  Nous  y  insérons  le  greffon  qui  s'y 
trouvera  naturellement  dans  une  position  pen- 
chée, à  moins  que  le  biseau  n'ait  été  lui-même 
taillé  en  biais^et  on  la  maintient  par  un  cordelage 
de  laine  ou  de  coton.  L'engluement  n'est  pas  obli- 
gatoire 


Cette  greffe  faite  au  mois  d'avril  et  au  mois 
d'août  est  soumiss  à  l'ébranchage  successif  ou 


Fig,  S57.  —  Greffage  de  rameau  incrotlé. 

à  Fétôtage   complet,  ainsi  que    nous  l'avons 
déjà  diL 

GREFFAGE  EN  FENTE 

La  greffe  en  fente  est  utilisée  pour  propager  la 
majeure  partie  des  végétaux  à  fruits  comesti- 
bles et  des  arbres  d'ornement.  Le  pépiniériste  y  a 
recours  pour  multiplier  de  suite  les  variétés  qu'il 
se  procure  en  hiver,  et  pour  regreffer  les  sujets 
qui  n'ont  pas  réussi  à  l'écussonnage.  L'amateur 
remploie  encore  pour  changer  la  nature  d'un  ar- 
bre qui  ne  pourrait  plus  supporter  le  bourgeon- 
écusson,  en  lui  greffant  ses  branches  avec  une  au- 
tre variété. 

Le  sujet  doit  être  tronçonné  au  moment  de 
l'opération  ;  en  le  préparant  trop  tût,  on  craindrait 
de  fatiguer  la  sommité  tranchée. 

La  greffe  est  un  fragment  de  rameau  muni  d'un 
œil  ou  de  plusieurs  yeux:  On  a  remarqué  que 
dans  une  terre  froide,  dans  un  climat  humide  et 
sur  un  sol  généreux,  les  greffes  à  quatre  ou  cinq 
bourgeons  (yeux)  son  t  préférables  aux  greffes  cour- 
tes, tandis  que  dans  un  terrain  maigre  et  sous  un 
climat  sec  et  chaud,  les  greffes  courtes  sont  pré- 
férables aux  greffes  longues.  Prenons  le'  terme 
moyen  ordinaire,  deux  ou  trois  yeux  ;  elle  a  de 
O'ByOS  à  0",10  de  longueur;  c'est  du  poirier  ou  du 
pommier,  du  prunier  ou  du  cerisier. 

Nous  taillons  la  partie  inférieure  de  la  greffe 
sur  deux  faces,  en  biseau  presque  triangulaire. 
Nous  disons  presque,  attendu  que  les  deux  côtés 
taillés,  en  s'amincissant,  ne  se  rencontrent  à  vive 
arête  que  vers  la  pointe;  il  reste  fort  souvent  une 
lamelle  d'écorce,  avec  du  bois  au-dessous,  bien 
entendu,  qui  va  en  s'élargissant  jusqu'au  sommet 
du  biseau.  A  l'opposé  de  cette' arête  est  le  dos  du 
biseau  laissé  intact  par  l'outil,  commençant  im- 
médiatement sous  un  œil  et  se  terminant  en 
pointe  à  l'extrémité  inférieure  de  la  greffe.  Quel- 
quefois même,  un  ouvrier  habile  «ait  ménager 
sur  le  dos  du  biseau  un  bourgeon  qui  se  trouve 
enchûssé  dans  le  sujet  ;  le  scion  qui  en  résultera 
sera  moins  exposé  aux  balancements  du  vent. 
Le  bourgeon  placé  au  sommet  du  biseau ,  et 
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qui  se  trouvera  par  le  fait  à  la  hauteur  du  tron- 
çonnement du  sujet,  jouira  du  même  privilège. 
Quand  on  veut  asseoir  parfaitement  le  rameau* 
greifon  sur  le  sujet,  on  fait  an  sommet  du  biseau, 
en  fôle  de  chaque  paroi  amincie,  une  légère  en- 
taille horizontale  ou  oblique,  dans  le  sens  de 
la  coupe  de  la  tige.  Cette  entaille  ne  saurait  ôtre 
profonde  parce  qu*elle  nécessite  un  amincisse- 
ment plus  fort  des  deux  faces  taillées  du  biseau, 
ce  qui  rend  le  maniement  du  greffon,  lors  de  son 
insertion,  plus  minutieux;  et  d'un  autre  côté.  Té- 
tendue  du  cran  est  au  détriment  de  la  solidité  de 
la  greffe. 

Quand  plusieurs  greffes  sont  réunies  sur  la 
même  tige,  on  s'exempte  de  faire  cette  entaille 
transversale,  et  Ton  ne  s'en  trouve  pas  mal. 

La  préparation  de  la  greffe  s'obtient  plus  aisé- 
ment en  la  tenant  couchée  horizontalement  sur 
la  main  gauche,  allongée  sur  l'index.  La  main 
droite  armée  d'une  petite  serpette  ou  d'un  gref- 
foir, la  taille  vivement  en  lissant  chaque  côté  du 
biseau  ;  la  moindre  inégalité  s'opposerait  à  sa  coïn- 
cidence exacte  sur  le  sujet;  la  pointe  doit  être  lé- 
gèrement émoussée  afin  de  faciliter  le  glissement. 
Le  sujet  est  tronçonné  au  moment  de  l'opéra- 
tion, au  point  destiné  à  recevoir  la  greffe.  Lors- 
qu'on emploie  la  scie  et  le  sécateur  pour  l'été  1er, 
on  unit  la  plaie  avec  la  serpette,  on  la  rend  nette, 
on  efface  les  déchirures,  les  mâchures de  loutil, 
on  nivelle  en  un  mot  les  inégalités  de  surface. 

Si  la  tige  est  de  moyenne  grosseur,  nous  ne  lui 
appliquons  qu'une  greffe;  alors  nous  établissons 
Taire  de  la  coupe  dans  un  sens  légèrement  obli- 
que ;  mais  si  la  force  du  sujet  exige  plusieurs  gref- 
fes, nous  faisons  la  coupe  sur  un  plan  horizontal. 
Dans  le  premier  cas  (fig.  858),  le  sujet  A  étant 
tronçonné  obliquement  en  B,  le  sommet  C  de  la 
coupe  sera  aplani  horizon- 
talement ;  puis,  en  y  pla- 
çant le  bec  de  la  serpette, 
ou  la  lame  du  couteau  à 
greffer,  nous  balançons 
l'outil  par  secousses  lé- 
gères et  brusques,  en  ap- 
puyant et  le  modérant  à 
la  fois ,  de  manière  qu'il 
en  résulte  une  fente  ver- 
ticale D  de  la  longueur  ap- 
proximative du  biseau  de 
la  greffe.  Le  talent  du 
greffeur  consiste  à  ne  pas  fendre  transversalement 
le  sujet.  Ce  mouvement  saccadé  de  la  main  qui 
tient  Toutil  a  encore  pour  but  de  trancher  Técorce 
et  les  premières  couches  d'aubier,  pour  que  la 
fente  ait^  on  peut  le  dire,  son  chemin  tracé;  les 
parois  de  cette  fente  seraient  irrégulièrement  sé- 
parées, que  nous  nous  abstiendrions  de  les  lisser, 
ou  pour  le  moins^  d'y  enlever  des  éclats. 

Au  moment  où  cette  fente  est  aux  deux  tiers  fi- 
nie, de  Tautre  main,  nous  prenons  la  greffe^  et 
nous  l'y  insérons  par  Torifice  supérieur,  en  la 
faisant  descendre  à  mesure  que  l'incision  s'agran- 
dit. Nous  retirons  môme  Toutil  assez  tôt  pour  que 
la  greffe,  se  trouvant  poussée  par  la  main,  achève 
de  préparer  son  logement.  On  a  le  .soin  de  la  faire 
glisser  de  suite  dans  sa  position  définitive,  de  fa- 


f^t^.  858.  »  Greffe  en  fente. 


çon  que  son  écorce  coïncide  avec  celle  du  sujet, 
sans  saillie,  sans  cavité  prolongée.  \a  tige  aurait 
une  écorce  épaisse,  que  nous  inclinerions  faible- 
ment la  greffe  dans  la  fente,  rentrant  au  sommet, 
sortant  à  la  base,  de  sorte  que  le  croisement  des 
couches  de  liber  et  d'aubier  des  deux  parties,  amè- 
nerait inévitablement  quelque  point  de  contact. 

On  serait  tenté  de  croire  que  la  greffe  E  placée 
à  la  base  de  la  coupe  B,  se  desséchera  moins  vite 
que  dans  la  figure  G  :  c'est  une  erreur.  La  capil- 
larité et  diverses  forces  dont  nous  n'avons  pas  à 
nous  occuper,  font  monter  parfaitement  la  sève 
dans  les  canaux  les  plus  élevés. 

Avec  une  fente  partielle,  le  sujet  se  trouve  bridé 
plus  solidement  qu'avec  une  fente  de  part  en  part; 
aussi  la  ligature  est-elle  à  peu  près  inutile,  nous 
disons  à  peu  près,  parce  que  certaines  tiges  trop 
fendues,  ou  directement  frappées  par  le  soleil,  ou 
ayant  une  tendance  à  laisser  éclater  leur  ouver- 
ture, réclament  un  cordelage  de  trois  ou  quatre 
tours  en  ficelle  ou  en  corde  de  tilleul  ;  on  serre 
le  lien  convenablement  au  sommet  de  la  tige,  et 
en  toute  occasion,  on  recouvre  d'un  mastic  onc- 
tueux les  parties  opérées,  mises  à  nu. 

Quand  le  sujet  réclame  deux  greffes,  le  tronc  A 
par  exemple  (fig,  859),  la  coupe  B  sera  horizontale, 
et  nous  le  fendrons  diagonalement  en  C.  Dans  ce 
but,  nous  plaçons  sur  toute  la  largeur  de  Taire, 
une  serpette  ou  un  couteau  à  lame  rectangulaire, 
la  lame  perpendiculaire  à  la  lige,  et  au  milieu 
de  la  coupe.  Nous  appuyons  des  deux  mains  ;  si  le 
bois  est  résistant,  il  faut  le  secours 
du  maillet  ;  les  grefi'es  sont  dans 
notre  bouche,  ou  mieux  dans  un 
vase  contenant  de  la  mousse  fraîche. 
Quand  la  fente  est  aux  deux  tiers 
finie,  nous  retirons  Toutil  sur  un 
bord,  de  manière  que  l'incision  soit 
toujours  entre- bililié.e;  nous  plaçons 
une  greffe  D  à  Tautre  bord,  et  en 
employant  Toutil  con^me  un  levier, 
nous  faisons  pénétrer  la  greffe  com- 
plètement. L'insertion  de  Tautre 
n'est  plus  difficile  ;  peut-être  fau- 
dra-t-il  encore  placer  la  lame  dans 
la  fente  C,  vers  l'étui  médullaire,  et  forcer  un 
peu  l'ouverture,  pour  faciliter  le  glissement  de  la 
deuxième  greffe. 

Si  cette  pression  de  Toutil  devait  présenter  quel- 
que inconvénient,  nous  introduirions  provisoi- 
rement^ un  petit  coin  de  buis  au  milieu  de  la 
fente  C.  il  nous  permettrait  d'introduire  libre- 
ment les  deux  rameaux,  sans  ioutefiSIs  agrandir  la 
fente,  ce  qui  empocherait  les  deux  parties  du  su* 
jet  fendu  de  se  rapprocher  naturellement  et  de 
serrer  les  greffes. 

La  ligature  est  à  peu  près  indispensable  ;  l'en- 
gluement  est  rigoureusement  nécessaire.  Actuel- 
lement, on  trouve  dans  le  commerce  des  mastics 
poisseux  que  Ton  applique  à  froid,  à  l'aide  d'une 
spatule,  sur  lesparties  avivées  d'une  greffe  et  sur 
les  plaies  des  arbres.  Nous  les  préférons  aux  com- 
positions de  poix  noire,  de  poix  blanche,  de  cire,, 
de  suif,  de  résine,  d'ocre  ou  de  cendre,  etc.,  qui 
nécessitent  un  attirail  de  fourneau,  un  entretien  à 
la  chaleur,  et  qui  ont  le  tort  plus  grave  de  pou  vair 


Fig.  859. 
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Fig,  860. 


brûler  les  organes  qui  les  reçoivent.  A  la  campa- 
gne,  les  cultivatears  emploient  le  fameux  onguent 
de  Saint-Fiacre  qui  est  un  mélange  de  bouse 
de  vache  et  d'argile,  ou  se  servent  de  boue 
grasse  qu'ils  recouvrent  d'un  linge  pour  la  sous- 
traire au  soleil  et  à  la  pluie.  L'essentiel  est  de  ne 
pas  se  servir  d'un  mélange  capable  de  fatiguer  le 
végétal,  de  se  gercera  l'air  ou  de  fondre  au  soleil. 
Une  tige  déjà  forte  réclame  plus  de  deuxgrefiTes 
pour  que  la  force  vitale  aérienne  s'harmonise 
avec  la  force  des  racines  ;  mais,  n'y  pouvant  pla- 
cer que  deux  rameaux  par  ouverture,  il  7  aurait 
à  redouter  d*autres  fentes  transvei-sales  qui  fini- 
imient  par  trop  affaiblir  le  tronc.  Nous  aurons  re- 
cours à  un  procédé  qui  ménage  le  cœur  de  l'ar- 
bre tout  en  augmentant  le  nombre  d'incisions,  et, 
partaoty  le  nombre  de  scions  à  greifer. 
Nous  pratiquons  plusieurs  fentes  de  côté  a,  a, 
a  (fig.  860),  qui,  géométri- 
que ment  parlant,  sont  à 
Taire  de  la  coupe,  des  cor- 
des tendues  dans  le  cercle, 
et  non  des  rayons. 

Les  grelTes  auront,  com- 
me toujours,  un  œil  à  la 
hauteur  du  tronçonne- 
ment ;  et  s'il  peut  s'en 
trouver  un  sur  le  dos  du 
biseau,  on  augmente  le 
nombre  de  scions  qui  sauront  mieux  résister  aux 
bourrasques  ;  car  ce  système  de  greffage  est  sur- 
tout applicable  aux  lieux  arbres. 

Nous  verrons  tout  à  l'heure,  à  l'occasion  de  cha- 
que greïïSLge  en  fente,  comment  il  convient  de 
dioisir  ses  greffes.  Faisons  cependant  rentrer  dans 
les  généralités  les  quelques  remarques  suivantes  : 
Certaines  espèces  recherchent  un  œil  terminal 
à  la  greffe,  et  nous  citerons  le  noyer,  le  marron- 
nier à  fleurs,  l'érable,  le  houx.  Les  unes,  comme  le 
néOier  du  Japon,  exigent  un  bourgeon  terminal 
ou  un  rameau  Agé  de  deux  ans. 

D'autres,  et  dans  le  nombre  le  févier,  récla- 
ment ce  bois  de  deux  ans,  seulement  pour  la 
partie  taillée  en  biseau,  de  sorte  que  la  greffe  a 
deux  ans  à  sa  base,  un  an  au  sommet  Pour  le 
bétre,  au  contraire,  c'est  l'endroit  du  sujet  greffé 
qui  doit  avoir  plus  d'un  an,  etc.  Ces  particularités 
guideront  dans  le  choix  des  scions  À  greffer. 

Voyons  maintenant  les  époques  qui  convien- 
nent an  greffage  en  fente.  Nous  entendons  l'é- 
poque propre  à  l'espèce,  et  non  pas  cette  sup- 
position absurde  de  la  tradition,  qui  attribue  à  la 
ïane  one  influence  quelconque  sur  l'avenir  des 
greffes.  Certaines  personnes  ont  encore  la  bonho- 
mie de  croire  que  les  greffes  appliquées  en  lune 
nouvelle,  sont  plus  vigoureuses,  et  celles  de  vieille 
lane,  plus  fructueuses. 

VireWé  es  femte  fie  prlmiempi.  —  Les  mois 
de  mars  et  d'avril  sont  les  époques  habituelles 
pour  ce  greffage  en  fente.  On  commence  naturel- 
lement l'opération  par  les  espèces  ou  variétés  plus 
Làtives  en  végétation,  ou  situées  dans  un  pays 
plus  chaud.  Une  température  ordinaire  convient 
•»et  ;  la  pluie  serait  moins  pernicieuse  qu'une 
grande  séchorcstc. 


Les  rameaux  à  greffei  sont  coupés  en  hiver  et 
descendus  à  la  cave,  le  pied  enfoncé  dans  une 
caisse  contenant  du  sable  terreux.  Au  moment  du 
greffage,  on  met  la  caisse  dehors,  dans  un  endroit 
ombragé.  On  peut  encore  les  enterrer  de  suite  au 
nord  ;  mais  s'ils  étaient  mal  placés,  il  vaudrait 
mieux  ne  les  couper  qu'au  moment  de  s'en  ser- 
vir, avant  leur  bourgeonnage. 

S'il  y  avait  inégalité  de  sève  entre  le  sujet  et  la 
greffe,  il  serait  plus  logique  que  la  greffe  fût  en 
retard,  parce  que,  dans  l'hypothèse  contraire, 
elle  attendrait  du  siijet  une  nourriture  qui  ne  lui 
viendrait  pas,  et  finirait  par  dépérir. 

Quand  survient  la  température  capricieuse 
d'avril  et  de  mai,  la  végétation  est  encore  faible 
et  peut  s'anéantir  chez  quelques  espèces  délicates; 
un  préservatif  bien  facile  à  appliquer,  c'est  une 
feuille  de  papier  gris  engluée  dans  le  mastic  au- 
tour de  la  greffe,  et  non  fermée  par  le  haut;  ou 
bien  encore ,  un  cornet  de  papier  coiffant  la 
greffe  comme  un  capuchon,  ouvert  à  la  base.  On 
les  enlève  quand  les  hftles  et  les  frimas  ne  sont 
plus  à  redouter. 

Cïrefln»  en  fente  «'««tomne.  ^  La  greffe  en 
fente  de  l'automne  se  pratique  en  tous  points 
comme  celle  du  printemps  ;  il  n'y  a  que  l'époque 
de  changée.  La  période  est  comprise  dans  les 
mois  de  septembre  et  d'octobre  ;  mais  il  faut  sa- 
voir saisir  le  moment  où  la  sève  toucheàson  déclin, 
où  les  rameaux  du  sujet  ont  leui's  tissus  formés, 
et  où  les  feuilles,  quoique  encore  adhérentes,  s'ap* 
prOtent  à  tomber.  Posée  trop  tôt,  la  greffe  pour- 
rait bourgeonner,  et  cette  précocité  d'arrière- 
saison  lui  serait  funeste  en  hiver  ;  elle  offrirait  plus 
de  prise  au  froid  que  si  elle  était  restée  dormante; 
par  contre-coup,  si  la  greffe  était  posée  trop  tard, 
elle  ne  pourrait  plus  s*unir  au  sujet  par  suite  de 
la  disparition  du  cambium,  et  se  trouverait  dessé«- 
cfaée  quand  arriverait  la  végétation  du  printemps. 

Ainsi,  on  le  voit,  nous  ne  saurions  poser  en  rè- 
gle invariable  l'époque  convenable  à  chaque  es- 
pèce ou  variété;  le  degré  de  végétation  est  le  pivot 
sur  lequel  repose  la  principale  condition  de  suc- 
cès. Deux  sujets  voisins,  d'espèce  semblable,  peu- 
vent réclamer  un  greffage  d'automne  à  trois  se- 
maines d'intervalle.  Aux  personnes  peu  habituées 
à  ce  genre  d'observation,  nous  dirons  : 

Essayez,  tfltonnez,  votre  inexpérience  sera  votre 
meilleure  école.  Commencez  vers  le  15  septem- 
bre par  les  sujets  les  moins  vigoureux  ;  /aites-en 
encore  au  15  octobre  sur  ceux  qui  vous  paraissent 
plus  riches  en  sève,  ou  d'une  végétation  prolon- 
gée: la  pratique  est  la  démonstration  la  plus  sage. 

Parmi  les  essences  que  nous  greffons  à  Tau- 
tomue,  le  prunier  et  le  cerisier-merisier,  qui  s'y 
prêtent,  y  trouvent  cet  avantage  que,  leur  dévelop- 
pement au  mois  d'avril  suivant  étant  plus  pré- 
coce que  s'ils  étaient  greffés  au  printemps, ils  au- 
ront moins  à  redouter  les  variations  de  tempéra- 
ture, et  sauront  mieux  se  défendre  contre  les 
insectes. 

On  comprend  que  les  greffes  seront  coupées  au 
moment  de  leur  emploi,  qu'elles  seront  aussitôt 
effeuillées  et  tenues  au  frais  comme  des  scions 
destinés  à  récussonna<,'e. 
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Fig.  861.  —  Greffe 
en  feote  d*été. 


Greffe  en  fente  d'été.  —  Plusieurs  arbres  ré- 
sineux se  multiplient  en  mai-Juin,  par  la  greffe 
en  fenle  de  rameaux  herbacés  surmontés  de  leur 
^bourgeon  ou  œil  terminal. 

Le  sujet  (fig.  861)  étant  tronqué,  on  enlève  les 
feuilles  autour  du  sommet  (B),  sauf  une  petite 
couronne  que  Ton  conserve  à 
l'extrémité  pour  y  appeler  la 
sève.  L'incision  est  faite  comme 
les  précédentes,  et  on  y  insère 
la  greffe  (C).  Il  arrive  fort  sou- 
vent que  le  sujet  et  la  greffe 
sont  de  la  môme  grosseur  ;  alors 
celle-ci,  au  lieu  d'être  taillée  en 
coin  triangulaire,  sera  amincie 
régulièrement  sur  ses  deux 
faces,  et  introduite  à  la  tête  du 
sujet  fendu  diamétralement^  de 
manière  que  le  sommet  du  bi- 
seau pénètre  à  0°>y01  au-dessous 
de  la  partie  tronquée. 

Après  cela,  on  ligature  avec 
de  la  laine,  on  englue  les  plaies 
exposées  à  l'air,  et  on  ombrage 
Tendroit  greffé  avec  une  feuille 
d'arbre  ou  un  morceau  de  pa- 
pier. Aussitôt  Topéralion  finie, 
on  met  un  tuteur  au  Jeune  ar- 
bre, afin  de  prévenir  le  décollement,  puis  on 
rompt  les  jeunes  rameaux  immédiatement  infé- 
rieurs à  la  partie  greffée  ;  tels  sont  les  complé- 
ments obligés  de  ce  greffage  estival. 

Cette  façon  de  greffer  les  conifères  ne  s'applique 
qu'à  des  espèces  ou  variétés  susceptibles  de  former 
par  ce  moyen  des  arbres  aussi  jolis  que  s'ils  prove- 
naient directement  de  semis.  De  ce  nombre  sontle 
pin  cembro,Ie  libocedrus  et  quelques  autres  dont 
on  peut  trancher  la  cime  avec  l'espoir  d'en  for- 
mer une  nouvelle  à  l'aide  de  bourgeons  latéraux. 
Ce  mode  de  greffage  trouverait  surtout  son  emploi 
sur  les  arbres  pleureurs  ou  autres  réclamant  bi 
greffe  sur  kauie  tige.  Nous  devons  reconnaître  que 
la  greffe  de  rameaux  inoculés  ou  plaqués  avec 
des  sommités  de  branches  verticillaires  et  faite 
sur  basse  tige,  présente  des  avantages  au  moins 
aussi  nombreux  que  la  greffe  en  fente. 

Greffe  en  fente  buf  raelne.  •—  Au  prin- 
temps, on  opère,  sur  tubercule  et  sur  tronçon  de 
racine,  la  bignone,  la  pi- 
voine en  arbre ,  etc.,  avec 
une  greffe  ligneuse  B 
Ifig.  862)  taillée  en  coin 
que  l'on  incruste  sur  le 
tronçon  (A)  portant  une 
ouverture  angulaire  ana- 
logue au  coin  de  la  gi*effe. 
On  ligature  avec  précau- 
tion. Quanta  l'engluement, 
U  est  inutile,  parce  que  la 
terre  recouvrira  les  parties 
tranchées.  L'opération  fi- 
nie, on  met  ces  fragments 
de  végétaux  en  pot  et  sous  cloche  à  l'étouffée. 
Lorsque  la  végétation  commence,  on  soulève  la 
cloche,  et,  peu  à  peu,  on  arrive  à  l'enlever  tout  à 


Fig.  861.  —  Greffe  en  fente 
sur  racine. 


fait.  Dès  que  les  jeunes  élèves  n'ont  plus  rien  i 
craindre,  on  les  rempote  et  on  les  enterre  à  l'abri, 
en  attendant  l'heure  de  les  confier  à  la  pleine 
terre. 

Le  biseau  n'étant  pas  inséré  complètement,  et 
le  tubercule-sujet  étant  enfoncé  au-dessous  du 
niveau  du  sol,  la  greffe  produira  du  chevelu,  et, 
par  suite,  s'affranchira  pour  former  un  végétal 
bimple  et  compleL  II  n'y  aura  plus  à  redouter  le 
drageonnage  pernicieux  d*une  racine  étrangère. 

Parmi  les  plantes  molles,  le  dahlia  et  la  rose 
trémière  s'accommodent  de  ce  procédé  de  multi- 
plication. 

Le  greffage  des  clématites,  en  serre,  se  fait  ha- 
bituellement sur  tronc  de  racine,  avec  des  ra- 
meaux coupés  sur  des  sujets  enserre,  au  moment 
où  le  bourgeon  se  gonfle  pour  végéter.  Cependant 
la  réussite  est  plus  certaine  avec  des  greffes  her- 
bacées, en  sève,  non  effeuillées,  et  cueillies  en 
serre.  Quand  les  racines  nouvelles  apparaissent 
autour  de  la  motte  —  on  s'en  assure  par  le  dé-  . 
potage  —  et  que  le  bourgeon  se  développe,  on  en- 
lève la  cloche;  et  on  laisse  encore  quelque  temps 
les  nouveaux  sujets  se  fortifier;  puis  on  les  rem- 
pote pour  les  placer  sous  châssis  en  attendant  le 
plein  air  définitif. 

L'aitbea  réussit  complètement  à  Tair  libre, 
greffé  rez-terre  sur  la  variété  ordinaire,  mais  il  a 
rinconvénient  d'émettre  au-dessous  du  bourrelet 
de  la  grefle  une  foule  de  rameaux  épuisants.  Nous 
éviterons  cet  inconvénient  en  pratiquant  la  greffe 
sur  tronc  de  racine,  immédiatement  au-dessous 
du  collet,  ou  sur  racine  secondaiie.  La  végétation 
de  l'aithea  indique  que  le  greffage  n'a  pas  besoin 
d'être  fait  de  bonne  heure.  On  remarquera,  en 
outre,  que  les  rameaux  destinés  À  fournir  les 
greffes  redoutent  les  froids  de  l'hiver  et  qu'il  est 
toujours  prudent  de  les  préparer  dès  l'automne, 
et  de  les  enterrer  au  nord  d'un  abri  ou  à  la  cave. 
Une  fois  les  fragments  greffés,  on  les  plante  avec 
le  plantoir  dans  une  terre  ordinaire,  mais  bien 
ameublie. 

Plusieurs  plantes  d'une  multiplication  difficile 
peuvent  se  reproduire  par  le  greffage  d'un  rameau 
svir  un  morceau  de  leur  propre  racine.  Nous  con- 
sidérons ce  procédé  comme  étant  admissible  pour 
la  reproduction  d'une  foule  de  végétaux  ligneux, 
avec  différentes  modifications  propres  à  l'espèce. 
Des  expériences  sont  commencées;  et  le  succès 
déjà  obtenu  nous  fait  augurer  un  avenir  heureux 
pour  cette  opération  peu  connue. 

CSreiraire  à  l'aMirl»t"«<  —  La  greffe  à  l'an- 
glaise, est  variable  dans  ses  formes,  et  susceptible 
d'être  modifiée  selon  la  disposition  des  parties  et 
la  fantaisie  du  greffeur. 

C'est  Tente  du  charpentier.  Le  greffon  (B,  fig.  863) 
a  toujours  une  longueur  d'environ  un  méritballe 
au  sommet  et  autant  à  la  base.  S'il  est  à  peu  près 
de  la  grosseur  du  sujet,  nous  en  taillons  la  base 
en  bec  de  flûte  allongé,  et  pratiquons  une  fente 
longitudinale  vers  la  moitié  de  ce  biseau. 

Le  sujet  (A)  subit  une  opération  semblable, 
mais  appliquée  en  sens  inverse.  D'abord,  nous 
l'étêtons  à  la  hauteur  du  point  à  greffer  ;  nous 
donnons  à  Taire  de  la  coupe  un  biais  semblable 
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,  863.   —  Greffage 
à  TangUise. 


à  celui  du  greffon  ;  et,  par  un  nouveau  coup  de 
serpette,  nous  pratiquons  sur  sa  moitié  une  fente 
longitudinale;  puis,  y  appli- 
quant la  greffe  de  manière 
que  les  deux  fentes  soient  bout 
à  bout  y  nous  les  agrafons  ré- 
ciproquement^ la  pointe  (D) 
de  l'un  dans  le  cran  (C)  de 
l'autre.  Au  lieu  d*une  fente 
au  milieu,  nous  pouvons  la 
pratiquer  au  tiers  ou  aux  deux 
tiers  de  la  surface,  non-seule- 
ment  le  canal  médullaire  sera 
ménagé,  mais  remboUement 
sera  plus  facile.  On  ménage 
un  œil  (E)  à  la  base  du  ra- 
meau, quand  il  y  a  possibilité 
de  le  faire.  Quand  la  greffe 
est  moins  grosse  que  le  su- 
Jet,  nous  la  rapprochons  du 
bord  du  biseau  de  manière 
à  ce  que  les  deux  écorces  cor- 
respondent entre  elles.  Au 
besoin,  on  pourrait  y  mettre  une  seconde 
greffe. 

Une  ligature  décrivant  seulement  quelques 
spires  sur  les  extrémités  qui  tendent  à  s'écarter, 
et  un  masticage  complètent  le  travail.  La  fi- 
gure (F)  représente  Topération  terminée. 

Le  principal  mérite  de  la  greffe  anglaise  est  de 
fournir  un  grand  nombre  de  points  de  contact 
entre  les  deux  parties. 

Presque  tous  les  végétaux  acceptent  ce  mode 
de  greffage.  Il  est  recommandable  pour  la  mul- 
tiplication des  individus  qui  ont  un  très-faible 
diamètre.  On  Fexécute  habituellement  au  prin- 
temps, c'est-à-dire  en  mars-avril.  On  pourrait 
encore  réussir  à  l'automne,  au  moment  où  la  cir- 
culation de  la  sève  se  i^alentit. 


GREFFAGE  EN  COURONNE 

Le  greffage  en  couronne  est  d'un  bon  emploi 
pour  un  grand  nombre  d'arbres  et  d'arbustes  de 
divers  genres.  On  l'exécute  au  printemps  aussitôt 
que  l'écorce  se  détache  bien  de  l'aubier,  mais  on 
a  la  précaution  de  préparer  les  sujets  à  l'avance, 
de  les  étôter  trois  ou  quatre  semaines  environ 
avant  de  les  greffer.  Nos  aïeux  donnaient  le  nom 
d*éboUage  à  cette  opération  préparatoire  et  la  pra- 
tiquaient très-souvent  à  l'automne,  c'est-à-dire 
plusieurs  mois  avant  le  greffage.  Au  moment  de 
poser  les  greffes,  on  rafraîchit  nécessairement 
avec  la  serpette  les  plaies  plus  ou  moins  cicatrisées. 
Avec  le  greffage  eu  couronne,  nous  n'avons  pas  4 
fendre  le  sujet  ;  nous  plaçons  les  greffes  entre 
l'aubier  et  le  liber. 

Les  rameaux  à  greffer  sont  coupés  en  hiver, 
avant  l'ascension  de  la  sève,  puis  mis  en  terre, 
soit  dans  une  caisse  à  la  cave,  soit  au  nord  d'un 
bâtiment,  dans  une  position  verticale  ou  horizon- 
tale, couchés  à  moitié  ou  tout  en  long  ;  l'essentiel 
est  qu'ils  ne  bourgeonnent  pas  avant  le  temps  et 
que  leur  écorce  ne  se  dessèche  point. 

Une  ligature  ni  lâche  ui  esrrce,  ne  comprimant 


pas  trop  l'écorce,  est  nécessaire  après  l'insertioim. 
des  greffes.  Le  mastic  que  nous  employons  e»t  It^ 
même  que  pour  le  greffage  en  fente,  mais,  pour-* 
en  faciliter  l'adhérence;  il  convient,  avant  de  l'ap — 
pliquer,  d'éponger- le  liquide  séveux  qui  suiot^ 
des  parties  amputées. 

Dans  le  cas  où  Ton  aurait  oublié  de  faire  Ic^ 
greffage  en  feinte,  celui  qui  est  en  couronne  ser — 
virait  à  réparer  l'oubli.  Il  est  d'ailleurs  préférable 
au  premier  quand  on  agit  sur  de  gros  arbres,  at- 
tendu qu'on  peut  insérer  un  aussi  grand  nombre 
de  greffes  que  la  circonférence  le  permet,  avan» 
tage  que  l'on  n'a  pas  avec  celui-là,  qui  a  en  tfas  le 
défaut  de  mutiler  le  bois,  ce  qui  est  très-grave 
sur  des  individus  déjà  vieux,  parce  que  la  cicatri- 
sation devient  difficile.  Toutefois,  nous  ferons  ob- 
server en  ce  qui  concerne  le  rajeunissement  des 
vieux  ai'bres  que  la  durée  des  sujets  rajeunis  est 
en  raison  du  nombre  de  branches  opérées  et  qu'il 
convient  de  greffer  toutes  celles  de  troisième  or- 
dre. Elles  sont  bien  préférables  aux  autres  pour 
assurer  le  succès  de  l'opération.  On  laissera  tou- 
jours entre  les  greffes  insérées  sor  une  même 
branche  une  distance  mim'mum  de  0",05  ;  eo  les 
rapprochant  trop,  il  serait  à  craindre  que  la  sou- 
dure ne  se  fit  pas  complètement. 

Greffé  en  cewonne  ordlMatre*  —  Le  sujet 
écimé  provisoirement,  est  tranché  net  au  moment 
du  greffage;  la  surface  de  la  coupe,  parée  à  la 
serpette,  est  tenue  obliquement  si  elle  ne  doit 
recevoir  qu'une  seule  greffe,  et  horizontalement 
si  elle  en  doit  recevoir  plusieurs. 

La  greffe  est  un  fragment  de  rameau  long  de 
0",05  à  0",i2.  Sa  moitié  supérieure  aura  deux  on 
trois  bourgeons  ;  sa 
moitié  inférieure 
sera  taillée  en  bi- 
seau, non  plus  en 
biseau  triangulaire, 
comme  pour  la 
greffe  en  fente , 
mais  en  biseau  plat, 
dit  pied -de- biche  D^^ 
ou  bec-de-flûte  ;  en 
examinant  la  base 
de  la  greffe,  nous 
voyons  que  la  por- 
tion retranchée  est 
à  peu  près  égale  à 
la  poriion  restante, 
c'est-à-dire  que  le 
biseau  occupe  la 
moitié  du  bout  de 

rameau.  11  doit  commencer  en  face  d'un  œil  et 
se  terminer  en  s'amincissant,  mais  sans  que  son 
diamètre  se  trouve  réduit.  Un  petit  cran,  ménagé 
à  la  partie  supérieure  du  biseau  est  fort  utile,  en 
ce  sens  qu'il  permet  d'asseoir  carrément  la  greffe 
sur  le  sujet 

L'insertion  de  cette  greffe  se  fait  en  léte  du  su- 
jet (fig»  864)  sur  la  coupe  (B)  entre  l'écorce  et 
le  bois  ;  on  amincit  les  deux  faces  de  la  pointe  du 
biseau  pour  en  faciliter  le  glissement;  souvent 
même  le  greffeur  se  contente  d'humecter  cette 
pointe  entre  ses  lèvres.  La  figure  ci-dessus  repré- 


Fig,  M4.  —  Greffage  eo  couronne 
ordinaire. 
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senlQ  la  greffe  c^  insérée  sous  Técorce  qui  forme 
une  légère  saillie. 

L'introduction  de  la  greffe  est  singulièrement 
facilitée  dans  la  plupart  des  cas  parla  circulation 
de  la  sève  qui  isole  le  liber  de  l'aubier.  Cepen- 
danty  il  peut  arriver  que  des  greffes  d*un  gros  vo- 
lume menacent  de  déchirer  les  tisbus,  et  alors, 
pour  éviter  cette  déchirure,  le  mieux  est  de  don- 
ner un  coup  de  greffoir  en  long  sur  Técorce  du 
sujet.  Le  secours  de  cette  incision  longitudinale, 
répétons-le,  est  réellemeût  nécessaire  pour  les 
insertions  difficiles,  ou  lorsqu'on  a  plus  d'une 
greffe  à  faire  entrer  sur  la  môme  tige.  Ainsi  la 
greffe  c'  a  dû  son  introduction  à  la  fente  (D), 
Técorce  se  trouvant  trop  tendue  par  les  rameaux 

Les  greffeurs  ont  habituellement  à  leur  dispo- 
sition un  petit  instrument  en  bois  ou  en  ivoire, 
taillé  en  coin,  ou  en  bec  de  flûte,  qui  leur  sert  à 
préparer,  à  essayer  le  logement  de  la  greffe.  Ils 
Tintroduisent  à  l'endroit  désigné,  le  retirent,  et 
placent  aussitôt  la  greffe  dans  l'ouverture.  Avec 
cette  précaution,  on  n'a  pas  à  craindre  de  briser 
les  rameaux  délicats  ou  d'en  déchirer  Técorce. 

On  saisit  toujours  la  greffe  par  la  tète  et  on  la 
fait  glisser  entre  le  liber  et  l'aubier,  comme  s*il 
8*agissait  d'un  écusson. 

11  n'y  a  plus  ensuite  qu'à  ligaturer  et  à  recou- 
vrir d'un  mastic,  la  plaie  du  sujet,  les  incisions 
latérales^  et  le  sommet  de  chaque  greffe  ;  alors 
même  qu'on  n'aurait  pas  pratiqué  d'incision,  on 
doit  toujours  mastiquer  le  point  d'insertion  de 
la  greffe  ;  on  prévient  ainsi  les  déchirures  d'é- 
corce  qui  peuvent  avoirlieu  ultérieurement,  pen- 
dant la  reprise. 

ClrelTe  ea  eoaronae  perfeetloaaée.  —  Cette 
greffe  diffère  de  la  précédente  par  deux  particu- 
larités essentielles. 

!<>  Le  sujet  (A,/?^.865)  étant  taillé  en  biseau (B) 
la  greffe  (F)  est  insérée  à  son  sonmiet,  avec  une 


Fig,  865.  —  Greffe  en  couronne  perfectionnée. 

encoche  (H)  à  angle  aigu,  qui  l'accroche  parfaite- 
tement  sur  le  biais  de  la  coupe. 

2"*  L'incision  du  sujet  est  obligatoire;  le  coup 
de  greffoir  étant  donné,  on  soulève  avec  la  spa- 
tule un  côté  seulement  de  la  partie  incisée  (C); 
on  fait  glisser  la  greffe  dans  cette  ouverture,  de 
telle  sorte  que  l'intérieur  avivé  du  biseau  soit  ap- 


pliqué contre  Taubier  (E),  et  le  dos  (G)  recouvert 
par  la  lèvre  (C). 

Nous  augmenterons  encore  les  chances  de  réus- 
site, en  enlevant  une  faible  bande  d'écorce  sur  le 
côté  (I)  du  biseau  correspondant  avec  la  lèvre  (D) 
du  sujet,  non  détachée  de  l'aubier,  et  contre  la- 
quelle il  viendra  se  juxtaposer. 

Nou^  donnons  en  J  l'aspect  du  travail  terminé, 
avant  toutefois  la  ligature  et  l'engluement.  Nous 
joignons  le  plan  du  sujet  :1a  surface  tronquée  (B), 
la  portion  d'écorce  (C)  soulevée  du  bois;  et  Tau- 
tre  (D)  qui  reste  en  place. 

On  voit  que  ces  petits  perfectionnements,  dus 
au  raisonnement  et  à  la  pratique,  n'ont  d'autre 
but  que  d'augmenter  le  nombre  des  points  de  con- 
tact, afin  de  hâter  la  soudure  de  la  greffe. 


GREFFAGE  EN  APPROCHE 

Le  greffage  en  approche  est,  dans  son  genre, 
une  sorte  de  marcottage.  Pendant  que  la  greffe  se 
soude  au  sujet,  la  racine  mère  continue  delà 
nourrir.  Lorsque  la  soudure  est  faite  et  que  le 
secours  de  la  mère  n'est  plus  nécessaire,  on  sèvre 
l'enfant  qui  ne  se  nourrit  plus,  après  cela,  que 
de  la  sève  du  sujet. 

Ce  mode  de  greffage  est  le  plus  ancien  de  tous. 
Nous  le  devons  à  la  nature  ;  c'est  elle  qui  nous  l'a 
enseigné  pratiquement  et  qui  nous  l'enseigne 
fréquemment  encore,  dans  les  forêts  et  surtout 
dans  les  haies  en  charmille. 

Le  rameau  à  greffer,  toujours  attenant  à  son 
arbre,  est  amené  contre  le  sujet;  et  quand  on 
a  trouvé  l'endroit  oà  ils  peuvent  être  unis  l'un 
à  l'autre,  on  pratique  sur  les  deux  une  entaille 
de  même  dimension  avec  crans  et  encoches,  pour 
les  mieux  agrafer.  Après  cela,  on  ligature  et  on 
recouvre  de  mastic. 

Le  rapprochement  forcé  de  deux  arbres  ou 
d'une  branche  contre  une  autre  branche  doit 
être  maintenu  par  de  solides  liens  ou  par  des  tu- 
teurs. 

La  greffe  en  approche  se  fait  pendant  tout  le 
cours  de  la  belle  saison,  depuis  le  mois  de  mars 
jusqu'au  mois  de  septembre. 

La  première  moitié  de  cette  période  est  plus 
généralement  adoptée;  car  il  arrive  souvent  qu'une 
greffe  de  ce  genre,  faite  au  début  de  la  végétation, 
est  assez  soudée  pour  supporter  vers  le  mois 
d'août-septembre  un  sevrage  complet.  Mais  s'il  y 
avait  doute  sur  l'adhérence,  il  vaudrait  mieux 
ajourner  l'opération  à  l'été  suivant. 

Ici  le  sevrage  est  double;  il  faut  d'abord  couper 
la  tête  du  sujets  puis  séparer  la  greffe  de  sa  mère. 
Noos  agissons  graduellement,  non  brusquement. 
En  premier  lieu,  nous  faisons  la  section  partielle 
de  la  sommité  du  sujet;  huit  joursaprès,  nous  pra- 
tiquons une  incision  annulaire  sur  l'arbre  A  gref- 
fer, à  0",tO  au-dessus  du  point  de  jonction.  Une 
semaine  plus  tard,  nous  rabattons  la  tête  du  sujet 
à  Qi^ylO  au-dessus  de  la  soudure  ;  en  dernier  lieu, 
nous  séparons  la  greffe  de  son  tronc  nourricier 
en  la  coupant  à  la  base  de  l'encoche. 

Nous  ne  préconisons  pas  Vincision  annulaire 
d'une  façon  absolue  ;  on  peut  opérer  le  sevrage  par 
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une  entaille  que  Ton  rend  insensiblement  plus 
profonde,  jusqu'à  la  section  définitive.  On  peut 
encore  amener  la  séparation  graduellement  par 
une  successioli  d'incisions  ou  d'entailhes  sur  le 
bras  de  la  greffe  à  unct  certaine  distance  de  son 
point  de  contact  avec  le  sujet.  A  mesure  que  Ton 
rapproche  les  entailles  de  ce  point,  on  les  fait 
plus  profondes.' 

Fort  souvent,  on  ne  prend  pas  autant  de  pré- 
cautions. Dès  que  la  soudure  parait  certaine,  on 
coupe  net  contre  la  greffe  ,,et  on  couvre  la  plaie 
d*UD  onguent  ou  mastic. 

Que  le  sevrage  soit  pratiqué  par  huitaine,  par 
quinzaine  ou  sur-le-champ,  la  transplantation  ne 
doit  avoir  lieu  qu'après  cicatrisation  complète  des 
plaies  ;  et  quand,  après  le  sevrage,  il  est  possible 
de  laisser  le  sujet  en  place  pendant  une  année, 
on  s'en  trouve  bien  ;  la  soudure  y  gagne  en  soli- 
dité. 

La  greffe  en  approche  convient  pour  la  multi- 
plication du  hêtre,  du  noyer,  du  >magnolier,  etc. 

En  arboriculture  fruitière,  on  l'emploie  pour 
regarnir  un  arbre  dénudé.  A  cet  effet ,  on  em- 
prunte des  scions  à  l'arbre  môme  ou  à  ses  très- 
proches  voisins. 

Dans  une  pépinière  bien  ordonnée,  on  plante 
les  mères  en  même  temps  que  les  sujets  ;  alors 
même  que  sujets  et  mères  ont  la  hauteur  voulue , 
on  ne  doit  pas  les  greffer  de  suite;  il  faut  attendre 
qu'ils  aient  végété  et  que  la  reprise  soit  assurée. 
S'ils  ne  sont  encore  qu'à  l'état  de  petits  plants,  on 
les  laisse  grandir;  et  une  fois  assez  forts,  on  in- 
cline les  pieds  à  greffer  vers  les  sujets  destinés  à 
recevoir  la  greffe.  Si  les  arbres  à  greffer  sont  trop 
élevés,  on  abaisse  les  rameaux  vers  les  sujets  ;  ou 
bien,  quand  la  chose  est  faisable,  on  met  les  su- 
jets en  pots,  puis  on  les  place  à  une  hauteur  con- 
venable. .    - 

La  position  la  plus  commode  est  à  fleur  de  terre. 
L'arbre  étalon  étant  un  buisson,  on  en  greffe  les 
rameaux  à  basse  tige  sur  les  sujets  rangés  tout 
autour. 

De  tous  les  greffages  faits  en  plein  air  et  pen- 
dant la  sève  sur  les  espèces  à  feuilles  caduques, 
celui  en  approche  est  le  seul  qui  n'exige  pas  la 
suppression  préalable  des  feuilles  sur  la  greffe. 


GREFFAGE  DE  FANTAISIE 

Nous  n'avons  pas  l'intention  de  décrire  tous 
les  Qiodes  de  greffage  plus  ou  moins  sérieux,  dus 
au  hasard  ou  à  l'imagination  des  greffeurs  ;  les 
moyens  de  souder  des  végétaux  sympathiques, 
varient  et  peuvent  varier  à  l'infini. 

Nous  nous  bornerons  à  vous  entretenir  de 
quelques  manières  d\)pérer,  qui,  sans  être  pré- 
cisément indispensables  à  la  multiplication  des 
végétaux,  nous  rendent  cependant  parfois  des 
services. 

CrelTe  em  ûûte.  —  La  greffe  en  flûte  ou  en 
sifflet  se  fait  quand  la  sève  est  active,  au  moment 
du  greffage  en  couronne  et  de  l'écussonnage. 

Cette  greffe  (A,  fig.  866)  consiste  en  un  anneau 
d'écorce  portant  un  œil  ou  deux  yeux.  On  le 
U. 
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détache  du  rameau  en  pratiquant  d'abord  une 
incision  circulaire  à  0",03  au-dessus  de  l'œil  et 
une  autre  au-dessous.  Ces  deux  traits 
limitent  la  hauteur  de  la  greffe;  on 
pratique  ensuite  avec  le  greffoir  une 
incision  longitudinale  qui  relie  les 
deux  autres,  et  enfin, par  un  mouve- 
ment de  main  brusqué  avec  adresse, 
on  dét.  cho  la  partie  d'écorce  incisée, 
mais  sans  arracher  le  germe  des 
bourgeons. 

Cela  fait ,  nous  appliquons  notre 
anneau  d'écorce  sur  un  sujet  non 
étêté  (B)  aux  lieu  et  place  d'un  an- 
neau semblable  de  pareille  hauteur 
(C),  enlevé  à  l'instant  même  el  de  la  crefflf  «  flûie. 
même  façon.  Nous  le  plaçons  de  ma- 
nière que  son*  œil  soit  immédiatement  au-des- 
sous d'un  bourgeon  du  sujet.  U  n'y  a  plus  qu'à  li- 
gaturer après  cela  et  à  recouvrir  d'un  onguent 
froid  les  parties  mal  jointes  de  l'écorce. 

Si  la  greffe  avait  un  diamètre  i^^us  fort  que 
celui  du  sujet,  il  deviendrait  facile  de  les  équi- 
librer en  retranchant  à  cette  greffe  une  bande 
longitudinale  d*écorce  d'une  largeur  égale  à  la 
différence. 

11  existe  une  autre  manière  de  greffer  en  flûte, 
qui  ne  diffère  de  la  précédente  que  par  l'ap- 
plication de  la  greffe  (fig.  867).  ^u  lieu  d'enlever 
complètement  la  portion 
annulaire  du  sujet, nous 
coupons  l'écorce  en  laniè- 
res, non  détachées  à  la  base, 
nousies  abaissons  (F),  et  une 
fois  la  greffe  posée  en  E, 
nous  les  relevons  sur  celle- 
ci  et  les  y  maintenons  par 
la  ligature  G.  Ce  système 
a  l'avantage  de  pouvoir 
couvrir,  avec  les  lanières, 
le  vide  laissé  par  une  greffe 
dont  le  diamètre  est  infi^- 
rieur  à  celui  du  sujet.  L'é- 
têtage'de  l'arbre  a  toujours 
lieu  au  printemps  de  l'an- 
née suivante.  On  pourrait 
cependant  écimer  le  sujet 
d'une  greffe  faite  au  départ 
de  la  sève,  lorsque  la  haison  parait  être  assurée. 

La  greffe  en  flûte  est  peu  usitée  parce  qu'on 
sait  la  remplacer  par  quelques-unes  des  précé- 
dentes. On  l'emploie  plus  spécialement  pour  la 
propagation  des  variétés  du  noyer,  du  châtaignier, 
du  mûrier,  du  figuier. 

«relTe  de  ramcft«-boiit«re.  —  Pour  mul- 
tiplier certains  genres  qui  réussissent  parfaitcv 
ment  au  bouturage,  et  imparfaitement  au  gref- 
fage par  rameau,  comme  la  vigne,  le  cognassier, 
le  platane,  nous  avons  recours  à  un  procédé  mixte 
que  voici  : 

Nous  amputons  le  sujet  à  O^ïIO  ou  0",20  du 
collet;  le  cognassier  peut  être  coupé  ras-terre, 
et  la  vigne  au-dessous  du  niveau  du  sol  ;  nous 
prenons  un  rameau  à  greffer  d'une  longueur 
suffisante  pour  que,  sa  hase  étant  enfoncée  eu 
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867.  —  Antre  greffe 
en  flûte. 
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terre  comme  une  bouture  à  côté  du  sujet,  il 
puisse  être  greffé  par  une  insertion  quelconque, 
en  fente,  sous  i'écorce,  en  placage,  à  l'an- 
glaise, etc.,  et  que  le  sommet  de  ce  rameau  à 
greffer  dépasse  la  partre  tronquée  du  sujet  de 
la  hauteur  de  deux  yeux  ou  bourgeons.  La  sève 
arrivant  par  deux  voies,  par  la  bouture  et  par 
le  sujet,  l'union  sera  plus  prompte,  plus  cer- 
taine, et  la  vigueur  de  plusieurs  variétés  plus 
grande  que  si  la  multiplication  n'avait  eu  lieu 
que  pur  simple  bouturage. 

SLnous  ne  voulons  pas  étôter  le  sujet  (E,  /ig,  808) 
nous  introduisons  la  greffe  (F)  par  le  moyen  du 


Fig.  868.  —  Greffe  de  rameau  bouture. 

gretlage  en  approche,  avec  languette  et  crun, 
ainsi  que  nous  l'avons  dit.  A  côté,  le  rameau  A, 
avivé  en  C,  est  appliqué  sur  le  sujet  B  par  l'in- 
cision D  ouvrant  Técorce  à  droite  et  à  gauche. 
Le  sevrage  se  fait  encore  par  Vébranchage  par- 
tiel, commencé  quelques  jours  après  l'opération, 
et  continué  jusqu'à  ce  que  la  soudure  soit  bien 
accusée.  On  ne  greffera  ainsi  que  des  sujets  ayant 
au  moins  un  an  de  plantation. 

Pour  ce  qui  est  du  sevrage  du  rameau  pui- 
sant une  nourriture  supplémefitaire  dans  le 
sol,  nous  attendons  qu'il  annonce,  par  sa  végé- 
tation et  par  le  bourrelet  qui  se  forme  aux  points 
de  contact,  que  désormais  les  racines  du  sujet 
suffiront  à  son  entrelien.  Ici  encore,  nous  se- 
vrons en  deux  ou  trois  fois,  d'abord  par  l'inci- 
sion annulaire  sur  le  bras  compris  entre  la  greffe 
et  le  terrain,  puis  par  une  section  définitive,  qui 
pourrait  être  retardée  jusqu'à  la  fin  de  la  saison. 

Si  la  longueur  du  rameau  à  greffer  était  in- 
suffisante pour  lui  permettre  d'être  à  la  fois  en- 
foncé dans  le  sol  et  gretfé  à  la  hauteur  voulue, 
nous  y  suppléerions  au  moyen  d'un  vase  rem- 
pli de  terre  ou  d'une  fiole  d'eau  placée  à  une 
hauteur  convenable  et  dans  lequel  on  introduit 
la  base  de  la  gr:  Te.  En  greffant  une  vigne  avec 
un  rameau  non  enraciné,  la  partie  opérée  doit 
toujours  se  trouver  enterrée  ou  enveloppée  de 
terre. 

On  voit  qu'il  y  a  entre  la  greffe  bouture  et  le 
bouturage,  les  mêmes  rapports  qui  existent  enîrc 
la  greffe  par  approche  et  le  marcotlage. 


Greffe  de  ramean  éea«sonné.  —  On  ren- 
contre des  essences,  telles  que  le  pécher,  l'abri- 
cotier, qui  réussissent  mieux  à  l'écus^onnage 
qu'au  greffage  en  fente  ;  et  cependant,  il  n'est 
pas  toujours  possible  de  recourir  quand  môme  à 
leur  système  de  prédilection. 

Ainsi,  supposons  une  tige  de  prunier  trop  en- 
durcie pour  recevoir  une  greffe  en  œil.  Il  serait 
imprudent  de  la  tronquer  pour  en  obtenir  des 
jels  latéraux  qui  seraient  à  écussonner.  Que  faire 
donc?  Greffer  cette  tige  en  fente  avec  une 
race  de  prunier  sympathique  au  pécher  ou  A 
l'abricotier.  La  nouvelle  tête  se  développe;  au 
premier  été  ou  au  second,  nous  plaçons  nos  écus- 
sons  à  la  base  de  cette  couronne,  sur  les  greffons 
précédents.  Ce  mode  est  déjà  connu,  mais  en 
voici  ,un  autre  qui  l'est  moins.  A  l'inverse  du 
premier,  on  écussonne  d'abord,  on  greffe  en 
K  ite  ensuite.  L'avantage  de  ce  procédé  est  d'être 
plus  expéditif  et  de  faire  gagner  une  année  sur 
l'autre.  De  plus,  il  permet  d'utiliser  des  scions 
à  greffer  qui  arrivent  souvent  en  maturation 
lorsque  la  sève  du  sujet  est  arrêtée,  ou  qui  sont 
trop  fins,  trop  maigres  pour  se  marier  convena- 
blement à  une  vieille  souche,  et  cela  aussi  bien 
en  arbre  fruitier  à  pépins  qu'en  arbre  fruitier  à 
noyaux. 

Voici  comment  nous  procédons  : 

Dans  le  cours  de  l'été  qui  précède  le  moment 
du  greffage  en  fente,  nous  écussonnons  les  bour- 
geons à  reproduire  sur  de  beaux  rameaux  d  es- 
pi'ce  analogue,  ou  s'alliant  parfaitement  avec 
elle.  Naturellement,  ces  rameaux 
restent  adhérents  à  l'arbre  jus- 
qu'à nouvel  ordre.  On  dissémine 
les  bourgeons  le  long  de  la  bran- 
che, par  séries  distantes  de  O^^IO 
au  moins  l'une  de  l'autre.  Ainsi, 
supposons  un  rameau  {pg*^^^)\ 
c'est  du  prunier  myrobolan  ;  nous 
y  trouverons  encore,  au  mois  de 
septembre,  assez  de  sève  pour  lui 
écussonner  de  l'abricotier  ;  nous 
inoculons  nos  yeux  d'abricotier 
par  groupes  en  C  et  en  C  ;  nous 
faisons  voir  en  C,  C,  G,  que  l'on 
place  les  yeux  dans  une  position 
alterne  et  en  G',  G',  G',  ils  sont  op- 
posés, selon  la  structure  de  l'es- 
pèce. Les  bourgeons  d'abricotier 
sont  naturellement  alternes  ;  mais 
pour  cette  opération,  il  n'y  a  rien 
à  craindre  en  les  opposant.  La  dis- 
position en  G'  conviendra  aux  ar- 
bres destinés  à  former  une  pal- 
mette  symétrique. 

Le  moment  du  greffage  en 
fente /étant  arrivé,  soit  au  mois 
d'octobre  suivant,  soit  en  mars- 
avril,  nous  fractionnons  notre  ra- 
meau en  B ,  B  ;  ce  qui  pous  procure  des  greffés 
chargées  d'yeux  étrangers;  nous  taillons  en  biseau 
triangulaire  la  base  non  écussonnée,  et  nous  l'in- 
troduisons comme  il  est  dit  au  greffage  en  fente, 
sur  un  prunier  ou  tropwieux  pour  être  écussonne, 
ou  rebelle  à  la  greffe  en  fente  directe  de  l'abrico- 
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Fig,  869.  —  GrcfTe 
de  rameau  ccu»- 
soiiné. 
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tier.  Noas  ne  manqueroas  pas  aux  soins  de  l'ébour- 
geonnage  ;  nous  pourrions  préalablement  époin- 
ter  d'un  coup  d'ongle  les  bourgeons  inutiles. 

Lea  autres  systèmes  de  greffage  par  rameau^ 
comme  le  greffage  anglais,  le  greffage  en  cou- 
ronne, conviendraient  aussi  bien  que  le  greffage 
en  fente  ;  il  snfBrait  de  se  conformer  aux  pres- 
criptions indiquées  à  chacun  d'eox. 

Puisque  nous  avons  cité  le  pécher  et  rabricotier 
qui  se  soumettent  difâcilement  au  greffage  en 
feute^  nous  ajouterons  que  pour  assurer  l'avenir 


de  ce  procédé  mixte,  il  faudra  prendre  P^^^ 
greffe  intermédiaire,   des  rameaux  de  vaH^^ 
qui  leur  soient  sympathiques,  telles  que  la  prtfi»^^ 
pèche  pour  le  pécher,  la  reine-claude  de  Bav^^ 
pour  rabricotier. 

On  nous  permettra  de  passer  sous  silence  1^* 
grtffage  des  boulons  à  fntiU  et  le  gre/fnge  di  nfci>^^ 
qui  ne  sont  pas  des  moyens  de  multiplicalion  daf  >- 
le  sens  rigoureux  du  mot.  Il  en  sera  parié  à  Vc^" 
casion  de  la  culture  du  poirier  et  du  pommier. 

Cu.  BiLILT. 


CHAPITRE    III 

D£  LA  PEPIMÉKE 


Halnicnant  que  nous  connaissons  les  moyens  de 
multiplier  les  végétaux  et  que  nous  supposons  nos 
plants  arrivés  à  leur  premier  âge,  il  s'agit  de  con- 
tinuer leur  éducation.  Il  leur  faut  un  autre  genre 
de  vie;  de  là,  ia  nécessité  d'organiser  une  pé- 
pinière. 

On  appelle  pépinière,  une  partie  de  terrain 
consacrée  à  Vélevage  et  à  la  culture  préparatoire 
des  arbres  utiles  et  des  végétaux  d'ornement. 

La  pépinière  n'est  souvent  qu'un  champ  isolé; 
quelquefois  c'est  un  établissement  considérable. 

Nous  examinerons  la  question  sous  un  point 
de  vue  mixte,  qui  nous  permettra  de  fonder 
nous-méme  une  petite  pépinière  appropriée  à 
nos  besoins^  ou  d'en  faire  l'objet  d'une  exploi- 
tation commerciale. 

Dans  ce  but,  nous  allons  passer  en  revne  les 
conditions  à  observer  pour  s^  création  et  pour 
son  entretien.  Nous  parlerons  de  l'emplacement, 
des  travaux  qui  ont  pour  objet  ia  culture  de  la 
terre  et  la  formation  des  arbres,  et  nous  accom- 
pagnerons nos  élèves  depuis  leur  enfance  jusqu'à 
leur  sortie  de  l'établissement  ;  c'est-à-dire  jus- 
qu'au moment  où  ils  sont  bons  à  être  plantés 
à  demeure. 

Choix  de  FemplaeeaiéBt.  —  L'emplacement 
le  plus  favorable  au  succès  d'une  pépinière,  c'est 
un  bon  sol,  aéré,  n'ayant  pas  à  craindre  les  inon- 
dations ou  les  sécheresses  permanentes,  ayant  un 
cours  d'eau,  ce  qui  n'est  pas  absolument  de 
rigueur,  et  autant  que  possible  dans  une  situa- 
tion abritée  contre  les  ouragans,  les  brouillards 
froids  et  les  gelées  printanières. 

Le  proche  voisinage  d'une  ville,  d'une  station 
de  chemin  de  fer  ou  d'une  route,  est  un  précieux 
auxiliaire  pour  les  facilités  de  transport  et  l'a- 
vantage de  l'exploitation.  '    • 

Les  soins  continuels,  les  travaux  nombreux 
exigés  par  une  pépinière,  ainsi  que  la  surveil- 
lance et  la  direction  intéressée  qui  ne  doivent 
amiis  faire  défaut,  surtout  aux 'époques  de  la 
multiplication  et  de  la  vente  des  végétaux,  sont 


des  raisons  majeures  pour  qu'elle  ne  soit  pas  trop 
éloignée  de  l'habitation  du  maître^  ou  tout  ac 
moins  d'un  contre-mattre  intelligent. 

Un  bon  sol  produira  de  bons  arbres  ;  un  mau- 
vais sol  produira  des  sujets  chétifs,  souffreteux, 
moussus  ou  coriaces  avant  l'âge.  Il  est  reconnu 
d'un  autre  côté  qu'une  terre  trop  enrichie  par  It 
prodigalité  des  engrais,  donnerait  des  sujets  vi« 
goureux,  mais  ils  n'auraient  pas  cette  robusticité 
que  les  bonnes  terres  composées  d'éléments  nir 
turels  variés,  procurent  à  leurs  produits*  * 

Nous  choisirons  donc  autant  que  pcaûble  un 
bon  terrain  contenant  les  divers  principes  esseo* 
tiels. à  la  végétation;  et  si  plusieurs  natures  de 
terre  se  rencontrent  dans  le  même  champ,  nous 
nous  en  féliciterons,  puisque  nous  aurons  ainsi  la 
faculté  d'y  élever  des  végétaux  exigeant  diven 
genres  de  nourriture. 

Nous  éviterons  aussi  bien  les  terres  trop  poreuses, 
sujettes  à  un  excès  de  sécheresse,  que  les  terres 
trop  compactes  sujettes  à  un  excès  d'humidité. 

Sans  être  infaillible  sur  ce  point,  un  praticien 
exercé  se  rend  assez  facilement  compte  de  la  va- 
leur d*un  terrain.  Il  le  sonde,  l'analyse  à  sa  ma- 
nière et  examine  la  végétation  des  arbres  qui  Ta- 
voisinent. 

En  cas  d'incertitude,  il  serait  prudent  d'es- 
sayer provisoirement  dans  le  terrain  diverses 
essences  végétales,  et  d'ajourner  l'époque  de  la 
plantation  définitive. 

Fréyaratlon  fia  sol  de  la  péylalèFC*  ^  Un 

terrain,  quelque  bon  soit- il,  réclame  toujours 
une  culture  préalable  ;  et  s'il  est  de  médiocre 
qualité  ou  privé  de  certaines  substances,  il  faut, 
avant  tout,  songer  à  l'améliorer. 

Nous  dirons,  en  thèse  générale  : 

On  améliorera  les  terres  légères  et  desséchant 
tes  à  l'aide  de  fumier  d'étable,  d'engrais  végé- 
taux, depaillis,  d'arrosements,  d'irrigations  bien 
conduite^.  Les  allées  y  seront  plus  élevées  que 
les  carrés  ;  un  défonceroent  profond  permettra 
aux  eaux  pluviales  de  s'y  introduire  en  abon- 


Digitized  by 


Google 


ici 


TAUTIK  JII.  —  ARBOHICULTUUE  ET  HORTICULTURE. 


dance  cl  d'y  former  des  ri^servoirs  précieux  pour 
les  temps  secs  ;  il  permettra  en  outre  aux  racines 
de  courir  librement  à  de  grandes  distances  sou- 
terraines, et  de  se  soustraire,  par  le  fait,  aux  effets 
des  chaleurs  trop  intenses. 

Quant  aux  terrains  très-mouîl lés,  on  leur  ap- 
pliquera les  moyens  d'assainissement  connus,  les 
tuyaux  de  drainage,  Tempierrement  des  chemins 
abaissés  au-dessous  du  niveau  du  sol,  le  défon- 
cemenf  et  les  binages  multipliés  en  temps  chaud. 

Pour  les  terrains  compactes,  nous  recomman- 
derons un  défoncement  raisonné  d'après  Vétat 
des  couches  inférieures,  des  labours  fréquents 
dans  chaque  saison,  et  l'emploi  d'engrais  d'écu- 
rie, de  cendre  de  bois  ou  de  houille  et  du  sable. 

On  rencontre  des  terrains  dont  la  couche  ara- 
ble est  fatiguée  par  des  productions  antérieures, 
maistlont  le  sous-sol  n'est  point  à  dédaigner.  Avec 
ceux-ci  encore ,  on  devra  recourir  au  défonce- 
ment, soit  pour  ramener  en  haut  la  terre  du 
dessous  et  rejetenen  bas  celle  du  dessus,  soit  pour 
les  croiser  ou  les  alterner,  ce  qui  nous  semble 
préférable. 

DéfoMeement.  —  Le  défoncement  est  un  tra- 
vail connu;  il  n'en  est  pas  toujours  mieux  prati- 
qué pour  cela.  Voici  notre  manière  d'opérer  : 
nous  ouvrons  des  tranchées  successives  et  paral- 
lèles; les  terres  de  la  deuxième  tranchée  rem- 
plissent la  première;  celles  de  la  troisième 
comblent  la  seconde,  etc.  Lorsque  Ton  commence 
dans  la  partie  en  contre-bas  d'un  champ  mal  ni- 
velé, et  que  Ton  8urv?ille  le  rejet  des  terres  hors 
de  la  tranchée,  on  arrive,. de  prime  abord,  à  don- 
ner au  terrain  un  aplomb  d'ensemble. 

Au  lieu  de  superposer  les  couches  de  terre, 
comme  on  le  fait  journellement,  nous  préférons 
les  croiser,  les  mélanger  en  les  jetant  sur  le  talus 
de  la  tranchée  voisine. 

Tout  lit  de  mauvaise  terre  est  descendu  au  fond 
de  la  tranchée  ou  transporté  dans  les  chemins, 
ainsi  que  les  bancs  de  gravier,  de  glaise,  de  cail- 
loux, de  pierres,  toutes  choses  impropres  à  la  vé- 
gétation. On  ramène  à  leur  place  la  bonne  terre 
des  allées,  ou  des  terres  nouvelles  prises  à  la  su- 
perficie des  champs  soumis  à  la  culture. 

Quand  le  fond  de  la  tranchée,  d'une  composi- 
tion encore  passable,  est  trop  ferme,  on  le  pio- 
che, on  le  remue  sans  le  sortir  de  la  Jauge,  et  on 
le  farcit  de  terre  végétale  ou  de  gazons  hachés. 

Les  pierres  grosses  et  moyennes  sont  un  obsta- 
cle à  la  culture  quand  elles  se  trouvent  trop  nom- 
breuses; nous  les  extrayons  et  les  employons  à 
consolider  nos  chemins.  Celles  qui  se  délitent  par 
l'action  de  la  gelée  et  du  soleil  peuvent  être  dis- 
séminées à  la  surface  du  terrain,  à  la  condition 
qu'elles  ne  soient  ni  trop  nombreuses,  ni  d'une 
composition  chimique  contraire  à  l'amendement 
du  sol.  La  craie  est  d'un  bon  effet  sur  les  terres 
tourbeuses,  et  les  cailloux  divisent  avantageuse- 
ment les  terres  tenaces. 

lies  gazons  seront  enterrés.  Les  racines  et  les 
mauvaises  herbes,  telles  que  chiendent,  liseron, 
pourpier,  yèble,  tussilage,  laiteron,  seront  extir- 
pées et  brÂlées  spr  place. 

J^  travail  do  défoncement,  pour  cire  très-effi- 


cace,  sera  fait  dans  le  coure  de  l'été  on  de  l'au- 
tomne, et  complété  par  un  bêchage  qui  nivellera 
Je  terrain.  Plusieurs  bêchages  réitérés  sont  néces- 
saires après  le  défoncement  en  terrain  compacte 
et  froid,  ou  quand  ce  défoncement  a  été  pratiqué 
par  un  temps  humide.  f.a  terre  à  pépinière  ne 
demande  pas  à  être  ameublie  aussi  finement  que 
s'il  s'agissait  d'un  semis  ou  de  plantes  herbacées. 
On  se  gardera  bien  de  rerouer  cette  terre  par  la 
gelée  blanche,  la  neige  glacée,  le  dégel  ou  la 
boue. 

Plu»  un  sol  est  épuisé,  plus  on  doit  en  transpo- 
ser les  couches,  et  plus  on  doit  l'améliorer  par 
des  terres  neuves  et  des  engrais,  il  serait  même 
très-convenable  de  ne  faire  les  plantations  qu'a- 
près avoir  laissé  exposée  à  l'air,  pendant  une  an- 
née environ,  la  nouvelle  couche  arable,  et,  tout 
en  la  mettant  au  repos,  de  l'entretenir  par  des 
labourages  superficiels  répétés. 

11  arrive  fort  souvent  qu'un  terrain  léger,  de 
composition  uniforme,  à  sous-sol  perméable,  ana- 
logue, ou  à  peu  près,  à  la  terre  de  la  surface,  n'a 
pas  besoin  d'être  défoncé.  On  le  bêche  ou  on 4e 
pioche,  selon  l'usage,  à  ht  profondeur  d'un  bon 
fer  de  bêche;  on  l'ameublit  ensuite  avec  la  four- 
che, ou  bien  encore  l'on  se  dispense  de  ce  travail 
et  l'on  se  contente  de  briser  les  mottes  et  de  ni- 
veler au  moment  de  la  plantation. 

Eni^nilB  '«  pépinière.  —  Sous  ce  titre,  nous 
comprenons  les  substances  capables  de  rétablir 
la  fertilité  d'un  terrain  plus  ou  moins  épuisé,  ou 
de  lui  communiquer  les  éléments  qui  lui  man- 
quent. 

Tout  a  été  dit,  quant  aux  engrais,  dans  le  premier 
volume  dû  Livre  de  la  ferme  ;  il  ne  nous  reste  plus 
qu'à  donner  la  liste  de  ceux  dont  nous  nous  ser- 
vons le  plus  habituellement.  Le  fumier  de  ferme 
bien  consumé  est  un  excellent  engrais  de  pépi- 
nière. Viennent  ensuite  les  boues  de  rues,  les 
feuilles,  les  herbages,  les  débris  de  Jardins,  les 
raclures  de  cour,  les  déchets  de  laine,  dont  on 
forme  des  composts  avec  du  fumier  ordinaire,  par 
lits  alternés.  * 

Les  plâtras,  les  décombres  salpêtres,  convien- 
nent aux  terres  froides.  Les  curures  d'étang,  les 
sables  limoneux  de  rivière,  agissent  bien  sur  les 
terres  légères.  Les  directions  humaines,  le  sang 
d'abattoir,  les  débris  d'animaux  vfeillis,  décom- 
posés par  la  chaux,  le  sulfate  de  fer  et  le  noir 
animal,  sont  bons  à  peu  près  partout. 

Le  moment  de  l'emploi,  c'est  au  moins  un  mois 
avant  la  plantation,  soit  à  l'époque  du  labour  à  la 
bêche  qui  suit  le  défoncement,  soit  au  moment 
du  bêchage  unique  quand  les  circonstances  l'ont 
permis  ;  alors  ce  bêchage  devra  être  complété  par 
un  fourchetage  plusieurs  semaines  après  l'enfouis* 
sèment  des  substances  fertilisantes. 

On  les  enfouit  à  0",20  dans  la  jauge,  en  les  en- 
tremêlant de  terre.  11  ne  faut  pas  que  les  racines 
du  plant  rencontrent  un  engrais  énergique,  sans 
mélange  avec  des  parties  terf  euses,  car  cet  engrais 
engendrerait  la  moisissure  au  lieu  de  provoquer 
l'émission  de  jeunes  racines. 

ClÀtare  de  1a  pépinière.  —  En  plein  champ. 
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une  pépinière  est  raremeat  fermée;  mais  si  elle 
a  quelque  importance,  si  elle  se  trouve  exposée 
au  passage  des  importuns,  des  maraudeurs,  des 
bestiaux,  ou  si  elle  est  contiguô  à  la  maison  d'ha- 
bitation, il  est  préférable  de  la  clore. 

Nous  acceplous  les  murs,  sous  la  coudition  qu*i]s 
ne  s'opposent  pas  trop  aux  courants  d*air  et  qu'ils 
ne  concentrent  pas  une  chaleur  trop  intense.  La 
construction  en  est  coûteuse,  mais  elle  permet  de 
cultiver  des  espaliers  formés,  de  collectionner  les 
pêchers,  les  vignes,  etc.  Une  rivière  naturelle  ou 
on  fossé  creusé  par  la  main  de  l'homme  autour 
de  la  pépinière  aurait  encore  l'avantage  de  nous 
approvisionner  d'eau  pour  les  arrosements  et  d'as- 
sainir an  sol  humide.  Enfin  on  peut  employer 
Que  palissade  morte,  composée  de  lames  de  bois 
de  sciage  ou  d'éohalas  sulfatés,  d'une  hauteur 
moyenne,  ou  bien  une  haie  vive,  bien  compacte, 
quoique  d'une  largeur  restreinte.  Si  ce  dernier 
mofen  clôture  convenablement,  il  a  l'inconvé- 
nient d'attirer  les  insectes,  d'exiger  une  tonte  se- 
mestrielle et  de  nécessiter  une  large  allée  de  cein- 
ture, à  cause  de  l'ombre  projetée  par  la  haie  et  de 
l'extension  que  prennent  les  racines.  Par  compen- 
sation, un  horticulteur  intelligent,  à  qui  rien  n'é- 
rhappe,  utilise  la  haie  vive  au  profit  de  l'étude. 
Il  y  plante  diverses  essences  à  branchages  rami- 
fia, défensifs,  et  apprécie  les  plu?  convenables. 
Telles  seraient  les  espèces  suivantes  :  aubépine, 
sapin  épicéa,  genévrier,  févier  féroce,  robinier, 
nerprun,  houx,  arbousier,  cornouiller,  épine-vi- 
nette,  charme,  troène,  tamarix,  olivier  de  Bohême, 
maclure,  igonc,  buisson  ardent,  etc. 

Les  provinces  méridionales  ou  celles  du  littoral 
de  la  mer  utilisent  certaines  espèces  que  l'on  ne 
saurait  recommander  généralement. 


L  fie  1»  péplmlère.  —  Si  la  ]^épinièreest 
grande,  si  le  climat  ou  le  genre  de  culture  récla- 
me de  fréquents  arrosages,  il  convient  de  faire 
circuler  Teau  sur  les  points  nécessiteux  par  de 
petits  canaux  ou  par  des  tubes  souterrains  corres- 
pondant au  fossé  principal  et  aboutissant  à  des 
puisards.  Les  tubes  seront  en  métal  ou  en  terre 
coite,  cimentés  à  leur  point  de  jonction,  ou  en- 
core en  bois  d'aulne  perforé,  chaque  morceau 
étant  muni  d'un  bec  s'emmanchant  dans  le  col  de 
son  voisin. 

Les  puisards  seront  des  tonneaux,  des  cuves,  et 
le  plus  souvent  un  trou  garni  de  maçonnerie  ou 
de  fortes  planches  maintenues  par  des  pieux. 

Noos  ne  parlerons  ni  des  manèges  mus  par  une 
force  animale  ou  mécanique,  ni  des  systèmes 
d'arrosage  sans  arrosoir,  à  l'instar  des  pompes  à 
incendie.  C'est  une  question  de  corvenance  ou 
d'argent  qui  intéresse  plus  particulièrement  le 
maraîcher  et  le  jardinier  fleuriste,  chez  qui  le  be- 
soin d'eau  est  pour  ainsi  dire  journalier. 

Allées  ée  1a  pépinière.  —  La  contenance  du 
champ,  sa  configuration  et  le  va-et-vient  qui  doit 
yrégnersont  les  premiers  guides  à  consulter  pour 
letracé  des  allées  et  la  disposition  des  carrés. 

Un  chemin  de  ceinture,  deux,  grandes  allées 
centrales  se  croisant  à  angle  droit,  servent  au  pas- 
sage des  voitures.  D'autres  moins  larges,  se  reliant 


entre  elles,  sont  aussi  nombreuses  que  le  service 
l'exige.  Ce  sont  des  artères  de  circulation  en  même 
temps  que  des  voies  à  courants  d'air  et  de  lumière 
nécessaires  à  la  saine  constitution  des  arbres. 

Un  plus  grand  nombre  d'allées  produit  davan- 
tage de  carrés  ;  or,  plus  les  carrés  sont  restieints 
dans  leur  étendue,  plus  les  soins  lie  culture  et  do 
multiplication  sont  faciles,  et  moins  fréquentes 
sont  les  erreurs. 

L'allée  en  ligne  droite  est  préférée  pour  la  com- 
modité du  parcours  et  la  simplifictition  du  tra- 
vail. 

A  part  les  allées  charretières,  qui  doivent  avoir 
2"* ,30  au  moins,  les  autres  mesureront  de  1  mètre 
à  {"",60  de  largeur,  suivant  leur  destination  et  le 
genre  de  ^plantation  qui  les  bordera. 

Si  le  terrain  était  trop  sec  ou  trop  mou,  nous 
ferions  concourir  les  chemins  à  ramener  le  sol  à 
un  état  normal,  tout  simplement  en  réglant  leur 
niveau.  Ainsi,  des  allées  établies  en  contre-bas  du 
carré  qu'elles  environnent,  contribuent  k  son  des- 
sèchement et  convienneut,  par  conséquent,  aux 
terres  froides  ou  humides.  Par  une  raison  con- 
traire, nous  élevons  nos  allées,  nos  chemins  ou 
nos  sentiers  au-dessus  des  corrés  d'une"  nature 
poreuse,  légère  et  brûlante,  afin  d'y  déverser  les 
eaux  pluviales  qui  tombent  sur  ces  chemins. 

Au  besoin,  lorsque  le  terrain  est  constamment 
humide,  les  allées  peuvent  fort  bien  remplir  lof- 
fice  de  drains,  et,  à  cet  effet,  nous  les  creusons  de 
\  mètre  environ  ;  nous  répandons  la  tei're  qui  en 
est  extraite  sur  les  places  qui  en  ont  besoin,  et 
nous  remplissons  cette  allée-tranchée  de  cailloux, 
de  pierraille,  de  scories  de  forges  qui,  tout  en  la 
comblant,  laissent  des  vides  pour  le  passage  de 
l'eau  soutirée  des  carrés.  Quant  à  la  surface  de 
l'allée,  on  la  garnit  de  matériaux  plus  fins,  comme 
gravier,  sable,  cendre  de  houille,  sciure  de  bois, 
tatmée. 

Sur  nos  allées,  nous  répandons  la  vieille  écorce 
qui  a  seiTi  au  tannage  des  peaux,  et  nous  en  ob- 
tenons cet  avantage  que  l'herbe  n'y  pousse  pas  en 
été  et  que  l'on  est  exempt  du  gâchis  des  dégels  en 
hiver. 

Bordure  des  allées.  —  Tout  espace  de  terrain, 
entouré  d'allées,  forme  ce  qu'on  appelle  un 
carré  de  pépinière,  quel  que  soit  le  nombre  de 
côtés.  Chaque  carré  porte  un  numéro  d'ordre  coi- 
rcspondant  au  plan  du  jai'din  et  répété  sur  les  re- 
gistres de  pépinière. 

Quand  les  allées  sont  larges,  les  limites  des 
carrés  pourraient  former  des  plates-bandes  consa- 
crées aux  mères,  aux  sujets  d'échantillon.  On  les 
voit  plus  souvent  bordées  de  conifères  qui  s'y  gar- 
nissent régulièrement,  ou  de  merisiers  qui  réus- 
siront mieux  à  l'écussonnage. 

Les  allées  intermédiaires  sont  bordées  de  sujets 
de  multiplication  qui  ne  restent  pas  longtemps 
en  place  ;  on  y  met  au  besoin  les  plants  bouturés 
ou  repiqués,  les  groseilliers,  etc. 

Quant  aux  allées  étroites,  elles  se  trouvent  na- 
turellement limitées  «par  les  arbres  des  carrés 
adjacents. 

Cependant,  l'ornement  et  la  variété  ne  sont  pas 
déplacés  dans  une  pépinière  fréquentée  par  le 
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public,  il  conviendrait  âonc  de  choisir  pour  la 
bordure  des  plates-bandes  et  des  massifs  établis  au 
premier  plan  ou  à  proximité  de  Thabitation,  des 
arbustes  nains,  des  plantes  vertes,  des  plantes  vi- 
vaces,  des  plantes  annuelles,  etc. 

Nous  avons  vu  des  bnques  ornementées,  des 
pierres  à  rocher,  qui,  posées  avec  goût,  contras- 
taient heureusement  avec  les  bordures  végétales. 

Habituellement,  on  ne  s  occupe  des  bordures 
qu'après  la  plantation  terminée. 

PLANTATION    DE  LA  PÉPINIÈRE 

La  plantation  d*une  pépinière  se  fait  ou  dans 
les  mois  de  novembre  et  décembre,  ou  plus  gé- 
néralement en  février  et  mars,  quand  il  n'y  a 
plus  à  craindre  les  soulèvements  de  terrain  qui 
exposent  le  collet  des  arbres  à  la  gelée.  On  choi- 
sit un  beau  temps,  couvert  sans  pluie,  ou  chaud 
sans  hâle. 

Préparation  du  plant.— Les  meilleurs  plants 
sont  jeunes,  trapus,  bien  enracinés.  Ils  réunissent 
ces  conditions  quand  ils  ont  été  <ïlair-semés  dans 
un  FOi  ameubli.  Les  plants  repiqués  sont  bons 
lorsqu'ils  sont  encore  jeunes,  vigoureux,  sans 
écorcc  durcie  ;  autrement  ceux  de  Tannée  leur 
sont  préférables. 

La  déplantation  se  fait  à  partir  du  mois  de  no- 
vembre, quand  la  sève  est  complètement  arrêtée. 
L'arrachage  à  la  main  ne  vaut  pas  l'emploi,  de 
l'outil  qui  descelle  la  terre  et  soulève  le  plant,  tan- 
dis que  la  main  l'extrait  par  secousses.  Aussitôt 
déplantés,  nous  mettons  les  jeunes  végétaux  en 
jauge  à  mi-ombre  et  à  portée  du  carré  où  ils  de^ 
vront  être  plantés  ;  nous  les  espaçons  convenable- 
ment; nous  pressons  la  terre  avec  le  pied  sur 
chaque  ti*anchi'e,  nous  rechargeons  de  terre,  et  à 
la  fin  nous  donnons  une  bonne  mouillure. 

Avant  la  mise  du  plant  en  place  définitive, on 
r/ia6t7/e,  sauf  quelques  espèces  formant  exception. 

Cette  opération  se  fait  aussitôt  après  l'arra- 
chage, et  plus  souvent  dans  le  cours  de  l'hiver, 
quand  les  jours  de  pluie  ou  de  dégel  arrêtent  l^s 
travaux.  L'enlever  de  la  jauge,  le  préparer  et  le 
mettre  en  terre  contribuent  encore  à  retarder  sa 
végétation. 

L'habillage  consiste  à  enlever  avec  une  ser- 
pette ou  un  sécateur  les  extrémités  de  racines 
trop  longues,  desséchées  ou  meurtries,  et  k  ra- 
battre la  tige  à  0°',25  du  collet,  si  le  plant  est 
destiné  à  l'écussonnage  ;  à  0*^,10  s'il  ne  doit  pas 
être  greffé  en  pied,  et  encore,  dans  celte  occur- 
rence, vaut-il  mieux  l'étèter  à  O^jSS  et  le  receper 
Tannée  suivante.  Les  ramifications  du  plant  sont 
écourtées,  sauf  les  petits  dards  qui  contribuent  à 
appeler  la  sève.  On  conserve  les  branches  princi-' 
pales  aux  sujets  destinés  à  former  des  buissons. 

Les  conifères  et  la  majeure  partie  des  arbustes 
à  feuillage  persistant  ne  subissent  aucune  am- 
putation. On  doit  aussi  laisser  en  entier  la  cime 
de  quelques  espèces  à  bois  creux,  ou  dont  la  sup- 
pression du  bourgeon  terminal  ne  serait  pas  sans 
inconvénient.  Le  marronnier,  le  tulipier  et  le 
noyer  sont  dans  ce  cas. 


Au  lieu  de  couper  le  pivot  charnu  du  bague- 
naudier,  du  genêt,  du  mûrier,  du  caragana,  et 
de  'quelques  essences  fruitières  et  forestières,  au 
moment  de  la  plantation,  on  en  ramènera  Tex- 
trémité  vers  le  collet  en  lui  faisant  décrire  une 
courbe,  ou  par  un  nœud  simple  non  serré  ;  des 
chevelus  plus  abondants,  plus  rapprochés  de  la 
surface  du  terrain,  sont  le  résultat  de  ce  petit 
travail  qui  nécessite  une  légère  précaution  en 
plantant  et  en  arrachant  le  sujet. 

Lors  de  Textraction  du  plairt^  on  a  déjà  choisi 
le  meilleur;  on  renouvelle  le  triage  en  le  pré- 
parant ;  on  jette  de  côté,  pour  le  mettre  en  nour- 
rice, celui  qui  se  trouve  fatigué,  lésé,  faible,  mal 
conditionné  ;  le  fretin  nuirait  à  la  régularité  de 
la  végétation  ;  et  dans  une  pépinière,  l'ensemble 
doit  se  recommander  par  la  régularité. 

Manière  de  planter  le  Jeune  arbre.  —  La 

plantation  est  faite  sur  des  lignes  parallèles  que 
l'on  appelle  rang?..  Leur  distance  se  calcule  sur 
la  végétation  probable  des  plants,  et  sur  le  temps 
que  les  sujets  doivent  y  rester.  Pour  les  arbres 
d'ornement  et  lés  arbres  fruitiers  qui  viendront 
à  tige,  en  pyramide,  en  palmette,  les  plants  au- 
ront 0",50  d'intervalle,  et  les  rangs  0'»,66.  Pour 
les  arbustes  et  les  arbres  fruitiers  destinés  aux 
petites  formes,  les  rangs  auront  0'",50  d'écarté- 
ment,  et  les  plants  O^^SO. 

Les  petites  toufi*es  peuvent  encore  être  placées 
en  planches  rectangulaires,  larges  de  i  mètre  à 
1  °',30,  composées  de  trois  à  cinq  rangs,  séparées 
entre  elles  par  un  sentier  de  0%50.  Chaque  plan- 
che sera  occupée  par  la  même  variété  ou  par  des 
espèces  à  végétation  analogue.  11  est  permis  ce- 
pendant de  ne  pas  suivre  toutes  ces  prescriptions 
à  la  lettre.  Ainsi,' on  accordera  plus  d'espace  aux 
sujets  qui  resteront  plus  Jongtempsen  pépinière, 
ou  qui  auront  les  ramifications  plus  étendues.  ■ 

Quand  la  déclivité  du  sol  ne  s'y  oppose  pas,  on 
oriente  les  rangs  du  sud  au  nord. 

Il  est  bon  d'exécuter  la  plantation  en  quin- 
conce ;  chaque  sujet  a  ainsi  une  part  égale  de 
nourriture  ;  le  terrain  est  uniformément  occupé 
et  l'arrachage  devient  plus  facile . 

Avant  de  planter,  on  marque  les  extrémités  de 
tous  les  rangs  du  carré  en  y  enfonçant  une  ba- 
guette, puis  on  développe  un  cordeau  que  l'on 
tend  d'une  marque  à  la  marque  correspondante. 
Un  ouvrier  distribue  les  plants  le  long  du  cor- 
deau, selon  les  mesures  indiquées,  et  met  de  côté, 
s*il  y  a  lieu,  ceux  qui  ont  de  larges  racines,  afin 
qu'on  les  enterre  à  la  bêche  ou  à  la  pioche.  Aus- 
sitôt de  bons  ouvriers  les  plantent,, soit  au  plan- 
toir, soit  à  la  bêche  ou  à  la  houe.  Les  plantoirs  les 
plus  commodes  sont  des  chevilles  en  bois,  cou- 
dées à  la  partie  supérieure,  ferrées  en  pointe  à 
l'autre  bout.  On  tasse  fortement  la  terre  contre  le 
plant  avec  l'outil  ou  avec  le  pied  ;  on  Tarrose  en- 
suite, à  moins  que  le  terrain  ne  soit  frais,  la  tem- 
pérature douce,  ou  même  la  végétation  au  repos. 

Au  lieu  de  jeter  le  plant  a  l'avance  sur  le  cor- 
deau, l'ouvrier  peut  le  tenir  dans  un  panier  garni 
de  terre,  qu'il  fait  suivre  à  côté  de  lui. 

11  est  toujours  plus  prudent  de  garder  auprès 
des  planteui's  la  provision  de  plants  tenus  au  frais 
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et  en  Jauge.  Si  la  saison  était  avancée  et  de3sé- 
chante,  on  tremperait  d'abord  les  racines  dans 
un  baquet  rempli  d'un  mélange  de  boue^  d'ar- 
gile et  de  bouse  de  vache. 

TRAVAUX    d'entretien 

SoIhb  de  evltnre  de  le  pépinière.  —  Le  dé- 

foDcement,  le  bêchage,  font  partie  de  la  culture 
d*oi^anisation,  de  la  culture  préparatoire.  Ici, 
nous  avons  à  nous  occuper  de  l'entretien  de  la 
terre;  et,  à  cet  effet,  nous  allons  traiter  des  la- 
bours, des  arrosages  et  du  paîllis,  qui  sont  néces- 
sairement subordonnés  à  la  composition  du  sol,  à 
l'état  de  la  température  et  à  la  nature  de  l'espèce 
végétale.  Le  principal  mérite  du  pépiniériste  est 
de  savoir  les  combiner  de  manière  à  obtenir,  par 
leur  action  mutuelle,  ramélioratioo  du  sol  et  une 
végétation  vigoureuse. 


Dwa^e  4e  la  pépinière.  —  Pour  le  la- 
bourage, nous  proscrivons  des  prpinières  l'emploi 
de  la  charrue,  et  ne  nous  servons  que  de  la  four- 
che de  fer,  de  la  pioche  et  des  instruments  4  bi- 
ner, dont  les  formes  varient  avec  les  localités  et 
la  nature  des  terrains.  Nous  excluons  même  la 
bêche  et  lui  préférons  les  outils  à  dents  et  ceux  à 
lame  qui  ne  pénètrent  pas  dans  le  sol  au  delà  de 
quelques  centimètres,  tant  nous  craignons  de 
mutiler  les  jeunes  racines. 

Les  ouvriers  chargés  des  labourages  d'entretien 

éviteront  de  froisser  et  d'écorcer  le  plant.  Nous 

'  dirons  à  ce  propos  que  nous  avons  vu  d'excellents 

vignerons  faire  de  mauvais  garçons  pépiniéristes. 

Pour  commencer  la  besogne,  il  n'est  pas  né- 
cessaire d'attendre  que  l'herbe  pouss^  l'utilité 
de  Tameublissement  passe  avant  la  propreté.  Les 
labours  proflteront  d'autant  mieux  à  un  terrain 
léger  que  la  pluie  les  aura  précédés;  et  d'autant 
mieux  Â  un  terrain  frais  qu'on  les  exécutera  par 
on  temps  chaud. 

On  renouvelle  ces  labours  tous  les  ans;  le  pre- 
mier au  printemps  et  le  dernier  à  l'automne;  ils 
auront  un  peu  plus  de  profondeur  que  les  autres. 
La  fourche  pouiTait  être  employée  pour  les  pre- 
miers; la  binette  suffirait  pour  les  seconds.  Par  un 
temps  pluvieux  et  à  Tarrière-saison/un  coup  de 
râteau  est  indispensable  pour  enlever  l'herbe  que 
Ion  ramasse  en  tas  dans  la  cour  aux  engrais. 

Arrnmwige  de  la  pépinière.  —  L'excès  d'ar- 
rosement  est  un  vice  égal  à  l'absence  d'arrose- 
ment;  il  faut  mouiller  d'autant  plus  que  la  sé- 
cheresse est  plus  persistante  et  le  sol  plus 
poreux  ;  mais  des  végétaux  ligneux  ne  seront 
point  poussés  à  Veau  comme  des  plantes  herba- 
cées, maraîchères  ou  d'ornement. 

En  pépinière,  on  arrosera  surtout  au  premier 
printemps  qui  suit  la  plantation,  et,  s'il  s'agissait 
d*ane  plantation  tardive,  dans  un  sol  peu  consis- 
tant, on  ajouterait  à  l'eau  du  purin  ou  de  l'en- 
grais très-soluble. 

Palllle  de  pépinière.  —  Un  paillis  n'est  ja- 
mais inutile  :  il  augmente  le  bon  effet  des  arro- 
seroents,  tout  en  empêchant  de  les  multiplier,  ce 
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qui  est  une  économie  de  main-d'œuvre.  On  ne 
peut  lui  reprocher  que  sa  difficulté  d'application^ 
quand  on  opère  sur  une  vaste  échelle.  * 

Le  paillis  sera  du  fumier  usé,  de  la  paille  con- 
sumée, des  feuilles,  des  herbes,  de  la  fougère; 
enfin  ce  qu'on  aura  sous  la  main,  au  plus  bas 
-prix  possible.  L'essentiel,  c'est  que  le  paillis  en 
question  soustraie  la  terre  à  l'action  du  soleil  et 
n'ait  pas  d'effet  désastreux  sur  les  plants. 

Si  l'opération  devenait  impossible  avec  une 
plantation  tardive  en  terrain  sec,  nous  conseille- 
rions de  tasser  la  terre  autour  du  plant,  avec  les 
pieds,  après  une  pluie  ou  un  arrosement. 

Insectei,  animanx  et  maladies  nuUIblee 
à  la  pépinière.  —  Les  jnscctes  et  animaux  dont 
nous  avons  à  nous  plaindre  dans  les  pépinières 
ont  été  cités  et  décrits  précédemment  dans  ce  li- 
vre, et  seront  cités  de  nouveau  dans  les  mono- 
graphies consacrées  à  chaque  arbre  fruitier.  Nous 
ne  nous  en  occuperons  donc  pas  ici. 

En  ce  qui  concerne  les  maladies,  dont  il  sera 
également  parlé  plus  tard  à  l'occasion  de  chaque 
monographie  arboricole,  nous  nous  bornerons  à 
une  simple  et  courte  énumération. 

Les  pépinières  sont  plus  ou  moins  exposées  aux 
cryptogames  (champignons),  à  la  jaunisse  et  aux 
chancres.  Contre  les  cryptogames,  et  l'oïdium  est 
du  nombre ,  nous  employons  la  fleur  de  soufre 
projetée  à  sec  sur  ],cs parties  infestées.  Quelque- 
fois les  engrais  et  la  bonne  culture  suffisent  pour 
rétablir  les  jeunes  arbres  atteints  de  la  Jaunisse; 
d'autres  fois,  nous  la  combattons  en  arrosant 
avec  une  dissolution  contenant  iO  grammes  de 
sulfate  de  fer  par  litre  d'eau.  Par  moments,  la 
.[^unisse  ne  cède  ni  à  la  bonne  culture  ni  au  sul- 
fate de  fer,  et  nous  nous  voyons  forcés  de  déplan- 
ter les  sujets  pour  les  replanter  tout  aussitôt  dans 
des  conditions  meilleures. 

Pour  ce  qui  est  des  chancres,  nous  les  cernons 
avec  la  serpette,  les  grattons  jusqu'au  vif  et  les 
recouvrons  de  mastic  à  greffer  (1  ). 

En  somme,  les  moyens  préventifs  sont  plus  effi- 
caces que  les  moyens  curatifs.  Si  on  laisse  le  mal 
arriver  et  se  développer,  il  devient  dilficile  de  le 
guérir.  Le  mieux  est  de  n'épargner  ni  la  surveil- 
lance, ni  les  bons  soins  de  culture  et  de  propreté. 

Hivernage  dee  véi^étanz  qui  eraimient  le 
froid.  —  Les  végétaux  qui  redoutent  la  rigueur 
des  froids  ou  les  brusques  changements  de  tem- 
pérature hivernale  et  printanière,  seront  mis  à 
l'abri  ;  les  uns  buttés,  enterrés,  les  autres  enve- 
loppés d'une  toile,  d'un  capuchon  ;  ceux-ci  grou- 
pés et  recouverts  d'un  paillasson,  d'une  claie; 
ceux-là  transplantés  au  nord  d'une  clôture  ou 
d'un  rideau  d'arbres  verts,  dirigé  de  l'est  à  l'ouest. 

Les  plus  délicats  seront  rentrés  dans  une  oran- 
gerie, dans  un  cellier  aéré  ou  sous  une  toiture 

(t)  Nous  coDsidéroiis  les  chancres  comme  le  résultat  d'un  arrêt 
de  sève.  Du  moment  où  elle  arrive  en  abondance  et  rencontré 
un  obstacle  quelconque  k  sa  circulation*,  elle  fermente  sous  Té- 
corce  et  produit  les  chancres.  S'il  est  bon  de  les  circonscrire,  de 
les  gratter  et  de  les  mastiquer,  il  est  hou  aussi  d'inciser  récorce 
au-dessus  de-t  parties  malades  et  de  conduire  K'S  incisions  vers 
les  parties  vigoureuses  de  l'itrore,  afin  d'ouvrir  des  issues  à  la 
séte.  P.  J» 
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^ilréc  :  cloche,  châssis,  bûche,  serre,  et  encore 
les  vitres  seront-elles  couvertes  de*  paillassons  au 
moment  des  neiges  et  des  gelées. 

Nous  préservons  le  pied  des  arbustes  gelables, 
élevés  en  plein  air,  par  des  feuilles  sèches  rame- 
nées autour  du  tronc.  A  défaut  de  feuilles^  nous 
y  accumulons  de  la  terre.  On  sait  que  le  rosier  ne 
conserve  mieux  en  terre  que  sous  tout  autre  abri.. 
Les  rosiers  à  basse  tige,  et  sensibles  aux  fortes 
gelées,  sont  buttés  ;  ceux  à  tige  élevée  sont  ar- 
qués, et  la  tête  amenée  contre  le  sol  est  recou- 
verte de  terre  jusque  et  y  compris  le  collet  de  la 
greffe.  Dans  les  champs  de  rosiers,  on  marque 
avec  un  brin  de  Jonc  les  églantiers  à  coucher,  et 
dont  l'écusson  est  déjà  poussé,  de  sorte  qu'au  mo- 
ment des  arrachages,  on  les  distingue  de  suite 
des  églantiers  restés  à  œil  dormant. 

Nous  faisons  passer  l'hiver  aux  Jeunes  arbustes 
à  feuillage  persistant,  par  un  moyen  qui  mérite 
d'être  plus  connu  qu'il  ne  l'est.  Les  sujets  étant 
mis  en  pot  dès  l'automne,  nous  les  enterrons 
côte  à  côte,  non  pas  dans  la  position  verticale  ha- 
bituelle, mais  inclinés  sur  un  angle  de  35<*  en- 
viron. Us  sont  rangés  par  lignes  parallèles,  de 
manière  à  ne  pas  être  serrés  l'un  contre  Tautre. 
Ensuite,  nous  plaçons  horizontalement,  tout  au- 
tour de  ces  arbustes,  des  perches  supportées  par 
de  petits  pieux,  à  une  hauteur  calculée  de  façon 
que  le  paillasson  qui  sera  étendu  sur  ces  perches 
laisse  entre  les  plantes  et*  lui  un  intervalle  de 
O^^yOS  à  0",10  pour  la  circulation  de  Tair. 

Les  paillassons  ne  seront  enlevés  qu*après  tout 
danger  passé.  On  les  replacerait  bien  vite,  si  l'on 
s*élait  fait  illusion  et  s'il  arrivait  une  recrudes- 
cence de  froid. 

Le  carré  consacré  à  cet  hivernage  est  distribué 
par  planches  d'une  largeur  presque  égale  à  celle 
d'un  paillasson,  et  séparées  entre  elles  par  des 
sentiers  de  service.  Une  situation  un  peu  ombra- 
gée convient  &  ce  carré,  parce  qu'elle  a  le  mérite 
de  ne  pas  exposer  les  végétaux^  à  l'action  immé- 
diate du  soleil,  lorsqu'on  a  Jugé  à  propos  de  les 
découvrir. 

Les  plantes  vertes  et  arbustes  à  feuilles  persis- 
tantes qui  ont  été  abrités,  ne  doivent  être  rendus 
au  soleil  et  à  l'air  libre  que  graduellement.  Sans 
cette  précaution  essentielle,  ils  Jauniraient  et  ne 
tarderaient  pas  à  perdre  leurs  feuilles.  On  les 
met  d'abord  à  l'ombre  d'un  massif  ou  d'un  bâti- 
ment, puis  à  mi-ombre,  enfin  au  grand  Jour. 
Nous  savons  bien  que  certaines  localités  à  tempé- 
rature régulière,  ou  favorisées  par  le  voisinage  de 
la  mer,  ne  réclament  pas  autant  de  soins  ;  mal- 
heureusement, toutes  les  contrées  n'ont  pas  hé- 
rité de  ce  privilège. 

Les  arbustes  qui  ont  été  cachés,  buttés  et  em- 
paillés seront  découverts  au  printemps,  quand  la 
température  s'adoucira  définitivement.  Nous  les 
traiterons  avec  ménagement,  pour  que  leurs  tis- 
sus un  peu  douillets  s'habituent  sans  brusquerie 
à  l'air  vif  et  aux  rayons  solaires. 

U  ne  faut  pas  non  plus  laisser  s'étioler  les  jeu- 
nes plants  mis  sous  verre.  Pendant  l'hiver,  on 
les  a  arrosés  seulement  pour  qu'ils  ne  souffrent 
pas  trop  de  la  soif;  une  fois  les  beaux  jours  ar- 
rivés, on  les  éloignera  les  uns  des  autres  ;  on  lè- 


vera les  vitres  pendant  la  chaleur  et  on  finira  par 
les  sortir  tout  à  fuit. 


TRAVAUX   DE  TAILLE 

Taille  de*  arbres  de  pépf  mière  pemdamt 
le  repos  de  la  véi^étatioH.  —  Nous  ne  redirons 
pas  pourquoi  Ton  taille  un  arbre,  ni  comment 
on  s'y  prend  pour  le  tailler;  c'est  expliqué  dans 
les  Considérations  générales,  et  puis  les  chapitres 
consacrés  aux  espèces  fruitières  nous  apprendront 
par  quels. moyens  on  forme  un  arbre  et  donne- 
ront Tapplicalion  des  principes  qui  régissent  sa 
mise  à  fruit. 

Il  nous  faut,  pour  l'instant,  supposer  nos  arbres 
arrivés  à  point  pour  la  transplantation.  S'ils  n'ont 
été  ni  enlevés  ni  vendus,  on  les  laissera  nécessai- 
rement encore  dans  la  pépinière.  Qu'allons-nous 
en  faire  7  Nous  abandonnerons  les  uns  aux  caprices 
de  la  nature  pour  les  besoins  du  verger  ou 
les  plantations  forestières;  mais  nous  soumettrons 
les  autres  à  l'opération  de  la  taille.  Une  serpette 
bien  affilée  est  l'instniment  spécial  à  la  taille  ; 
elle  se  compose  de  deux  parties  :  le  manche,  long 
de  0<",10  à  0'°,t2,  assez  gros  pour  emplir  la  main; 
la  lame,  qui  se  termine  en  bec  crochu  formant 
avec  elle  un  angle  de  45  degrés. 

Le  sécateur  est  employé  pour  les  espèces  moins 
précieuses  ou  moins  commodes  à  tailler. 

Taille  dee  arbres  à  kavte  tige.  —  Les  poi- 
riers que  l'on  trouve  vigoureux  et  forts  seront 
dirigés  selon  leur  disposition  naturelle,  en  gobe-  ' 
let  ou  en  pyramide  sur  tige.  lui  forme  pyramidale 
se  commence  avec  un  fort  rameau  que  l'on  arrête 
à  0'°,20  qy  0",25  et  en  taillant  ses  collatéraux  à 
0'",i5  ou  0",20.  La  forme  évasée  exige  trois  ou 
quatre  branches  principales,  assez  régulièrement 
placées,  qui  seront  taillées  à  0",10,  0"»,lo,  0",20 
et  même  0",25  de  l'empâtement,  suivant*leur  ré- 
gularité et  leur  disposition  à  se  dénuder. 

Les  sujets  dont  la  tête  est  irrégulière  ou  portée 
par  une  tige  Hexible  auront  les  deux  ou  trois  plus 
belles  branches  raccourcies  à  quelques  yeux. 

Une  tête  à  bois  court,  trapu,  de  variété  se  rami- 
fiant naturellement,  pourrait  être  laissée  intacte; 
on  lui  retrancherait  seulement  les  rameaux  inu- 
tiles à  la  charpente. 

Le  pommier,  le  prunier  et  le  cerisier,  préférant 
la  forme  en  vase  ou  en  boule,  sont  taillés  sur  leurs 
plus  vigoureux  rameaux  et  les  mieux  placés  à  une 
longueur  de  O^IO  à  0",20. 

Le  pêcher  et  l'abricotier  sont  taillés  à  O^^ytO  de 
la  greife,  si  le  jet  est  solitaire  ou  garni  de  brin- 
dilles; et  s'il  est  fortement  ramifié,  on  taille  à 
deux  yeux  les  scions  principaux,  de  manière  à  ob- 
tenir un  commencement  de  disposition  pour  espa- 
lier ou  une  lête  de  plein  vent. 

L'amandier,  le  marier  reçoivent  une  demi- 
taille  qui  les  empêche  de  se  dégarnir,  en  les 
tenant  arrondis. 

Le  châtaignier,  le  cornouiller,  le  noyer  sont 
abandonnés  à  eux-mêmes,  en  .leur  écourtant, 
néanmoins,  les  rameaux  gourmands  ou  capables 
de  nuire  à  l'ensemble  de  larbrc. 
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Le  cognassier  et  le  néflier  sont  débarrassés 
d  uae  partie  de  leurs  rameaux  et  taillés  la  pre- 
mière année,  si  leur  tournure  est  difforme.  Quand 
ils  prennent  une  direction  convenable,  on  ne  re- 
tranche rien. 

Les  arbres  d'ornement  subiront  de  légers  retran- 
chements en  vue  dé  leur  conserver  une  bonne 
allure  ;  les  uns  s*élèvent,  et  il  suffira  de  donner 
quelques  coups  de  sécateutaux  branches  latérales 
pour  les  appropriera  la  direction  pyramidale  dé 
la  cime  ;  les  autres  perdront  les  branches  de  face, 
afin  d*ôtre  élargis  en  éventail  ;  d'autres  encore 
resteront  en  houle  et  seront  nettoyés  de  leurs 
rameaux  inutiles,  en  même  temps  que  les  bran- 
ches principales  seront  taillées  court  ou  taillées 
long,  suivant  l'espèce  et  l'état  de  l'individu.  Une 
taille  appliquée  sur  un  sujet  délicat  l'affaiblirait 
cucore  ;  nous  saurons  nous  en  abstenir. 

T»ill«  dM  baliTeavx  et  de*  bassM  Ugem. 

—  Les  arbres  fruitiers,  dirigés  en  pyramide,  sont 
continués  d'après  les  principes  ordinaires  de  la 
taille.  Leur  plantation  rapprochée  en  pépinière 
ayant  une  tendance  à  affaiblir  la  base  au  proGt 
do  sommet,  on  taillera  court  la  flèche  et  les  ra- 
meaux qui  Favoisinent,  tandis  qu'on  tiendra  longs 
les  rameaux  de  la  partie  inférieure,  et  qu'on  favo- 
risera le  mieux  possible  leur  développement  au 
moyen  de  crans  et  d'incisions  longitudinales  dont 
il  sera  parlé  bientôt. 

Les  jeunes  palmettes,  les  vases,  les  fuseaux  se- 
ront taillés  d'après  leur  vigueur,  les  exigences  de 
la  forme  et  la  nature  de  la  variété. 

Les  greffes  d'un  an  Seront  taillées  sur  des  bour- 
geons placés  de  manière  à  obtenir  un  candélabre, 
un  u,  uu  cordon,  etc. 

On  élague  les  arbres  mal  garnis  et  qui  s'é- 
lancent trop  en  tige;  ou  ravale  ceux  qui  s'é- 
lèvent difQcilement ,  en  rapprochant  au-des- 
sus de  quelques  yeux  les  branches  de  côté  et 
en  rasant  les  gourmands  sur  leur  talon.  Les  opé- 
rations d'été  sauront  tirer  parti  de  la  végétation 
ainsi  que  des  sujets  rabougris  que  l'on  recèpe 
à  l'empâtement  d'une  couple  de  branches  la- 
térales pour  provoquer  l'émission  de  jets  nou- 
veaux. 

Les  espèces  d'ornement  reçoivent  une  taille 
presque  analogue  quand  on  leur  réserve  une  forme 
particulière. 

On  sait  que  les  conifères  ne  subissent  aucune 
«imputation  ;  il  n'y  a  guère  que  trois  ou  quatre 
tribus  assez  dociles  à  la  tonte  pour  être  conver- 
ties en  rideaux,  en  girandoles,  en  cônes,  etc. 

Avec  les  arbrisseaux  à  feuilles  persistantes,  les 
pincements  d'ét#  sont  moins- funestes  que  la  taille 
d'hiver. 

Mm  cran  pu  emiallle  ifig.  870).  —  Le  cran  se 
protique  au-dessus  d'un  œil  vif  ou  latent  que  l'on 
veut  faire  développer  et  au-dessus  d'une  branche 
faible  qui  a  besoiu  d'être  fortifiée. 

Le  meilleur  moment  de  l'appliquer  est  l'époque 
delà  taille,  pendant  le  repos  de  la  sève.  A  cet  effet, 
OQ  se  sert  d'une  serpette  pour  les  jeunes  branches 
et  d'une  scie-égohine  pour  les  branches  plus  âgées. 

L'opération  consiste  &  enlever  un  morceau  d'é- 


corce  en  forme  de  fer-&-cheval  (C)  immédiateuient 
au-dessus  du  rameau  ou  du  boui'geon  que  l'on 
veut  faire  développer.  La  partie  mise  à  nu  en- 
cadre la  moitié  supérieure  de  l'œil  éleiul  ou  du 
talon  de  la  branche,  et  la  domine 
de  0-,001  ou  0»,U0-2. 

Pour  ouvrir  un  crau  avec  la  serpette, 
on  entrace  les  deux  bords  avec  le  mi- 
lieu de  la  lame,  et  on  enlève  l'écorce 
comprise  entre  les  deux  traits.  U  n'y  a 
aucun  inconvénient  A  entamer  les  pre- 
mières couches  d'aubier  ni  à  mordi^e 
les  bords  de  l'écorce  tranchée;  au  con- 
traire, l'opération  y  gagne. 

La  sève  arrêtée  dans  sa  marche  vost 
forcée  de  s'engager  dans  les  canaux 
voisins;  de  là  l'évolution  du  bourgeon. 

L'intervalle  compris  entre  les  deux 
traits  de  serpette  varie  suivant  la  grosseur  de  la 
branche,  de  un  demi-millimètre  jusqu'à  0",004; 
cette  dimension  se  compte,  bien  entendu,  à  Feu- 
droit  le  plus  large  du  cran,  à  son  sommet.  Quand 
on  a  l'habitude  de  ce  travail,  on  l'accomplit  ai- 
sément en  deux  coups  de  serpette. 

On  se  sert  de  la  scie  pour  les  tiges  plus 
fories;  deux  traits  de  scie  donnés  obliquement  se 
rejoignent  en  angle  au-dessus  du  bourgeon  ou  de 
la  branche  à  faire  développer.  Les  mftchures  pro- 
duites par  les  dents  sur  les  lèvres  de  l'écoroe,  sur 
le  liber  et  sur  l'aubier,  retardent  la  cicatrisation 
de  la  plaie  et  prolongent  l'action  de  lu  sève 
sur  les  parties  inférieures.  Icisa  largeur  varie 
entre  0»,0()4  et  0»,010. 

Si  l'effet  du  cran  ou  de  l'entaille  ne  se  produit 
pas  dès  la  première  année,  on  le  renouvelle  à  la 
taille  suivante. 

Le  cran  ou  entaille  pratiqué  en  sens  inverse  au- 
dessous  de  la  naissance  de  la  branche,  produira 
évidemuîent  un  effet  contraire  :  le  développement 
sera  retardé. 

U  ne  faut  pas  ouvrir  un  cran  au-dessus  d'une 
lambourde  dans  l'espoir  d'en  faire  grossir  le  fruit  ; 
le  résultat  serait  tout  différent.  Nous  croyons  que 
le  cran  aurait  des  inconvénients  sur  les  espèces  ~ 
qui  renferment  dans  leurs  tissus  de  la  gomme  et 
de  la  résine.  < 

Cette  opération,  de  môme  que  l'incision  dont 
nous  allons  vous  entretenir,  ne  doit  jamais  être 
appliquée  sur  un  sujet  nouvellement  planté  et  à 
peine  fixé  au  sol.  Elle  l'énerverait  au  lieu  de  pro- 
duire le  résultat  désiré. 

De  l^nelstoH  loairttadiaale.  —  L'incision 
longitudinale  consiste  en  un  trait  de  serpette  ou 
de  greffoir  qui  tranche  l'écorce,  s'enfonce  jus- 
qu'au hois  et  s'étend  tout  le  long  d'une  branche, 
sur  la  face  exposée  au  soleil,  au  midi  principale- 
ment. Si  aucune  partie  de  la  branche  ne  se  trouve 
frappée  par  le  soleil,  le  succès  de  l'opération, 
quoique  plus  lent,  n'en  est  pas  moins  certain. 

L'écorce  est  simplement  tranchée  ;  rien  n'est 
enlevé. 

Le  cambium,  dégorgeant  par  cette  issue,  s'é- 
paissit; de  nouveaux  tissus,  de  nouveaux  vais- 
seaux se  forment,  et  la  branche  a  grossi  d'autant. 

Ou  peut  l'employer  après  l'hiver  quand   les 
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grands  froids  ae  sont  plus  à  craindre,  au  moment 
de  la  taille  du  printemps,  pendant  la  fougue  de 
laséve  et  uiômo  pendant  Télé.  Elle  est  nécessaire  : 


Fig,  871 .  —  Incision  longitudinale .       Fig.  87Î.  —  Incision. 


t«  Pour  fortifier  une  branche  maigre  ;  loraque 
son  périmètre  le  permet,  on  peut  y  pratiquer  plu- 


Fig.  873.  —  Incision  longitudinsle. 

sieurs  incisions  longitudinales,  parallèles  (A, A, A) 
et  arrivant  jusque  sur  son  empâtement; 

2«  Pour  augmenter  le  volume  d'une  partie  de 
branche  relativement  exigué; 

3°  Pour  rétablir  la  circulation  de  la  sève  sous 
les  écorces  durcies  ; 

4°  Pour  animer  la  sève  dans  le  support  bour- 
relé d'un  bourgeon  de  prolongement  qui  aurait 
une  tendance  à  fructifier  ; 

5*  Pour  harmoniser  les  forces  d'un  arbre  grefi'è, 
souvent  trop  faible  au-dessous  du  bourrelet  (A)  de 
la  greffe  (C).  Dans  ce  cas,  l'incision  ou  plutôt  les 
incisions  commenceraient  sur  le  bourrelet  (A)  et 
se  prolongeraient  sur  toute  la  partie  chètive  (B); 

6°  Pour  affranchir  de  son  sujet  (E,E')  un  arbre 
greffé  (D') manquant  de  vigueur  quoique  sain.  Plu- 
sieurs petites  incisions  sont  pratiquées  tout  autour 
du  bourrelet  (F,F')  de  la  greffe  en  manière  de  cre- 
vés ;  un  compost  de  bonnes  terres  amendées  (H H) 
recouvre  les  parties  opérées;  des  radicelles  {g, g)  y 
naissent,  deviennent  fortes  racines  et  affranchis- 
sent l'arbre  qui,  puisant  lui-môme  sa  nourriture 
sans  le  secours  d'un  sujet  étranger,  acquiert  une 
vigueur  nouvelle.  Le  poirier  greffé  sur  cognas- 
sier, le  pommier  sur  doùcin,  etc.,  sont  dociles  à 
cette  opération. 

llecepa^e  des  Jenmes  ««Jets.  —  Receper 
un  arbre,  c'est  le  couper  radicalement  sur  son 
tronc,  à  ras-terre  ou  à  0'°,02  au-dessus  du  sol,  de 
façon  que  le  collet  ne  soit  point  entamé. 

Le  but  du  recepage  est  de  ranimer  la  vigueur 
du  sujet  en  concentrant  sa  force  végétative  sur 


un  seul  bourgeon  et  d'obtenir  ce  sujet  plus  prorop- 
lement  et  d'une  plus  belle  venue.  Au  lieu  d'un 
seul  bourgeon,  on  peut  en  ménager  plusieure, 
suivant  la  destination  de  l'arbre. 

Pendant  la  première  année  de  végétation,  nous 
abandonnons  à  jeui-mèmes  les  plants  destinés  à 
être  recepés  ;  toute  opération  en  vert  serait  su- 
perflue ;  le  plant  n'a  qu'à  bien  se  fixer  au  sol,  et 
il  y  parviendra  d'autant  mieux  qu'on  lui  aura 
laissé  plus  d'organes  foliacés.  Mais  au  mois  de  fé- 
vrier suivant,  alors  que  les  grands  froids  ne  sont 
plus  i  redouter,  nous  rasons  les  sujets  contre 
terre. 

Un  recepage  automnal  courrait  le  risque  d'ôtre 
avarié  par  la  gelée  s'il  n'était  suivi  d'un  buttagc, 
surtout  pour  les- espèces  délicates  ou  dans  un  sol 
humide.  Cetfe  complication  de  la  besogne  nous 
porte  à  choisir  l'époque  de  février-mars. 

A  la  suite  de  ce  retranchement  total,  plusieurs 
rameaux  apparaissent  au  collet  ;  nous  les  ébour- 
geonnonïdès  leur  troisième  ou  quatrième  feuille, 
en  conservant  le  plus  propre  à  nos  besoins;  et 
comme  mesure  de  précaution,  nous  en  ménage- 
rons même  un  second,  gardé  en  réserve,  et  le 
modérerons  par  le  pincement.  Il  sera  supprimé 
quand  son  collatéral  sera  hors  de  danger. 

Le  recepage  des  espèces  qui  produisent  diffici- 
lement un  rameau  vertical  sans  qu'il  en  résulte 
un  coude  trop  saillant  au  talon,  pourrait  se  faire 
par  le  procédé  ordinaice,  avec  adjonction  immé^- 
diate  d'un  échalas  pour  le  palissage  du  rameau, 
ou  bien  en  rabattant  le  sujet  à  O^jtO  du  sol  sur 
un  onglet.  Le  scion  conservé  est  traité  comme  un 
écusson  ;  on  ébourgeonne  le  chicot,  on  y  palisse 
ce  rameau,  et  vci-s  le  mois  de  septembre  on  sup- 
prinîe  l'onglet. 

Cette  accumulation  de  sève  sur  un  seul  jet  la 
contraint  parfois  à  prendre  une  tournure  quelque 
peu  tourmentée  ;  noys  y  remédions  avec  le  tuteur, 
que  l'on  choisit  de  suite  assez  grand  pour  n'avoir 
point  à  en  mettre  un  second  la  môme  année. 

Dans  l'été»  on  est  sobre  de  pincement  sur  les 
scions  latéraux,  si  la  flèche  ne  s'en  trouve  pas  in- 
commodée. Le  mois  de  septembre  arrivé,  on  ap- 
plique un  cassement  partiel  aux  plus  allongés  et 
sur  les  gros  sujets. 

Loi*s  de  l'étôtage  des  carrés  greffés  k  basse  tige, 
nous  recepons  les  exemplaires  qui  n'ont  pas  re- 
tenu la  greffe,  et  s'ils  devaient  encore  être  gref- 
fés sur  le  tronc,  au  lieu  de  les  ravaler,  nous  nous 
bornerions  à  écimer  leurs* branches  pour  en  rani- 
mer la  vigueur. 

On  ne  doit  pas  craindre  de  rabattre  les  arbres 
à  écorce  durcie,  d'une  végétation  languissante,  et 
qui  néanmoins  semblent  doués  d'une  constitution 
assez  bonne  pour  émettre  de  nouveaux  jets  capa- 
bles de  reconstituer  l'arbre.  S^ils  résistent  à  cette 
opération,  ils  ne  sont  propres  qu'à  être  jetés  au 
feu. 

En  recepant  les  tiges  tortueuses,  chancreuses 
de  l'allante,  du  catalpa,du  paulownia  et  de  tout 
autre  genre,  on  provoque  la  sève  à  faire  jaillir  un 
scion  nouveau,  fort  et  droit,  qui,  dès  la  première 
année,  peut  atteindre  la  hauteur  de  la  couronne. 
Ajoutons  que  ce  luxe  de  végétation  obligerait^ 
chez  les  espèces  à  bois  creux,  à  en  effeuiller  la 
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base  et  à  en  pincer  les  sommrtés  au  mois  de  sep- 
tembre, afin  de  hftter  Taoûtemeot  des  tissus. 

Le  recepage  ne  s'applique  pas  aux  essences  qui 
réclament  la  conservation  de  leur  bourgeon  ter- 
minal. 


TAILLE  DES  ARBRES  PENDANT  LA  VÉGÉTATION 

lftb#«ri^oiineneHi.  —  L'ébourgeonnement 
est  la  suppression  par  un  coup  d*ongle  ou  avec  la 
serpette  des  bourgeons  foliacés  inutiles  à  la  char- 
pente de  l'arbre.  Cette  opération  se  fait  au  moment 
des  preniiëres  évolutions  du  bourgeon  ;  elle  est 
surtout  nécessaireTaux  bourgeons  multiples^  aux 
sujets  nouvellement,  greffés,  à  la  suite  des  rece- 
pages,  des  ravalements,  des  tailles  courtes  et  sur 
les  arbres  soumis  à  une  forme  symétrique. 

Un  élMurgeonnement  Irop  général  détourne 
J'affluence  de  la  sève  et  peut  amener  une  pertur- 
bation chez  l'individu  opéré. 


eneitt.— ^Le  pincement  est  une  opération 
qui  consiste  non  pas  à  pincer  purement  et  sim- 
plement, mais  à  couper,  à  retrancher  avec  les 
ongles  la  sommité  herbacée  d'un  rameau  en  végé- 
tation, dans  le  but  de  le  faire  ramifier  par  antici- 
pation, ou  de  Taifaiblir  au  profit  d'un  autre.  En 
effet,  la  sève  contrariée  se  porte  vera  les  bour- 
geons voisins  et  le  développement  de  la  partie 
pincée  s'arrête. 

Pincer  un  rameau  faible,  c'est  l'énerver  sans 
obtenir  le  résultat  cherché. 

Od  ne  doit  pas  pincer  le  rameau  de  prolonge- 
ment des  espèces  qui  tiennent  à  la  conservation 
de  leur  "bourgeon  teiminal. 

CmMeateni.  — Quand  le  rameau  passe  de  l'état 
herbacé  à  l'état  ligneux,  le  pincement  devient  im- 
possible, parce  que  les  tissus  "^ ont  trop  de  fer- 
meté ;  alors  on  casse  au  lieu  de  pincer.  Il  suffit 
d'appliquer  le  taillant  de  la  serpette  contre  le  ra- 
meau, de  placer  à  Toppoi^è  le  pouce  de  la  main 
qui  tient  l'outil,  de  faire  un  mouvement  sec, 
brusque,  et  le  scion  est  ronipu. 

Le  cassement  ne  doit  pas  être  fait  immédiate- 
ment sur  les  yeux  qui  supporteront  la  taille  future; 
parce  qu'ils  pourraient  se  développer  avaiit  la 
chute  des  feuilles. 

Lorsque  le  pincement  n'est  plus  possible,  nous 
cassons  les  rameaux  de  côté  trop  envahissants,  les 
rameaux  que  l'on  a  oublié  de  pincer  pour  les  ren- 
dre  fructifères,  et  ceux  qui  compromettent  la  ré- 
gularilé  d'une  charpente,  mais  que  l'oti  n'oserait 
pas  supprimer  entièrement. 

Le  cassement  s'applique  aussi  aux  espèces  de 
pleine  terre,  dont  la  végétation  luxuriante  pourrait 
être  surprise  et  interrompue  trop  brusquement 
par  le  froid.  En  rompant  à  demi  ou  entièrement 
rextrémilè  de  leurs  rameaux  à  l'époque  où  la  cir- 
culation'de  la  sève  se  ralentit,  les  tissus  s'aoûtent 
vite,  autrement  dit  deviennent  ligneux,  et  n'ont 
plus  lien  à  craindre  des  rigueurs  de  la  tempéra- 
ture. 

Taille  cv  vert.—  Cette  taille  s'exécute  à  la  fa- 


çon delà  taille  en  sec  ou  taille  d'biver,  au  moy3n 
d'une  serpette  ou  d'un  sécateur,  avec  cette  diffé- 
rence que  l'opération  est  faite  pendant  la  circu- 
lation de  la  sève,  depuis  le^nois  de  mai  jusqu'en 
septembre.  Elle  a  une  grande  importance  parce 
que,  appliquée  sur  les  parties  fortes  dans  les  si- 
tuations inégales,  elle  produit  un  arrêt  de  vigueur 
immédiat  sur  le  membre  tronqué,  et  la  sève  se 
porte  vers  les  parties  faibles  qui  grossissent  à  leur 
tour. 

La  taille  en  vert  s'effectue  tantôt  sur  les  rameaux 
de  Tannée,  que  Ton  rabat  sur  un  rameau  anti- 
cipé ou  simplement  près  d'un  bourgeon  non  déve- 
loppé, et  tantôt  sur  une  branche  plus  âgée,  munie 
de  rameaux  herbacés,  en  pratiquant  le  retran- 
chement tontre  un  de  ces  rameaux,  immédiate- 
ment au-dessus  de  son  empâtement. 

Si  cette  branche  trop  fougueuse  concourt  à  la 
charpente  du  sujet,  on  la  rabat  sur  un  rameau 
destiné  à  la  continuer,  en  lui  ménageant  un  on- 
glet ou  en  l'accompagnant  d'un  tuteur  pour  l'y 
attacher.  On  agit  de  môme  à  l'égard  des  rameaux 
taillés  au-dessus  des  sciops  anticipés. 

Si  Ton  craignait  d'amener  une  révolution  trop 
brusque  dans  la  constitution  de  l'individu,  on 
opérerait  partiellement  en  rabattant  la  partie  do- 
minante en  deux  ou  trois  fois  pendant  huit  à 
quinze  jours;  on  la  réduirait  successivement  et 
on  pincerait,  on  casserait  les  jets  latéraux  trop 
vigoureux. 

Nous  employons  la  taille  en  vert  à  l'occasion 
de  la  branche  fruitière,  dans  des  arbres  à  pépins, 
pour  supprimer  les  gourmands,  les  rameaux  trop 
vigoureux ,  et  dans  les  arbres  à  noyau,  à  l'effet 
de  ravaler  les  coursons  improductifs,  et  de  retran- 
cher ceux  qui  nuisent  à  la  sage  répartition  de  la 
sève.  C'est  un  puissant  moyen  de  maintenir  Té- 
quilibre  dans  les  arbres  à  forme  symétrique. 

Les  espèces  d*ornement  subissent  également  la 
taille  en  vert,  quand  l'ensemble  de  leur  forme 
manque  d'harn^ooie,  comme,  par  exemple,  lors- 
que les  hautes  tiges  prennent  une  mauvaise  tour- 
nure, lorsque  les  buissons  tendent  à  s'affaiblir,  et 
ont  besoin  de  nouveaux  rameaux  pour  la  florai- 
son du  printemps  suivant. 

Sur  les  tiges  élevées,  inabordables  à  la  main  ou 
à  l'échelle,  on  exécute  la  taille  en  vert  avec  l'é- 
chenilloir  ou  le  sécateur  attaché  au  bout  d'une 
perche. 

Les  végétaux  à  feuillage  persistant  préfèrent  ce 
mode  de  taille  à  la  taille  d'hiver,  et  les  conifères 
s'en  accommodent  toutes  les  fois  que  la  variété 
ne  craint  pas  la  coupe  de  la  scmmité  de  ses  bran- 
ches latérales. 

€3omplfmeHi  de  la  taille.  —  Dressante.  » 

L'opération  à  laquelle  on  donne  le  nom  de  drex- 
sage  a  pour  but  d'imprimer  des  formes  convena- 
bles à  la  charpente  des  arbres.  Ce  n'est,  au  bout 
du  compte ,  que  le  palissage  des  branches  char- 
pentières,  le  seul  qui  intéresse  plus  particulière- 
ment le  pépiniériste.  Le  palissage  des  rameaux 
qui  se  pratique  pendant  4e  cours  de  la  végétation 
ne  lui  est  pas  indifférent  sans  doute;  il  a  besoin 
d'y  recourir  aussi,  mais  cette  opération  rentre 
dans  le  domaine  des  cultures  spéciales,  à  de- 
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meure,  plutôt  que  dans  celui  de  la  pépinière. 

Le  dressage  consiste  à  assujettir  contre  un  mur, 
ou,  en  plein  air,  contre  des  tuteurs,  onglets,  flls 
de  fer  ou  baguettes,  les  rameaux  qui  sont  desli- 
ni^s  à  former  la  charpetite  des  arbres ,  que  ces 
rameaux  soient  à  l'état  herbacé  ou  à  Tétai  li- 
gneux ,  peu  importe.  Pour  dresser  les  pre- 
miers, on  se  sert  d'une  ligature  en  Jonc,  tandis 
qu'avec  les  rameaux  ligneux,  les  grosses  bran- 
ches et  les  tiges,  on  a  recours  à  des  attachés  en 
osier.. 

On  dresse  les  arbres  aussitôt  après  la  taille  d'hi- 
ver, et  en  été,  on  continue  ce  dressage  chaque 
fois  qu'on  le  Juge  nécessaire. 

Si  l'on  négligeait  cette  opération,  les  branches 
pourraient  prendre  une  fausse  direction,  se  con- 
tourner et  émettre  des  rameaux  gourmands  aux 
parties  coudées.  Si  on  la  pratiquait  trop  tardive- 
ment, on  contrarient  en  temps  inopportun  la 
circulation  de  la  sève ,  et  l'on  changerait  dans 
bien  des  cas  la  position  naturelle  des  feuilles,  ce 
qui  serait  funeste  à  la  végétation,  surtout  contre 
les  mura  exposés  au  midi. 

Quand  on  dresse  une  Jeune  branche  destinée  à 
être  abaissée  graduellement ,  on  ne  doit  pas  lui 
laisser  former  à  son  point  d'insertion  un  angle 
trop  aigu  avec  le  tronc.  On  lui  imprimera  donc 
une  légère  courbure,  pour  qu'à  l'époque  de  l'in- 
clinaison forcée,  elle  s'y  prête  docilement  et  n'é- 
clate point. 

Ce  n'est  pas  seulement  pour  créer  et  maintenir 
l'équilibre  entre  les  diverses  parties  de  la  char- 
pente d'un  arbre,  que  le  dressage  est  nécessaire; 
il  l'est  encore  pour  rétablir  cet  équilibre,  quand 
celui-ci  n'existe  plus.  Ainsi,  une  branche  est-elle 
trop  forte,  on  l'arrête  dans  son  développement,  en 
l'abaissant  provisoirement  au-dessous  de  la  ligne 
qu'elle  occupera  plus  tard.  On  l'abaisse  d'autant 
plus  qu'elle  a  plus  de  force.  Est-elle,  au  contraire, 
trop  faible,  on  la  relève  dans  le  sens  de  la  verti- 
cale ;  on  la  ramène  en  avant  du  mur,  si  l'arbre 
est  en  espalier;  on  la  dégage  du  feuillage  voisin, 
si  l'arbre  est  en  plein  air,  et  on  la  maintient  dans 
cette  situation  nouvelle,  au  moyen  d'une  ligature 
lAche.  Puis,  quand  l'équilibre  se  trouve  rétabli 
par  l'affaiblissement  de  la  branche  forte  et  l'ac- 
croissement de  la  branche  faible ,  on  les  replace 
insensiblement  l'une  et  l'autre  dans  la  position 
normale  qu'elles  doivent  occuper. 

Le  dressage  des  Jeunes  greffes  contre  les  onglets 
ou  tout  autre  tuteur,  est  de  la  plus  rigoureuse 
nécessité.  L'échalassement  des  arbustes  samien- 
teux,  des  arbres  qui  se  laissent  tourmenter  par  le 
vent,  ou  qui  sont  trop  disposés  à  devenir  fluets  ou 
tordus,  n'est,  en  définitive,  qu'un  dressage  aussi 
nécessaire  que  le  précédent. 

C'est  donc  le  moment  de  dire  un  mot  des  tu- 
teura,  des  baguettes,  de  l'osier  et  du  Jonc  qui  ser- 
vent au  dressage. 

Tuteur».  —  11  faut  avoir  des  tuteurs  de  dimen- 
sions différentes,  et  appropriés  aux  genres  de  vé- 
gétaux  que  l'on  cultive.  Les  semis  naturels  d'ar- 
bres résineux  coupés  dans  les  sapinières,  lors  des 
éclaircies,  fournissent  des  tuteurs  droits  et  arron- 
dis. Les  bois  blancs,  le  saule,  le  peuplier,  le  châ- 
taignier, l'acacia,  sont  également  recherchés  pour 


cet  usage.  Le  bois  de  brin  est  moins  sujet  à  frois— 
ser  l'arbre  que  le  bois  fendu. 

Nous  posons  les  tuteurs  vers  le  printemps,  aus- 
sitôt la  taille  finie,  et  aussi  en  été,  quand  il  s'agit 
de  soutenir  de  jeunes  greffes,  et  dans  les  cas  im- 
prévus. 

Quand  une  pépinière  est  importante,  il  y  a  de 
l'ouvrage  pour  trois  hommes;  mais  un  seul  y  par- 
viendrait de  même  en  y  consacrant  plus  de  temps. 
D'ordinaire,  un  ouvrier  distribue  les  tuteurs  dans 
les  carrés,  en  les  fichant  provisoirement  au  pied 
des  arbres,  et  les  classant  selon  feur  grosseur  et 
leur  hauteur;  un  autre  vient  ensuite  les  enfoncer 
par  la  force  des  bras  et  l'appui  du  genou,  en  s'ai- 
dant  au  besoin  d'un  maillet  ou  d'un  peu  d'eau 
versée  à  l'endroit  qui  leur  est  destiné;  enfin,  le 
troisième  ouvrier  attache  l'arbre  à  chaque  tuteur, 
de  façon  qu'il  soit  redressé  sans  être  trop  étreint 
ou  colleté.  On  emploie  de  l'osier  fin  pour  retenir 
les  tiges  ligneuses,  de  la  paille  mouillée,  ou,  mieux 
encore,  du  jonc,  pour  accoler  les  rameaux  her- 
bacés. 

Un  arbre  nouvellement  greffé  en  lête  réclame 
un  tuteur  qui  domine  l'endroit  de  la  greffe,  afin 
qu'on  puisse  y  dresser  ou  palisser  le  rameau  qui 
se  développera.  Autrement,  on  serait  obligé  de 
lui  adjoindre  une  baguette  assez  forte,  que  l'on 
fixerait^  à  l'aide  de  deux  liens  d'osier,  au-des- 
sous de  la  greffe,  et  contre  l'onglet  qui  la  domine. 

Les  tuteurs  droits  sont  les  meilleurs  ;  néanmoins, 
un  échalas  difforme  peut  toujours  être  utilisé,  à 
la  condition  de  n'y  relier  le  sujet  qu'aux  points  se 
trouvant  dans  le  sens  de  la  ligne  verticale;  aussi 
n'y  a-t-il  pas  nécessité  de  l'enfoncer  tout  près  du 
collet  de  l'arbre. 

Si  l'on  n'avait  pas  assez  de  tuteurs  longs  et  forts, 
il  faudrait  employer  les  plus  courts  pour  mainte- 
nir les  sujets  gros  de  tige,  et  ayant  une  tête  par- 
faitement soudée.  En  dehors  de  cette  condition, 
il  vaudrait  mieux  abandonner  le  sujet  à  lui-même, 
que  de  lui  brider  la  base,  en  exposant  sa  couronne 
à  être  rompue  par  le  vent. 

Une  précaution  qui  nous  parait  bonne  à  obser- 
ver, c'est  de  placer  les  échalas  au  nord  de  l'arbre, 
et  de  les  ficher  en  terre  dans  le  sens  des  rangs, 
c'est-à-dire  de  façon  à  ce  qu'ils  disparaissent  dans 
la  ligne ,  et  ne  gênent  point  l'action  des  rayons 
solaires. 

Lorsqu'on  prévoit  de  grands  vents,  des  bourras- 
ques, il  faut  se  hâter  de  faire  une  tournée  dans 
la  pépinière,  pour  compléter  la  besogne;  c'est  uu 
cas  de  force  majeure. 

A  la  chute  des  feuilles ,  avant  la  déplantation 
des  arbres,  on  enlève  les  tuteurs  aux  sujets  qui 
peuvent  se  soutenir  d'eux-mêmes,  et  on  les  met  à 
couvert,  autant  que  possible,  pour  les  retrou\er 
au  printemps  suivant. 

Les  bâtons  usés,  devenus  trop  courts  pour  le 
soutien  des  arbres,  sont  employés  au  dressage 
des  arbres  fruitiers  formés,  des  arbustes  grim- 
pants, ou  bien  ils  servent  aux  couchages,  à  la 
vigne,  etc. 

Nous  devons  ajouter  que  les  arbres  morts  en 
pépinière,  les  églantiers  secs,  etc.,  seront  utilisés 
comme  tuteurs,  et  que  tous  les  bois  impropres  uu 
service  seront  relégués  au  bûcher. 
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Burettes,  —  Il  est  bon  d'avoir  chez  soi  des 
touffes  d'amorpba,  de  spirée  à  feuilles  d*obier,  de 
seringa  pUbescent ,  et  d'autres  arbrisseaux  qui, 
rasés  au  pied  chaque-  année ,  produisent  des 
baguettes  droites  et  longues  pour  soutenir  les 
arba^tes  fins,  les  jeunes  greffes,  les  plantes  her- 
bacées, etc.  D*autres  essences,  comme  le  bague- 
naadier,  le  noisetier,  les  saules,  les  peupliers, 
roumiront  des  rameaux  flexibles  pour  la  conduite 
des  arbres  formés  en  palmettes,  candélabres,  py- 
ramides, vases,  etc. 

On  tirera  également  parti  des  restes  d'élagages, 
de  recepages  de  prunier  myrobolan ,  des  érables 
plane,  sycomore,  negundo  et  à  grande  feuille, 
enGn  de  tout  ce  qui  n'est  pas  trop  noueux,  tortu 
ou  herbacé. 

On  supprime  les  brindilles  et  les  épines  qui  les 
garnissent ,  et  on  les  amincit  à  la  base.  Les  ba- 
guettes que  Ton  destine  à  Taccolage  des  greffes 
ramifiées,  pourront  conserver  leurs  branches  la- 
térales. 

Quoique  de  minime  valeur,  ces  baguettes  se- 
ront trempées  dans  le  sulfate  de  cuivre.  Pour 
noire  compte,  nous  les  réunissons  d*abord  en  pe- 
tites bottes  classées  par  taille,  et,  après  l'immer- 
sion, nous  les  montons  au  grenier,  en  attendant 
que  nous  en  ayons  besoin. 

Osier,  —  L'emploi  de  l'osier  est  assez  considé- 
rable dans  une  pépinière.  Les  tuteurs,  le  palis- 
sage, les  emballages,  en  usent  une  notable  quan- 
tité. Les  meilleures  espèces  ou  variétés  d'osier 
sont  d'une  nafure  franche,  à  écorce  brune  ou 
jaune,  donnant  des  brins  vigoureux,  bien  élancés, 
peu  branchus  et  dociles  à  la  torsion. 

Nous  pouvons  donc,  en  dehors  de  Tenclos,  con- 
sacrer une  partie  de  terrain  à  la  production  de 
ces  osiers.  Si  nous  n'usons  pas  tout,  nous  ven- 
drons le  reste. 

La  culture  des  oseraios  n*est  un  secret  pour 
personne;  on  plante,  dans  un  assez  bon  sol,  des 
boutures  ou  du  plant  enraciné  à  0'",25  de  dis- 
tance, sur  des  lignes  écartées  de  0",40.  On  bine 
rigoureusement  pour  éviter  surtout  les  herbes 
grimpantes;  on  forme  la  tète,  au  moyen  d*une 
taille  courte,  et  la  récolte  se  fait  après  la  chute 
des  feuilles. 

Dans  une  pépinière  éloignée  de  la  maison  d'ha- 
bitation,  quelques  troncs  d'osier  sont  fort  utiles. 
On  les  relègue  aux  bordures  extérieures,  ou  près 
d'un  ruisseau.  Mises  à  la  portée  des  besoins,  les 
espèces  branchues  ne  sont  pas  à  dédaigner,  car 
les  petites  ramifications  sont  employées  pour  le 
palissage  en  vert. 

Au  moment  de  la  cueillette  de  l'osier,  on  fait 
un  triage;  on  met  d'un  côté  les  liens  pour  les  em- 
ballages et  les  fagots,  d'un  autre  côté  les  brins 
moyens  pour  le  service  des  tuteurs,  et  enfin^  à 
part  encore,  les  brins  les  plus  fins  pour  le  palis- 
sage. On  les  rentre  par  paquets  placés  debout 
sous  une  remise^  à  Tombre;  le  grand  soleil  et 
rhumidilé  leur  sont  contraires.  S'ils  étaient  des- 
séchés au  moment  de  s*en  servir,  on  les  trempe- 
rait dans  l'eau  ;  si  la  gelée  avait  enlevé  la  sou- 
plesse aux  tissus,  il  suffirait  de  les  exposer  quel- 
ques instants  devant  un  bon  foyer. 
Tout  ce  qui  n*a  pas  été  utilisé  dans  le  cours  de 


l'hiver  est  rentré  au  grenier;  et  lorsqu'on  veut 
s'en  servir,  on  a  recours  à  l'immersion  dans  l'eau 
pendant  au  moins  vingt-quatre  heures. 

Jonc.  —  Les  botanistes  désignent  sous  les  noms 
de  jonc  étalé,  jonc  glauque^  les  espèces  <le  jonc 
employées  pour  Taccolage  des  plantes  tendres, 
et  le  palissage  des  parties  herbacées  des  végétaux 
ligneux. 

On  rencontre  des  espèces  locales  de  jonc  comme 
des  espèces  locales  d'osier,  que  Ton  utilise  si  elles 
remplissent  les  conditions  voulues.— On  en  divise 
les  touffes,  et  on  en  plante  les  éclats  au  bord 
d'une  rivière,  autour  d'un  bassin, ou  en  bordure 
d'allée,  à  0"',?.0  de  distance. 

La  provision  de  jonc  se  fait  vers  la  fin  du  prin- 
temps, quand  les  brins  ont  atteint  toute  leur  lon- 
gueur. On  le  coupe,  on  l'étend  au  soleil,  et  une 
matinée  suffit  pour  le  ramollir  et  en  faciliter  l'u- 
sage immédiat. 

Le  Jonc  qui  n'est  pas  employé  de  suite,  doit  être 
desséché,  puis  mis  en  petits  paquets,  et  conservé 
au  grenier.  La  dessiccation  à  l'ombre  vaut  mieux 
que  la  dessiccation  au  soleil.  Quand  vient  le  mo- 
ment de  s'en  servir,  il  suffit  de  le  faire  tremper 
pendant  une  journée  dans  l'eau  froide. 

PréparatioH  des  sojeta  poar  le  greATafr^* 

—  Le  sujet  qui  va  recevoir  une  greffe  doit  tou- 
jours être  assez  fort  ou  assez  trapu,  non-seule- 
metit  pour  supporter  l'opération,  mais  encore 
pour  produire  un  ^et  vigoureux. 

Les  greffages  en  fente  et  en  couronne,  par 
exemple,  qui  exigent  une  amputation  préalable, 
seront  pratiqués  à  une  hauteur  telle  que  le  sujet 
amputé  puisse  se  soutenir  de  lui-môme.  Sa  tige 
ne  sera  ni  maigre  ni  mal  bâtie.  Quand  on  n'est 
pas  suffisamment  exercé  pour  répondre  de  ne  pas 
se  tromper  au  premier  coup  d'œil,  il  vaut  mieux 
greffer  bas  que  haut. 

Les  modes  de  greffage  qui  ne  nécessitent  pas 
de  fortes  amputations,  comme  Fécussonnage,  le. 
greffage  par  approche,  etc.,  sont  soumis  i  des  lois 
communes,  et  il  nous  suffira,  pour  les  faire  con- 
naître, de  traiter  de  la  préparation  qui  intéresse 
l'écussonnage  à  œil  dormant,  qui  est  le  plus  em- 
ployé. 

Dans  les  pépinières,  on  a  pour  ainsi  dire  des 
hauteurs  réglementaires  pour  le  greffage  des  ar- 
bres. C'est  la  force  du  plant  qui  le  plus  sou- 
,vent  guide  l'arboriculteur;  des  sujets  faibles, 
greffés  plus  bas  que  d'ordinaire^  pourraient  foi*t 
bien  rester  invendus  et  le  constituer  en  perte; 
c'est  pour  cela  qu'en  cas  de  doute  sur  la  force  du 
plant,  il  est  prudent  d'ajourner  le  greffage  à  l'an- 
née suivante.  On  y  gagne  d'abord  sous  tous  les 
rapports.  La  végétation  est  plus  vigoureuse,  et 
l'arbre  se  forme  plus  promptement. 

L'écussonnage  étant  décidé,  il  faut  y  disposer 
l'arbre  en  enlevant  net,  quatre  ou  cinq  semaines 
à  l'avance,  et  sur  une  étendue  de  0<',iO,  les  bran- 
ches latérales  qui  occupent  l'endroit  destiné  à  la 
greffe.  On  conserve  de  petits  rameaux  sur  un 
sujet  faible  parce  qu'ils  contribuent  à  son  gros- 
sissement. 

Quand  le  greffage  n'a  pas  lieu  la  première  an- 
née de  plantation,  l'éiagage  préparatoire  doit 


Digitized  by 


Google 


174 


PAHTIK  m.  —  ARBORICULTURE  ET  HORTICULTURE. 


être  commencé  sur  les  rameaux  ligneux  à  l'é- 
poque de  la  taille  d*biver.  Si  nous  le  pratiquons 
un  mois  d'avance  sur  les  scions  herbacés,  c'est 
afin  que  la  sève  ait  le  temps  d*7  revenir;  car  si 
l'on  tardait  trop,  il  vaudrait  niieux  ne  s*en  oc- 
cuper qu'au  moment  du  greffage.  Nous  avons 
établi  précédemment  que  la  soudure  de  la  greffe 
'  est  d'autant  plus  certaine  que  les  sèves  des  deux 
parties  sympathisent  mieux.  Ajoutons  maintenant 
que  l'absence  de  sève  est  un  défaut  pire  que 
le  cas  contraire,  parce  qu'avec  l'excès  on  a  la 
ressource  ou  de  reculer  l'opération,  ou  d'incliner 
les  rameaux,  ou  de  les  maintenir  arqués  et  atta- 
chés sur  la  tige  au  moment  du  greffage,  en  sup- 
posant qu'il  ait  lieu  sur  des  branches  latérales. 
On  reconnaît  que  la  circulation  de  la  sève  se  ra- 
lentit à  la  couleur  moins  brillante  du  feuillage  et 
à  l'apparition  du  bourgeon  terminal. 

ÛièimgeAu  sujet  povr  faire  développer  la 
irreflTe.  —  Notre  greffage  en  écusson,  en  pla- 
cage, en  flûte  ou  de  côté  étant  fait  d'après  les 
régies  précédemment  exposées,  le  moment  de 
l'ététage  arrive  dans  le  cours  de  l'hiver,  à  l'é- 
poque où  les  grands  froids  cessent.  Cette  opéra- 
lion  est  appelée  improprement  sevrage  dans  cer- 
tains pays,  et,  en  effet,  le  sevrage  •  consiste  à 
séparer  complètement  l'enfant  de  sa  mère, 
comme  pour  le  marcottage  et  le  greffage  en  ap- 
proche. Ici,  au  contraire,  nous  nous  arrangeons 
de^  façon  que  la  sève  apportée  ^u  sol  par  la  mère 
au  sujet  soit  presque  entièrement  absorbée  par  la 
greffe,  et  n'aille  plus  au  delà,  pour  nourrir  la 
tôte  du  sujet.  Nous  ne  privons  pas  l'enfant  de  sa 
mamelle  ;:  nous  la  lui  présentons  au  contraire, 
pour  qu'il  y  boive  à  discrétion.  Donc  il  n'y  a  pas 
sevrage.  Il  y  a  étiMage  du  sujet,  ce  qui  est  pré- 
cisément l'opposé  du  sevrage. 

On  étôte  à  0'°,<10  au  delà  du  point  greffé,  et 
les  0»,!0  de  tige  qui  restent  au-dessus  de  la 
greffe  constituent  ce  que  nous  appelons  vulgai- 
rement Vonglet  eu  chicot;  le  but  de  cet  onglet  est 
d'appeler  d*abord  la  sève  vers  la  greffe  au  moyen 
de  ses  bourgeons,  et  de  servir  ensuite  de  sup- 
port*au  jet  de  la  greffe.  L'onglet  sera  plus  court 
au-dessus  d'un  écusson  douteux  ou  placé  sur  une 
branche  latérale,  tandis  qu'il  pourra  être  plus 
long  au-dessus  de  greffes  branchues  et  exposées 
à  être  brisées. 

A  l'occasion  de  ce  travail,  on  recèpe  les  sujels 
à  basse  tige  sur  lesquels  la  greffe  a  manqué,  et 
l'on  retaille  court  ceux  qui  sont  à  haute  lige.  Di- 
verseâ  espèces  peuvent  être  utilisées  franches  de 
pied,  comme  l'amandier,  le  cognassier,  lemahaleb, 
les  espèces  d'ornement;  alors  nous  les  élaguons 
ou  nous  les  ébranchons,  afin  qu'elles  occupent 
moins  de  place.  Un  certain  nombre  pourrai^t 
servir  de  sujets  pour  le  greffage  en  fente,  en  cou- 
ronne, à  l'anglaise,  etc. 

Opérations  en  vert  mr  les  Jeunes  fnreflTee. 

—  Pendant  la  première  sève  qui  suit  l'ététage, 
nou^  ébourgeoiinonSj  autrement  dit  nous  enlevons 
avec  la  main  ou  la  serpette  tous  les  jeunes  ra- 
meaux qui  poussent  sur  la  portion  de  tige  com- 
prise entre  le  sol  et  la  greffe,ct  dès  qu'ils  entr'ou- 


vrent  leurs  premières  feuilles.  On  n'en  conserve 
guère  que  sur  les  tiges  faibles ,  pour  empocher 
l'amaigrissement  de  ces  tiges. 

Les  petits  rameaux  qui  se  développent  au-des- 
sus de  la  greffe  serout  ébourgeonnés  pariielle- 
ment.  Nous  en  conservons  seulement  quelques- 
uns  qui,  pincé?  à  leur  troisième  ou  quatrième 
feuille,  remplissent  l'office  d'appelle-séve  ;  mais 
nous  les  supprimons  aussitôt  que  le  jet  de  la  greffe 
est  assez  vigoureux  pour  se  passer  d'auxiliaires 
et  prendre  lui-même  la  sève  qui  lui  est  néces- 
saire. 

Dès  que  notre  greffe  atteint  au  moins  0",tO 
de  longueur,  nous  l'accolons  à  son  onglet  avec 
un  brin  de  jonc;  plus  tard,  un  support- tu  leur 
ou  baguette  viendra  la  préserver  des  vents  et 
des  bourrasques  ;  car  le  seul  poids  du  feuillage 
suffirait  à  séparer  brusquement  la  tête  du  tronc. 

Plus  tard,  nous  pinçons  à  0",I5  ou  0",îO  de 
son  point  d'insertioû  tout  rameau  herbacé, 
principal  ou  secondaire,  que  nous  voulons  faire 
ramifier,  et  à  0",23  ou  0",30  lorsqu'il  s'agit  de 
ralentir  momentanément  son  élongation.  Avec 
ces  données,  nous  pineerons  en  première  saison 
les  greffes  à  faire  ramifier,  et  en  deuxième  saison, 
les  jets  latéraux  qui  tendraient  à  s'emporter  au 
détriment  des. autres.  Au  besoin,  nous  les  cas- 
sons à  mi-bois,  et  nous  rasons  net  les  brindilles 
inutiles  qui  naissent  sur  le  bourrelet  de  la  greffe. 

fllnppreMlon  4e  l'on|rl«t  de  la  irreflTe.  — 

Quand  l'arrOt  de  la  végétation  s'annonce,  nous 
retranchons  le  chicot  réservé  lore  de  l'ététage  du 
sujet,  et  cela  vers  le  mois  de  septembre  et  le 
commencement  d'octobre.  Le  pépiniériste  choisit 
ce  moment  où  l'écussonhage  terminé  lui  laisse 
des  loisirs;  cependant  la  suppression  de  ce  moi- 
gnon en  juillet-août,  suivie  de  Tenglument  de 
la  plaie,  ne  serait  pas  sans  avantage. 

Le  coup  de  serpette  qui  enlève  l'onglet  n'est 
pas  le  plus  facile  à  donner;  il  faut  une  certaine 
adresse  pour  l'abattre  sans  entamer  la  greffe. 

Quand  le  chicot  est  trop  gros  ou  en  bois  sec, 
on  emploie  la  scie-égohine,  puis  on  pare  la  plaie 
avec  la  serpette. 

Nous  commençons  par  supprimer  l'onglet  sur 
les  espèces  où  nous  pourrions  craindre  la  décol- 
lation de  la  greffe,  si  la  cicatrisation  n'était  pas  en 
voie  de  s'opérer  avant  la  chute  des  feuilles  :  tels 
sont  le  poirier  sur  cognassier,  l'abricotier,  le  pê- 
cher, le  cerisier  sur  Sainte-Lucie. 

Quand  la  greffe  est  faible,  nous  laissons  l'onglet 
jusqu'à  l'année  suivante,  ou  bien  nous  le  rabat- 
tons à  quelques  centimètres  au-dessus  du  point 
greffé. 

Donble  greffe.  —  On  double  souvent  les 
chances  de  succès,  en  plaçant  une  deuxième 
gf  effe  en  face  de  la  première.  Nous  avons  donc 
parfois  des  onglets  à  retrancher  entre  deux  gref- 
fes, ce  qui  exige  de  l'attention  pour  ne  pas  mu- 
tiler ou  froisser  celles-ci  avec  l'outil.  Comme  il 
est  rare  que  les  deux  greffes  soient  de  force  égale, 
on  supprime  la  plus  faible.  Nous  savons  bien 
qu'un  arbre  portant  une  double  greffe  aurait  plus 
de  livrée,  c'est-à-dire  se  vendrait  mieux^,  mais 
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avec  une  seule,  la  léte  coneerve  plutôt  son  équi- 
libre et  résiste  mieux  aux  ouragans.  Elle  se  lie 
înlimement  au  tronc  et  fait  dédormais  partie  de 
son  individualité,  tandis  qu'il  n'en  est  pas  ainsi 
avec  la  double  greffe. 

Cela  étant,  nous  devons  préparer  le  sujet  à  la 
suppression,  en  pinçant  constamment  la  greffe 
plus  faible  ou  moins  bien  placée^  qui  disparaîtra 
en  même  temps  que  l'onglet. 

Le  multiplicateur  emploie  la  double  greffe, 
lorsqu'il  doute  de  la  réussite,  ou  bien  encore 
pour  commencer  la  cbarpente  des  palmettes  sy- 
métriques, à  branches  mères  disposées  en  U. 
Seulement,  il  va  sans  dire  que,  dans  ce  dernier 
cas,  il  n'y  a  rien  à  supprimer. 

ÉSiwtf^ge  des  arbres  ée  pépinière.  —  Les 

arbres  destinés  à  être  dirigés  sur  une  tige,  qu'ils 
soient  greffés  ou  francs  de  pied,  seront  élagués 
tous  les  ans  au  moment  où  la  végétation  s'nrrétè, 
c'esl-à-dire  à  l'époque  de  la  chute  des  feuilles. 

Après  cette  époque,  si  l'opération  n'a  pas  eu 
lieu,  on  l'ajournera  jusqu'en  février-mars,  avant 
l'ascension  de  la  sève,  afin  de,  ne  pas  exposer  une 
plaie  non  cicatrisée  aux-  rigueurs  de  l'hiver. 

Nous  élaguons  en  août-septembre,  durant  la 
période  qui  précède  celle  de  la  léthargie^  les  es- 
sences largement  pourvues  de  moelle,  le  noyer, 
par  exemple.  Élaguées  trop  tard,  elles  redoutent 
Faction  du  froid  ;  élaguées  au  réveil  de  la  végé- 
tation, il  en  résulte  un  égout  ;  la  sève  pleure.  Les 
espèces  délicates  sont  dans  une  position  analogue. 

L'élagage  consiste  à  raser  les  branches  inutiles 
sur  leur  talon.  Le  coup  de  serpette  est  donné  de 
bas  en  haut;  pour  le  donner  en  sens  inverse,  il 
faut  une  grande  habileté  de  main  secondée  par 
un  instrument  bien  affilé,  sans  quoi  on  s'expose 
à  déchirer  l'empâtement.  Tout  en  supprimant  la 
branche  le  plus  bas  possible,  il  convient  de  mé- 
nager un  peu  de  cet  empâtement,  au  revers  plu- 
tôt qu'à  la  gorge  de  la  branche  enlevée  ;  n'y  au- 
rait-il qu'un  petit  menton  dé  quelques  millimètres 
d'épaisseur^  la  tige  continuera  de  grossir,  tandis 
que  la  plaie  se  cicatrisera. 

On  sait  qu'une  forte  branche  est  d'autant  plus 
facile  à  enlever  d'un  coup  de  serpette,  qu'on  la 
rapproche  davantage  de  la  tige  mère.  On  a  donc 
soin  de  la  tenir  dans  cette  position  favorable  avec 
la  main  gauche  ou  avec  l'épaule*  Si  le  coup  de 
serpette^  au  contraire,  devait  être  donné  dans  le 
sens  inverse,  il  faudrait  abaisser  doucement  l'ex- 
trémité de  la  branche. 

Nous  n'employons  guère  le  sécateur  que  pour 
les  espèces  épineuses  ;  et  là  encore,  on  s'aide  en 
appuyant  la  branche  à  l'opposé  de  la  lame  tran- 
chante. 

L'élagage  demande  à  être  raisonné.  Lorsque  la 
lige  est  forte,  il  n'y  a  aucun  inconvénient  à  sup- 
primer radicalement  les  branches  latérales  du 
collet  à  l'endroit  destiné  à  la  greffe,  ou  jusqu'à  la 
hauteur  Qxée  pour  la  première  couronne  de 
branches  charpentîères. 

Chez  les  espèces  qui  s'élèvent  lentement,  en 
restant  trapues,'  on  peut  élaguer  toutes  les  rami- 
fications de  la  tige  jusqu'au  niveau  de  la  pousse 
de  l'année  précédente.  Les  rameaux  anticipés  sur 


la  nouvelle  flèche  seroni coursunnéSf  s'ils  sont  trop 
allongés.  Coursonner  une  branche,  c'est  la  rac- 
courcir à  la  moitié,  au  tiers,  au  quart  environ  de 
son  développement,  de  manière  à  la  réduire  à 
l'état  de  oourson. 

Si  la  force  d'ut>e  tige  ne  se  continue  pas  sur  , 
toute  sajongueur,  on  suspend  l'élagage  complet 
vers  les  parties  les  plus  faibles  qui^  dépourvues 
de  ramifications,  ne  pourraient  plus  se  soutenir 
sans  l'aide  d'un  tuteur.  On  coursonnerait  les  ra- 
mifications les  plus  longues  et  on  ménagerait  les 
plus  courtes. 

Quelle  que  soit  la  grosseur  de  la  tige,  il  faut 
toujours  raser  net  les  branches  gourmandes  qui 
absorbent  toute  la  sève  au  détriment  des  parties 
utiles. 

Nous  élaguons  partiellement  un  sujet  faible,  en 
supprimant  çà  et  là  les  rameaux  grands  et  vigou- 
reux, et  en  coursonnant  les  moyens.  Nous  ne  tou- 
chons pas  aux  petits;  leur  présence  attire  encore 
la  sève  ;  leur  absence  appauvrirait  l'arbre  par 
trop;  cependant,  quand  ils  sont  très-rapprochés, 
on  les  éclaircit.  On  doit  s'abstenir  de  toute  en- 
taille sur  les  sujets  maigres,  étiolés,  qui  n'ont  ja- 
mais trop  à^appelle-séve  pour  activer  leur  végé- 
tation languissante.  La  môme  recommandation 
peut  être  faite  à  l'occasion  des  sujets  malades, 
dont  la  débilité  augmente  en  raison  des  retran- 
chements qu'on  leur  impose. 

ifreimafre  des  snjeta  4e  pépinière.  —  L'éci- 
mage,  c'est  la  taille  de  la  sommité  de  la  tige  ou 
de  la  flèche.  ^ 

On  écime  :  !•  les  arbros  faibles,  quoique  vigou- 
reux, afin  de  les  obliger  à  prendre  du  corps; 
2°  ceux  que  Ton  destine  au  greffage  sur  tige,  afin 
de  concentrer  la  sève  vers  l'endroit  à  greffer; 
3<^  ceux  qui  doivent  avoir  une  tète  branchué  ou 
arrondie. 

Quand  on  est  forcé  d'ététer  un  arbre  sans  vou- 
loir le  pi-iver  de  sa  flèche  pour  l'avenir,  il  faut 
appliquer  l'ébourgeonnement  et  le  dressage  au 
rameau  réservé  pour  le  prolongement  de  la  tige. 

On  s'abstiendra  d'écimer  :  i<>  les  sujets  qui  doi- 
vent grandir  sans  déviation  ni  coude  sur  la  tige, 
comme  le  peuplier;  2^  les  essences  qui  redou- 
tent les  amputations  terminales,  comme  le  mar- 
ronnier, le  tulipier,  le  châtaignier,  le  cornouiller 
et  les  conifères. 

On  rencontre  des  essences  qui  ont  le  bois  ner- 
veux, comme  le  robinier,  le  févier,  et  qui  souf- 
frent d'un  écimage  sur  tige  Agée  de  plus  d'une 
année,à  moins,  toutefois,  que  l'écimage  n'ait  pour 
but  le  greffage  du  sujet. 


TRAVAUX  D£   D£BLAV£ 

Déplantation  des  TégHtins,  à  fevilles  dé- 
eidves.  —  Le  moment  de  déplanter  les  arbres 
et  arbustes  à  feuilles  caduques  commence  à  la 
mi-octobre  pour  finir  vers  la  mi-avril.  La  végé- 
tation plus  tardive  ou  plus  précoce  en  recule  ou 
en  avance  les  limites.  Il  y  aurait  danger  à  dé- 
planter avant  l'arrêt  complet  de  la  sève,  ou  après 
son  réveil,  et  la  prudence  ne  nous  permet  pas 
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d'arracher  ou  d'expédier  des  arbres  quand  il 
gèle. 

Maigri^,  tout  le  désir  que  Ton  peut  avoir  de 
planter  de  bonne  heure,  il  faut  attendre,  pour  les 
premières  déplantations,  que  la  chaleur  ait  cessé 
et  que  la  pluie  ait  détrempé  la  terre. 

On  commence  la  déplantation  par  les  arbres 
les  plus  âgés,  par  ceui  qui  les  premiers  se  dé- 
pouillent de  leurs  feuilles;  on  attend  jusqu'au 
_  milieu  de  novembre  pour  les  plus  jeunes  et  les 
plus  vigoureux,  pour  les  pêchers^  les  amandiers, 
la  vigne,  les  pommiers,  les  greffes  d'un  an,  les 
rosiers,  etc.  En  définitive,  lorsque  les  nuits  de-: 
viennent  froidesj  les  matinées  fraîches,  que  la 
sève  s'arrête,  et  que  les  gelées  blanches  font 
tomber  les  feuilles,  on  peut  arracher-sans  crainte; 
surtout  si  les  pluies  ont  ramolli  la  terre  et  par 
conséquent  facilité  la  besogne  :  quand  il  y  a  né- 
cessité d'opérer  avant  les  pluies,  on  y  supplée 
par  un  copieux  arrosage,  quelques  heures  aupa- 
ravant. 

On  ne  saurait  apporter  trop  d'attention  pour 
déplanter  un  arbre.  11  faut  bien  dégager  la  terre 
avant  d'attaquer  une  racine  ;  prendre  de  la  dis- 
tance et  tdcher  d'arriver  jusqu'à  l'extrémité  des 
radicelles.  Après  avoir  employé  un  outil  à  lame 
pour  déterrer  le  tronc,  on  prend  un  outil  à  dents, 
s'il  le  faut,  pour  gratter  autour  des  racines  ;  puis, 
saisissant  l'arbre  avec  les  deux  mains^  on  lui  im- 
prime des  secousses  répétées;  et  au  besoin,  on 
attire  à  soi  chaque  racine  avec  la  main,  et  le 
sujet  ne  tarde  pas  à  être  extrait  convenable- 
ment. 

Il  vaut  mieux  porter  ses  soins  à  la  consen^ation 
des  racines,  et  négliger  ce  qu'on  appelle  la  motte, 
composée  de  terre  usée,  désormais  inutile. 

Au  fur  et  à  mesure  de  leur  dé  plantation,  les 
arbres  sont  mis  à  l'ombre  ou  en  jauge,  ou  bien 
transportés  sous  le  hangar  aux  emballages, 
quand  il  s'agit  d'un  établissement  commercial. 

Un  carré  de  pépinière  destiné  à  être  déblavé 
dans  la  même  saison  pourrait  se  trouver  vide  dès 
L'automne  :  on  arrache  à  cette  époque  tous  les 
arbres  qui  le  garnissent  ;  on  fait  un  triage  selon 
la  destination  des  sujets  ;  les  uns  sont  replantés 
de  suite,  et  les  autres  placés  en  jauge  en  atten- 
dant qu'ils  soient  vendus  ou  mis  à  demeure.' 

néplantatf  OH  des  véipétaiiiL  tovjovm  verts. 

—  Les  conifères,  les  arbres  et  arbustes  à  feuillage 
persistant  peuvent  être  déplantés  plus  tôt  et  plus 
tard  que  les  précédents.  La  transplantation  d'hi- 
ver présente  des  inconvénients  et  nous  laissons 
aux  physiologistes  le  soin  de  les  expliquer. 

En  choisissant  le  moment  où  la  végétation  se 
ralentit^  de  la  mi-août  il  la  mi-octobre,  les  ra- 
cines reprennent  immédiatement,  et  les  rapports 
entre  les  organes  aériens  et  souterrains  se  con- 
tinuent. Les  jeunes  arbres  passent  l'hiver  sans 
craindre  les  tourmentes;  ils  sont  fixés  au  soL 
Cette  saison  est  excellente  dans  les  pays  où  les 
brouillards  de  l'automne  et  les  temps,  couverts 
sont  assez  fréquents. 

Une  époque  presque,  aussi  avantageuse,  mais 
préférable  pour  les  situntions  moins  brumeuses 
de  rarrièrc-saison,  c*esl  celle  du  réveil  de  la  sève, 


du  15  mars  au  15  mai.  Alors  aussi  la  reprise  est 
très-rapide. 

Si  un  temps  couvert  est  avantageux  à  la  re- 
plantatioi)  des  espèces  à  feuilles  caduques,  il  de- 
vient en  quelque  sorte  obligatoire  pour  les  végé- 
taux toujours  verts,  que  Ton  opère  A  l'automne 
ou  au  printemps.  |l  vaut  mieux  ajourner  la  dé- 
plantation à  plusieurs  semaines  que  de  s'exposer 
à  tout  perdre  en  un  jour  de  sécheresse  pour  avoir 
voulu  trop  se  hilter.  L'essentiel  est  de  soustraire 
les  jeunes  plants  à  une  évapornlion^  mortel  le,  et 
le  moyen  c'est  de  les  mettre  en  place  par  unç 
pluie,  un  brouillard  ou  tout  au  moins  quand  le 
ciel  est  nuageux  :  si  l'on  était  surpris  par  le  so- 
leil, il  faudrait  ombrager  et  mouiller. 

Une  pluie  d'abord,  un  temps  doux  ensuite, 
sont  très-favorables  à  l'arrachage.  A  leur  défaut, 
on  arrose  copieusement. 

Les  soins  d'arrachage  seront  très-rigoureux; 
ici  toute  section  de  racine  est  funeste  à  l'orga- 
nisme de  l'individu.  Les  précautions  pour  l'extrac- 
tion seront  d'autant  plus  minutieuses  que  le 
temps  de  sa  plantation  précédente  remontera  à 
une  époque  plus  éloignée. 

Le  maintien  de  la  terre  autour  des  racines  fa- 
vorise la  reprise  des  arbres  verts.  Si  l'exemplaire 
déplanté  est  déjà  gros,  on  lâche  de  lui  conserver 
sa  motte  en  l'enveloppant  d'une  chemise  de 
paille  liée  en  dessous,  par  les  épis,  et  réunie  au 
collet.  Un  canevas,  une  natte,  des  planches  re- 
liées Antre  elles  atteignent  évidemment  le  même 
but.  Mais  avant  de  replanter  le  sujet,  il  convien- 
dra de  gratter  la  surface  extérieure  de  la  motte 
pour  mettre  les  jeunes  racines  en  relation  immé- 
diate avec  la  terre  nouvelle. 

L'incertitude  de  la  reprise  et  les  soins  à  pren- 
dre pour  le  maniement  des  arbrisseaux  résineux 
ou  à  feuilles  persistantes,  sont  encore  des  jaisons 
qui  militent  en  faveur  de  leur  culture  en  pots  et 
.en  paniers. 

Mise  en  Ja«|re  des  arbres  déplanta.  — 

Mettre  un  arbre  en  jauge,  c'est  lui  placer  le  pied 
dans  la  terre,  en  attendant  sa  plantation  défini- 
tive. Par  jauge,  on  entend  une  fosse  ou  tranchée 
assez  profonde  et  assez  large  pour  que  les  racines 
des  arbres  y  soient  à  l'aise.  Une  fois  là,  on  les  re- 
couvre de  terré  jusqu'à  ce  qu'on  n'aperçoive  plus 
le  collet  et  en  ayant  soin  qu'il  n'y  ait  pas  de  vides 
entre  elles. 

Pour  un  groupe  d'arbres  à  mettre  en  jauge,  on 
procède  par  tranchées  peu  étendues,  mais  répé- 
tées successivement.  On  arrose  copieusement  aus- 
sitôt la  besogne  terminée,  et  on  recharge  de  terre 
le  collet  dans  le  cas  où  la  mouillure  l'aurait  mis 
à  découvert. 

L'emplacement  le  plus  convenable  pour  les 
jauges  n'est  pas  difficile  à  trouver  ;  il  sufRt  d'évi- 
ter les  endroits  trop  exposés  aux  grands  vents,  les 
terrains  constamment  humides,  les  encoignures 
de  murs  ou  de  bâtiments  frappés  directement  par 
le  soleil. 

Dans  ces  bonnes  conditions,  un  arbre  en  jauge 
ne  souHVe  point  et  se  maintient  parfaitement. 

Les  plantes  \'erte9  sont  jaugées  au  nord  dans 
une  plate-bande  légèrement  élevée,  d'une  nature 
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de  terre  moelleuse  et  légère.  On  les  mettrait  de 
suite  en  pot  qu'elles  souffriraient  moins. 

Dans  toute  espèce  de  jauge,  les  arbres  sont  clas- 
sés par  catégories  étiquetées,  et  on  les  place  de 
manière  que  leurs  branches  ne  se  gênent  point 
et  que  Tex traction  du  sujet  ne  présente  aucune 
difficulté. 

•éblATe  4e«  carrés  4e  péplaièrc.  —  Quand 
un  carré  de  pépinière  a  été  beaucoup  fouillé  et 
que  les  sujets  restants  ne  méritent  pas,  par  leur 
nombre  ou  par  leur  nature,  d'occuper  le  terrain 
davantage,  on  doit  le  déblaver  totalement.  Il  est 
A  remarquer  que  dans  certains  sols  très-boulever- 
ses  par  des  arrachages  répétés,  les  arbres  qui  res- 
tent diminuent  de  valeur;  les  racines  souffrent, 
Vécorce  de  la  tige  et  des  branches  blanchit  et  se 
couvre  de  mousse. 

On  débarrasse  le  terrain  à  l'automne  ;  les  sujets 
défectueux  sont  mis  en  tas,  et  servent  à  faire  des 
tuteurs  ou  des  fagots  aux  heures  de  loisir  ou  de 
mauvais  temps,  tandis  que  les  bons  arbres  sont 
mis  en  jauge. 

On  en  trouve  parfois  qui  sont  d'assez  bonne  qua- 
lité sans  être  parvenus  encore  à  l'état  d'arbres 
faits;  on  replante  ceux-là  sans  les  tailler  (sauf  les 
pêchers};  un  écimage  suffit;  ils  seront  recepés 
l'année  suivante  et  gagneront  une  vigueur  nou- 
velle. 

Dans  ces  sortes  de  carrés  aux  trois  quarts  vides, 
nous  repiquons,  pour  une  saison  ou  deux,  nos 
jeunes  plants  d'arbres  verts  ou  de  tout  autre  genre 
réclamant  un  demi-ombrage  ;  nous  les  enlevons 
ensuite  pour  les  replanter  ailleur*>. 

Le  terrain  se  trouvant  nettoyé  assez  tôt,  on  le 
mettra  en  bon  état  de  culture  avant  les  gelées  ; 
on  le  fumera,  on  y  rapportera  des  terres  nouveUes, 
et  l'on  aura  soin  de  ne  pas  y  recommencer  de 
suite  la  culture  de  la  métne  essence  végétale. 


ACCESSOIRES   DE  LA    PErTNIERE 

La  connaissance  des  sujets  que  nous  allons  trai- 
ter n'est  pas  absolument  indispensable  aux  per- 
sonnes qui  ne  se  livrent  qu'à  une  culture  res- 
treinte, mais  elle  est  de  rigueur  pour  la  bonne 
gestion  d'un  établissement  horticole  de  quelque 
importance.  Nous  examinerons  d'abord  les  moyens 
de  nous  procurer  les  éléments  de  nos  multiplica- 
tions ordinaires,  puis  nous  verrons  comment  on 
opère  à  Tégard  des  végétaux  délicats  ou  d'une 
reproduction  plus  difBcile. 


DES    MÈRES    NÉCESSAIRES    A    LA    MULTIPLICATION. 

Les  mères  forment  la  base  d'une  bonne  mul- 
tiplication; sans  elles  on  est  exposé  à  fonc- 
tionner dans  le  vague,  à  cultiver  des  variétés 
douteuses.  Sous  le  nom  de  mères,  on  désigne  les 
sujets  qui  '  nous  approvisionnent  de  graines,  de 
boutures,  de  greffes  et  de  marcottes.  Outre  ce  mé- 
rite capital,  les  mères  en  question  ont  encore  ce- 
lui d'appeler  nos  observations  et  de  nous  mettre 
en  mesure  d'étudier  et  d'apprendre  des  parlitu- 
II. 


larités  qui  peuvent  intéresser  le  public  ^^^^^^Z 
en  examinant  chaque  type ,  nous  nous  rendo»*^ 
compte  de  son  port,  de  sa  vigueur,  de  l'effet  pr^^ 
duit  par  l'écorce  ou  par  le  feuillage,  de  la  flor^*^ 
son,  de  sa  fructification,  enfin  de  tout  ce  qui  coci^^ 
titue  ses  qualités  et  ses  défauts. 

Nous  consacrons  aux  mères  un  carré  ou  bie^ 
des  plates-bandes,  les  limites  des  chemins,  le  bor^ 
des  rivières,  le  voisinage  des  murs,  etc.  Nous  plan  — 
tons  un  ou  deux  sujets  de  chaque  \ariété,  nou^ 
les  numérotons  strictement  et  transcrivons  le» 
numéros  sur  un  registre  spécial  avec  nos  obser- 
vations en  regard. 

Par  suite  de  la  quantité  considérable  de  nou- 
veautés qui  viennent  tous  les  ans  grossir  les  col— 
lections,  nous  devons  éliminer  ce  qui  nous  est. 
suffisamment  connu,  et  d'abord  les  non-valeurs, 
les  variétés  à  rejeter  et  les  synonymes  que  Voie 
supprime  totalement,  à  naoins  qu'on  ne  regreffe 
ceux  qui  peuvent  l'être.  Quand  on  ne  tient  pas 
à  se  rendre  compte  de  l'ensemble  de  la  végé- 
tation, on  a  la  faculté  de  greffer  plusieurs  varié-> 
tés  sur  le  même  tronc  Nous  ne  recommandons 
guère  cette  manière  de  p^Tocéder,  pas  même 
lorsque  le  manque  d'espace  semble  l'autoriser. 

Nous  formons  naturellement  deux  catégories 
de  reproducteurs;  la  prenuère  comprend  les  végé- 
taux à  fruits  comestibles  ;  la  seconde,  les  végétaux 
d'ornement. 

Mères  4e  vé^iavx  à  frmito  eeMMstftklea. 

—  Cette  catégorie  est  la  plus  importante,  non- 
seulement  parce  qu'elle  rend  des  services  incon^ 
testables,  mais  aussi  parce  qu'elle  est  la  pierre  de 
touche  de  l'intelligence,  de  l'esprit  d'ordre  et  de 
la  loyauté  du  pépiniériste.  Un  amateur  n'entend 
pas  qu'on  lui  livre  une  variété  pour  une  autre; 
il  ne  pardonne  pas  une  erreur  de  cette  sorte  et 
retire  sa  confiance  plus  vite  qu'il  ne  Ta  donnée. 
Tout  pépiniériste  donc  qui  prend  souci  de  sa  ré- 
putation doit  pouvoir  répondre  hardiment  de  ce 
qu'il  livre,  et,  dans  bien  des  cas,  pour  en  répon- 
dre, il  faut  avoir  la  mère  chez  soi,  sous  sa  main 
et  même  ne  s'en  rappoHer  qu'à  soi  pour  la  mul- 
tiplication, l'étiquetage  et  la  transcription  au  re- 
gistre. 

Créons  donc  une  école  fruitière  et  instruisons- 
nous.  La  considération  méritée  qui  entoure  des 
noms  justement  célèbres  en  pomologie,  en  arbo- 
riculture et  en  horticulture  commerciale  '  doit 
être  le  point  de  mire  de  tout  homme  qui  choisit 
cette  profession.  Il  n'est  pas  défendu  de  faire  du 
métier,  mais  c'est  à  la  condition  de  le  faire  loya- 
lement, sans  préjudice  pour  personne. 

Nous  planterons  nos  sujets-mères  comme  nous 
le  disions  tout  à  l'heure  ;  quant  à  la  forme  à  leur 
donner,  laissons-la  au  caprice  de  l'imagination. 
L'arboriculture  moderne  a  des  principes  qui  per- 
mettent df  récolter  à  la  fois  des  fruits  et  des  ra- 
meaux pour  boutures  et  pour  greffes. 

Mères  de  jé^éimmx  d'ormememi.  —  Cette 
catégorie  pourrait  aisément  se  subdiviser  en  ar- 
bres à  haute  futaie,  en  arbrisseaux  baliveaux,  en 
arbustes  en  touffes;  en  espèces  robustes,  et  cii 
espèces  délicates. 
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Il  ne  nous  est  guère  possible  d'indiquer  pour 
chaque  espèce  la  forme  et  la  place  qui  convien- 
nent. La  nomenclature  en  est  tellement  consi- 
dérable, que  nous  aimons  mieux  laisser  à  Tinîtia- 
tive  du  cultivateur  le  soin  de  les  diriger  à  sou 
gré. 

La  forme  à  leur  imposer  est  ou  la  haute  tige, 
ou  la  demi-tige,  ou  le  cône,  ou  le  buisson.  Les 
mères  destinées  au  couchage  restent  en  touffes; 
celles  que  Ton  emploie  pour  le  greffage  en  ap- 
proche, sont  en  baliveau  et  en  basse  tige. 

Les  mères  élevées  pour  la  graine  deviennent 
plus  fécondes,  quand  on  les  laisse  végéter  libre- 
ment sans  les  tondre.  En  taillant  les  sujets  porte- 
boutures  et  porte-greffes,  on  obtient  des  scions 
plus  nombreux;  mais  les  greffes  de  variétés  qui 
demandent  à  être  écussonnées  de  bonne  heure 
s*aoûtent  plus  vite  sur  une  branche  non  taillée. 
La  cueillette  de  ces  greffes  en  juin-juillet  con- 
stitue une  taille  en  vert  qui  provoque  l'émission 
de  nouveaux  rameaux  que  Ton  ne  taille  pas 
en  hiver. 

La  taille  partielle  d'un  sujets  ou  alternée  sur 
deux  sujets  de  môme  variété,  concilie  la  produc- 
tion de  la  graine  avec  celle  des  rameaux  de  mul- 
tiplication. Une  branche  taillée  court  donnera  de 
beaux  jets  pour  le  bouturage  d'hiver;  taillée 
long  ou  laissée  intacte,  elle  se  garnira  déjeunes 
scions  pour  le  bouturage  d'été. 

Nous  pouvons  nous  dispenser  de  planter  sépa- 
rément les  espèces  qui  produisent  en  pépinière 
l'effet  que  nous  désirons  connaître,  quand  bien 
entendu  nous  pouvons  trouver  sur  ces  espèces 
nos  éléments  de  multiplication. 

Il  en  est  de  môme  pour  celles  qui  croissent  dans 
les  forôts,  sur  le  bord  des  routes^  des  promenades, 
dans  les  haies,  etc.,  et  qui  nous  approvisionnent, 
au  delà  de  nos  besoins,  de  graines^  de  boutures 
et  de  greffes. 

Les  conifères  plantés  en  rideaux  nous  four- 
nissent suffisamment  de  graines  et  de  boutures; 
mais  les  variétés  plus  rares  peuvent  sans  incon- 
vénient être  disséminées  dans  la  pépinière  ;  leur 
port  et  leur  verdure  donneront  de  la  vie  à  la  pro- 
priété toute  Tannée. 

Les  arbustes  à  feuilles  persistantes  seront  placés 
au  nord  ou  à  mi-ombrage,  sous  une  forrne  ap- 
propriée à  leur  genre  de  multiplication. 

Nous  avons  déjà  dit  que  les  mères  destinées 
au  couchage  en  pleine  terre  seraient  constam- 
ment rasées  en  pied,  et  qu'il  ne  faudrait  pas  leur 
laisser,  au  moment  du  couchage,  la  moindre 
branche  qui  ne  fût  pas  employée.  Leur  suppres- 
sion oblige  la  sève  à  se  maintenir  vers  les  parties 
couchées,  tout  en  préparant  de  nouveaux  ra- 
meaux pour  l'année  suivante. 

Ces  mères  sont  plantées  en  carré,  en  ligne,  en 
planche,  à  une  distance  en  rapport  avec  leur  vé- 
gétation. 

SERRE  A   MULTIPLICATIO.N 

'  Cette  serre  est  utile  à  l'horticulteur  pour  la 
multiplication  rapide,  forcée,  des  nouveautés,  des 
arbres  raies,  et  pour  la  multiplication  ordinaire 
des  arbres  résineux,  des  arbustes  verts,  et  en  gé- 


néral des  végétaux  auxquels  on  veut  donner  un 
abri  et  une  température  factices. 

CTonstraction  entérievrede  la  serre.  —  Les 

dimensions  à  donner  à  ce  genre  de  laboratoire, 
son  mode  de  construction,  dépendent  un  peu  des 
dispositions  du  lieu  et  de  l'importance  de  l'exploi- 
tation. 

La  serre  doit  ôtre  bien  abritée,  bien  exposée, 
enfoncée  en  terre,  et  non  sujette  à  l'envahisse- 
ment des  eaux. 

Afin  de  nous  rendre  plus  intelligible,  nous 
prendrons  pour  modèle  la  serre  à  multipUcation 
établie  sur  nos  cultures  en  186U. 

Son  style  est  hollandais,  c'est-à-dire  à  deux  ver- 
sants; l'axe,  dirigé  du  sud-est  au  nord-ouest, 
oblige  le  soleil  du  midi  et  le  vent  du  nord  à 
glisser  obliquement  sur  ses  faces  inclinées. 

Extérieurement,  elle  a  16  mètres  de  longueur 
sur  5  mètres  de  largeur.  Sa  hauteur  intérieure 
a  3  mètres;  elle  est  à  0",90  en  contre-bas  du 
sol.  Deux  escaliers  en  pierre  la  dessenent  à 
chaque  extrémité. 

La  maçonnerie  est  en  briques  et  en  pierre  dure; 
le  reste  est  en  bois,  fer  et  plomb. 

La  toiture  est  à  double  façade;  chaque  versant, 
inclina  à  25  degrés  environ,  se  compose  de 
24  châssis  placés  sur  deux  rangs  égaux^  l'un  au- 
dessus  de  Tautre,  et  munis  de  charnières  et  de 
crémaillères  pour  l'aération,  ils  sont  séparés 
entre  eux  par  un  intervalle  de  O'",02,  formant 
gouttière  dans  la  charpente  qui  les  supporte,  pour 
l'écoulement  des  eaux  pluviales. 

La  charpente  de  la  serre  et. les  cadres  des 
châssis  sont  en  vieux  chône,  non  susceptible  de 
se  tourmenter;  les  traverses  intérieures  des  châs- 
sis, vulgairement  petits-bois,  sont  en  fer.  Le  verre 
employé  est  du  verre  double.  Toutes  les  pièces 
de  charpente  sont  recouvertes  d'une  feuille  de 
plomb  épais.  Le  sommet  de  la  toiture  est  un  pan 
coupé  horizontal,  une  plate-forme  enj^lateau  de 
chône,  bordée  d'une  balustrade  en  fer;  on  y 
monte  par  une  échelle  en  fer. 

Les  paillassons  pour  l'hiver,  les  claies  pour  Tété, 
sont  retenus  à  la  galerie.  Ils  sont  passés  au  sul- 
fate de  cuivre,  pour  la  prolongation  de  leur 
durée. 

Cette  toiture  de  48  châssis  est  supportée  par 
une  maçonnerie.  Aux  deux  côtés  longitudinaux, 
c'est  un  petit  mur  en  soubassement  qui  arrive  à 
O^ySO  hors  de  terre  ;  sa  crête  est  une  ligne  de 
dalles  à  surface  externe  légèrement  inclinée  en 
dehors  pour  la  chute  d'eau.  Les  deux  autres  parois 
latérales  de  la  serre ,  se  prolongeant  jusqu'au 
faîte,  sont  également  en  briques;  une  porte  d'en- 
trée est  ménagée  au  centre  de  chacune  d'elles  ; 
et  le  profil  des  premiers  et  des  derniers  châssis 
coïncide  naturellement  avec  la  partie  supérieure 
de  ces  parois. 

Aménairemeiit  Intérieur  4e  la  serre.  — 

Deux  cloisons  également  en  briques  divisent  l'in- 
térieur de  la  serre  en  trois  compartiments,  com- 
muniquant entre  eux  par  des  portes  vitrées. 

Le  premier  compartiment,  au  sud-est,  a  4  mè- 
tres de  longueur.  Il  ne  reçoit  pas  de  chaleur  ar- 
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Ufictelle;  c'est  le  conservatoire  des  arbustes  dé- 
licats. 

.  Dq  autre  compartiment  plus  court,  à  TeiLtré- 
mité  nord-ouest,  contient,  à  droite  et  à  gauche, 
nue  tablette  de  travail,  et  au  centre,  adossée  à  la 
cloison,  une  chambre  en  briqués  réfractaires  ren- 
fermant un  appareil  de  chauffage.  Le  compai^ 
timent  du  centre  est  le  plus  grand;  ii  eat  bordé 
tout  autour  de  deux  tablettes  larges  de  O'^ySS, 
supportées  par  des  consoles  en  fer.  Le  parquet  de 
ces  deux  tablettes  est  en  planchettes  de  terre 
coite  posées  sur  des  tringles  en  fer;  le  bord  exté- 
rieur est  une  lame  de  bois  sulfaté,  large  de  0^,1^, 
posée  sur  champ.  Sous  ces  tablettes  sont  rangés 
les  plants  pour  la  greffe. 

Au  milieu  existe  une  bAche,  haute  de  O^OO, 
large  de  trois  cloches,  avec  plancher  en  terre 
cuite,  garni  d'un  lit  de  0"')42  à  0",15,  de  tannée 
dans  une  partie  et  de  gravier  fin  dans  Tautre, 
pour  recevoir  les  trois  rangs  de  cloches.  La  bâche 
est  séparée  des  tablettes  par  un  sentier  large 
de  0",60.  Montée  eu  briques,  ses  côtés  sont  percés 
à  la  base  de  larges  ouvertures  facilitant  la  venti- 
lation, et  remploi  de  son  intérieur  à  certaines 
conservations. 

Pour  utiliser  l'espace,  un  étage  suspendu  inté- 
rieurement sous  la  galerie,  reçoit  encore  une 
collection  de  poteries. 

C7h»«Ai^e  de  la  serre  à  nmltlpllcailoii.  —  ! 

La  serre  est  chauffée  au  moyen  d'un  thermosi- 
pbon,  composé  d'une  chaudière  tnbulaire,  en 
cuivre,  d'où  part  un  tuyau  de  même  métal,  tra- 
versant la  cloison,  et  se  partageant  en  deux  bras 
qui  s'appuient  de  chaque  côté,  sur  le  bord  de  la 
bâche  du  milieu  ;  puis,  arrivés  à  l'extrémité  de 
celle-ci,  ils  se  replient  sur  eux-mêmes  par  une 
courbure,  passent  sous  le  plancher  de  la  bûche, 
et  reviennent  dans  l'appareil  après  s'être  réunis 
en  un  seul  corps.  L'eau,  devant  emplir  le  tout, 
est  versée  dans  un  réservoir  en  zinc,  situé  à 
l'opposé  de  la  chaudière,  sur  la  courbure  des 
tuyaux;  en  hiver  on  trouve  dans  ce  vase  de 
l'eau  douce  ou  tiède ,  pour  Tarrosement  des 
\cgétaux  les  plus  délicats  et  surtout  pour  les 
bassinages. 

Le  foyer,  situé  sous  la  chaudière,  est  alimenté 
avec  du  charbon  de  terre  ;  il  est  allumé  pendant 
les  nuits  fraîches  de  l'automne  et  de  la  fin  de 
l'hiver,  et  presque  continuellement  lors  des  fortes 
gelées  ;  on  le  gouverne  de  manière  à  mainte- 
nir sans  aucune  interruption,  une  température 
moyenne  de  i5<>  centigrades  dans  la  serre,  cha- 
leur suffisante  pour  la  multiplication  des  végétaux 
de  pleine  terre.  Une  atmosphère  chargée  d'humi- 
dité demande  un  degré  plus  élevé  pour  la  santé 
des  plantes.  Les  limites  du  thermomètre  au 
chauffage  sont  12<*  et  20<»  centigrades. 

La  bâche  intérieure  seule  se  trouve  donc  chauf- 
fée directement  ;  elle  est,  par  conséquent,  des- 
tinée à  la  culture  à  chaud,  tandis  que  les  tablettes 
sont  pour  le^  multiplications  à  froid. 

Maltlplleatlew  faites  4aMs   la  serre.  ^ 

Théoriquement,  les  semis  et  les  boutures  doivent 
se  faire  à  chaud,  les  gj-effes  et  les  repiquages  à 


froid  ;  mais  souvent,  dans  les  végétaux  ligneux, 
on  intervertit  l'ordre,  et  Ton  réussit.  C'est  un  peu 
l'affaire  de  la  pratique. 

Le  multiplicateur  prépare  dans  son  cabinet  de 
travail  ses  dernières  manipulations  de  terre.  11 
fait  le  semis  en  terrines  qu'il  place  sur  tablette. 
Les  boutures  sont  en  godets  et  sous  cloche  ;  la 
chaleur  est  indispensable  aux  boutures  herbacées. 
Les  greffes  également  à  l'étouffée  ne  seront  dé- 
couvertes qu'après  l'union  intime  des  deux  par- 
ties. Les  sujets  en  ont  été  mis  en  pots  à  l'avance, 
rangés  dans  un  coin  de  la  serre,  et  greffés  après 
y  avoir  d^jà  formé  de  nouvelles  racines;  les  gref- 
fes cueillies  en  serre  au  moment  où  elles  devien- 
nent ligneuses  sont  très-sympathiques  auxsujets  ; 
cependant  les  greffes  de  plein  air  ne  sont  pas  à 
rejeter. 

Les  cloches  sont  en  verre  uni  ;  tous  les  Jours, 
on  essuie  la  buée  qui  vient  en  mouiller  l'inté- 
rieur. 

Sans  vouloir  répéter  nos  .  recommandations 
inscrites  i  chaque  paragraphe  de  la  multiplica- 
tion, nous  rappellerons  seulement,  à  l'occasion 
des  élèves  venus  sous  cloche,  que  du  moment 
où  leur  réussite  paraîtra  certaine,  lisseront  aérés, 
puis  rempotés  et  portés  sur  les  tablettes.  Au 
bout  de  quelque  temps,  nous  Ic^  amenons  gra- 
duellement à  l'air  libre  en  les  faisant  passer  sous 
châssis  d'abord  fermé, puis  ouvert  peu  à  peu;  en- 
suite contre  un  abri,  et  enfin  en  plein  air.  Cette 
filière  habituera,  sans  brusque  transition,  nos 
jeunes  sujets  aux  caprices  atmosphériques  de  la 
nature. 

Claies  à  ombrer  la  serre.  —  Nous  savons 
déjà  que  les  paillassons  forment  la  couverture 
d'hiver;  il  nous  faut  en  outre  un  préservatif  con- 
tre l'ardeur  des  rayons  solaires  de  l'été.  Nous 
employons  à  cet  effet  des  claies  en  paille  tressée 
à  larges  mailles,  confectionnées  dans  le  genre  des 
paillassons:  chaque  pincée  de  paille  est  séparée, 
de  sa  voisine  par  trois  ou  quatre  nœuds  de  fi- 
celle; quelques  baguettes  sont  disséminées  trans- 
versalement sur  la  claie,  pour  en  augmenter  la 
solidité  ;  elles  sont  attachées,  en  même  temps  que 
la  paille,  à  1  mètre  l'une  de  l'autre  environ.  Une 
fois  terminés,  on  trempe  ces  abris  dans  un  bain 
de  sulfate  de  cuivre, afin  d'en  prolonger  la  durée. 
Ce  système  est  usité  pour  ombrer  les  châssis^  les 
cloches,  même  les  végétaux  repiqués  en  plein 
air,  à  Texposilion  d'un  soleilarderUy  et  pour  abriter 
contre  les  premiivres .gelées  blanches  les  jeunes 
semis  sensibles  au  froid. 

Les  abris  en  roseaux  et  en  lames  étroites  de 
bois  blanc,  façonnés  de  la  môme  manière  et  im- 
prégués  de  sulfate  de  cuivre  sont  également 
bons. 

Le  badigeonnage  des  vitres  avec  le  vert  anglais, 
préparé  à  la  colle,  est  aussi  le  préservatif  d'une 
lumière  trop  vive  ;  il  évite  la  main-d'œuvre  exi- 
gée par  le  maniement  souvent  réitéré  des  abris 
mobiles  ;  mais  il  dure  moins  longtemps. 

Le  paillasson,  fort  souvent  employé,  n'est  pas 
d'un  aussi  bon  usage  que  la. claie  ;  il  aie  tort  de 
trop  intercepter  les  rayons  lumineux,  de  sorte 
qu'en  enlevant  le  paillasson,  le  passage  d'une  si- 
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(uation  à  une  autre  devient  trop  brusque  pour 
les  végétaux.  Le  paillasson  est  une  bonne  cou- 
verture, mais  c'est  une  mauvaise  ombrelle. 

ABRIS  £T  OMBRELLES   POUR    LES  MULTIPLICATIONS 
DÉLICATBS  EN   PLEIN   AIR 

Sous  ce  nom,  on  comprend  toute  espèce  de 
construction  ou  de  plantation  établie  dans  le  but 
d'abriter  les  végétaux  du  soleil,  du  froid,  des 
vents  et  des  variations  brusques  de  tempéra- 
turc. 

Nous  ne  nous  occupons  -ici  que  des  abris  vi- 
vants, composés  d'arbres  verts,  d'arbustes  ou  d'ar- 
bres fruitiers  plantés  en  lignes  formant  rideaux, 
sLWèrement tendues,  et  orientées  de  l'est  à  Touest. 

L*abri  est  plus  spécialement  à  feuillage  persis- 
tant; l'ombrelle,  à  feuillage  caduque. 

€3ompoftittoii  et  emtretieH  4m  ab^isei  des 
onbrellefl.  —  Les  essences  convenables  doivent 
avoir  les  racines  peu  envahissantes,  et  la  partie 
aérienne  d'une  végétation  uniforme,  se  rami- 
fiant facilement,  sans  lacunes,  et  supportant  la 
tonte.  Tels  sont  les  thuyas  de  Chine ,  thuya  du 
Canada,  genévrier  commun,  genévrier  de  Vir- 
ginie, cyprès,  tamarix,  buis  en  arbre,  charme,  le 
cornouiller  à  fruits  comestibles,  la  vigne,  le  poi- 
rier et  d'autres  espèces  fruitières  vigoureuses, 
d'un  beau  port. 

Nous  ne  parlerons  ni  des  espèces  qui  exigent 
un  climat  spécial,  comme  les  lauriers  et  l'ala- 
terne;  ni  de  celles  qui  peuvent  atteindre  une 
hauteur  assez  considérable,  comme  le  peuplier 
d'Italie,  le  tilleul  argenté,  etc.  il  faut  consulter 
son  emplacement  et  ses  besoins; 

Le  résultat  sera  d'autant  plus  vite  obtenu  que 
les  sujets  auront  été  choisis  plus  forts,  et  plantés 
à  une  distance  plus  rapprochée,  soit  de  0'",30  à 
0",50  entre  eux  ;  la  régularité  d'ensemble  s'ac- 
querra par  l'homogénéitéi  c'est-à-dire  au  moyen 
de  lignes  composées  de  la  môme  espèce.  Le  poi- 
rier lui-même  convient  mieux,  si  Yon  plante  une 
seule  variété  par  rideau.  On  taille  sévèrement  les 
rameaux  de  face^  et  on  allonge  les  branches  laté-. 
l'aies,  que  l'on  soutient  par  un  petit  tuteur  fiché 
en  terre  entre  deux  arbres. 

Les  ombrelles  en  tamarix  ont  besoin  d'être  sou- 
tenues avec  deux  ou  trois  piquets  et  quelques  per- 
chettes  en  travers.  On  a  encore  la  ressource  des 
fils  de  fer  horizontaux,  retenue  par  un  pieu  à 
chaque  extrémité. 

Les  tailles  se  font  avec  des  cisailles,  au  prin- 
temps et  à  l'automne. 

Nous  avons  dit  que  la  plantation  s'effectuait  du 
levant  au  couchant;  mais  si  Ion  préférait  un 
brise-vent  au  brise-soleil,  on  dirigerait  la  ligne 
de  manière  que  le  revers  du  rideau  reçût  en 
plein  les  coups  des  vents  les  plus  redoutables.  On 
peut  encore  augmenter  l'obstacle  par  la  planta- 
tion, derrière  les  abris,  d'arbres  toujours  verts  de 
haute-futaie,  de  branches  étalées.  En  outre,  il  est 
facile  de  disséminer  quelques  petits  abris  de  re- 
fend, perpendiculaires  aux  autres,  contribuant  à 
cncloltrer  les  végétaux  non  habitués  aux  rayons 


solaires^  aux  bouirasques,  aux  accidents  de  tem- 
pérature. Enfin,  des  claies  en  paille,  en  lattes 
fines  ou  en  roseaux,  des  toiles  à  maille  claire  dis- 
posées en  avant*toit,  sont  d'excellents  préserva- 
tifs du  givre  et  du  soleil  ardent. 

L'hivernage  à  l'aide  de  paillassons,  debuttages 
ou  de  feuilles  sèches  n'en  sera  pas  moins  obliga- 
toire. 

Un  endroit  déjà  abrité  naturellement  est  assez 
convenable  pour  cet  objet;  cependant,  il  faut  le 
plus  possible  se  rapprocher  de  la  serre  et  des 
bâches  pour  centraliser  les  opérations. 

Il  y  a  deux  manières  de  disposer  les  abris. 
L'une — celle  que  nous  tenons  pour  la  meilleure 

—  consiste  à  planter  les  lignes  d'arbres  à  3  mètres 
de  distance,  à  laisser  de  chaque  côté  d'elles  un 
sentier  large  de  0",80 ,  et  à  convertir  le  mi- 
lieu (largeur  1",40)  en  ude  plate-bande  pour 
les  végétaux  à  abriter. 

L'autre  système  n'accorde  que  2  mètres  d'écar- 
tenient  entre  les  ombrelles;  la  plate-bande  leur 
est  adossée  au  côté  nord,  et  devant  il  règne  uq 
sentier  de  0",90.  En  observant  cette  manière, 
qui  est  assez  répandue,  les  plus  grands  végétaux 
seront  placés  contre  l'abri,  pour  former  amphi- 
théâtre; tandis  que  dans  l'autre,  les  plus  grands 
exemplaires  seront  mis  au  centre  de  la  plate- 
bande  ;  il  en  résultera  une  sorte  d'étagère  à  dou- 
ble versant,  avec  une  égale  répartition  d'air  et  de 
lumière. 

MlM  en  plaee  4m  vfir^tovx  à  racine*  mum. 

—  Il  convient  de  ne  pas  mélanger  les  végétaux  en 
pots  avec  ceux  qui  ne  s'y  trouvent  pas.  Pour  ceux- 
ci,  nous  enlevons  de  la  plate-bande  une  couche  do 
terre  épaisse  de  0'",30  ;  on  Jette  dans  le  fond  des 
débris  de  terre  de  bruyère,  et  l'on  comble  avec 
un  compost  de  terreau,  de  feuilles,  sable  de  cu- 
rage, humus  tourbeux,  herbe  pourrie,  terre  fran- 
che, terre  de  bruyère  broyée  et  non  tamisée,  etc., 
par  quantités  proportionnées  au  genre  de  nour- 
riture assimilable  à  l'espèce.  Le  terreau  de  cou- 
ches et  le  fumier  ne  conviennent  guère  aux 
jeunes  plants,  surtout  lorsqu'ils  sont  à  feuillage 
persistant. 

Au  fur  et  à  mesure  que  les  individus  grandi- 
ront, on  les  transplantera  chaque  année  en  leur 
accordant  une  nourriture  de  plus  en  plus  sub- 
stantielle. 

Mise  en  plnee  dee  Tfg^tMix  en  pote.—  I^s 

sujets  en  pots  seront  placés  sur  un  lit  de  cendres 
de  houille  ou  de  gravier,  ayant  pour  avantage 
d'activer  l'écoulement  de  l'eau  et  d'empêcher  les 
ravages  des  vers  de  terre  ou  lombrics.  Les  inter- 
valles seront  ensuite  remplis  de  terre  moelleuse, 
de  sable  siliceux,  de  cendres  de  houille,  ou  de 
mâchefer  pulvérisi^ 

Lorsque,  dans  les  terrains  un  peu  humides  et 
dans  ceux  qui  sont  ravagés  par  les  vers,  on  a  des 
godets  de  dimension  assez  restreinte  à  enterrer, 
on  trace,  sur  le  terrain  bien  ameubli,  les  lignes 
où  l'on  devra  les  placer;  puis,  avec  un  plantoir, 
dont  la  grosseur  varie  en  raison  du  diamètre  des 
pots,  on  fait  des  trous  profonds  mais  moins  larges 
que  les  vases  qu'ils  doivent  recevoir,  de  manière 
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quen  y  faisant  entrer  ceux-ci  de  force,  tout  leur 
pourtour  se  trouve  en  contact  avec  le  sol,  tandis 
que  dessous  il  reste  un  vide  faisant  fonction  de 
drainage. 

Si  le  collet  de  la  plante  était  hors  du  vase,  on 
étendrait  sur  la  plate-bande  plantée,  un  lit  de 
feuilles  ou  de  paille  qui  pût  préserver  ce  collet 
de  l'action  ataiosphénque,sansrexciterà  former 
de  nouvelles  radicelles.  Il  se  durcira  peu  à  peu  et 
pourra,  lors  du  rempotage,  être  laissé  impuné- 
ment au  grand  ria. 

Plus  tard,  selon  la  nature  et  la  robusticité  de 
l'espèce,  les  sujets  seront  livrés  à  la  pleine  terre. 

Telle  est  Tacclimatation  naturelle  d*un  végétal. 
Ejes  races  exotiques  ne  s'y  soumettront  que  si  leur 
habitat  prés^te  une  grande  analogie  avec  leur 
demeure  actuelle. 


EMPOTAGE  DES  VÉGÉTAUX 

On  a  toujours,  dans  une  grande  propriété,  sous 
des  arbres  ou  derrîëre  un  bâtiment,  une  place 
propre  à  recevoir  des  terres  préparées,  des  en- 
grais, les  vases  à  fleurs,  etc.  Cette  place  ne  doit 
pas  être  élçignée  ^e  la  serre,  des  chAssis,  des 
abris,  du  centre  de  multiplication  des  végétaux 
délicats. 

L  n  haugar  est  nécessaire  pour  la.manipulation 
des  substances,  et  une  grande  table  pour  le  tra- 
vail des  empotages. 

Verres  préparées  pomr  les  empotai^es.  — 

Les  terres  réellement  indispensables  sont  : 

!•  La  terre  de  bruyère.  Celle  que  l'on  trouve  dans 
les  bois  vaut  mieux  que  celle  de  plaine,  parce  quMci 
les  eaux  pluviales  entraînent  ou  lavent  ses  prin- 
cipes nutritifs  et  la  chaleur  solaire  en  absorbe, 
taadis  que  là  elle  entretient  ses  bonnes  qualités 
par  le  fait  de  Tombrage,  de  la  pourriture  des 
feuilles  et  herbages,  etc.  On  choisit  la  plus  noire 
en  couleur,  quoique  suffisamment  saupoudrée  de 
silex  blanc;  on  l'enlève  par  gazons  sans  entamer 
le  lit  inférieur,  et  on  en  fait  un  tas  dont  le  som- 
met forme  toiture.  Pour  l'employer,  on  la  bat,  on 
en  brise  les  mottes,  on  la  pulvérise  sans  la  tami- 
ser ;  les  racines  sont  extraites,  et  les  débris  mis  à 
part  seront  utilisés  au  fond  des  plates-bandes 
consacrées  aux  végétaux  dits  de  terre  de  bruyère. 
La  pluie  et  le  soleil  lui  étant  nuisibles,  elle  ga- 
gnera à  séjourner  sous  un  abri  quelconque. 

2"  Le  sable  de  rivière  qui  n'est  point,  bien  en- 
tendu, le  gravier  destiné  à  sabler  les  allées,  mais 
le  sable  terreux,  mélangé  de  détritus  végétaux  ou 
animaux;  c'est  la  vase,  la  première  couche  du 
fond  des  eaux  courantes  qui  traversent  les  villes 
on  qui  sont  bordées  de  végétaux  teuillus.  On  ne 
l'emploie  que  lorsqu'il  a  séjourné  à  l'air  pendant 
les  chaleurs  de  l'été  et  les  rigueurs  de  l'hiver,  et 
qu'il  a  été  remué  et  retourné  fréquemment. 

3®  Les  curures  d'étangs  ou  de  fossés  à  eau  dor- 
mante, améliorées,  elles  aussi,  par  les  influences 
énergiques  du  soleil  et  de  la  gelée. 

4*  Le  terreau  de  couches,  le  teiTeau  de  feuilles, 
le  terreau  poudreux  qui  couvre  supeifîcieilemont 
le  sol  des  forets  compactes  et  des  vieux  taillis. 


5®  La  terre  noire  chargée  d'humus  tourbeux  ; 
celle  qui  est  un  peu  tenace  aux  doigts  est  préfé- 
rable à  la  plus  légère,  trop  souvent  parsemée  de 
taches  de  rouille. 

6*  Le  sablon  de  couleur  jaune  de  chrome, 
comme  on  en  rencontre  dans  certaines  carrières; 
il  convient  pour  le  drainage, des  arbustes  en  pots. 
Il  entre  dans  la  composition  des  terres  de  bruyère 
factices  dans  la  proportion  d'un  tiers  ou  d'un 
quart  contre  2/3  ou  3/4  de  curures  de  fossés 
et  de  feuilles  de  chône  ou  de  châtaignier,  expo- 
sées à  la  gelée  et  pulvérisées  ensuite  par  un 
battage. 

On  tire  parti  de  tout  ce  qui  peut  être  employé 
dans  l'exploi talion.  Les  débris  du  jardin,  les  feuil- 
les, les  herbes,  la  gadoue,  les  balayures,  les  dé- 
chets, les  rebuts  de  la  cuisine  et  du  ménage,  les 
raclures  de  cour,  tout  cela,  mis  en  tas,  saupoudré 
de  sel  marin,  de  chaux,  de  plâtras,  arrosé  d'eaux 
de  lessive,  d'urine,  trouvera  son  emploi. 

Nous  avons  encore  les  cendres  de  bois  et  de 
houille,  la  suie,  qui  entretiennent  la  propreté  du 
terrain  et  la  santé  des  nrbres;  et  les  vidanges 
brassées  avec  de  la  chaux,  qui  activent  la  végé- 
tation. 

La  manipulation  des  terres  doit  ôtre  d'autant 
plus  soignée  que  les  végétaux  à  alimenter  sont 
plus  jeunes  ou  d'espèces  plus  délicates.  Chaque 
substance  est  remuée,  nettoyée,  passée  à  la  claie 
ou  au  tamis.  Le  mélange  de  diverses  sortes  se  fait 
intimement,  à  la  pelle  ou  à  la  main,  en  retour- 
nant le  compost  eu  tous  sens,  de  manière  à  ce 
que  chaque  élément  de  la  composition  soit  réparti 
aussi  uniformément  que  possible. 

La  terre  franche  ou  la  nature  de  terre  essen- 
tielle à  la  plante  entrera  toujours  en  notable  pro- 
portion dans  le  mélange  ;  et  cette  proportion  de- 
viendra plus  forte  à  chaque  rempotage  du  mémo 
individu. 

Poteries  employées  dans  la  pépinière.  — 

Pour  une  multiplication  bien'  entendue,  il  faut 
des  poteries  de  toutes  dimensions,  depuis  le  godet 
étroit  comme  un  fourneau  de  pipe  jusqu'au  vase 
à  fleur  grand  comme  un  bac  à  oranger.  Il  faut 
aussi  des  terrines  pour  les  semis.  Tous  ces  réci- 
pients sont  en  terre  cuite,  poreuse,  non  vernissée, 
ne  contenant  point  de  paillettes  de  chaux  qui  fini- 
raient par  faire  éclater  le  vase. 

Les  pots  sont  de  forme  évasée,  avec  bord  exté- 
rieur, quand  la  dimension  le  permet,  d'une  pro- 
fondeur à  peu  près  égale  au  diamètre  de  l'orifice; 
ils  sont  percés  d'un  trou  au  milieu  du  fond  ou 
d'un  trou  latéral  correspondant  à  une  rigole  mé- 
nagée dans  le  fond  du  vase.  Leur  épaisseur  est  en 
raison  de  leur  volume. 

Les  terrines  sont  de  forme  arrondie  et  ont  de 
0",25  à  0",3d  de  diamètre  sur  O^OS  à  O-'jlO 
de  profondeur  ;  l'oriiico  supérieur  est  muni  exté- 
rieurement d'une  sorte  de  menton  pour  en  faci- 
liter le  maniement,  et  le  fond  est  percé  de  nom- 
breux trous. 

Les  cassures  de  pots  sont  conservées  pour  garnir 
le  fond  des  caisses  .\  semis,  des  terrines  ou  des 
pots,  pour  empêcher  l'eau  de  séjourner  autout  des 
racines  des  plantes. 
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Un  lit  de  sablon  étendu  sur  le  tesson  qui  couvre 
le  trou  du  vase,  est  d'un  bon  effet. 

La  terre,  préparée  comme  nous  l'avons  dit,  est 
placée  autour  des  racines;  on  la  fait  pénétrer 
partout  avec  une  spatule  en  bois,  et  en  imprimant 
au  vase  de  légères  secousses  à  plat  sur  son  fond 
ou  sur  le  côté,  en  le  faisant  tourner  avec  la  main. 
On  fait  en  sorte  que  le  collet  de  l'arbuste  se 
trouve  à  quelques  millimètres  au-dessous  du  som- 
met du  vase  pour  que  la  terre,  arrivée  à  ce  ni- 
veau, laisse  un  espace  qui  recevra  Teau  des  arro- 
scments. 

Il  faut  toujours  choisir  les  vases  appropriés  au 
développement  des  racines:  trop  grands  ou  trop 
petits,  ils  présentent  des  inconvénients.  Les  végé- 
taux à  racines  pivotantes  doivent  être  mis  dans 
des  pots  profonds  et  étroits,  et  ceux  à  racines  tra- 
çantes auront  des  vases  plus  larges  et  moins  pro- 
fonds. A  chaque  rempotage,  on  les  prend  d'une 
dimension  supérieure  aux  précédents  ;  on  avive 
k  motte  en  la  grattant  avec  les  doigts  ou  avec  la 
spatule,  et  l'on  fait  tomber  les  gravats  qui  res- 
tent en  dessous. 

Panier*    employés   dans   1»  enltnre.    — 

Quand  les  arbrisseaux  sont  déjà  forts  et  que  la 
culture  en  vase  est  nécessaire,  il  serait  à  craindre 
que  les  grands  pois  ne  fussent  d'un  maniement  dif- 
ficile, sujets  aux  accidents  et  qu'ils  ne  suffisent 
plus  aux  racines.  Alors  on  se  sert  de  paniers  d'o- 
sier en  forme  de  corbeilles  et  munis  d'anses  pour 
en  faciliter  l'usage.  Grâce  aux  vides  du  panier,  le 
tronc  ressent  la  température  du  sol  environnant, 
sans  être  exposé  à  une  sécheresse  permanente^  ni 
à  une  humidité  pourrissante  comme  dans  un 
vase  en  terre  cuite;  et  les  racines,  s'échappantà 
travers  les  mailles,  procurent  au  sujet- une  nour- 
riture supplémentaire. 

Après  deux  ou  trois  années,  le  panier  se  pourrit 
et  l'on  transvase  alors  l'arbrisseau  dans  une  cor- 
beille plus  grande. 

Caisses  employées  dans  la  culture.  —  Les 

caisses  rectangulaires,  les  bacs  coniques  employés 
pour  les  grands  végétaux,  ont  cet  inconvénient 
que  l'arrosage,  pénétrant  avec  difficulté  jusqu'à 
l'extrémité  éloignée  de  la  motte,  les  chevelus  pé- 
rissent de  soif,  tandis  que  l'a  itrc  extrémité  voisine 
du  collet  se  trouve  constamment  dans  un  état 
voisin  de  la  pourriture.  Nous  pensons  qu'il  serait 
facile  d'y  remédier  en  établissant  à  l'intérieur 
de  la  caisse  ou  du  bac,  et  à  une  faible  distance 
du  bord  extérieur,  une  cloison  en  matière  spon- 
.gieuse,  poreuse,  la  terre  cuite  ou  une  pierre  à 
filtre  par  exemple.  Le  vide  compris  entre  les  deux 
parois  interne  et  externe  serait  garni  de  mousse 
pilée  de  telle  façon  qu'en  la  mouillant,  l'eau  fil- 
trerait à  travers  la  séparation  et  humecterait  les 
radicelles.  • 

Ainsi,  ce  serait  un  vase  poreux  enfermé  dans 
le  premier. 

Voilà  l'idée  ;  peut-être  qu'en  la  modifiant  ou  la 
complétant  dans  l'application,  on  lui  reconnaî- 
trait des  avantages. 

En  attendant,  contentons-nous  de  caisses  ordi- 
naires bâties  en  cœur  de  chêne,  percées  de  trous 


à  la  paroi  inférieure  et  pouvant  se  démonter  à 
volonté  pour  rendre  le  décaissage  plus  facile.  Au 
lieu  de  bois  de  chêne,  on  peut  former  les  côtés 
avec  des  feuilles  d'ardoise  et  les  montants  avec 
de  la  fonte,  etc.,  c'est  une  question  de  budget. 


CULTURE   d'arbres  FORMÉS 

Aujourd'hui  que  le  goût  de  l'arboriculture 
gagne  de  nombreux  amateurs  de  tout  âge  et  de 
toute  condition,  il  s'en  trouve  beaucoup  qui  sont 
pressés  de  jouir  et  veulent  des  arbres  tout  for- 
més. Ils  sont  vieux,  disent-ils,  et  n'ont  plus  le 
temps  d'attendre.  Parmi  les  jeunes,  il  s'en  trouve 
aussi  qui  manquent  de  patience,  qut  doutent  de 
leur  habileté  et  qui  tiennent  également  à  planter 
des  arbres  formés. 

C'est  au  pépiniériste  à  satisfaire  ces  désirs,  et 
comme  il  y  va  de  son  intérêt,  il  ne  négligera  rien 
pour  cela. 

Un  carré  de  pépinière,  planté  d'arbres  finiitiers 
inégaux  en  force,  conviendrait  à  la  rigueur;  mais 
il  pourrait  fort  bien  arriver  que  les  arbres  dressés 
entravassent  la  culture  et  la  déblave  du  carré,que 
leur  écorce  blanchit,  en  un  mot,  qu'ils  souffris- 
sent plus  ou  moins  et  que  les  plus  petits  fussent 
étoulTés  par  les  gros.  Donc,  tout  compte  fait,  nous 
trouvons  moins  d'avantages  que  d'inconvénients 
à  procéder  ainsi.  Mieux  vaut  consacrer  des  carrés 
spéciaux  pour  la  formation  des  arbres,  choisir 
une  bonne  terre  et  une  exposition  assez  aérée 
pour  que  l'éliolement  des  jeunes  branches  char- 
pentières  ne  soit  pas  à  craindre. 

Arbres  formés  pour  le  plein  air.  —  Nous 
plantons  les  sujets  par  rangs  à  la  distance  mini- 
mum de  1  mètre  de  l'un  à  l'autre,  suivant  l'éten- 
due approximative  de  leur  charpente  et  le  nombre 
d'années  que  nous  comptons  les  laisser  dans  le 
carré.  Si  nous  ne  pouvons  attribuer  une  seule 
forme  à  chaque  ligne  d'arbres,  au  moins  devons- 
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Fig,  874.  —  Palmette-candéUbre. 

nous  dresser  dans  le  même  rang  les  formes  plates 
comme  palmette  simple  ou  double,  à  branches 
verticales  où  obliques,  palmette  candélabre,  cor- 
don ,  candélabre  à  trois  branches,  etc. 

A  chaque  extrémité  du  rang  nous  enfonçons 
un  pieu  en  bois  sulfaté,  haut  de  2  mètres  envi- 
ron, maintenu  vertical  au  moyen  d'un  arc-boutant 
rentrant  dans  la  ligne  et  arrivant  aux  trois  quarts 
de  sa  hauteur.  Des  fils  de  fer  galvanisé  sont 
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tendus  horizontalement  de  O^jSS  en  a",26,  sur 
ces  deux  pieux,  en  vue  de  faciliter  le  dressage  ; 

un  treillage  en  fil 
de  fer  formant  carré 
ou  losange  pourrait 
encore  y  être  ajouté 
pour  le  palissage 
des  branches  de 
troisième  ordre.  Les 
fils  de  fer  princi- 
paux seraient  du 
n°16àlabase,n«i5 
au  centre  et  n°  14 
au  sommet.' 

Les  treilles  sont 
espacées  de  1"",50 
Tu  ne  de  l'autre.  Les 
cordons  horizon- 
taux seront  établis  aux  bords  du  carré  ou  en 
bordure  contre  les  treilles. 

Les  hautes  tiges  susceptibles  d'ombrager  seront 
reléguées  au  nord  des  carrés. 
f-es  pyramides  alternées  avec  les  fuseaux  vien- 
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Fig,  876.  —  Pyramide. 


Fi^.  877. —  Fuseau. 


dront  ensuite,  et  enfin  les  lignes  de  palmettes  oc- 
cuperont la  partie  la  plus  éclairée. 

Quant  aux  formes  de  fantaisie  :  vase,  spirale 
cylindrique  ou  infundibuli forme,  etc.,  on  les  ob- 
tient la  majeure  partie  du  temps  avec  des  sujets 
rebelles  à  toute  aulre  direction,  car  l'acheteur  en 
demande  si  peu  qu'ils  pourraient  courir  le  risque 
de  rester  fonds  de  pépinière. 

Le  carré  une  fois  bêché  et  fumé,  nous  le  plan- 
tons en  bonne  saison  avec  les  essences  d'arbres 
fruitiers  à  pépin  et  à  noyau  que  nous  voulons  y 
élever.  Nous  choisissons  à  cet  effet  des  greffes  d'un 
an,  ou  encore  des  sujets  plus  âgi^s,  qu'ils  soient 
bien  ou  mal  bâtis,  peu  importe.  Le  point  essen- 
tiel, c'est  qu'ils  aient  de  bonnes  racines  et  une 
tige  bien  portante.  La  première  année,  on  se  borne 
à  écimer  les: rameaux,  à  retrancher  le  cinquième 
environ  de  leur  longueur  et  à  supprimer  les  bran- 
ches tout  à  fait  inutiles.  En  fait  de  soins  généraux, 
on  donne  un  paillis  et  l'on  arrose.  Nous  n'ébour- 


geonnons  rien,  nous  pinçons  très-modérément 
et  cassons  quelquefois  des  jets  trop  fougueux  et 
mal  placés. 

L'année  suivante  nous  recepons  les  branches 
des  hautes  tiges  jusqu'à  la  base  de  leurs  rameaux 
précédents,  et  même  jusqu'à  leur  talon,  suivant 
leur  régularité  et  la  forme  projetée. 

Les  greffes  d  un  an  sont  taillées  sur  les  bour- 
geons de  charpente.  Les  sujets  plus  âgés  sont  ra- 
battus sur  leur  tige,  soit  à  moitié,  aux  deux  tiers 
de  sa  hauteur,  soit  à  0"»,40  à  1  mètre  du  sol,  plus 
ou  moins,  d'après  la  symétrie  et  la  force  des  mem- 
bres latéraux  ;  nous  ravalons  la  tige  d'autant  plus 
que  ses  branches  sont  plus  rares,  plus  maigres  ou 
plus  irrégulières.  Sur  les  arbres  ramifiés,  les  bran- 
ches de  côté  seront  rasées  sur  leur  empâtement  ; 
mais  si  nous  avons  jugé  à  propos  d'été  ter  l'arbre 
au  delà  de  0",40  du  sol,  ces  mêmes  membres,  au 
lieu  d'être  radicalement  enlevés,  recevront  déjà 
une  taille  proportionnelle.  Ceux  de  la  base  seront 
arrêtés  à  0'»,2d  ou  0",35  de  leu^  naissance,  ceux 
du  sommet  rapprochés  vers  leur  empâtement,  et 
les  branches  intermédiaires  subiront  la  gradua- 
tion conique;  mais,  pour  agir  de  suite  ainsi,  il 
faudrait  que  nos  arbres  fussent  déjà  réguliers  de 
forme,  de  bonne  constitution  et  bien  enracinés. 

Nous  n'en  dirons  pas  davantage  sur  le  traite- 
ment applicable  à  la  formation  de  nos  élèves,  car 
nous  voulons  éviter  les  redites  et  tenons  à  ne  pas 
empiéter  sur  les  cultures  spéciales,  où  nécessai- 
rement il  sera  question  des  formes  à  établir. 

Arbres  formés  pour  espalier.  —  Tout  ce 
qui  vient  d'être  dit  s'applique  aux  essences  frui- 
tières qui  peuvent  être  élevées  en  plein  air,  avec 
l'agrément  des  conditions  climatériques  où  nous 
vivons.  Comme  plusieurs  sujets  sont  destinés  à 
être  placés  plus  tard  contre  un  mur,  il  y  aurait 
à  craindre  que  le  développement  des  racines, 
rayonnant  autour  du  tronc,  ne  peimtt  plus  à  l'ar- 
bre d'être  immédiatement  adossé  contre  ce  mur; 
alors,  nous  avons  recours  à  un  stratagème. 

Nous  enfonçons  au  pied  de  l'arbre,  à  son  côté 
nord  et  lors  de  sa  plantation,  une  dalle,  une  lave, 
une  pierre  plate  dans  une  position  verticale.  Pour 
un  rang  complet,  nous  prenons  une  large  plan- 
che sulfatée  que  nous  enterrons  sur  champ,  tout 
près  du  tronc.  Cet  obslacle  simule  la  fondation 
du  mur  et  oblige  la  racine  à  se  porter  en  avant. 

Maintenant,  si  nous  opérons  sous  une  latitude 
tempérée,  il  est  bien  rare  que  nous  puissions  nous 
priver  de  murs;  l'abricotier  et  surtout  le  pêcher 
y  réclament  un  abri  pour  un  séjour  de  plusieurs 
années. 

Si  donc  notre  terrain  ne  se  trouvait  pas  entouré 
de  murs,  nous  devrions  en  construire  i  l'intérieur 
de  la  propriété  afin  de  tirer  parti  des  deux  faça- 
des. Nous  n'entrerons  point  dans  les  détails  de 
cette  construction,  subordonnés  à  la  nature  des 
matériaux  et  aux  ressources  locales.  Les  murs  les 
plus  économiques,  à  notre  avis,  sont  en  pisé  ou  en 
terre,  avec  fondation  et  piliers  en  pierre  dure  ou 
eu  briques,  et  crépis  en  chaux  et  sable. 

Nous  recommanderons  les  chaperons  qui,  de- 
puis le  mois  de  mars  jusqu'en  juin,  abritent  l'es- 
palier des  pluies  froides  et  des  gelées  blanches, 
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Si  le  prix  des  matériaux  de  construction  était, 
comme  aux  environs  de  Troyes,  d'un  prix  exor- 
bitant, il  faudrait^  ainsi  que  nous  avons  dû  le 
faire,  aviser  A  des  moyens  plus  économiques.  En 
disant  ici  comment  nous  avons  opéré,  nous  sou- 
haitons que  Ton  découvre  quelque  chose  de  plus 
simple  et  de  plus  économique  encore. 

Nous  avons  établi  une  série  d'abris  parallèles 
de  diverses  hauteurs,  depuis  l",50  Jusqu'à  3  mè- 
tres, disposés  en  amphithéâtre,  et  construits  en 
bois  immergés  au  sulfate  de  cuivre.  Il  y  en  a  de 
sapin,  de  hêtre,  et  principalement  de  peuplier; 
les  poteaux,  les  panneaux,  les  traverses,  les  cou- 
vre-joints, les  chaperons,  le  treillage,  tout  est  de 
môme,  nature.  Ce  genre  de  cloison  aurait  à  la 
rigueur  l'avantage  d'être  mobile. 

D'après  la  végétation  belle  et  régulière  des 
arbres,  il  semblerait  que  la  nature  du  bois  et  sa 
couleur  terne  aient  conservé  à  l'espalier  une 
température  plus  uniforme  qu'aux  murailles  en 
pierre  ou  en  plâtre,  à  surface  dure  ou  lisse.  C'est 


un  résultat  que  nous  constatons,  mais  que  nous 
n'avons  pas  la  prétention  d'expliquer. 
Contre  ces  cloisons,  nous  plantons  des  pêchers. 


Fig.  879.*—  Cordon  à  une  lige. 

des  abricotiers,  quelques  pruniers  et  cerisiers, 
tous  sujets  en  greffes  d'un  an,  et  dirigés  sous  les 


Fig.  880.  —  ÉveaUil. 

formes  les  plus  demandées  :  palmette  simple, 
palmette  double,  palmette-candélabre,  cordon  à 
une  tige,  cordon  en  U,  éventail,  etc. 


Les  abris  plus  élevés  ont  en  outre  reçu  des 
hautes   tiges    dka   mêmes  essences.  Elles  sont 


»ii^h^VV 


Fig,  881    —  Cordon  borixontal  à  deux  brtnclies. 

plantées  contre  les   poteaux    (tous  les   i",6o) 

et  taillées  également  en  éventail  et  en  palmette. 

Une  plate-bande  est  dessinée  autour  de  ces 


»>f  flriff  li^p»» 


Fig,  882.  —  Cordon  horiionUl  simple. 

cloisons,  avec  des  pommiers  dressés  en  cordon 
horizontal  pour  bordure. 

Des  arbustes  délicats,  des  semis^  des  plants 
repiqués,  de  petits  sujets  en  pots  garnissent  ces 
plates-bandes  et  contribuent,  de  concert  avec  le 
paillis,  à  s'opposQr  à  l'action  de  la  sécheresse  au 
pied  des  espaliers. 

Quand  arrive  le  temps  des  arrachages,  nous 
commençons  par  enlever  un  sujet  entre  deux, 
et  à  faire  partir  ceux  qui  seraient .  disposés  à  gê- 
ner leurs  voisins;  en  supposant,  bien  entendu, 
qu'ils  soient  convenables. 

Tout  en  desserrant  nos  arbres,  nous  n  en  re- 
plantons pas  moins  d'autres  à  la  place  des  absents, 
a|rrès  un  apport  de  terre  meuble  et  de  bonne 
qualité.  Ils  occuperont  la  place  des  premiers; 
plus  tard  nous  déplanterons  leurs  voisins;  et 
ainsi  de  suite,  en  entremêlant  les  grandes  et  les 
petites  formes  pour  éviter  une  confusion  entre 
les  membres  de  charpente. 

Quand  on  a  le  choix  pour  l'orientation  de  ses 
murs  ou  abris,  on  les  dirige  soit  du  nord  au  sud, 
soit  du  nord-ouest  au  sud- est,  pour  leur  pro- 
curer sur  toutes  faces  la  plus  grande  somme 
possible  de  bonne  chaleur. 


.  ACCESSOIRES  DIVERS 

ÉtH[«eta|^  et  registres. — A  propos  des  bor- 
dures d'allées,  nous  avons  dit  que  chaque  carré 
portait  un  numéro  d'ordre.  Dans  une  pépinière 
en  plein  champ,  ce  numérotage  n'existe  pas  tou- 
jours, matériellement  parlant;  mais  il  est  pour 
ainsi  dire  exigible  dans  les  grandes  pépinières, 
où  la  multiplication  est  variée,  et  fréquemment 
renouvelée. 

Le  numéro  sera  inscrit  sur  un  pieu  terminé 
en  spatule,  ou  sur  une  plaque  en  tôle  peinte, 
supporiée  par  une  tige  en  fer. 

11  faut  absolument  écrire  sur  un  livre  de  pé- 
pinière les  multiplications  en  même  temps  qu'on 
les  exécute,  surtout  celles  qui  comportent  plu- 
sieurs variétés  dans  le  même  carré,  en  semis,  en 
boutures  ou  en  greffes.  Par  mesure  de  sûreté, 
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.nous  transcrirons  ces  registres  en  double  sur  un 
livre  qui  reste  au  bureau.  On  aura  toujours  à 
se  féliciter  de  ce  surcroit  de  précaution,  aussi 
bien  que  de  J a  conservation  des  anciens  catalo- 
gues de  ce  genre. 

Outre  les  registres  de.  multiplication,  no*us 
conseillons  des  registres  matricules  contenant 
les  listes  alphabétique  et  numérique  de  chaque 
espèce  fruitière  et  ornementale  cultiirée  dans 
rétablissement.  On  y  aura  recours  pour  numé- 
roter les  multiplications.  La  marque  la  plus  em- 
ployée est  une  petite  bande  de  plomb  sur  la- 
quelle on  a  poinçonné  avec  une  série  de  chiffres 
mobiles,  le  numéro  de  la  variété. 

On  reporte,  sur  le  livre  de  pépinière^  son.  nom 
accompagné  du  numéro  dans  la  colonne  destinée 
au  carré,  et  l'on  y  constate  le  nombre  de  rangs 
consacrés  à  la  variété,  ou  la  désignation  des  va- 
riétés contenues  dans  le  même  rang.  Quand  ce 
dernier  cas  se  présente,  on  borne  par  un  pieu 
chiffré  le  commencement  et  la  fin  de  chaque 
sorte;  si,  au  contraire,  la  variété  embrasse  plu- 
sieurs rangs,  chacun  d'eux  porte  à  son  extrémité 
sa  bande  de  plomb  numérotée.  S'il  était  impossi- 
ble de  suivre  un  ordre  rigoureux  de-  multiplica- 
tion dans  un  carré  de  hautes  tiges,  nous  mar- 
querions les  sujets  en  mélange  au  moyen  d'un 
chiffre  romain  gravé  sur  l'écorce  par  un  simple 
trait  de  greffoir. 

Toute  équivoque  doit  être  évitée  au  moment 
de  la  vente  dés  arbres.  Un  moyen  bien  simple 
de  s'y  soustraire,  c'est  d'ajouter  vers  cette  époque, 
à  chaque  séparation  de  variété,  une  étiquette  en 
bois  peint  reproduisaut  le  nom  de  la  variété. 
Celui  qui  tient  à  diriger  loyalement  ses  affaires 
nliésitera  pas  à  accepter  cette  mesure  qui  aurait 
encore  pour  but  d'accélérer  la  préparation  des 
commandes.  L'ouvrier  chargé  de  l'arrachage  ne 
saurait  se  tromper,  guidé  par  cette  indication 
positive,  et  l'acheteur,  présent,  peut  lui-môme 
s'assurer  de  ce  qu'on  lui  vend. 

Quand  l'établissement  a  pris  l'ordre  conscien- 
cieux pour  base  de  sa  réputation,  il  n'y  a  pas  de 
trop  menus  détails  dans  ses  rapports  commer- 
ciaux avec  le  public. 

Lorsqu'on  déplante  les  sujets,  le  patron  ou 
l'un  des  garçons  les  étiquete  de  suite;  c'est  plus 
tôt  fait,  et  l'erreur  est  moins  à  craindre  que  si 
Ton  attendait  la  fin  de  l'arrachage.  L'étiqueteur 
porte  avec  lui  de  petites  plaquettes  en  bois  peint, 
de  forme  rectangulaire,  munies  d'un  fil  métalli- 
que assez  souple.  A  leur  défaut,  il  emploie  des 
étiquettes  en  carton  ou  en  parchemin.  L'étiquette 
est  attachée  solidement  à  la  tige  de  l'arbre, 
mais  de  façon  à  ne  pas  l'étrangler  :  s'il  se  trouve 
plusieurs  sujets  de  la  même  variété,  on  les  réu- 
nit avec  un  lien,  et  le  paquet  reçoit  une  étiquette 
collective. 

Les  multiplications  en  godets  sont  munies 
d'une  petite  lame  de  plomb  poinçonnée  ou  d'une 
spatule  en  bois  peint  sur  laquelle  on  écrit  au 
crayon  le  numéro  ou  le  nom  de  la  variété. 

La  seule  raison  sérieuse  que  l'on  puisse  oppo- 
ser à  l'avantage  de  l'inscription  fixe  du  nom  dans 
la  pépinière,  c'est  d'exposer  les  arbres  au  pillage 
des  rameaux-bputures  ou  des  greffes;  alors  on 


emploie  un  signe  abréviatif  de  convention,  si  l'on 
ne  préfère  se  contenter  de  l'inscription  au  rC' 
gisire. 

BnltoUaire  «t  expédition  des  véfrétiiwx  de 
pépinière.  —  Nous  avons  indiqué  le  moment 
propice  à  la  déplantation  des  végétaux.  Exami- 
nons dans  quelles  conditions  nous  devrons  les 
envoyer  lorsqu'il  s'agira  de  les  confier  à  des  mains 
tierces  se  chargeant  de  les  rendre  à  destination 
par  les  voies  de  terre,  de  fer  et  d'eau. 

Nous  emballerons  nos  arbustes.  Les  soins  de 
l'emballage  dépendent  de  la  nature  des  arbres 
expédiés,  de  la  température,  des  moyens  de.trans- 
port  et  de  la  distance -à  parcourir.  A  tout  ha- 
sard, il  vaut  mieux  pécher  par  excès  de  précau- 
tion. Un  emballage  insuffisant  peut  occasionner 
la  perte  d'une  fourniture  d'arbres  et  affaiblir  la 
renommée  d'une  maison,  quand  même  encore 
l'avarie  serait  le  fait  de  l'incurie  du  garçon 
emballeur  ou  de  la  négligence  du  commission- 
naire expéditeur.  Le  marchand  doit  toujoui*s  avoir 
présent  à  l'esprit  cette  vérité  de  tous  les  temps, 
k  savoir  que  mieux  les  arbres  réussiront,  plus 
il  en  vendra. 

Un  magasin  est  nécessaire  pour  les  emballages. 
Il  doit  être  divisé  par  compartiments  et  greniers 
pour  y  loger  les  caisses,  les  paniers,  la  paille,  la 
mousse,  Tosier  et  autres  accessoires. 

Un  sous-sol  ou  une  vinée  servira  pendant  les 
gelées  pour  y  enfermer  les  colis  arrivants, ou  ceux 
qu'on  hésite  à  expédier  par  suite  d'un  revirement 
de  température. 

Un  bureau  adjacent  sera  consacré  aux  écritures 
relatives  aux  envois,  telles  que  :  adresses,  plaques 
numérotées,  feuilles  de  voiture,  livre-brouillard 
de  la  vente,  etc. 

La  remise  aux  voitures,  la  bascule  à  peser  les 
colis  y  seront  également  contigués. 

Des  hommes  spéciaux,  chargés  de  l'emballage 
sous  la  conduite  d'un  chef,  garantissent  à  la  beso- 
gne la  certitude  d'être  mieux  finie  et  d'éviter 
les  erreurs  d'expédition. 

S'il  nous  fallait  ajouter  une  observation  qui 
paraîtra  bien  naïve  aux  personnes  peu  habituées 
aux  affaires,  ce  serait  de  recommander  une  ré- 
daction d'adresse  spi^cifiant  correctement  la  voie 
de  transport,  la  station  de  dépôt  et  le  trajet  à 
suivre.  Un  seul  mot  oublié  peut  occasionner  la 
perte  d'une  collection  d'arbres,  et  une  surcharge 
de  dépenses. 

Emlbmllm|r«  «»  pallie.  —  Les  végétaux  sont 
déjà  réunis  et  attachés  par  variétés  ;  puis,  de  ces 
petits  groupes,  nous  faisons  des  paquets  d'un  vo;- 
lume  qui  permette  de  les  manier  facilement  sans 
les  maltraiter. 

Nous  entremêlons  dans  les  branches,  de  la  paille 
douce  de  froment  ou  d'avoine,  brisée  si  elle  est 
trop  rude,  et  nous  garnissons  les  racines  de  paille 
d'orge,  d'herbe  sèche  ou  de  mousse.  On  choisit  de 
la  mousse  légèrement  humide  pour  combattre 
le  hàle,  et  de  la  mousse  sèche  si  l'on  craint  la 
gelée. 

Les  sujets  délicats  sont  soumis  à  un  empaillage 
préalable  avec  baguettes  préservatrices  à  la  tige, 
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et  capuchon  de  paille  emmoussé  autour  de  la 
racine  ;  leur  place  est  au  milieu  du  colis. 

Les  arbustes  de  petite  taille  seront  enclavés 
dans  les  inteMices  des  autres,  de  manière  à  for- 
mer un  ballot  compacte  moins  accessible  à  la  pé- 
nétration de  Tair  extérieur. 

Ce  genre  d'emballage  préparatoire  pourrait 
suffire  à  des  sujets  placés  dans  une  voiture  avec 
précaution,  sans  le  voisinage  d'autre  marchan- 
dise, voyageant  par  un  temps  certain,  et  ne  de- 
vant pas  rester  plus  d'une  journée  en  rotate. 

S'il  en  est  autrement,  nous  les  enveloppons 
d'une  chemise  de  paille  assez  épaisse,  surtout  aux 
racines,  et  retenue  par  des  liens  d'osier  ou  des 
cordages  fortement  serrés.  Le  colis  sera  plus  do- 
cile aux  chargements  et  déchargements  répétés, 
si  une  corde  ou  un  osier  renoue  sur  quatre  faces 
tous  les  lienf  entre  eux. 

Dans  la  prévision  d'un  long  trajet,  nous  dou- 
blons le  pied  du  ballot  d'une  seconde  chemise 
de  paille,  ou  d'une  toile  grossière  imperméable. 
Ainsi  conditionné,  il  pourrait  subir  quelques 
degrés  de  froid. 

Bmballaipe  en  panier.  —  Les  arbustes  élevés 
en  vase  seront  dépotés  ;  la  motte  étant  enveloppi^e 
de  mousse  et  ficelée,  on  les  agglomère  verticale- 
ment dans  un  panier.  Les  branches  de  chaque 
sujet  sont  réunies  avec  du  jonc  ;  et  l'ensemble  du 
groupe  est  resserré  par  un  cordelage  en  paille  ; 
comme  il  est  probable  que  tout  ce  branchage  se 
trouve  hors  du  mannequin,  on  le  préserve  défini- 
tivement par  une  série-de  bâtons,  dont  la  base  s'en- 
gage dans  les  mailles  du  panier,  et  dont  les  som- 
mets sont  réunis  et  liés;  puis  entre  eux  on  place 
debout  de  la  paille  de  seigle  maintenue  par  une 
grosse  ficelle.  On  obtient  ainsi  un  capuchon  de 
forme  pyramidale. 

Les  forts  arbrisseaux,  élevés  en  panier,  seraient 
d'4m  arrachage  difficile  lorsque  le  panier  est 
pourri,  si  nous  n'avions  le  soin  de  retenir  les 
mottes  avant  leur  sortie  du  trou  par  une  enve- 
loppe de  grosse  paille,  et  de  les  remettre  aussitôt 
dans  un  panier-corbeille  ayant  une  dimension 
analogue.  Sans  autre  appareil,  leur  livraison  pour- 
rait être  faite  au  messager,  au  chemin  de  fer  ou 
au  bateau.  Souvent,  l'employé  au  transport  pren- 
dra plus  de  précautions  en  voyant  la  tige  rami- 
fiée du  Fujet,  non  empaillée,  et  confiée  à  sa  garde. 
-  Mais  dans  l'incertitude  de  pareils  soins  qui  ne 
se  rencontrent  malheureusement  pas  encore  sur 
toutes  les  routes,  on  réunit  les  branches  par  des 
liens  de  paille  ou  de  jonc;  puis  avec  le  concours 
de  bâtons  fixés  dans  la  corbeille  et  attachés  en- 
semble à  leur  sommet,  on  tresse  une  sorte  de 
paillasson  sans  fin,  d'un  aspect  conique. 

Les  jeunes  plants  à  racine  nue  sont  empilés 
dans  un  mannequin  ovale-carré.  On  met  de  la 
paille  debout,  tout  autour  de  l'intérieur,  de  la 
mousse  sèche  autour  des  racines,  une  couche  de 
menue  paille,  et  par-dessus  un  lit  de  grande 
paille  serré  par  une  corde  faisant  large  maille  et 
accrochée  aux  bords  du  panier  ;  il  n'en  faut  pas 
davantage. 

Nous  avons  à  peine  besoin  d'ajouter  que  Té- 
corce  tendre  des  jeunes  plants  est  sujette  aux 


écorchures  dans  les  mouvements  trop  brusques; 
et  que  ceux  à  feuilles  persistantes  trop  compri- 
mées, trop  tassés,  peuvent  s'échauffer  pendant  un 
long  trajet. 

Les  objets  fragiles  et  les  multiplications  de  la 
serre  chaude  pourront  être  laissés  envase  que  l'on 
maintient  dans  une  tontine  ;  la  baguette-tuteur 
sera  bourrelée  de  coton,  et  le  feuillage  entoure 
d'un  mof^eau  de  papier.  Leur  emballage  définitif 
se  fera  dans  une  bourriche  ou  bannette,  en  tam- 
ponnant de  mousse  les  intervalles,  et  en  refer- 
mant l'orifice  de  la  banne  au  moyen  d'une  couche 
de  paille  bridée  par  un  ficelage  en  zigzag  ou  lacet. 

Cet  emballage,  qui  ne  suffirait  point  pour  un 
long  voyage,  serait  remplacé  au  besoin  par  l'en- 
caissage. 

Emballage  en  caisse.  —  On  bâtit  une  caisse 
de  bois  blanc,  solide  quoique  légère  ;  les  plantes 
dont  nous  venons  de  parler  étant  préparées  comnie 
il  est  dit,  on  les  y  range  symétriquement  par  lits 
superposés  dans  une  position  horizontale,  le  pied 
du  plant  touchant  &  la  paroi  de  la  caisse,  et  les 
branches  dirigées  vers  l'intérieur.  On  empêche 
leur  vacillation  au  moyen  de  forts  bâtons  placés 
en  travers,  dans  le  sens  des  lits,  tout  contre  les 
pots  ou  au  niveau  des  collets,  et  cloués  à  la  caisse 
par  leur  extrémité. 

Une  caisse  assez  large  peut  contenir  deux  séries 
semblables  de  lits  superposés,  placées  en  face 
Tune  de  l'autre  contre  deux  parois  opposées  ;  on 
termine  l'encaissage  en  clouant  le  couvercle; 

Ce  mode  d'expédition  convient  encore  pour  le? 
jeunes  multiplications  en  pots,  telles  que  semis, 
greffes,  boutures,  auxquelles  la  motte  est  indis- 
pensable autour  des  racines,  et,  qui,  par  leur 
taille  raccourcie,  se  logeraient  difficilement  dans 
un  ballot  ordinaire. 

T^s  arbres  fruitiers  formés  demandent  la  plus 
grande  attention  pour  qu'ils  arrivent  intacts,  sans 
aucun  membre  avarié,  ni  racine  brisée  ;  or,  il 
n'est  pas  pour  eux  d'emballage  plus  commode  et 
plus  sûr  que  les  caisses  formées  de  voliges  lé- 
gères plus  ou  moins  jointes,  suivant  la  rigueur 
de  la  température,  et  la  distance  à  parcourir. 

Mais  pour  l'exportation,  pour  un  voyage  au 
long  cours,  une  caisse  hermétiquement  et  solide- 
ment close  est  de  première  nécessité.  Malgré  le 
bon  effet  de  la  mousse  sèche  remplissant  les' 
moindres  vides,  il  faut  encore,  la  veille  de  l'em- 
ballage, plonger  la  racine  des  arbres  dans  une 
boue  onctueuse,  ni  trop  liquide,  ni  trop  épaisse, 
et  qui  forme,  en  se  séchant,  une  croûte  conser- 
vatrice autour  des  racines. 

Les  sujets  sont  disposés  les  uns  dans  les  autres 
de  manière  à  ne  laisser  aucun  point  inoccupé;  de 
la  menue  paille  est  semée  légèrement  sur  les  bran- 
ches garnies  de  dards  et  lambourdes,  et  la  mousse 
sèche  calfeutre  le  reste. 

La  quantité  d'arbres  introduits  dépassant  les 
bords  de  la  caisse,  on  est  obligé  pour  y  faire  join- 
dre le  couvercle,  d'employer  une  mécanique  fai-' 
sant  pression,  un  serrè-joints  ;  puis  on  le  fixé  au 
moyen  d'équ  erres  en  fer  et  de  fortes  pointes. 

De  tous  les  emballages,  celui-ci  est  certaine- 
ment le  meilleur. 
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SDLFATA6B  DU   BOIS  EMPLOYÉ  DANS  LA  PÉPmiiRE 

Toute  espèce  de  bois  devient  incorruptible  par 
suite  de  l'introduction  du  sulfate  de  cuivre  dans 
son  tissu;  nous  n'hésitons  donc  point  à  considé- 
rer comme  étant  de  la  plus  bau(e  importance, 
cet  emprunt  de  la  culture  à  la  science  indus- 
trielle; car  les  bois  employés  dans  les  Jardins  et 
dans  les  champs  sont  nombreux  et  nécessitent  un 
renouvellement  assez  onéreux. 

Introduire  dans  les  pores  du  bois  une  eau  sa- 
turée de  sulfate  de  cuivre  à  2  degrés,  tel  est  le 
principe  de  l'opération;  maintenant  voyons-en 
l'application. 

Deux  systèmes  sont  en  présence  :  l'injection  et 
l'immersion;  nous  adoptons  ce  dernier  parce 
qull  est  plus  Tacile  et  plus  convenable  pour  les 
bois  de  pépinière.  Mais»  il  ne  faut  pas  se  le  dissi- 
muler, il  est  moins  efficace  que  l'autre. 

Il  faut  d'abord  un  réservoir  :  un  tonneau,  une 
cuve,  une  auge  ou  un  bassin  quelconque  ;  cela 
dépend  des  besoins.  L'essentiel  est  que  le  réci- 
pient conserve  le  liquide  intact,  c'est-à-dire  que 
ses  matériaux  de  construction  n'absorbent  pas  le 
sulfate,  ne  Je  laissent  pas  fuir,  et  qu'ils  ne  renfer- 
ment aucune  substance  susceptible  d'être  alté- 
rée par  le  sel  de  cuivre  ou  capable  de  le  déna- 
turer. 

Après  avoir  considéré  les  inconvénients  de 
l'auge  en  pierre  ou  en  bois,  voici  ce  que  nous 
avons  fait  construire  pour  les  besoins  de  notre 
exploitation  horticole .  C'est  une  citerne  en  maçon- 
nerie longue  de  4  mètres,  large  de  2  mètres,  sur 
i  mètre  de  profondeur.  Elle  a  pour  base  un  rocher 
grossier  de  pierre  et  mortier,  recouvert  d'un  bé- 
ton. La  paroi  intérieure  formant  cuvette  est  un 
mélange  d'un  tiers  de  chaux  et  de  deux  tiers  de 
cendres  de  houille  et  de  mâchefer  pulvérisé. 
Cet  enduit  mastiqué  sur  le  béton  est  doué  d'une 
force  de  cohésion  qui  l'empêche  de  se  fendiller, 
(une  addition  de  ciment  et  de  suie  conviendrait 
là  où  les  résidus  de  houille  sont  rares).    ' 

Avant  d'emplir  d'eau  le  réservoir,  nous  y  pla- 
çons notre  bois. 

Dans  nos  contrées,  le  saule  et  le  peuplier  sont 
les  essences  les  plus  répandues;  et  nous  trouvons 
dans  leur  sulfatage,  un  avantage  d'autant  plus 
grand  que  leur  durée  naturelle  est  très-limitée, 
et  qu'ils  absorbent  parfaitement  le  sel  de  cuivre. 
Nous  préparons  nos  morceaux  de  bois  tels  qu'ils 
doivent  être  définitivement,  parce  qu'après  le 
trempage,  la  besogne  serait  plus  difficile. 

Ainsi  donc,  les  tuteurs  sont  écorcés  et  aiguisés  ; 
les  planches  pour  coffres  à  châssis,  ou  pour  tout 
autre  emploi,  sont  ouvragées  définitivement;  les 
pieux  avivés  et  épointés  ;  enfin,  on  façonne  les 
morceaux  comme  s'ils  devaient  être  employés 
immédiatement  ;  c'est  alors  qu'on  les  place  dans 
)e  bassin,  en  les  mettant  à  plomb,  de  toute  leur 
longueur,  pour  qu'ils  n'y  prennent  point  une 
mauvaise  forme;  puis  on  remplit  d'eau,  de  ma- 
nière que  tout  le  bois  soit  submergé,  et,  au 
moyen  de  poids  ou  d'nne  pression  quelconque, 
on  Tempéche  de  surnager. 


La  dissolution  du  sulfate  se  fait  alors  à  froiii, 
dans  ta  proportion  de  3  kilogrammes  de  sel  de 
cuivre  par  hectolitre  d*eau.  Nous  le  faisons  fon- 
dre dans  deux  petits  paniers  placés  à  fleur  du 
bain,  en  y  jetant  les  morceaux  d'abord,  et  y  ver* 
sant  de  l'eau  ensuite. 

Des  expériences  sont  tentées  pour  savoir  si  le 
sulfate  de  rinc  pur  ou  mixte,  plus  économique, 
ne  produirait  pas  d'aussi  bons  résultats;  on  a 
déjà  reconnu  que  le  sulfate  de  fer  n'avait  pas  la 
même  propriété.  En  attendant,  nous  continuons 
d'employer  le  sulfate  de  cuivre,  appelé  dans  le 
commerce  vitriol  bleu,  et  vitriol  de  Chypre. 

Le  bois  est  retiré  de  la  citerne  au  bout  de  huit 
ou  quinze  Jours  de  trempage,  suivant  sa  porosité, 
et  suivant  aussi  son  état  frais  ou  déjà  sec,  car  le 
trempage  doit  être  moins  prolongé  avec  le  bois 
vert  qu'avec  le  bois  coupé  depuis  plusieurs  se- 
maines et  à  plus  forte  raison  depuis  plusieurs 
mois. 

Vue  fois  le  trempage  fini,  on  fait  sécher  Je  bois 
à  l'ombre  pour  qu'il  ne  se  tourmenta  pas. 

Si  l'on  opérait  au  mois  de  septembre  ou  en 
mars-avril  avec  du  bois  nouvellement  coupé,  iJ 
suffirait  de  le  placer  debout,  le  pied  seul  dans  le 
bassin.  Le  liquide  conservateur  monterait  dans  les 
vaisseaux  du  bois  en  raison  de  la  capillanté  ft 
produirait  promptement  l'effet  que  nous  lui  de- 
mandons. 

Ainsi,  les  personnes  qui  n'auraient  guère  de 
tuteurs  à  employer,  pourront  les  sulfater  debout, 
dans  un  tonneau  impropre  à  tout  autre  usage. 
Ceux  qui  ne  présenteraient  pas,  sur  toute  leur 
surface,  un  aspect  verdâtre  au  bout  de  huit 
Jours,  seront  replongés  dans  le  fût  par  leur  autre 
extrémité,  et  y  resteront  la  même  période  de 
temps. 

Pour  ce  qui  concerne  le  réservoir  deslioé  à 
l'immersion  complète,  on  i^oute  du  sulfate  et  de 
l'eau  toutes  les  fois  que  le  bois  n'est  plus  entière- 
ment couvert  par  le  bain,  et  comme  les  pn^r- 
tions  deviennent  alors  difficiles  à  établir,  on  se 
sert  de  l'aréomètre.  Introduit  dans  le  bain,  il  doit 
marquer  deux  degrés  ;  sinon,  on  ajoute  du  sul- 
fate ou  de  l'eau  pour  y  arriver.  Il  est  prudent  de 
renouveler  totalement  le  bain  après  un  séjour 
répété  de  morceaux  de  bois  en  sève  (1). 

Le  fer  mis  en  contact  avec  le  sulfate  de  cuivre 
s'oxyde  promptement  ;  en  conséquence,  il  con- 
vient d'employer  du  fer  galvanisé  chaque  fois  que 
le  métal  devra  se  trouver  en  rapport  direct  avec 
du  bois  sulfaté. 

Le  bois  n'a  pas  seul  le  précieux  privilège  de 
bénéficier  du  sulfatage  ;  les  tissus,  la  paille  y  par- 
ticipent. C'est  un  avantage  pour  les  Jardins,  puis- 
que nous  pouvons  imprégner  de  sulfate  de  cuivre 
les  paillassons,  les  claies,  les  chaumes,  les  cor- 
dages, les  toiles,  etc.,  qui  se  détériorent  vite  aux 
injures  du  temps. 

Après  une  immersion  de  cinq  ou  six  Jours  dans 


(1)  Les  proeëdéi  de  tulfaUge,  recommandët  par  notre  ettU 
mable  collaborateur, ont  éTidemment  un  mérite  reconnu.  M.  Bal- 
tet  en  nie  pour  tooi  set  boia  et  a'en  trouve  bien,  mala  le  dernier 
mot  n'a  pat  été  dit  linleatoa,  et  noua  appelona  rattenlion  de  ni» 
leeteura  aur  un  autre  procédé  eonaeillé  par  Mf.  de  Vergnetle- 
Lamotte  dan«  un  chapitre  luivant.  (P.  J.) 
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la  cuve,  ils  gagnent  une  prolongation  de  durée, 
eu  môme  temps  qu'ils  redoutent  moins  les  atta- 
ques des  animaux  rongeurs. 

Nous  avions  raison  d'avancer  que  cette  décou- 
verte si  bien  accueillie  d*abord  par  les  compagnies 


de  chemins  de  fer,  et  par  Tadministration  des 
lignes  télégraphiques,  et  susceptible  encore  de 
perfectionnements,  était  appelée  à  rendre  d'iai- 
porfants  services  à  l'agriculture  et  au  jardinage. 

Ch.  Baltet. 


CHAPITRE   IV 

CUSSIFICATION  DES   ARBRES  FRUITIERS   D'APRÈS   LEURS   FRUITS 


A  chacune  des  monographies  que  nous  consa- 
crerons à  nos  espèces  fruitières,  nous  dirons  néces- 
sairement le  nom  de  la  famille  à  laquelle  l'espèce 
appartient;  mais,  pour  des  raisons  de  pratique, 
nous  croyons  devoir  établir  notre  classification 
d'après  la  structure  des  fruits,  afin  de  nous  rap- 
procher le  plus  possible  de  la  division  par  grou- 
pes, en  usage  parmi  les  horticulteurs  de  profes- 
sion, et  d'amener  plus  facilement  ceux-ci  à  se 
mettre  d'accord  avec  les  botanistes. 

Les  botanistes  en  question  distinguent  les  fruits 
en  fruits  simples,  fruits  multiples  et  fruits  agrégés, 

La  baie  du  raisin,  la  grenade,  l'orange,  la 
pomme,  la  poire,  la  prune,  la  cerise,  la  pèche, 
l'abricot,  la  nèfle,  la  Jujube,  l'olive,  l'amande^  la 
noisette,  etc.,  sont  des  fruits  simples ,  provenant 
soit  d'un  ovaire  simple,  soit  de  plusieurs  ovaires 
confondus  ensemble. 

La  framboise  est  un  fruit  multiple,  parce  que 
toutes  les  petites  drupes  dont  il  se  compose  pro- 
viennent d'une  môme  fleur,  et  que  leur  ensemble 
est  entouré  à  sa  base  par  le  calice  qui  a  persisté 
(Payer). 

Les  châtaignes  renfermées  au.nombre  de  trois  ou 
quatre  dans  leur  enveloppe  épineuse,  les  mûres,  - 
les  figues  sont  des  fruits  compo^^^  ou  agrégés  j^^rce 
qu'ils  proviennent  de  plusieurs  fleurs  et  sont  si 
rapprochés  les  uns  des  autres,  que  l'on  croirait 
n'avoir  affaire  qu'à  un  seul  fruit. 


L  —  FKUITS  SLMPLES 

Les  fruits  simples,  les  seuls  qui  aient  une 
grande  importance  en  arboriculture  fruitière^ 
comprennent  deux  grandes  divisions  :  celle  des 

FRIITS  CHARNUS,  CcUc  deS  FRUITS  SECS. 

Les  fruits  charnus  n'ont  pas  tous  la  môme 
structure;  c'est  pour  cela  que  les  praticiens  éta- 
blissent entre  eux  des  distinctions  et  les  groupent 
sous  les  différents  noms  de  baies,  de  fruits  à  pé- 
pins, de  fruits  à  noyaux,  de  fruits  à  osselets,  etc. 
Ces  distinctions  laissent  beaucoup  à  désirer,  et 
nous  gagnerions  tous  à  adopter  celles  des  botanis- 
tes modernes.  Nous  dirons  donc  avec  ceux-ci  qqe 
nos  fruits  charnus  comprennent  :  i**  les  baies; 
2®  les  mélonides  ;  3*»  les  drupes. 


—  tt  On  nomme  baie,  disent  MM.  De- 


caisne  et  Naudin  (I),  un  fruit  résultant  d'un 
ovaire  libre,  dont  le  péricarpe  tout  entier  est 
devenu  charnu  et  succulent  et  qui  contient  une 
ou  plusieurs  graines.  »  D'autres  définissent  la 
baie  :  «  un  fruit  aqueux  sans  noyaux.  »  Enfin, 
M.  Moquin-Tandon  se  montre  un  peu  plus  diffi- 
cile et  ne  veut  pas  que  les  grenades  et  les  oranges 
soient  des  baies  dans  la  rigoureuse  acception  du 
mot.  Selon  lui,  les  vraies  baies  sont  des  fruits 
aqueux  sans  loges  apparentes.  D'après  sa  classifica- 
tion, les  fruits  aqueux,  avec  loges  membraneuses 
irrégulières,  comme  la  grenade,  sont  des  balaus- 
tes,  non  des  baies;  tandis  que  les  fruits  aqueux 
avec  loges  membraneuses  régulières,  comme 
l'orange,  sont  des  kespéridies^  non  des  baies.  Ces 
distinctions  nous  paraissent  sérieuses  au  point  de 
vue  scientifique,  mais  au  point  de  vue  pratique, 
nous  cherchons  le  plus  possible  à  éviter  les  com- 
plications, et  nous  continuerons  de  classer  parmi 
les  baies  tous  \e%  fruits  aqueux,  sans  noyaux.  Ainsi, 
nous  disons  que  : 

La  vi](ne v 

Le  i^roseillier i 

Le  dattier f  produisent    des   baies  ou   Truit, 

I  Le  Tinetiicr }     aqueux  saus  noyaux. 

I  Le  grenadier. 1 

j  Kt  le  citronnier>oraiigcr.  / 

Mélonides.  —  Les  mélonides,  d'après  M.  Mo- 
quin-Tandon, sont  des  fruits  pulpeux  avec  des 
graines  au  centre.  Nos  fruits  à  pépins  appartien- 
nent à  cette  catégorie.  Ainsi  : 

Le  pommier produisent  des  mélonides  ou  friiita 

Le  poiriiT |      charnus  avec   des  graini*s   au 

El  le  cogoaft^ier )      cen're. 

Drape*. —  «  Une  drupe,  disent  MM.  Decaisne  et 
Naudin,  est  utfe  baie,  dont  le  péricarpe,  charnu 
à  l'extérieur,  s'est  durci  intérieurement  sur  une 
épaisseur  plus  ou  moins  grande,  pour  former  un 
noyau  ligneux,  autour  de  la  graine.  De  son  côté, 
M.  Moquin-Tandon  les  définit  en  ces  termes  : 
«  Les  drupes  sont  des  fruits  pulpeux,  non  recou- 
verts parle  calice,  à  écorce  très-mince  et  à  noyau, 
contenant  une  graine  solitaire.  »  M.  Payer,  enfin, 
dans  ses  Éléments  de  botanique ,  nous  dit  :  «  Les 
drupes  sont  des  fruits  charnus  au  milieu  des- 
quels on   trouve  un  ou  plusieurs  noyaux  qui 

(1}  Manuel  de  l'amateur  des  jarUine, 
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renferment  les  graines.  »  Or,  selon  celte  dernière 
définition  que  nous  adoptons  ici,  presque  tous 
nos  fruits  à  noyaux  et  à  osselets  rentrent  dans 
cette  catégorie.  Il  s'ensuit  que 


Le  pmnier 
Le  cerisier 


AiC   cerisier ......    i 

L'abrieotiflV (  P*"*^*****"^  <***  drupes  ou   fruits 

>     charnu»  à    un    ou    plusieurs 


L'abrieotier, 
Le  néflier  ... 
Le  jujabier . . 
Le  pistachier 
L'olivier 


■] 


charnus 
noyaux. 


Les  fruits  secs  diffèrent  des  fruits  charnus  pur 
un  caractère  fortement  accusé.  Dans  les  fruits 
charnus,  qu'ils  s'appellent  baies,  mélonides  ou 
drapes,  tout  le  péricarpe,  ou  au  moins  la  plus 
grande  partie  de  ce  péricarpe^  est  comestible. 
Dans  les  fruits  secs  complètement  développés,  le 
péricarpe  devient  phis  ou  moins  ligneux,  plus  ou 
moins  coriace,  et  m  peut  être  mangé. 

Le  Bover     ' produisent  de»  fruit»  secs  ou  à 

U  Dofaelier '.*.'.' /.!!/.*.  i     P«"carpe  non  comestible. 

II.  —  FRUITS  MULTIPLES 

Les  fruits  multiples  ne  seront  représentés  dans 
no&  monographies  que  par  le  fruit  du  framboi- 
sier. 

III.  ^  FRUITS  COMPOSÉS  OU  AGRÉGÉS 

ïjes  fruits  composés  ou  agrégés,  dont  nous  au- 
rons à  nous  occuper,  sont  ou  charnus  ou  secs. 

Le  indrier I  P">dui»ent  de»  fruif»  charnu». 

Le  i^taiçnier produit  des  fruit»  sec». 

Cette  classification  qui,  on  voudra  bien  le  re- 


marquer, est  un  hommage  rendu  à  la  botanique 
par  les  praticiens  de  Tarboriculture  fruitière, 
cette  classification  trace  notre  route  et  nous 
pose  des  jalons  dont  nous  ne  nous  écarterons 
pas. 

Par  un  hasard  heureux,  dont  nous  nous  félici- 
tons, on  voudra  bien  remarquer  aussi  que  la  vi- 
gne ouvre  la  marche  scientifiquement^  de  môme 
qu'elle  l'ouvre  pratiquement,  en  raison  de  son 
importance  vraiment  exceptionnelle. 

Et  puisqu'il  s'agit  en  ce  moment  de  la  vigne, 
on  nous  permettra  quelques  observations  à  cet 
endroit.  On  comprendra  que  dans  une  publica- 
tion qui  a,  comme  celle-ci,  les  caractères  d'une 
encyclopédie,  il  ne  pouvait  nous  venir  k  l'esprit 
d'examiner  ies  questions  viticoles  et  vinicolessur 
tous  les  points  de  la  France  et  de  l'étranger. 
Ceci  est  l'aflaire  des  ampélographes  et  des  livres 
spéciaux.  Pour  notre  part,  nous  nous  contentons  et 
devons  nous  contenter  de  prendre  nos  exemples 
ef  nos  modèles  sur  quelques  points  de  nos  con- 
trées privilégiées,  dans  la  Côte- d'Or,  par  exemple, 
pour  la  Bourgogne;  dans  le  Médoc,pour  le  Borde- 
lais ;  dans  THérault,  pour  le  Languedoc  ;  sur  les 
coteaux  de  l'Ermitage,  pour  le  Dauphiné;  dans 
la  Marne,  pour  la  Champagne  ;  et  sur  les  coteaux 
de  Ribeauvillé,  pour  l'Alsace.  Nous  (goûterons 
enfin  que  nous  n*entendons  pas  nous  constituer 
juges  du  mérite  relatif  des  divers  vignobles  et  de 
leurs  produits,  que  le^  places  assignées  aux  diffé- 
rents crus  n'ont  à  nos  yeux  et  ne  doivent  avoir 
aux  yeux  de  nos  lecteurs  aucune  signification.  H 
n'y  a  dans  nos  chapitres,  consacrés  à  la  viticul- 
ture, ni  premières  ni  dernières  places.  Les  pre- 
miers venus  figvrent  en  tôle,  les  derniers  en 
queue;  c'est  ainsi  que  les  cépages  des  arrière- 
côtes  de  Nuits  précédent  les  cépages  du  Médoc, 
qui  pourtant  leur  sont  incontestablement  supé- 
rieurs. P.  J. 


CHAPITRE    V 

I.  FRUITS  SIMPLES  (BAIES).  —  DES  VIGNES  DE  LA  COTE-D'OR 


VIGNES  FINES  DE  LA  GÔTE-d'oR 

PréllmiMAlres.  —  La  vigne  cultwée  (vitis  vi- 
nt fera^  Lin.)  est  un  arbrisseau  de  la  famille  des 
Vinifëres  ou  Sarmentacées.  Sa  grappe  porte  le 
Dom  de  raisin  ;  les  grains  ou  grumes  de  cette 
grappe  sont  des  fruits  simples  en  même  temps 
que  de  véritables  baies  ou  fruits  aqueux  sans 
>  noyaux,  selon  la  définition  de  quelques  botanistes. 

Si  de  longs  développements  sur  l'histoire 
de  la  vigne  ne  doivent  et  ne  peuvent  contri- 
buer en  rien  aux  progrès  des  arts  qui  se  rat- 
tachent à  sa  culture ,  il  n'est  cependant  point 
inutile,  dans  ce  chapitre  spécial,  d*entrer  dans 
quelques  détails  à  ce  si^et,  parce  que  l'histoire 


d'une  plante  se  lie  intimement  à  sa  physiologie. 
Dans  les  plus  anciennes  traditions  qui  nous 
soient  parvenues  des  premiers  législateurs  de 
notre  globe,  il  est  parlé  de  la  culture  de  la  vigne 
et  des  propriétés  enivrantes  du  suc  de  son  fruit 
lorsqu'il  a  fermenté.  Nous  ne  rapp'eilerons  ici  ni 
les  brillanles  et  poétiques  descriptions  de  la  my- 
thologie sur  le  dieu  du  vin,  ni  les  passages  des  li- 
vres saints  sur  le  patriarche  qui,  le  premier, 
cultiva  la  vigne,  mais  il  résulte  pour  nous  de  ces 
faits  que  la  plante  est  originaire  de  l'Asie  (4).  11 

(1)  r/est  uue  opinion  que  ne  partage  pa»  ab»olumeui  node 
collaborateur  M.  H.  MHrès,  ainsi  qu'où  le  verra  plua  loi»  dans  si'b 
préliminaire»  k  la  cuUur«  deb  vigiicj»  dans  le  nii«!i  de  h  Kraucu. 

r.  J. 
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est  probable  qu'elle  fut  ioiportée  en  Grèce  par 
les  peuples  agricoles  qui  civilisèrent  ces  belles 
contrées  et  qu'elle  suivit  les  Grecs  en  Italie.  Enfin, 
nous  trouvons  dans  Cicéron,  Diodore  de  Sicile, 
Justin,  que  la  vigne  fut  introduite  dans  les  Gau- 
les par  les  navigateurs  qOi  s'adonnaient  au  com- 
merce sur  le  littoral  de  la  Méditerranée,  et  si  nous 
ajoutons  foi  à  l'autorité  de  ces  grands  historiens, 
nous  devons  aux  Phocéens  qui  fondèrent  Mar« 
seille  l'importation  de  ce  précieux  arbrisseau 
dans  notre  riche  pays. 

La  culture  de  la  vigne  éprouva  dans  les  Gaules 
plusieurs  vicissitudes  remarquables,  dont  les  his- 
toriens de  Rome  nous  ont  transmis  le  souvenir. 
Ainsi,  un  édit  de  Domitien  fit  rendre  à  la  culture 
du  blé  toutes  les  terres  qu'on  avait  plantées  en 
vignes.  L'arrêt  du  despotique  empereur  voulait 
prévenir  une  famine,  dit-on,  mais  il  avait  plutôt 
pour  but  de  rendre  la  Gaule  tributaire  des  vins 
de  1  Italie.  Plus  tard,  mais  seulement  sous  Pro- 
bus,  à  la  fin  du  troisième  siècle,  un  nouvel  édit 
rendit  la  vigne  à  nos  ancôtres. 

Dès  le  onzième  siècle,  on  fit  peser  sur  cette 
culture  les  impôts  les  plus  onéreux.  Malgré  cela, 
et  nonobstant  encore  une  nouvelle  proscription 
qui,  au  seizième  siècle,  la  frappa  momentané- 
ment, sous  le  prétexte  qu'elle  nuisait  à  la  culture 
du  blé,  la  vigne,  chaque  ^nnée,  s'est,  et  avec 
raison,  de  plus  en  plus  multipliée  sur  notre  sol. 
Nous  disons  avec  raison,  car  nulle  contrée  ne  pro- 
duit une  plus  grande  variété  de  vins  remarqua- 
bles, et  nous  pouvons  hautement  proclamer 
qu'aujourd'hui  la  France  est  la  vraie  patrie  de  la 
vigne. 

Si  noire  'climat  convient  en  général  à  cette 
culture,  pour  chaque  région  différente  et  pour  des 
sols  de  nature  diverse,  on  récolte  des  vins  ayant 
des  caractères  parfaitement  distincts.  Ainsi  aux 
vins  secs  ou  sucrés,  mais  surtout  spiritueux  des 
contrées  méridionales,  succèdent,  quand  on  s'a- 
vance vers  le  nord,  les  vins  déjà  moins  forts  des 
côtes  du  Rhône,  les  vins  délicats  ou  acerbes  du 
Bordelais;  puis  viennent  les  produits  de  la  Bour- 
gogne, produits  éminemmentcaractérisés  parleur 
finesse  et  leur  bouquet  ;  enfin,  on  doit  à^la  Cham- 
pagne ces  vins  mousseux  qui  ont  rendu  si  géné- 
ralement célèbres  les  coteaux  de  cette  région. 

Certains  vignobles,  très  en  renom  au  moyen 
âge,  sont  complètement  oubliés  de  nos  jours.  Il 
n'en  est  point  ainsi  des  crus  de  la  Bourgogne.  Les 
plus  anciennes  chroniques  des  douzième  et  trei- 
zième siècles  plirlent  déjà  avec  éloge  de  nos 
vins  ;  Tengouement,  la  mode  n'ont  donc  {amais 
été  pour  quelque  chose  dans  leur  célébrité  ;  et 
c'est  à  des  circonstances  locales  toutes  particulières 
et  immuables  que  nous  devons  les  hautes  quali- 
tés qui  les  caractérisent  ;  nous  croyons  d'après  cela 
qu'il  est  essentiel  de  préciser  autant  que  possi- 
ble les  conditions  dans  lesquelles  se  trouvent  nos 
vignobles. 

Position  géo|^raphl4ne.  —  Les  montagnes 
de  la  Côte-d'Or  sont  dirigées  vers  le  nord-est  et 
séparées  du  Jura  par  une  plaine  de  formation 
tertiaire,  dont  la  largeur  moyenne  est  d'environ 
60 kilomètres.  De  la  plaine  à  la  ligne  départage 


des  eaux,  perpendiculairement  à  la  chaîne,  on 
compte  de  l&à  20  kilomètres.  Dans  celte  largeur 
s'élèvent  deux  étages  de  collines  ;  sur  le  premier 
versant,  exposé  au  sud-est»  sont  cultivés  les  grands 
crus  de  la  Bourgogne  ;  sur  le  versant  du  second 
étage  sont  récoltés  des  vins  inférieurs,  dits  vins 
d'arrière-côte.  Entre  Santenay  et  Dyon  qui  sont 
les  deux  points  extrêmes  des  riches  vignobles  de 
la  Côte-d'Or,  la  chaîne  est  coupée  perpendiculai- 
rement à  sa  direction  par  un  grand,  nombre  de 
petites  vallées  dont  les  eaux  affluent  dans  la 
Saône. 

C'est  à  l'abri  des  montagnes  de  l'arrière-côte  et 
aux  influences  météorologiques  qui  se  dévelop- 
pent dans  le  vaste  bassin  qu'elles  dominent,  que 
nous  devons  un  climat  si  éminemment  favorable 
à  la  culture  de  la  vigne.  , 

Un  habile  météorologue  que  la  Côte-d'Or  n'a 
possédé  malheureusement  que  peu  d'années, 
M.  Rit  ter,  ingénieur  des  pont«et  chaussées,  avait 
établi  sur  plus  de  deux  cents  communes  du  dé- 
partement des  observatoires  dans  lesquels  on  te- 
nait chaque  jour  note  des  quantités  d'eau  tom- 
bées, de  la  sérénité  du  ciel,  de  la  direction  des 
vents,  de  la  température,  etc.,  etc.  Un  fait  très- 
remarquable  qui  est  ressorti  de  Ce  travail  est 
celui-ci  :  c'est  que  sur  tout  le  vignoble  des  grands 
vins,  les  jours  où  le  ciel  est  sereîh  sont  plus  nom- 
breux que  dans  la  montagne  ou  dans  la  plaine, 
sous  la  môme  latitude.  M.  Ritter  donne  de  ce  fait 
Tcxplication  suivante  :  les  nuages  que  les  vents 
amènent  au-dessus  de  nos  coteaux  y  trouvent  une 
température  supérieure  à  celle  qu'ils  possèdent 
et  se  dissipent  souvent  sous  cette  influence,  pour, 
plus  tard,  se  reformer  sous  un  nouvel  abaisse- 
ment de  température  dans  la  plaine  ou  dans  la 
montagne.  On  comprendra  toute  l'importance  de 
ce  fait,  quand  on  saura  que  si  les  quantités  de 
chaleur  que  reçoit  le  raisin  aident  au  développe- 
ment de  la  partie  sucrée  de  ses  baies,  la  matière 
colorante  et  le  sucre  aussi  augmentent  dans  le 
fruit  en  raison  directe  de  la  lumière  solaire  qu'il 
reçoit. 

L'étendue  des  terrains  consacrés  à  la  culture  des 
vignes  fines  des  premier,  deuxième  et  troisième 
crus,  entre  Santenay  et  Dijon,  est  de  3,750  hec- 
tares, dont  le  produit  moyen  par  hectare  ne  dé- 
passe guère  { 5  hectolitres. 

Clim»t«  —  On  a  cru  que  les  vignobles  ne  don- 
naient plus  les  mêmes  qualités  de  produits  qu'au- 
trefois, parce  que  la  température  de  la  terre 
n'était  plus  la  môme.  C'est  une  erreur.  En  remon- 
tant aux  temps  historiques,  on  trouve,  dans  les 
Commentaires  de  César,  que  la  Seine  gelait  loiis 
les  hivers;  dans  Strabon,  que  le  Pont-Euxin  a  été 
couvert  de  glace  ;  que  l'Adriatique,  le  Pô,  que  le 
Nil  môme  ont  gelé  dans  certains  hivers  rigou- 
reux. De  nos  jojrs  on  a  observé  encore  quelques- 
uns  de  ces  effets  des  froids  intenses  ;  nous  sommes 
aujourd'hui  dans  ies  mômes  conditions  de  tem- 
pérature extrême  que  jadis,  et  dans  les  mêmes 
conditions  de  température  que  le  Bordelais  et  les 
crus  du  Rhin,  situés  comme  nous  sur  les  limites 
de  la  culture  du  maïs. 

Dans  la  Côte-d'Or,  de  la  plaine  à  la  montagne, 
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la  température  varie  en  moyenne  de  i  degré  à 
2degi-és  et  demi  centigrades.  Mais  si  Ton  se  trouve 
dans  des  conditions  dilTérentcs  d'exposition]  quand 
bien  même  les  hauteurs  relatives  ne  changent 
pas),  les  vignes  ne  donnent  plus  les  mOmes  pro- 
duits, et  souvent  elles  ne  peuvent  fructifier.  C'est 
ainsi  que,  sur  les  pentes  des  arrière-côtes  expo- 
sées à  llesiy  on  cultive  encore  la  vigne  avec  succès 
i  180  mètres  de  hauteur  au-dessus  de  la  plaine,  et 
sons  rinfluence  d'une  chaleur  moins  élevée  que 
dans  la  Côte,  tandis  que  sur  le  versant  ouest,  à 
cette  même  hauteur,  la  vigne  n'amène  ses  fruits 
à  bonne  fin  que  dans  quelques  années  privilé- 
giées. 

.  Les  plus  grands  froids  observés  à  Beaune  depuis 
1838  sont  consignés  dans  le  tableau  suivant  : 


l« 

It» 

IM 

1841 

1142 

1843 

1844 

184S 

-10 

—  5 

-  5 

-  8 

—  15 

-17 

—  tl 

-!8 

Aux  températures  extrêmes  de  —  iO®  centigra- 
des, les  ceps  peuvent  subir  les  atteintes  du  froid. 
En  1845,  par  une  température  de  — 18*,  les  vignes 
n*ont  cependant  pas  sensiblement  souffert  :  cela 
tient  à  ce  que  les  terres  étant  couvertes  de  neige,  la 
gelée  n'a  pas  envahi  le  sol  jusqu'aux  dernières  ra- 
cines de  la  plante.  Dans  l'hiver  de  1829  ù  1830, 
par  un  froid  égal,  mais  plus  prolongé,  et  quand 
la  terre  était  moins  couverte  de  neige^  beaucoup 
de  plants  ont  péri. 

Quant  aux  limites  de  la  plus  grande  chaleur, 
on  n'a  point  observé  plus  de  38°  (été  de  1793). 
Voici,  enfin,  pour  donner  un  aperçu  de  la  tem- 
pérature maxima  moyenne  de  l'année,  depuis 
1838,  les  nombres  qui  représentent  lasomme  des 
maxima  de  température  recueillis  chaque  jour. 


1838 

1838 

1 
1848   1841 

1842 

1843 

1844 

1846 

4769 

5179 

4917 

499« 

5374 

5440 

5175 

■ 

Les  vents  dominants  du  pays  sont  :  la  bise  ou 
vent  du  nord-est,  l'est  et  les  vents  d'ouest  et 
sud^uest.  Les  vents  d'ouest  sont  très-chargés  de 
vapeurs  ;  et  quand  ils  se  mêlent  avec  des  couches 
d'air  qui  en  contiennent  peu,  cela  donne  lieu  à 
une  précipitation  d'humidité  et  à  un  dégagement 
de  chaleur  qui  élève  momentanément  la  tempé- 
rature de  l'atmosphère.  On  ne  trouve  point  ce 
caractère  dans  les  vents  d'est  qui  traversent  des 
continents. 

Les  vents  les  plus  favorables  aux  produits  de  la 
Bourgogne  sont  les  vents  du  nord-est,  surtout 
quand  ils  régnent  dans  la  période  qui  précède  la 
vendange;  cela  tient  à  ce  qu'ils  sont  moins  chargés 
de  vapeurs  d'eau  ;  et  on  sait  que  les  pluies  sont 
très-funestes  au  raisin  mûr.  En  1837  et  en  1838, 
la  récolte,  qui  n^eut'lieu  qu'au  10  octobre,  fut  pré- 
cédée par  plusieurs  jours  de  bise(veut  du  nord-est). 


De  1838  à  1844  inclusivement,  il  est  tombé  en 
moyenne  par  an  0°',745  d'eau^  et  cela  en  cent  huit 
jours  de  pluie. 

Le  sommet  de  la  chaîne  de  nos  grands  crus  est 
en  général  dénudé.  Sur  quelques  points  seule- 
ment se  trouvent  des  bois  peu  garnis  et  d'une 
pauvre  végétation  (Santenay,  Chassagne,  Savigny, 
Pernand,  Aloxe,  Nuits,  Gevrey,  etc.). 

Le  second  étage  est  planté.  Il  s'y  trouve  des 
forêts  d'une  assez  vaste  étendue  et  d'une  belle 
croissance.  La  plaine,  à  la  distance  de  6  ou  8  ki- 
lomètres de  la  Côte,  est  couverte  de  bois  d'une 
superbe  végétation  qui  s'étendent  jusqu'à  la  Saône, 
éloignée  de  16  à  20  kilomètres  de  nos  vignobles. 
Par  suite  du  déboisement  des  sommités  des  pre- 
mières collines,  et  des  travaux  d'assainissement 
exécutés  dans  la  plaine,  le  sol  doit  se  dessécher 
plus  rapidement  que  jadis;  l'état  hygrométrique 
a  donc  pu  varier.  Il  est  une  époque  de  l'été  où  le 
raisin  demande  une  certaine  humidité  de  l'atmo- 
sphère ;  c'est  dans  cette  période  de  sa  croissance 
qui  précède  la  maturation.  Si  le  terrain  est  des- 
séché, que  l'air  ne  soit  pas  chargé  de  vapeurs,  le 
fruit  arsU  ou  s'enferre,  et  son  développement 
languit. 

Les  reboisements  du  sommet  de  nos  monlogncs 
contribueraient  à  rendre  ce  mal  moins  fréquent. 
Toutefois,  commejc'està  une  époque  très-reculée 
qu'ont  disparu  les  bois  de  la  Côte,  on  ne  doit  pas 
attribuer  à  ce  fait  une  grande  action  sur  les  qua- 
lités de  nos  produits,  dont  les  siècles  antérieui's 
ont  fait  la  réputation. 

En  résumé,  les  grands  crus  de  la  Côte-d'Or  sont 
exposés  au  sud-est, sur  la  pente  de  collines  hautes 
de  180mèti*es  au-dessus  de  la  plaine.  Ces  collines 
sont  elles-mêmes  abritées  par  un  second  étage 
élevé  dé  520  mètres  au-dessus  du  niveau  de  la  mer. 

Enfin,  la  plaine  est  à  220  mètres  de  hauteur  ab- 
solue au-dessus  de  ce  même  niteau. 

Les  vignobles  de  la  Côte-d'Or  sont  situés,  comme 
ceux  du  Rhin  et  du  Bordelais,  sur  la  ligne  qui 
fixe  les  limites  de  la  culture  du  maïs,  et  par  con- 
séquent dans  des  positions  isothermes. 

Les  températures  extrêmes  observées  dans  la 
Bourgogne  sont  de  22»,05  cèntigr.  de  froid  (hiver 
de  1795),  de  3S«  cent,  de  chaud  (été  de  1793). 
Quand  la  température  totale  (somme  des  maxima) 
du  mois  de  mars  dépasse  200  degrés,  la  vigne  est 
très-exposée  en  avril  à  des  gelées  qui  détruisent 
tout  espoir  de  récolte  (en  1843).  Uu  mois  d'avril 
dont  la  température  dépasse  500  degrés  (1840-1 844) 
est  très-favorable  à  une  végétation  rapide  du  prin- 
temps. Les  mois  de  juin  et  d'août  doivent  être 
chauds,  et  leur  température  dépasser  750  degrés 
(1842),  pour  donner  un  vin  de  qualité.  La  tempé- 
rature jdes  mois  de  mai  et  de  juillet,  destinés,  le 
premier  à  la  végétation  de  la  plante,  et  le  deuxiènae 
à  l'accroissement  du  fruit,  doit  être  variable.  Il  est 
de  la  plus  haute  importance  que  les  quinze  jours 
qui  précèdent  la  vendange  aient  une  température 
de  15  à  20<'  centigr.  en  moyenne,  et  surtout  qu'ils 
soient  sans  pluie. 

Les  quantités  d'eau  tombées  par  an  sont  de 
0'°,745;  le  nombre  de  jours  de'pluie  correspon- 
dant est  de  108.  Les  pluies  des  mois  de  juin  et  de 
septembre  sont  essentiellement  funestes  t^  la  vigne: 
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dans  le  premier  cas,  en  déterminant  la  coulure  de 
la  fleur  ;  dans  le  second,  en  faisant  pourrir  le  rai- 
sin (1840),  ou  aidant  à  de  nouvelles  combinaisons 
chimiques  qui  renferment  les  mêmes  éléments 
groupés  dans  un  autre  ordre  que  sous  les  influen- 
ces contraires.  On  se  trouvera  dans  des  circon- 
stances favorables  quand  on  aura  moins  de  huit 
jours  de  pluie  dans  le  niois  de  juin  (1840,  1842), 
et  moins  de  trois  dans  la  quinzaine  qui  précède  la 
vendange  (1838). 

Les  boisements,  comme  la  dénudation  des  soni-* 
mets  des  premières  collines,  paraissent  sans  in- 
fluence sur  les  qualités  des  vins  produits  par  les 
crus  qu'ils  dominent. 

Soi  et  sovs-sol.  —  Les  montagnes  de  la  Côte- 
d'Or  sont  de  formation  oolithique.  A  partir  de  la 
plaine  se  trouve  d'abord  une  pente  douce,  puis 
une  pente  brusque  qui  s'infléchit  de  nouveau  et 
se  relève  jusqu'aux  escarpements  du  sommet  de 
la  montagne  ;  ce  fait  s'explique  par  une  différence 
de  structure  dans  les  couches  qui  composent  cet 
étage  oolithique.  Ainsi,  là  où  la  pente  est  brus- 
que, au  milieu  comme  au  sommet  du  versant,  se 
trouve  un  calcaire  dur  et  peu  susceptible  de  désa- 
grégation. Dans  les  intervalles,  on  rencontre  des 


Fig.  883. 

calcaires  tendres  et  des  marnes  qui  ont  nioins  ré- 
sisté à  Faction  des  agents  atmosphériques. 

Les  divers  étages  de  laJbrmation  oolithique  in- 
férieure, sur  lesquels  reposent  les  grands  crus  de 
la  Côte,  impriment  aux  vins  des  caractères  pro- 
pres à  chacun  d'eux.  Les  plantatioifs  faites  sur  un 
sous-sol  de  calcaire  oolithique  dur,  doivent  peut- 
être  à  la  prédominance  de  la  silice  et  de  l'oxyde 
de  fer  dans  la  terre  végétale  le  cachet  de  finesse 
remarquable  qui  caractérise  ces  vins.  Les  vigno- 
bles de  Santenot,  Chevrey,  Cailleret,  Premier, 
Rugien,  Clos  des  Mouches,  Cras,  Grèves,  etc.,  sont 
dans  ce  cas  ;  il  en  est  de  même  du  célèbre  cru  de 
Musigny-Vougeot.  I^s  terrains  à  sous-sol  mar- 
neux, plus  calcaires,  plus  riches  en  argile,  et  par 
conséquent  en  potasse,  donnent  une  végétation 
plus  vigoureuse,  des  produits  plus  chargés  de  tar^ 
tre;  et  c'est  à  ces  causes  qu'on  attribue  les  qualités 
des  vins  des  Clos  des  Chênes,  des  Chanlins,  des 
Marconnets,  des  Vergelesses,  des  Cortons,  du 
Chambertin,  etc. 

Quand  l'alluvion  argilo-calcaire  ferrugineuse 
qui  se  trouve  en  face  des  vallées  et  de  quelques 
dépressions  locales,  comme  à  Pommard,  Volnay, 
Nuits^  Vougeot,  etc.,  deviendra  assez  puissante 
pour  s'élever  au  niveau  de  la  zone  des  bons  crus, 
c'est-à-dire  entre  1 5  mètres  et  78  mètres  de  hauteur 
absolue  au-dessus  de  la  plaine,  les  vins  récoltés 
sur  cesjerraîns  riches  en  argile  et  en  oxyde  de  fer, 
devront  contenir  une  plus  grande  proportion  de 
bases  alcalines  et  ferrugineuses  unies  à  l'acide 
turtrique,  cl  seront  recherchés,  comme  crus  de 


Champan,  Taillepied,  Bouche-d'Or,  etc.,  à  Volnay; 
et  comme  crus  du  vignoble  de  Pommard,  où 
ces  terrains  sont  très-fréquents,  depuis  les  Brefins 
jusqu'aux  Épeuots,  etc.,  etc.  Certains  crus  de 
Nuits,  de  Vosne  et  de  Morey  (et  des  meilleurs),  la 
plus  grande  partie  du  clos  de  Vougeot  sont  aussi 
plantés  sur  un  sous-sol  appartenant  soit  &  Fallu- 
vion  ancienne,  soit  à  des  alluvions  locales: 

Enfin ,  les  calcaires  magnésiens,  qui  donnent 
une  végétation  peu  vigoureuse,  comme  au  climat 
des  Arvelels,  des  Pezzerolles,  des  Charmots,  etc., 
à  Pommard,  produiront  un  vin  qui  devra  peut-être 
à  cette  cause  le  cachet  de  haute  finesse  qui  le  ca- 
ractérise. Les  formations  de  calcaires  oolithiques 
et  demi-marneux  et  les  dépôts  magnésiens  con- 
viendront à  la  culture  des  vins  blancs  à  cépages 
plus>igreste8,et  donneront:  les  premières, les  vins 
de  Montrachet,  Combette^  Charme,  etc.,  etc.  ;  les 
secondes,  les  crus  des  Perrières,  Genevrières  et 
Santenot,  etc.,  etc.,  à  Meursault.  On  expliquera  la 
différence  qu'on  observe  entre  les  vins  de  Montra- 
chet et  ceux  des  Bâtard  et  Chevalier-Montrachet, 
par  la  variété  de  sous-sol  constatée  dans  ces  trois 
vignobles  étages  les  uns  au-dessus  des  autres.  Au- 
dessous  du  chemin  qui  domine  le  Bâtard-Montra- 
chet  est  une  oolithe  régulière.  Le  Montrachet  a 
pour  sous-sol  un  calcaire  demi-marneux  ;  enfin 
le  Chevalier-Montrachet  est  sur  un  calcaire  demi- 
magnésien,  et  au-dessus  de  lui  se  trouve  le  banc 
dèlomitique  qui  est  supérieur  aussi  aux  meilleurs 
crus  en  blanc  de  Meursault.  Les  figures  883  et  884 
représentent  plusieurs  coupes  géologiques  de  la 
chaîne  de  la  Côle-d'Or. 

En  somme,  nous  tirons  de  ce  qui  précède  cette 
autre  conclusion  :  si,  sans  quitter  la  Côte-d'Or, 
dès  que  la  vigne  change  de  sous-sol,  on  obtient 
un  type  de  vin  différent  ;  si,  dès  que  l'on  s'écarte 
à  peine,  en  montant  ou  descendant,  de  la  zone 
des  grands  crus,  on  trouve  des  crus  secondaires; 
que  l'on  pénètre  plus  avant  dans  la  montagne  ou 
qu'on  descende  dans  la  plaint,  on  récolte  des 
produits  communs  :  nous  pouvons  affirmer  qu'en 
aucun  lieu  du  globe  ne  se  retrouveront  dans  uu 
ensemble  complet  toutes  les  conditions  néces- 
saires au  développement  de  vins  pareils  à  nos 
premiers  produits.  Nous  devons  donc  nos  crus 
d'ordre  à  un  concours  si  complexe  de  circon- 
stances toutes  locales,  qu'ils  resteront  seuls  de 
leur  type;  les  nouvelles  plantations  de  la  Prusse, 
de  l'Allemagne,  des  bords  de  la  Mer  Noire,  ne 
donneront,  quoi  qu'on  fasse,  jamais  des  produits 
qui  leur  soient  comparables; et  les  vins  de  Volnay 
par  exemple,  seront  encore  longtemps,  comme 
ils  l'étaient  au  quatorzième  siècle  sous  nos  ducs, 
qui  y  possédaient  les  vignobles  de  Cailles-de-Roi 
(Caillerets),  les  premiers  vins  du  monde. 

Disons  à  présent  quelques  mots  des  dépôts  de 
terres  végétales,  qui  sont  superposées  aux  forma- 
tions dont  il  vient  d'être  parlé  très-succinctement, 
comme  il  convenait  de  le  faire  dans  une  publi- 
cation de  cette  nature. 

Au-dessus  des  assises  oolithiques^  la  superficie 
du  sous-sol  se  compose  de  bancs  schisteux  très- 
minces^  se  délita r\t  facilement,  et  dont  les  débris 
sont  souvent  mélangés  à  la  terre  végétale.  La 
profondeur  de  cette  terre  varie  de  0™,iO  à  0"*,00 
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(Sanlenol  de  Meursault,  Cailleret,  Chevrey, 
Fremier  de  Volnay ,  Rugiens  de  Pommard , 
Clos  d«  Mouches  de  Beaune,  etc.,  elc).  La  pro- 
fondeur de  la  terre  végétale  atteint  quelquefois 


^fûifmSf 


J^A-^ 


Fig.  884. 


1 .  Calcaire  à  gryphitei. 

2.  •         à  bélemaites. 

3.  •        i  entroques. 

4.  •        k  buehardes. 

5.  Ooliibe  d«Bath. 


6.  Forest  marblc. 

7.  Combrash. 

8.  Oolithe  d'Oxfurd. 

9.  »       groMÎère. 
(Coralragî) 


de  plus  grandes  proportions.  Ainsi^  dans  la  Ro- 
manée  Saint-Vivant  à  Vosne,  et  dans  certaines 
parties  du  Clos  de  Vougeot,  nous  trouvons  plus 
de  4 ",40  de  terre  avant  d'arriver  au  sous-sol. 
La  terre  de  nos  vignobles  fait  en  général  pâte 
avec  l'eau;  elle  est  de  couleur  brun  rouge  foncé 
et  d'aspect  très-ferrugineux.  Les  terres  qui  ac- 
compagnent les  marnes  blanches  sont  d'un  brun 
jaune,  parsemées  de  petits  grains  argileux  blan- 
châtres, et  de  consistance  pâteuse  quand  elles 
sont  humides.  On  ne  rencontre  le  sou^-sol  qu'A 
une  profondeur  qui  varie  de  0",80  à  1  métré. 
Puis  vient  un  banc  marneux  Jaunâtre  de  0"^40 
d'épaisseur,  qui  sert  de  passage  à  la  marne  pure 
que  J'ai  décrite  plus  haut  (climats  des  Terres- 
Blanches  de  Meursault,  du  Clos  des  Chênes  de 
Volnay,  des  Chanlins,  des  Noisons  de  Pommard, 
IJ. 
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des  Montremenots  et  Marconnets  de  Beaune,  des 
Vergelesses  de  Per  nand ,  Corton  d'Aloxe,  etc. ,  etc.). 

Au-dessus^  des  calcaires  magnésiens,  la  terre 
végétale  est  peu  profonde  et  très-légère  ;  cepen- 
dant elle  est  encore  grasse  (climats  des  Arvelets, 
Charmots  de  Pommard,  etc.,  etc.). 

Les  alluvions  qui  sont  en  face  des  vallées  et  des 
dépressions  locales  signalées  dans  quelques  par- 
lies,  sont  recouvertes  d'abord  par  un  sol  d'alluvion 
sableuse  mélangée  d'argile  (les  angles  des  cail- 
loux, comme  je  l'ai  déjà  dit,  ne  sont  pas  arrondis, 
ce  qui  indique  qu'ils  ont  peu  séjourné  dans  les 
eaux).  On  trouve  ensuite  un  banc  demi-argileux 
très-mélangé  de  pierres,  faisant  encore  pâte  avec 
l'eau  ;  enfin  une  couche  végétale  rouge  noirâtre, 
d'aspect  ferrugineux,  assez  pierreuse,  et  dont  la 
profondeur  varie  de  0"",40  à  i  mètre. 

Les  tableaux  suivants  donneront  la  composi- 
tion de  quelques-uns  des  terrains  et  de  quelques- 
unes  des  terres  végétales  que  l'on  rencontre  dans 
les  grands  crus  de  la  Côle-d'Or.  Nous  avons  dû 
ces  analyses  à  Tobligeance  de  M.  Berthier  (de 
l'Institut). 


TB««AIIf   TiOBTAL. 

Grut  et  meDU  dépôts  (de  nature 

calcaire) 30,10 

Carbonate  de  chaui 12,95  ) 

Carbonate  de  magnésie 3,98  j 

Per  oïydé lî,72 

Alumine 5,93 

Silice Î8,93 

Matières  organiques 5,39 

100,00 


BOOI-SOL    CORRKSPOMDANT. 

Carbonate  de  chaux Sd.OO 

Matières  argileuses lî.OO 


100,00 


29,15 
17,20 

10,50 
7,17 

32,98 
3,(^ 

100,00 


78,00 
22,00 

1 00,00  ' 


CEPAGES  DES  VIGNES  FINES  DE  LA  CÔTE-D'OR 

Les  cépages  ou  variétés  de  vignes  cultivés  dans 
la  Côte-d'Or,  se  divisent  en  deux  familles,  celle 
des  Pinots  qui  comprend  les  variétés  de  choix  ;  et 
celle  des  Gamais  qui  comprend  les  variétés 
d'ordre  inférieur.  Nous  n'avons  à  nous  occuper 
ici  que  des  Pinots  qui  forment  exclusivement  la 
base  des  premiers  crus  de  la  Bourgogne. 

On  en  distingue  plusieurs  races  qui  sont  :  i°  1c 
Franc  Noirien;  2"  le  Pinot  dru  ou  Pinot  aigre t; 
3»  le  Mour  ;  4<»  le  Noirien  de  la  grande  race.  Les 
ampélographes  du  pays  ont  reconnu  ou  préten- 
dent avoir  reconnu  dans  nos  vignobles  près  de 
quinze  variétés  de  pinots.  Comme  ici  nous  nous 
occupons  seulement  des  grands  vins  de  la  Bour- 
gogne et  des  causes  qui  concourent  à  leur  pro- 
duction, nous  ne  décrirons  pas  certaines  de  ces 
variétés  dont,  pour  toutes  d'ailleurs,  le  principal 
mérite  est  d'être  plus  productives  que  les  an- 
ciennes. Et  si  l'on  était  appelé  â  faire  de  nouvelles 
plantations,  nous  donnerions  toujours  le  conseil 
de  choisir  le  plant  dans  les  anciennes  vignes,  dont 
le  cru  possède  un  renom  célèbre  et  mérité.  Ce 
plant  sera  celui  que  nous  avons  désigné  sou»  le 
nom  de  Franc  Noirien.  Voilà  pour  les  raisins  noirs 
que  l'on  rencontre  dans  nos  vignobles.  On  y  admet 
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encore  le  Beurot  ou  Noirien  gris  et  le  Chardenet 
ou  Noirien  blanc. 

Le  plant  de  Pernand  et  le  Giboudot,  qui  ont 
remplacé  le  franc  noirien  dans  quelques  loca- 
lités, seront  décrits  à  la  suite  d^  pinots  propre- 
ment dits. 

Prane  Noirien.  —  La  première  place  dans 
l'ordre  de  description  que  nous  avons  adopté, 
appartient  de  tout  droit  au  franc  noirien.  Ce 
cépage  se  retrouve  dans  beaucoup  d'autres  vigno- 
bles, et  partout  il  en  est  le  plus  précieux  orne- 
ment. On  le  connaît  sous  divei*s  noms.  Notre  noi- 
rien de  Beaune  s'appelle  Auvemat  noir  dans  le 
département  d'Indre-et-Loire,  Plant  doré  noir  en 
Champagne,  Servanien  en  Suisse,  Blaw^er  Clavener 
en  Allemagne,  Czema  okrugla  rauka  en  Hongrie, 
Black  Morillon  en  Angleterre.  Son  bois  est  mince, 
dur,  d'une  couleur  fouve  tirant  sur  le  violet.  Il 
est  jointe  long  et  présente  souvent  à  Vœily  outre  le 
bouton  principal,  un  bouton  supplémentaire  vul- 
gairement appelé  puce  ou  bourgillon.  Les  feuilles, 
rondes  pt  épaisses,  sont  d'un  vert  assez  vif  et  foncé . 
Les  grappes  sont  généralement  petites  et  peu  al- 
longées; les  grains  du  fruit  un  peu  ovoïdes  sont 
noirs  et  couverts  d'un  duvet  bleuâtre,  la  pellicule 
en  est  épaisse  et  riche  en  matières  colorantes. 
L'a  floraison  et  la  maturité  de  ce  cépage  sont  éga- 
lement h&tives.  Dans  les  années  les  plus  favo- 
rables, comme  en  1822,  la  floraison  commencée 
le  22  mai,  était  complètement  terminée  le  5 
juin;  le'  fruit  avait  atteint  une  maturité  par- 
faite le  30  août.  D'autres  fois,  comme  en  1823, 
quand  la  floraison  a  été  contrariée  par  les  froids 
et  les  pluies  qui  surviennent  souvent  dans  le 
mois  de  juin,  le  raisin  ne  forme  ses  grains 
qu'à  la  fin  de  juillet,  et,  dans  ce  cas,  au  15  oc- 
tobre on  n'obtient  qu'une  demi-maturité  dans  les 
fruits  que  lion  récolle.  On  sera  dans  de  bonnes 
conditions  quand  le  noirien,  entrant  en  fleur  au 
commencement  de  juin,  aura  noué  au  25  de  ce 
mois.  En  moyenne,  de  90  à  95  jours,  à  partir  de 
ce  moment,  le  fruit  aura  acquis  une  maturité 
convenable  pour  donner  un  vin  de  qualité.  Nous 
'  tenons  à  bien  préciser  les  époques  de  la  floraison 
et  de  la  maturité  du  noirien,  parce  qu'elles  nous 
serviront  de  point  de  comparaison  pour  les  ob- 
servations analogues  qui  seront  faites  sur  les  au- 
tres cépages  de  la  C6te-d*0r. 

Les  terrains  inclinés  au  levant  et  à  sous-sol 
siliceo  ou  argilo-calcaire,  les  alluvions  caillou- 
teuses que  l'on  trouve  à  l'ouverture  des  vallées, 
sont  les  terrains  les  plus  favorables  à  la  culture 
du  franc  noirien.  Il  existe  dans  les  sols  de  cette 
nature,  des  vignes  âgées  de  plusieurs  siècles  et 
qui  donnent  encore  aujourd'hui  des  produits  suf- 
fisamment abondants.  Dans  la  znoe  des  grands 
crus,  dont  nous  avons  fixé  la  position,  le  noirien 
est  peu  suj^t  à  la  coulure  ;  il  y  est  aussi  à  peu 
près  hors  des  atteintes  des  gelées  de  mai,  gelées 
toujours  si  funestes  à  la  vigne.  Mais  Faction,  sur 
ses  longs  ceps,  du  verglas  et  des  froids  prolongés 
d'un  hiver  rigoureux  est  essentiellement  funeste 
à  ce  cépage. 

On  le  laille  en  mars,à  une  seule  branche  ou  cour- 
son,  sur  laquelle- on  laisse  de  deux  à  quatre  yeux. 


La  production  moyenne  du  noirien  est  de 
15  hectolitres  à  l'hectare.  La  finesse  et  le  bou- 
quet sont  les  caractères  distinctifs  du  vin  qu'il 
produit.  Si,  ce  vin  atteint  son  apogée  au  bout  de  six 
ans  pour  les  crus  les  plus  délicats,  il  en  est  d'au- 
tres dont  la  durée  se  prolonge  bien  au  delà.  Enfin  ^ 
et  sans  nul  doute,  nous  devons  à  ce  cépage  dont 
la  maturité  est  précoce  et  le  vin  éminemment  fin 
et  parfumé  et  souvent  vineux,  la  haute  réputation 
que  possèdent  depuis  si  longtemps  les  grands 
crus  de  la  Bourgogne.  On  ne  saurait  reprocher 
au  noirien  que  la  faiblesse  de  ses  sarments,  qui 
ne  peuvent  se  soutenir  sans  Taide  d'un  échalas, 
car  s'il  est  peu  productif,  les  remarquables  qua- 
lités de  son  vin  compensent  largement  ce  défaut. 

Pinot  4ra,  ou  Pinot  aii^ret.— Le  bois  de  ce 
cépage  est  plus  violacé,  plus  dur  et  d'une  végé- 
tation plus  vigoureuse  que  celui  du  précédent. 
Ses  feuilles,  d'un  vert  plus  foncé,  sont  profon- 
dément lobées  et  légèrement  cotonneuses  en 
dessous.  Ce  plant,  très-peu  productif,  donne  un 
raisin  plus  allongé  que  le  franc  noirien,  ses  grains 
sont  noirs,  espacés  et  inégaux.  On  ne  connaît  pas 
le  vin  de  ce  pinot,  car  sa  production  est  tellement 
incertaine  qu'on  en  trouve  à  peine  quelques  in- 
dividus dans  les  vignobles  de  la  Côte  ;  le  franc 
noirien  lui  est  partout  substitué  dans  le  renouvel- 
lement des  ceps  par  le  provignage. 

En  détachant  avec  soin  la  moelle  du  bois  de 
l'année  et  la  pesant  immédiatement,  on  trouve 
qu'elle  n'entre  que  pour  9  p.  iOO  du  poids  du 
sarment,  tandis  que  dans  le  noirien,  ce  poids 
s'élève  à  11,40  pour  100.  Or,  en  général,  dans  les 
cépages  remarquables  par  leur  abondante  pro- 
duction, n'importe  la  famille  à  laquelle  ils  appar- 
tiennent, il  y  aura  dans  le  sarment  une  propor- 
tion plus  élevée  de  substance  médullaire  que 
dans  les  plants  peu  fertiles.  D'après  ce  fait,  il  sera 
donc  très-utile  dans  la  description  d'un  cépage 
d'insister  sursa  manière  d'être  à  cet  endroit. 

Movr  ou  Monrel.  —  Ce  cépage  appelé  mohrou 
Konig  en  Styrie,  et  autre  part  encore  TéU  de  nègrcy 
est  très-facile  à  distinguer  des  deux  variétés  qui 
précèdent.  Son  bois  est  un  peu  plus  rouge  que 
celui  du  noirien,  et  un  peu  plus  moelleux;  il  est 
jointe  court.  La  feuille  est  légèrement  lobée  et 
cotonneuse  en  dessous  dès  la  pousse  ;  le  paren- 
chyme des  feuilles  est  teinté  de  points  rouges 
entre  les  nervures  ;  placées  entre  l'œil  et  la  lu- 
mière, les  parties  colorées  sont  opaques.  A  l'ar- 
rière-saison,  ces  taches  sont  d'un  beau  rouge  ce- 
rise caractéristique.  La  grappe  est  un  peu  plus 
allongi^e  que  celle  du  noirien  ,  et  la  teinte  rouge 
est  fortement  prononcée  au  collet  de  celle  grappe 
et  au  pédicelle  de  la  baie  qui  est  petile.  Le  grain, 
d'un  beau  noir  luisant,  et  parC&itement  rond,  est 
porté  par  un  pédoncule  assez  allongé  ;  la  pellicule 
tfn  est  épaisse,  la  chair  ferme,  le  suc  légèrement 
coloré.  La  floraison  et  la  maturité  du  mour  suivent 
celles  du  noirien.  Sous  le  rappoirt  de  la  taille,  de 
la  production,  de  la  sensibilité  aux  influences  at- 
mosphériques, il  se  comporte  exactement  comme 
le  noirien,  mais  il  exige  un  sol  plus  substantiel. 
Le  mour,  qui  appartient  évidemment  à  la  calé- 
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'  gorie  des  teinturiers  ou  raisins  riches  en  matières 
colorantes,  est  encore  assez  répandu  dans  les  vi- 
gnobles de  la  Côte;  on  doit  même  regretter  qu'il 
ne  le  soit  pas  davantage^  car  il  a  une  certaine  in- 
fluence sur  les  qualités  du  y  in  qui  en  reçoit  une 
plus  riche  couleur  et  quelque  chose  de  plus 
nerveux. 

N«lrlcn  4e  Im  fprmude  raee.—  Plno*-€>épet 

à  Dijon.  — Le  bois  vigoureux  et  de  couleur  fauve 
rappelle  celui  du  gamais.  La  feuille  est  très- 
ample  et  d'un  vert  foncé;  mais  ce  qui  le  carac- 
térise, c'est  la  forme  de  sa  grappe  très-allongéo, 
volumineuse  et  ailée.  Les  grains  sont  plus  gros, 
plus  ronds,  moins  rouges  et  moins  couverts  de 
duvet  que  ceux  du  noirien.  Si  ce  cépage  débourre 
aussitôt  que  le  noirien,  il  entre  plus  tard  en  fleur 
et  sa  maturité  reste  aussi  de  huit  jours  au  moins 
en  arrière.  Il  parait  plus  sujet  à  la  coulure,  mais 
quand  la  floraison  s'effectue  dans  des  conditions 
atmosphériques  favorables,  ce  plant  est  très-pro- 
ductif, surtout  dans  les  sols  riches  de  nos  coteaux. 
Dans  les  terrains  exposés  aux  gelées  de  printemps, 
sa  culture  n'a  même  pas  l'avantage  de  la  produc- 
(ioD;  car,  aussi  précoce  que  le  noirien,  il  gèle 
comme  Lui  et  ne  repousse  pas  comme  le  gamais. 
Il  est  peu  répandu  dans  la  Côle-d'Or,  et  encore 
Test-ii  trop,  car  son  fruit  est  rarement  mûr  à 
l'époque  de  la  vendange,  et  sa  saveur  d'une  aci- 
dité très-prononcée  nuit  toujours  à  la  qualité  des 
produits  de  la  cuve  dans  laquelle  il  a  fermenté. 

BeoTot  o«  Plmot  franc  fppis.  —  Le  beurot  est 
un  cépage  presque  aussi  répandu  que  le  noirien. 
Nous  le  retrouvons  en  Champagne  sous  le  nom 
de  fromenteau;  sous  celui  de  malvoisie  ou  auver- 
nat  gris  en  Touraine;  à'auxerrois  dans  la  Moselle; 
de  graner  tokayer  sur  les  bords  du  Rhin  ;  de  ba- 
rattzin  rzoko  dans  la  Hongrie,  où  il  fut  impoilé 
de  la  Bourgogne  par  l'empereur  Charles  IV. 

Le  beurot  est  associé  à  notre  pinot  dans  les  vi- 
gnobles de  la  Côte-d'Or.  Tous  les  caractères  de  sa 
végétation  le  rapprochent  tellement  du  noirien 
qu'il  est  difficile  de  l'en  distinguer  quand  le  cep 
ne  porte  pas  de  finiit;  mais  la  couleur  rouge  clair 
à  reflets  bleus  du  raisin  suffit  pour  le  faire  re- 
connaître facilement.  La  pellicule  du  grain  est 
plus  mince  que  dans  celui  du  franc  noirien,  et  si 
son  suc  est  plus  doux  et  plus  fin,  il  ne  donne  point 
un  vin  aussi  solide  et  aussi  corsé  que  ce  dernier. 
11  est  plus  sujet  à  la  coulure  que  le  noirien;  il 
atteint  plus  tôt  sa  maturité  et  il  craint  davantage 
la  pourriture  qui  suit  les  pluies  d'automne.  La 
grappe  est  plus  serrée  que  celle  du  noirien,  et  les 
ceps  qui  produisent  sont  toujours  chargés  de 
fruits. 

L'union  de  ce  cépage  aux  autres  plants  fins  n'est 
rationnelle  que  pour  les  crus  qui  donnent  un  vin 
éminemment  dur  et  corsé,  car  là  où  le  vin  est 
d^à  fin  et  léger,  le  beurot  contribuerait  encore  à 
augmenter  ces  tendances  qui  pourraient  dégéné- 
rer en  faiblesse. 

Nolrt«n  blane.  —  C'est  ainsi  que  l'on  nomme 
à  Meursault  le  cépage  appelé  chardenet  en  Saône- 
et-Loire  \ plant  doré  blanc  en  Champagne  ;  ^«tvfr/m^ 


blanc  dans  le  Loiret  ;  weisse  clcmeneren 


Ali^O^ 


Wej 


'^rv 


Ce  cépage  est  très-commun  dans  le  ^^^^^c]  ^l>/ 
de  la  Côle-d'Or.  11  est  culUvé  seul,  à.  '  ^f  ^,  *IO|> 
de  tout  autre,  au  Clos  Monlrachet  et  ^^a  ^O^^ 
les  grands  vignobles  blancs  deMeursaixl*"  _^SOçj. 
au  franc  noirien,  on  le  rencontre  encore  c/^ 
plusieurs  de  nos  premiers  crus  rouge»»  ^^  ^ii<-. 
vent  il  entrait  jadis  dans  la  proportion  de  i/jQ  ^^ 
la  plantation. 

Le  chardenet  réussit  dans  les  terrains  /^  Wo« 
maigres;  il  lui   suffit  de  0°»,22  de   terre  V(?g^^ 
laie   sur  un  sous -sol   de   calcaire    fendilla  où- 
il  puisse  faire  pénétrer  ses  racines,  pour  y  coij^  ~ 
server  la  fertilité  qui  lui  est  propre.  Son  bois,  plus 
jaune  que  celui  du  franc  noirien,  est  dur  et  cas- 
sant; il  est  jointe  long;  on  le  taille  plus  court 
que  le  noirien.  Sa  feuille  large  est  d'un  vert  lirant 
sur  le  jaune;  les  nervures  en  sont  d'un  vert  plus 
clair  encore.  Rudes  à  la  surface,  ces  feuilles  sont 
légèrement  cotonneuses  en  dessous;  elles  tien- 
nent au  sarment  par  un  pétiole  assez  long.  La 
grappe  est  petite  et  légèrement  allongée.  Les 
grains  petits,  un  peu  oblongs,  sont,  à  leur  ma- 
turité, couverts  d'un  riche  reflet  doré  du  côté 
du  soleil.  Il  débourre  et  fleurit  huit  jours  plus  tôt 
que  le  noirien  ;  malgré  cela,  on  ne  le  récolte  que 
huit  jours  plus  tard.  11  est  d'ailleurs  toujours 
moins  productif.  Quand  la  pousse  atteint  0",08  ou 
0",tO,  le  jeune  raisin  qui  vient  de  débourrer  est 
excessivement  sensible  aux  pluies  froides;  sou- 
vent aloi"s  il  s'allonge  et  se  transforme  en  vrilles. 
k  l'époque  de  la  fleur,  il  craint  moins  la  coulure, 
et  à  l'automne,  il  est  moins  exposé  à  la  pourriture 
que  le  noirien. 

Ce  cépage  donne  un  vin  d'une  grande  finesse, 
d'un  bouquet  particulier  et  d'une  très-longue 
durée.  Le  mélange  à  la  cuve  de  ses  raisins  avec 
ceux  du  franc  pinot,  communique  du  nerf  et  de 
la  vivacité  au  vin  qui  en  résulte. 

Plant  de  Pemand.  —  Ce  cépage  a  certains 
caractères  qui  le  rapprochent  du  gamais;  peut- 
être  n'est-il  qu'un  hybride  du  franc  noirien  et 
du  gamais?  Mais  comme  il  est  cultivé  dans  quel- 
ques vignobles  de  plants  fins,  nous  le  décrirons 
comme  cépage  intermédiaire  entre  les  deux 
grandes  familles  qui  sont  admises  dans  nos  cul- 
tures. Le  bois  est  d'un  fauve  tirant  sur  le  gris,  et 
plus  clair  que  le  bois  du  noirien.  Dans  le  sarment, 
dont  les  jets  sont  moins  élancés,  la  substance  mé- 
dullaire est  assez  abondante,  ce  qui  le  rend  très- 
cassant.  Ses  boutons  sont  plus  rapprochés  que 
ceux  du  franc  pinot.  Ses  feuilles  sont  larges,  ron- 
des et  peu  lobées;  moins  épaisses  que  celles  des 
variétés  qui  précèdent,  elles  sont  d'un  vert  jau- 
nâtre caractéristique.  La  grappe  est  peu  allongée  ; 
la  baie,  légèrement  oblongue,  est  noire,  pjus 
grosse  et  moins  duvetée  que  celle  du  noirien.  Le 
raisin  est  plus  serré  ;  aussi,  bien  qu'il  soit  prompt 
à  former  son  grain,  il  fleurit  quelques  jours  plus 
tard  que  le  franc  pinot,  môrit  plus  tardivement, 
et  s'il  produit  davantage,  la  qualité  de  son  vin  est 
médiocre.    * 

Le  vin  du  plant  de  Pernand  est  en  général  peu 
fin,  peu  coloré,  vert  et  plat!;  mais  quand  le  cé- 
page est  cultivé  sur  le  sol  profond  cl  substantiel 
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qui  lui  convient,  son  rapport  s'élève  facilement 
à  36  hectolitres  par  hectare.  Quand  il  est  Jeune, 
on  lui  laisse  deux  tailles  ou  coursons  à  deux  yeux 
chacun.  Aux  vieux  ceps,  on  ne  laisse  qu'une  bran- 
che sur  laquelle  on  réserve  deux  ou  trois  boutons. 
On  taille  souvent  ce  cépage  comme  le  gamais,  en 
rabattant  le  vieux  bois  et  établissant  la  taille  sur 
un  sarment  de  un  ou  deux  ans  issu  de  la  souche. 
Cette  opération  ne  se  pratique  point  sur  le  noirien, 
à  moins  qu*on  ne  puisse  trouver  sa  taille  dans  le 
sarment  de  Tannée  qui  a  poussé  àTextrén^ité  du 
cep.  Le  plant  de  Pernand  est  peu  sujet  à  la  cou- 
lure, mais  les  froids  rigoureux  ont  une  action  fu- 
neste sur  son  bois  éminemment  cassant  et  riche 
en  substance  médullaire. 

On  cultive  encore  dans  quelques  nouvelles 
plantations  de  la  Côlc-d'Or  un  pinot,  dit  pinot 
grosse  race.  Cette  variété,  plus  vigoureuse  que  les 
précédentes,  a  de  gros  fruits  et  est  très-produc- 
tive. Elle  mûrit  dix  jours  plus  tard  que  le  franc 
pinot.  Ce  pinot  grosse  race  est  peu  sujet  à  la 
coulure;  il  exige  un  sol  riche  de  coteau,  une 
bonne  exposition  et  beaucoup  d'engrais. 

Caibondot.  —  Le  giboudot  est  très-répandu 
dans  les  vignobles  de  la  côte  Châlonnaise,  où  il 
parait  aujourd'hui  être  presque  exclusivement 
cultivé.  Son  bois  est  d'un  blanc  fauve  ;  il  est  gros; 
ses  nœuds,  ses  boutons  sont  aussi  développés  que 
ceux  du  ganiais,  et  ils  sont  très-rapprochés.  Les 
feuilles  larges,  cotonneuses  et  fines  au  loucher, 
ont  une  belle  teinte  verte  et  un  long  pétiole  ;  le 
sommet  du  rameau  est  souvent  blanchâtre.  La 
grappe  est  moins  ronde  que  c^lle  du  noirien  ; 
elle  tient  à  un  pédoncule  plus  allongé.  Le  grain 
est  trèfr-rond  et  d*un  noir  moins  foncé  que  dans 
le  pinot.  Bien  qu*il  débourre  et  fleurisse  plus  tôt 
que  le  noirien,  il  arrive  plus  tard  à  une  maturité 
complète.  Il  craint  peu  la  coulure,  mais  il  est 
très-sensible  aux  gelées  de  printemps  ;  les  froids 
de  l'automne  lui  sont  égale- 
ment funestes.  Sa  produc- 
tion moyenne  peut  être  éva- 
luée à  36  hectolitres  à  l'hec- 
tare. Il  prospère  dans  les 
terrains  en  pente,  légers  et 
caillouteux  ;  on  lui  laisse 
deux  tailles,  et  souvent,  en 
outre,  un  archet  ou  pîeyon 
(long  bois),  dont  l'extrémité 
est  attachée  au  cep  {fig,  885) 
Si  le  vin  qu'il  produit  ne 
manque  point  de  finesse  et 
de  légèreté,  il  est,  en  re- 
tour, généralement  faible 
et  de  courte  durée. 

On  s'est  demandé  si  l'on 

cultivait     aujourd'hui    en 

Bourgogne  les  mômes  cé^ 

r. .  T.-    '  V  M.  r„      pages  que  jadis.  Pour  ce  qui 

Fia,  ?85.  —  Tulle  k  Mer-   * „*  • .  7  «  .   . 

curey  (co.€tt.  des  en-   ^St   des  cépages  fins,  VOICI 

Tirons  de  Nancy).  ce  que  nous  avous  à  ré- 

pondre : 

Le  franc  noirien  était  connu  en  Bourgogne  sous 
le  règne  de  nos  premiers  ducs;  il  en  est  parlé  dans 
un  acte  qui  date  du  milieu  du  treizième  siècle, 


et  par  lequel  il  était  dû  à  Hugues  IV,  fils  de  Eu- 
des III  et  d'Alix  de  Vergy,  une  rente  de  quatre 
muids  de  vin  de  noirien  Pomard  (I)  ;  plus  tard, 
une  ordonnance  de  Philippe  le  Hardi,  des  arrêts 
du  parlement  de  Metz  et  de  Besançon  ont  proscrit 
la  culture  de  Tinfûmê  gamais  que  l'on  substituait 
au  noirien,  moins  productif.  Enfin,  nous  savons 
que  le  pinot  gris  fut  importé  de  Bourgogne  en  Bo- 
hème par  l'empereur  Charles  IV  et  que  le  Pontac, 
depuis  si  longtemps  naturalisé  au  cap  de  Bonne- 
Espérance,  est  encore  notre  pinot.  Si,  d'après 
ces  faits  historiques,  on  nous  accorde  que,  dans 
les  temps  les  plus  reculés,  le  noirien  était  le  cé- 
page qui  produisait  les  vins  déjà  réputés  de  nos 
coteaux,  est-il  aussi  certain  que  nous  cultivions 
aujourd'hui  la  même  variété?  Nos  pères  n'au- 
raient-ils point  substitué  le  franc  pinot  de  nos 
jours  au  pinot  aigret,par  exemple?  Aurions-nous, 
comme  certains  ouvrages  spéciaux  nous  en  ac- 
cusent {Maison  rustique  du  dix-neuvième  siècle)^ 
remplacé  dans  nos  vignes  le  noirien  par  le  meu- 
nier ?  Comme  c'est  notre  noirien  et  non  le  pinot 
aigret  que  nous  retrouvons  dans  les  contrées  qui, 
de  temps  immémorial,  ont  importé  chez  elles  les 
plants  de  la  Bourgogne,  nous  devons  en  conclure 
que  ce  cépage  était  déjà  à  une  époque  reculée  le 
cépage  dominant  de  nos  vignobles  et  d'ailleurs. 
Les  archives  de  la  Bourgogne  viendront  encore 
à  notre  aide.  Au  quatorzième  siècle,  les  ducs  de 
la  seconde  race  possédaient  à  Volnay  400  ouvrées 
de  vignes  situées  aux  Cailles-de-roi  (Cai7/ere^5  d'au- 
jourd'hui), aux  Chênes,  etc.  De  1338  à  1368,  ces 
vignes  ont  rapporté  en  moyenne  chaque  année 
116  muids  7  seticrs,  le  muid  valant  218  litres  et 
le  setier  13  litres  62  centilitres.. 400  ouvrées  ou 
17  hectares  14  ares  28  centiares  ont  ainsi  donné 
257  hectolitres  83  litres,  ou  par  ouvrée  (4  ares  28) 
64  litres  45,  et  par  hectare  15  hectolitres  68  litres. 
Or,  le  pinot  aigret  ou  noirien  mauvais  grain  n'au- 
rait jamais  pu  donner  un  produit  aussi  élevé.  On 
cultivait  donc  un  autre  cépage  qui  ne  peut  être 
que  notre  noirien.  Le  comte  Odart,  il  est  vrai, 
nous  reproche  d'avoir  propagé  outre  mesure  la 
variété  connue  sous  le  nom  de  meunier,  mais  il 
a  pu  se  convaincre  qu'il  avait  été  mal  informé, 
car  les  ampélographes  les  plus  distingués  de  la 
Côte-d'Or  n'ont  pas  plus  que  nous  pu  trouver  un 
seul  plant  de  meunier  dans  nos  vignes.  On  peut 
donc  affirmer  que  nous  cultivons  encore  aujour- 
d'hui ces  cépages  qui  ont  valu  aux  crus  de  la 
Bourgogne  cette  vieille  réputation  dont  nous 
avons  hérité  et  que  nous  devons  soutenir. 

Préparation  en  terrain.  Ckoix  4ea  plaata. 
Plantation.  —  Lorsqu'un  terrain  est  des- 
tiné à  être  cultivé  en  vignes,  on  a  soin  de  l'y  pré- 
parer en  faisant  précéder  la  plantation  d'une 
culture  en  prairie  artificielle.  Dans  les  sols  de 
la  Côte,  et  en  général  pour  tous  les  sols  légers,  on 
sème  du  sainfoin,  et  souvent,  —  surtout  si  on 
opère  sur  un  terrain  qui  a  déjà  été  planté  en 
vigne,  —  c'est  seulement  au  bout  de  six  ans, 
qu'on  établit  sa  plantation.  Dans  les  terrains  forts, 
on  cultive  de  préférence  du  trèfle  et  on  plante  à 
la  fin  de  la  troisième  année. 

(1)  Le  muid  talait  H%  IHrci* 


Digitized  by 


Google 


CHAP.   V.  —  DES  VIGNES  DE  LA  COTE-D*OR. 


4  97 


Qu'il  8*agisse  de  la  culture  des  plants  fins  ou 
des  gamais,  les  procédés  de  plantation  suivis 
dans  la  C0te-d*0r  sont  les  mêmes. 

Dans  les  terres  légères,  on  plante  dès  le  mois 
denoTembre  et  Jusqu'aux  gelées;  dans  les  terres 
fortes,  on  choisira  de  préférence  l'époque  de  fé- 
Trier  et  de  mars. 

Comme,  dans  laCôte-d'Or,le  provignage  est  une 
des  opérations  importantes  de  nos  cultures,  nos 
plantations  sont  faites  en  vue  de  ce  travail  ulté- 
rieur. 

Voici  comment  on  y  procède  : 

On  ouvre  des  fosses  qui,  dans  les  terres  légères, 
ont  une  profondeur  de  0'",35.  Dans  les  terres 
fortes,  cette  profondeur  ne  dépasse  pas  O^'^dO. 
Dans  aucun  cas  d'ailleurs,  on  ne  fouille  son  ter- 
rain au-dessous  du  sous-sol.  On  donne  à  ces  fosses 
une  largeur  de  0"*,33.  Enfin,  elles  sont  séparées 
par  des  intervalles  de  1  ",60  ;  mais  comme  ce  vide 
comprend  les  0™,33  de  la  fosse,  s'il  doit  y  avoir, 
en  réalité,  4 ",60  entre  les  lignes  de  ceps,  il  n'y  a 
que  1",60  moins  0'»,33  ou  l'",27  de  sol  non  fouillé 
entre  les  deux  fosses. 

La  direction  de  ces  fosses  qui  s'étendent  en 
ligne  droite  sur  toute  la  lareeur  du  terrain  de  la 
plantation  est  en  général  perpendiculaire  à  la 
plus  grande  pente  du  sol.  Cette  disposition  est 
habituelle  quant  aux  vignes  à  plants  fins  de  nos 
coteaux.  On  a  essayé  avec  succès,  dans  les  ter- 
rains forts  de  la  plaine,  et  pour  la  culture  des 
gamais,  de  diriger  les  fosses  suivant  la  pente  du 
sol.  Nous  verrons  plus  lard,  en  parlant  des  modi- 
fications que  nos  méthodes  de  culture  peuvent  et 
doivent  recevoir,  que  ce  mode  de  plantation  est 
appelé  à  se  généraliser. 

Nous  ferons  remarquer,  en  passant,  que  dans 
les  terres  fortes,  on  obtiendra  de  très-bons  résul- 
tats en  ouvrant  les  fosses  trois  mois  avant  la  plan- 
tation. 

Une  fois  ce  travail  terminé,  on  apporte  avec 
soin  à  la  vigne  les  chapons  x)u  boutures  et  les 
plants  enracinés  destinés  à  la  plantation,  et  seu- 
lement au  fur  et  à  mesure  des  travaux  de  la 
journée.  Si  Ton  emploie  des  boutures,  elles  de^ 
vront  avoir  été  mises  huit  jours  à  l'avance  dans 
une  eau  courante.  Si  on  a  des  plants  enraci- 
nés à  sa  disposition,  on  devra  prêter  la  plus 
grande  attention  à  leur  arrachage.  Il  arrive  sou- 
vent que,  pour  aller  plus  vite,  on  arrache  ces 
plants  à  la  main,  sans  les  avoir  préalablement 
soulevés  avec  une  pioche  ou  une  houe,  et  alors 
une  partie  de  leur  chevelu  se  déchire  et  reste 
adhérente  au  sol.  On  évitera  avec  grand  soin 
cette  fausse  manœuvre  qui  ôte  au  plant  racineux 
presque  toutes  ses  chances  de  reprise  et  fait 
qu'il  vaut  dès  lors  moins  qu'une  bouture. 

Si  les  chapons  ou  les  plants  enracinés  doivent 
passer  la  nuit  dans  le  chantier  de  la  plantation, 
on  les  couvrira  de  terre  pour  les  soustraire  à  l'ac- 
tion du  froid. 

Les  plants  racineux  sont  placés  dans  la  ossc  à 
O'",50  les  uns  des  autres;  on  les  couche  de  ma- 
nière que  la  tige  soit  appuyée  sur  la  paroi  qui  a 
ia  meilleure  exposition.  On  recouvre  le  jeune  su- 
jet de  0"»,i5  de  terre  végétale  prise  sur  l'ados.  Sa 
tige  doit  d'ailleurs  avoir  au-dessus  du  sol  la  môme 


saillie  qu'elle  avait  dans  la  pépinière.  C'est  sur 
ces  données  qu'on  règle  la  mise  en  place  dans  la 
vigne. 

Nos  vignerons  ne  fument  pas  habituellement 
leurs  plantations;  mais  ceux  qui  fument  procè- 
dent de  la  manière  suivante  :  on  fixe  le  plant 
dans  la  fosse  avec  une  motte  de  terre,  puis  on  la 
remplit  de  fumier  dans  la  proportion  de  12,000  kil. 
à  l'hectare.  On  recouvre  alors  le  fumier  de  0",iO 
à  0",t2  de  terre,  et  on  presse  avec  soin  le  tout 
avec  les  pieds,  de  manière  à  ce  que  les  racines 
du  plaut  ou  la  bouture  adhèrent  fortement  au 
sol. 

Après  l'hiver,  si  la  plantation  a  été  faite  en 
automne,  ou  quinze  Jours  après  la  plantation, 
si  elle  a  été  faite  au  printemps,  on  rabat  les 
plantes. 

Ce  travail  consiste  à  abaltre  l'angle  A  du  sol  de 


Fig.  886.  —  Plantation  pour  rabattre  an  printemps. 

la  fosse  en  face  du  plant  suivant  la  direction  CJ. 
On  ne  fait  point  cette  opération  avant  l'hiver, 
parce  que  la  paroi  de  la  fosse  sert  d'appui  et 
d'abri  au  jeune  plant  pendant  toute  cette  sai- 
son. 

Voici  maintenant  quels  sont  les  frais  de  plan- 
tation pour  un  hectare  de  vigne  : 

Fouille  et  mise  en  place  des  plants  enracinés.     1 91  fr. 
1S,000  plants  l'nracinéo,  à  IOfr.83  le  millier.     129      94 


Total 321  fr.90 

Si  on  ajoute  du  fumier  à  la  plantation,  cette 
dépense  de  321^96  sera  augmentée  de  i29',60.  Le 
prix  de  revient  de  un  hectare  de  plantation,  faite 
dans  les  conditions  que  nous  avons  admises,  va- 
riera donc  de  321 ',96  à  451 ',56,  suivant  qu'on  y 
emploiera  ou  non  du^umier  d'établc. 

Ce  prix  de  revient  serait  un  peu  faible  pour 
cette  année  (1862),  la  main-d'œuvre  étant  plus 
payée  aujourd'hui  qu'elle  ne  l'était  il  y  a  un  an. 
On  se  rendra  d'ailleurs  suffisamment  compte  de 
la  marche  que  doit  suivre  cette  augmentation  de 
prix  par  les  considérations  suivantes: 

Avec  es  procédés  de  plantation  que  nous 
avons  décrits,  on  fouille  à  0'",30  de  profondeur, 
2,060  mètres  carrés  par  hectare,  ce  qui  donne  un 
cube  de  6i  8  mètres  cubes.Le  terrassement  du  mètre 
cube  de  terre  végétale  fouillée  à  la  bêche  et  dé- 
posée sur  la  berge  d'un  fossé,  valait  0',20,  On  le 
payerait  aujourd'hui  0',30.  Le  défonçage  dos 
fosses  qui  coûtait  123',bO,  coûtera  aujourd'hui 
185', 40.  La  mise  en  place  des  plants  enracinés, 
est  toujours  assez  payée  à  60  francs  par  hectare. 
Le  prix  des  plants  enracinés  étant  le  môme  (nous 
avons  supposé  qu'on  avait  élevé  soi-même  dans 
une  pépinière  les  sujets  dont  on  pouvait  avoir 
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besoin),  le  prix  de  revient  de  la  plantation  d'un 
hectare  en  plants  enracinés  coûtera  donc  : 

Fouille..; I85fr.40 

Plantalion 69        • 

1!, 000  plants  enracinés 129      96 

Il  mètres  cub«-s  de  fumier,  à  10  fr.  80  ie 

mètre  cube,  rendu  à  la  Tîgue 129      60 

Total 5t3fr.9« 

Un  vigneron  qui  n'emploierait  à  la  plantation 
ni  engrais,  ni  plants  cnracincîs,  et  qui  se  conten- 
terait de  boutures  recueillies  dans  les  vignes, 
établirait  comme  il  suit  le  prix  de  sa  plantation  : 

Fouille I85fr.40 

Plantation 68        • 

12,000  boutures  à  2  fr.  50  le  mille 30        » 

Total 284fr.40 

Préparmilon  des  planta  destiné*  à  la 
création  d'une  Tlyne.  —  On  dislingue  dans  la 
Côte-d'Or,  parmi  les  plants  employés, 
la  bouture  qui  est  un  sarment  de  l'an- 
née mis  en  terre  sans  racines,  la  che- 
volée  ou  marcotte  qui  est  un  sarment 
couché  sous  terre  sans  avoir  été  dé- 
taché du  cep,  et  qui,  dans  celte  position, 
a  émis  de  nombreuses  racines;  enfin 
le  plant  racineux  qui  provient  d'une 
bouture  mise  en  pépinière  pour  y  pren- 
dre racine,  comme  nous  l'expliquerons 
tout  à  l'heure. 

Autrefois,  dans  la  Côte-d'Or,  on  se 
servait  surtout  de  boutures   pour  la 
Fig.ui.  —  plantation  des  vignes.  Lorsque  les  sai- 

Bouturepar  *^  ,...-ii       v  jj 

croMeite.    sons  étaient  favorables  a  ce  mode  de 

multiplication,  on  conçoit  que  la  vigne 

se  trouvait  garnie  dans  la  meilleure  condition  de 

végétation  ultérieure,  puisque  les  plants  qui  la 


Fig,  888.  —  Marcotte  de  vigne. 

garnissaient  avaient  été  créés  sur  place,  sans 
transplantation  qui  pût  leur  faire  subir  de  mu- 
tilation. Mais,  malheureusement,  les  étés  généra- 
lement très-secs  de  la  Bourgogne  et  Taridi té  na- 
turelle du  sol  ont  rendu  ce  mode  de  plantation 
tellement  incertain  que  depuis  longtemps  nous 
y  avons  renoncé. 


Avant  d'en  venir  aux  plants  racineux,  on  com- 
mença par  substituer  les  chevolées  aux  boutures. 
Les  vignerons  en  produisaient  bien*  une  cer- 
taine quantité  dans 
leurs  vignes,  et 
pour  celles-là,  ils 
étaient  sûrs  du  mé- 
rite des  cépages 
qu'ils  avaient  choi- 
sis. Mais  sans  par- 
ler de  l'épuisement 
qu'éprouvent  les 
ceps,  dont  on  a 
marcotté  ou  cfœ- 
volé  plusieurs  sar- 
ments, il  est  arrivé 
ceci  :  les  planta- 
tions ont  pris  beau- 
coup de  développe- 
ment et  les  chevo- 
lées* sont  devenues 
insuffisantes.  Lors- 
que, dans  ce  cas  de 
pénurie,  on  s'a- 
dressait au  loin 
pour  en  avoir,  on 
chevolées  provenant  de  vignes  épuisées  et  qu'où 


—  Plant  raeineui  d*un  an. 


n'obtenait  souvent  que  des 


Fig,  890.  —  Plant  racineux  de 
deux  ans. 


Fig,  891.  —  Bouture 
proprement  dite. 


devait  arracher.  Enfin,  l'expérience  a  démontré 
que  les  chevolées  n'avaient  pas  toute  la  durée 
qu'on  devait  espérer. 

C'est  alors  qu'en  Bourgogne^  nous  nous  sommes 
presque  exclusivement  servis  de  plants  raci- 
neux. 

Avant  de  parler  de  la  création  de  la  pépi- 
nière destinée  à  former  ces  plants,  disons  un 
mot  de  la  préparation  des  sarments  utilisés  à  cet 
effet. 

Ces  sarments  sont  recueillis  au  fur  et  à  mesure 
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de  la  taille  de  la  vigne  et  servent  à  faire  les  bou- 
tures avec  ou  sans  vieux  bois.  La  bouture  avec 
vieux  bois  ou  erossette  (Jig,  887)  est  très-préférée  au 
bout  de  sarment  ordinaire  par  tous  les  vignerons 
de  la  Bourgogne.  Les  racines  sortent  surtout  du 
bourrelet  qui  sépare  le  vieux  bois  du  nouveau, 
en  sorte  que  la  reprise  des  crosseltes  est  plus  as- 
surée que  celle  du  sarment  de  Tannée.  Dans  son 
ouvrage  sur  la  viticulture,  le  docteur  Jules  Guyot 
ne  partage  pas  cet  avis,  mais,  à  nos  yeux,  nos  vi- 
gnerons n*en  sont  pas  moins  dans  le  vrai.  D'ail- 
leurs, le  prix  de  vente  des  crosseltes  est  partout 
plus  élevé  que  celui  des  boutures  ordinaires,  ce 
qui  n'a  lieu  que  parce  que  leur  supériorité  est 
parfaitement  établie.  . 

Une'  fois  les  boutures  simples  ou  les  crossettes 
recueillies,  on  les  réunit  par  paquets  de  500  ;  on 
les  met  le  pied  dans  Teau,  autant  que  possible 
dans  une  eau  courante  et  de  source,  non  suscep- 
tible de  se  congeler.  Elles  ne  doivent  pas  y  plon- 
ger à  plus  de  0">,20  et  il  est  essentiel  que  le 
niveau  de  Teau  ne  change  pas. 

11  arrive  souvent  que  les  boutures  restent  ainsi 
des  mois  entiers  dans  l'eau  avant  d'être  mises  en 
terre.  Nous  condamnons  cette  méthode.  Nous 
avons  toi^gours  reconnu  que  les  sarments  ne  pou- 
vaient rester  plus  de  quinze  joura  dans  les  eaux 
dormantes  sans  que  l'écorce  fût  détruite;  elles  ré- 
sistent plus  longtemps  dans  les  eaux  courantes 
quand  elles  ne  sont  pas  chargées  de  limon,  mais 
ce  n*est  point  un  motif  pour  aller  au  delà  d'une 
limite  raisonnable. 

Avant  de  mettre  les  boutures  en  place,  quel- 
ques vignerons  en  écrasent  l'extrémité  inférieure 
avec  un  maillet,  afin  de  faciliter  la  reprise.  Dans 
ces  derniers  temps,  on  a  conseillé  d'enlever  l'é- 
corce sur  une  longueur  de  p%20,  sans  toucher 
au  liber.  Ce  procédé  a  donné  de  très-bons  ré- 
sultats, et  dans  les  pépinières  qui  l'ont  admis,  la 
reprise  a  été  plus  satisfaisante  que  par  l'ancien 
usage. 

Voici  maintenant  comment  nous  procédons  à 
l'éducation  de  nos  sujets  de  pépinière,  dits  plants 
lacineux. 

Le.  terrain  qui  convient  le  mieux  aux  pépi- 
nières est  le  sol  frais  et  fertile  des  prairies  et  des 
jardins;  mais  nous  avons  remarqué  que  les 
plants  racineux  sortis  de  terres  légères  et  chaudes 
réussissaient  plus  sûrement  après  la  transplanta- 
tion. Ceci  tient  à  ce  que  ces  terres  se  rapprochent 
davantage  du  sol  de  nos  vignobles,  mais  il  est  à 
noter  que  les  pépinières  en  terre  légère  et  chaude 
e3ngent  beaucoup  de  soins  et  outre  cela  du  fu- 
mier, souvent  môme  quelques  arrosages  à  l'épo- 
que des  chaleurs  du  mois  d'août,  tandis  que  dans 
les  terres  riches  et  humides,  la  reprise  du  sar- 
ment est  pour  ainsi  dire  assurée,  sans  qu'il  y  ait 
lieu  de  s'en  occuper.  * 

Dans  tous  les  cas,  le  sol  de  la  pépinière  devra, 
à  l'avance,  avoir  été  labouré  et  nettoyé  de  façon 
que  tontes  les  herbes  aient  été  détruites. 

Sur  ce  terrain  ainsi  prépaie,  nos  vignerons  ou- 
vrent nne  fosse  de  0"',33  de  largeur  sur  0*^,16  de 
profondeur.  Lorsque  cette  fosse  est  suffisamment 
vidée,  une  femme  y  couche  la  bouture,  en  ayant 
soin  de  piquer  l'extrémité  du  sarment  au  fond  de 


la  paroi  gauche  de  la  fosse  {fig.  8U2),  conune  le  re- 
présente la  figure  ci-jointe,  et  elle  ne  laisse  sortir 


Fig,  802.  <-  Plantation. 

que  deux  bourres ^ors  de  terre.  Les  sarments  sont 
placés  à  la  distance  de  0'",02  les  uns  des  autres. 
On  les  recouvre  alors  de  terre  végétale  jusqu'au 
niveau  du  sol,  si  on  n'ajoute  point  d*engrais, 
mais  dans  le  cas  où,  pour  mieux  assurer  la  re- 
prise des  boutures  de  la  pépinière,  on  juge  conve- 
nable de  la  fumer,  on  a  soin  de  recouvrir  les  bou- 
tures de  0°>,03  seulement  de  terre,  et  on  fume  la 
fosse  dans  la  proportion  de  2  kilos  par  mètre  cou- 
rant, puis  on  achève  de  la  remplir  de  terre.  On 
devra  toujours  fouler  celte  terre  fortement,  de 
manière  à  donner  une  entière  fixité  aux  sarments 
enfouis.  D'ailleurs,  s'ils  avaient  le  contact  de  l'air, 
ils  pourraient  souvent  se  dessécher. 

A  0'',50  de  la  plantation  qu'on  vient  d'établir, 
on  en  fait  une  seconde ,  tracée  au  cordeau  et 
conditionnée  comme  la  première  ;  puis  on  con- 
tinue ainsi  jusqu'à  l'emploi  complet  de  tous  les 
sarments  qu'on  veut  convertir  en  plants  racineux. 

Si  les  boutures  étaient  d'inégale  longueur,  on 
les  taillerait  pour  établir  le  niveau,  aussitôt  la 
pépinière  terminée,  en  ne  laissant,  comme  nous 
l'avons  déjà  dit,  que  deux  yeux  seulement  hors 
de  terre. 

L'époque  la  plus  favorable  pour  l'établissement 
des  pépinières  est  le  mois  d'avril.  Un  homme 
peut  aisément,  dans  une  journée,  mettre  en 
place  2,000  boutures. 

D'après  les  données  qui  précèdent,  il  nous  sera 
très-facile  d'établir  le  prix  de  revient  d'une  pépi- 
nière. La  plantation  d'un  hectare  de  vigne  exige 
en  Bourgogne  12,000  plants;  en  admettant  que 
la  pépinière  subisse  un  déchet  de  33  pour  100,  il 
faudra  donc  employer  à  sa  création  18,000  bou- 
tures. 

Nou^  calculerons  en  conséquence,  comme  il 
suit,  les  frais  de  cet  établissement  : 

18,000  boutures  k  5  fr.  le  mille 90  fr. 

9  jours  pour  la  plantation,  h  3  fr.  par  jour...  S7 

4  binageftàlf,25 5 

Location  du  sol  (60,000  plants  pour  10  ares). . .        8 

Total 130  fr. 

Cette  pépinière  nous  donnera,  à  Tépoque  de  l'ar- 
rachage, au  bout  d'un  an,  12,000  sujets  qui  auront 
coûté  10^83  le  mille.  Ce  sont  les  plants  raci- 
neux que  nos  vignerons  vendent  15  à  20  fr.  le 
mille.  En  1860,  à  la  suite  de  la  sécheresse  des 
années  1858  et  1859  et  grâce  aux  exigences  des 
plantations  considérables  qui  furent  faites  dans 
toute  la  France,  le  millier  de  plants'  enracinés 
s'est  vendu  de  25  à  30  francs. 

En  laissant  les  boutures  deux  ans  en  pépinière, 
on  obtient  des  sujets  beaucoup  plus  forts  qui  con- 
viennent parfaftement  aux  terrains  riches.  Géné- 
ralement, on  préfère  les  plants  enracinés  d'un  an, 
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parce  qu'à  deux  ans,  et  à  plus  forte  raison  à  trois 
ans,  ils  ont  de  trop  longues  racines.  L'arrachage 
leur  fait  alors  subir  une  mutilation  partielle  qui 
les  affaiblit  ;  pour  nous,  nous  donnerons  la  pré- 
férence aux  plants  enracinés  de  deux  ans. 

^  Dv  demis  de  la  TlffMe.  —  En  dehors  des 
modes  de  multiplication  de  la  vigne  dont  il  vient 
d'être  parlé,  et  qui  consistent  dans  le  bouturage 
et  le  marcottage,  nous  avons  encore  à  vous  en- 
tretenir de  la  multiplication  par  le  semis  et  par 
la  greffe,  dont  il  sera  question  plus  loin. 

La  propagation  par  boutures,  marcottes  et 
greffes  n'est  pas  autre  chose  que  le  prolonge- 
ment de  l'individu  primitif  par  un  rameau  ou  un 
œil.  C'est  donc  la  continuation  d'une  môme  in- 
dividualité. Reste  à  savoir  combien  doit  ou  peut 
durer  cette  vie  artificielle  de  l'individu  primitif, 
et  à  nous  demander  si  le  principe  vital  que  nous 
voyons  s'éteindre  dans  tous  les  êtres  ne  finit  pas 
par  succomber  dans  l'être  végétal  comme  dans 
Tétre  animal. 

Tout  en  admettant  ces  principes  de  physiolo- 
gie végétale,  nous  devons  reconnaître  que  nos 
cultures  de  pinot  n'ont  pas  eu  jusqu'à  présent  à 
souffrir  sensiblement  de  la  multiplication  aiti- 
ficielle. 

Le  franc  pinot,  propagé  par  voie  de  bouturage, 
de  temps  immémorial,  dans  nos  vignes,  a-t-il 
réellement  dégénéré,  et  sa  vie  artificielle  a-t-elle 
atteint  sa  dernière  phase  7 

Nous  ne  le  pensons  point.  11  existe  à  Voinay 
des  vignes  de  pinots  qui,  on  peut  l'affirmer,  n'ont 
pas  été  arrachées  depuis  quatre  siècles.  Ces  vi- 
gnes ont  été  renouvelées  par  le  provignage  ;  elles 
nous  représentent  donc  encore  aujourd'hui  la 
variété  de  pinot  qui  était  cultivée  à  cette  époque, 
puisque  le  cep  de  1861  n'est  que  le  prolongement 
de  l'individu  primitif. 

Que  conclure  de  ce  fait,  sinon  que  Vindividu 
vigne  a  une  longévité  considérable  et  que  notre 
pinot  est  encore  en  possession  d'une  verte  vieil- 
lesse pour  laquelle  nous  ne  devons  prendre  nul 
souci. 

Ce  qui  tend  encore  à  nous  tranquilliser,  c'est  la 
comparaison  que  nous  pouvons  établir  entre  les 
vignes  de  notre  époque  et  celles  des  temps  anté- 
rieurs, au  double  point  de  vue  du  rendement  et 
de  la  qualité.  Des  statistiques  qui  méritent  toute 
confiance,  constatent  que  : 

De  1338  à  1368,  l'hectare  de  vi|;ne  a  reudu  en  moyenne.  15i>,68i 

D«ni6àn45,  —  —  —  21,72 

De  1746  à  1775,  —  -  __  19^59 

De  1776  à  1805,  _  _.  _  $3^07 

De  1806  à  1838,  .  —  .  j6  ^^7 

Le  rendement  du  noirien  n'a  donc  que  peu  ou 
point  varié  dans  la  période  de  cinq  siècles  qui 
s'est  écoulée  de  1338  Jusqu'à  nos  jours,  ^«ous 
avons  vu  qu'en  1341,  sous  Hugues.  IV,  les  vins 
de  Pomard  jouissaient  d'une  haute  renommée  ; 
n'en  est-il  point  encore  de  môme  aujourd'hui,  et 
les  premiers  crus  de  cette  localité  ne  sont-ils  pas 
au  dix-neuvième  siècle  encore  en  possession  de 
produire  des  vins  éminemment  distingués  et  so- 
lides? S'il  est  impossible  de  discuter  compara- 


tivement les  qualités  des  récoltes  du  quator- 
zième siècle  et  la  valeur  des  nôtres,  car  les  chiffres 
de  vente  ne  peuvent  être  d'aucune  ressource 
dans  cette  question,  nous  savons  par  les  plus 
vieux  titres  que,  sur  dix  années,  on  avait  trois  fois 
des  vins  remarquables,  quatre  fois  des  vins  de 
qualité  ordinaire,  trois  fois  des  vins  mauvais.  Si 
nous  discutons  attentivement  le  mérite  de  cha- 
cune des  récoltes  du  dernier  siècle,  nous  voyons 
que,  à  cet  endroit  encore,  nous  sommes  absolu- 
ment dans  les  mêmes  conditions  que  nos  pères. 
Enfin,  sans  médire  de  la  fameuse  année  1700  et 
des  autres  récoltes  distinguées  qui  l'avaient  pu 
précéder,  pense-t-on  que  nos  aïeux  aient  jamais 
eu  des  vins  supérieurs  au  vin  de  la  comète  (année 
1811).  Nous  en  doutons  et  croyons  être  en  droit 
de  conclure  que  le  noirien  de  la  Bourgogne  n'a 
point  encore  dégénéré. 

Les  modifications  momentanées  et  isolées  dont 
on  s'est  plaint  sont  dues  à  des  abus  de  culture  et 
surtout  à  l'abus  des  engrais,  azotés.  Nous  disons 
qu'un  effet  de  la  culture  est  d'exagérer  le  déve- 
loppement de  certaines  parties  du  grain,  au  pré- 
judice des  autres^  qu'ainsi  dans  le  raisin  des  ceps 
très-cultivés,  la  pellicule  est  plus  mince,  la  grappe 
plus  serrée,  le  parenchyme  plus  abondant,  et 
qu'en  dernier  résultat,  on  y  trouve  à  la  fin  et  pré- 
dominance des  principes  les  plus  funestes  aux 
bonnes  qualités  et  à  la  durée  du  vin,  et  disette 
des  substances  colorantes,  sucrées  et  acerbes,  si 
nécessaires  pour  en  assurer  le  mérite  et  l'avenir. 
Mais  la  nature  du  plant  n'a  point  changé  jusqu'à 
présent.  Rendez  le  cépage  à  la  culture  normale 
qui  lui  convient,  et  vous  le  retrouverez  ce  qu'il 
était  avant  vos  essais  malheureux. 

D'après  le  système  de  Knight,  les  individus 
végétaux,  semblables  en  cela  aux  animaux  en 
approchant  du  terme  de  leur  vie,  faiblissent  plus 
promptement  dans  les  uns  ou  les  autres  de  leurs 
principaux  organes.  Ici,  les  racines  Succombent 
les  premières,  là  le  système  de  circulation  par 
l'écorce  ou  par  le  bois,  et  ailleurs  le  système 
foliacé.  Ici,  notre  pinot  qu'on  provigne  au  bout 
de  15  à  20  ans,  parce  qu'il  est  devenu  faible, 
vieillirait  par  ses  racines,  mais  avec  le  provignage, 
on  le  rajeunit  en  donnant  à  ses  sarments  de  nou- 
velles racines.  Dans  le  pinot  donc,  la  racine  vieil- 
lirait plus  que  les  branches? 

Est-ce  à  dire  que  par  cela  môme  que  nous  ne 
reprochons  rien  encore  aux  modes  artificiels  de 
propagation,  l'on  ne  doive  point  s'occuper  du  se- 
mis? Loin  de  là  notre  pensée.  C'est  par  la  voie  du 
semis  que  nous  devons  chercher  de  nouvelles 
variétés  de  vignes.  Mais  d'abord  commençons  par 
bien  poser  la  question  : 

La  Bourgogne,  nous  l'avons  dit,  cultive  de 
temps  immémorial  sur  ses  coteaux  le  pinot,  uni> 
quement  1^  pinot.  Cette  variété  de  raisin  a  fait 
jadis  la  réputation  de  nos  produits;  aujourd'hui 
elle  donne  des  vins  aussi  célèbres  qu'ils  le  furent 
jamais  (récoltes  de  1802,  1811,  1819,  1822,  1823, 
1834,  1842,1846,  1858);  lepinotest  aussiproduc- 
tif  que  du  temps  de  nos  pères;  nous  n'avons 
donc  aujourd'hui  rien  à  changer,  rien  à  innover 
quant  au  choix  des  cépages  dans  la  culture  de  nos 
grands  crus.  Nous  avons  pendant  vingt  ans  étudié 
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a? ec  soin  à  Meursault  une  pépinière  dans  laquelle 
nous  avions  réuni  plus  de  neuf  cents  variétés  de 
raisins.  Eh  bien,  nous  pouvons  le  dire^  aucune 
pour  la  précocité  du  fruit,  comme  pour  la  ri- 
chesse saccharine  du  moût,  ne  nous  a  donné  des 
résultats  comparables  à  ceux  qu'a  présentés  le 
pinot  Un  éminent  ampélographe  de  nos  jours,  et 
peut-^tre  le  plus  éminent,  parce  qu'il  était,  à 
nos  yeux,  «  le  plus  consciencieux,  »  M.  Dénier- 
mety,  étudiait  chaque  année  la  richesse  du  moût 
dans  les  nombreux  raisins  de  sa  collection,  et  on 
sait  que  ses  travaux  arrivent  à  la  même  conclu- 
sion. 

Mais  si  de  ce  côté  nous  avons  pleine  satisfaction, 
ce  n'est  point  une  raison  pour  condamner  les  se- 
mences au  repos  et  assurer  qu'il  n'est  pas  possi- 
ble de  gagner  des  cépages  fins  très-méritants. 
D'ailleurs,  la  Côte-d'Or  ne  possède  pas  seulement 
des  vignobles  de  noirien  ;  on  y  cultive  aussi  le 
gamais  qui  asonmérite  et  sa  raison  d'être  quoi  que 
d  aucuns  en  disent.  Il  est  évident  que  là  il  y  a 
quelque  chose  à  faire  et  que  si  l'on  pouvait 
améliorer  le  vin  de  ces  cultures  sans  diminuer 
leur  production,  en  y  introduisant  des  cépages 
nouveaux,  on  rendrait  un  grand  service  au 
paj-s. 

M.  Puvis,  dont  personne  plus  que  nous  n'a 
apprécié  les  nombreux  et  utiles  travaux,  a  été 
trop  exclusif  dans  la  question  du  semis.  Voyant 
que  dans  les  fruits  de  table,  les  variétés  an- 
ciennes avaient  dégénéré,  il  en  a  conclu  que 
pour  le  raisin  aussi  bien  que  pour  les  autres 
fruits,  le  semis  était  un  grand  moyen  de  régé- 
nération, et  que,  môme  pour  nos  crus  les  plus 
célèbres,  on  devait  chercher  par  le  semis  dbs 
races  nouvelles. 

S'il  s'agit  des  vignobles  communs,  nous  com- 
prenons ces  essais,  mais  pour  ce  qui  regarde 
les  vignes  fines  de  nos  coteaux,  nous  ne  saurions 
trop  conseiller  une  extrême  prudence  aussi  long- 
temps que  notre  pinot  restera  toujours  jeune. 
Les  dangers  de  Tinconou  sont  trop  graves, 
et  il  convient  d'y  bien  réfléchir  avant  de  s'y 
jeter. 

D'ailleurs,  que  devrait-on  chercher?  Est-ce  un 
raisin  dont  les  grains  auraient  plus  de  chair  que 
le  nôtre,  c'est-à-dire  l'analogue  des  beaux  fruits 
nouveaux  dus  aux  efforts,  des  pomologistes?  Assu- 
rément non,  car  très- probablement  moins  riche 
en  matière  sucrée  que  notre  franc  pinot,  ce  nou- 
veau raisin  donnerait  un  vin  moins  alcoolique  et 
moins  corsé  (1).  Et,  pour  nos  vins  fins,  nous  ne 
devons  jamais  perdre  de  vue  que  la  qualité 
ne  peut  être,  en  aucun  cas,  sacrifiée  à  la  quan- 
tité. 

Les  semis  devraient  surtout  avoir  pour  but  de 
nous  donner  un  raisin  qui,  1<*  contint  autant  de 
matière  sucrée  que  notre  pinot  ;  2<»  qui  ne  fût  ni 
plus  acide,  ni  plus  sujet  à  la  pourriture  ;  3<^  et 
qui  surtout  pût  mûrir  de  8  à  10  jours  plus  tôt  que 
lui.  ' 

Ce  sera  certainement  là  un  beau  et  grand  su- 
jet d'études,  et  des  semis  de  pépins  de  noirien 

(1)  Ne  sait-on  pas  que  de  toutes  les  variétés  de  beurrés,  par 
exemple,  e*e«t  encore  le  Tieux  beurré  i^rtt  qui  contieul  le  plus  «le 
■atièrc  sucrée  î 


franc  que  l'on  aurait  fécondé  avec  la  fleur  du 
pinot  de  la  madeleine,  donneront  peut-être  un 
jour  des  raisins  qui,  tous  les  ans,  atteindront  en 
Bourgogne  une  maturité  complète.  Si  nous  avons 
obtenu  peu  de  résultats  dans  les  essais  de  cette 
nature,  d'autres,  il  faut  l'espérer,  seront  plus 
heureux;  mais  dans  tous  les  cas,  jamais  on  ne 
devra,  pour  les  vins  fins,  s'exposer  à  changer  les 
plants  de  nos  vignobles  avant  qu'une  longue 
expérience  ait  prononcé  sur  le  mérite  des  vins 
qu'auront  donnés  les  nouveaux  fruits. 

Quant  aux  gamais,  la  question  nous  semblé 
toute  différente,  parce  que  nous  avons  moins  à 
exposer.  Aussi  la  recherche  de  nouveaux  cépages 
nous  parait  avoir  de  l'avenir  dans  cette  culture, 
et  déjà,  dans  chaque  vignoble  de  ce  genre,  on 
annonce  des  variétés  nouvelles.  Malheureuse- 
ment, partout  on  ne  tient  compte  que  de  l'abon- 
dance du  produit,  et,  à  notre  avis,  on  devrait  aussi, 
pour  cette  classe  de  vins,  tâcher  d'obtenir  des 
fruits  qui  pussent  mûrir  plus  tût  que  ceux  des 
variétés  connues  jusqu'à  ce  jour. 

Des  semis  de  hasard  ont  déjà  doté  la  Bourgogne 
de  plusieurs  variétés  de  gamais  plus  productives 
que  les  anciennes  (le  gamais  d'Evelle,  le  gamais 
du  Moulin  Moine,  celui  des  Carmes,  etc.)  Nous 
avons  aussi,  sans  nul  doute,  quelques  nouvelles 
variétés  de  pinot,  dues  à  des  semis  non  prévus; 
mais  nous  ne  sachions  pas  que  dans  ces  variétés 
qui  produisent  plus  que  l'ancien  pinot,  il  y  en  ait 
qui  soient  plus  précoces.  Au  contraire ,  sur  ces 
plants  nouveaux,  le  raisin,  étant  plus  fort  et  plus 
serré,  mûrit  moins  bien. 

WBm  gvttmge  de  Is  'wîgne»  —  Ce  moyen  de 
propager  la  vigne,  fort  peu  usité  dans  la  Côte- 
d'Or,  est  cependant  très-précieux  et  très-utile 
dans  différents  cas,  surtout  lorsqu'il  s'agit  de 
substituer  rapidement  des  cépages  méritants  à 
des  cépages  mauvais  ou  médiocres.  Comme  To- 
pératicn  du  greffage  a  été  déjà  et  sera  décrite  plus 
loin  ainsi  que  le  provignage,  autre  moyen  de 
multiplication  beaucoup  plus  important,  nous  ne 
nous  en  occupe  ions  pas  ici. 

Hcfl  eni^rmld  employés  daiui  la  enlinre  de 
la  Tifrne.  —  On  forme  avec  les  marcs  de  rai- 
sins, de  la  terre  et  de  la  chaux,  un  excellent  com- 
post pour  la  vigne. 

Les  fumiers  de  litière  donnent  des  résultats  plus 
immédiats.  Dans  ces  engrais,  la  paille  agit  moins 
par  ses  principes  huméfiables  et  son  azote  (dont 
elle  ne  contient  que  des  traces),  que  par  ses 
principes  minéraux:  potasse,  acide  phosphori- 
que,  chaux  et  silice.  La  potasse  se  trouve  dans  la 
paille  de  froment  à  raison  de  5  à  6  pour  100.  Le 
fumier  de  vache  convient  surtout  au  sol  maigre 
et  aride  de  nos  cultures  de  pinots.  Toutefois,  son 
emploi  comme  celui  de  tous  les  autres  fumiers  de 
ferme,  doit  être  très-limité  et  n'être  admis  pour 
les  premiers  crus  que  dans  quelques  cas  excep- 
tionnels, lorsque,  par  exemple,  et  par  une  cause 
quelconque,  la  végétation  des  ceps  est  si  languis- 
sante que  leur  dépérissement  devient  presijuc 
inévitable. 

Les  vignerons  qui  tiennent  plus  à  Tabondiincc 
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qu*à  la  qualité  de  leun  produits,  admettent  les 
engrais  azotés  dans  leurs  cultures.  Voici  comment 
et  dans  quelles  proportions  ils  les  emploient. 
Chaque  fosse  de  provins  reçoit  l'hiver,  dans  Tan- 
née qui  suit  le  provignage,  quelques  pelletées 
d'engrais.  Un  mètre  cube  de  fumier  suffit  H  la 
fumure  de  150  à  200  fosses  de  I  à  2  provins.  Dans 
les  vignes  de  gamais,  on  élève  la  proportion. 

On  peut  encore  se  servir  de  tourteaux  de  colza 
concassés  ;  250  grammes  sur  chaque  souche  suffi- 
raient. C'est  un  engrais  durable  et  moitié  moins 
cher  que  le  fumier  ordinaire.  Pour  l'appliquer,  on 
déchausse  la  vigne  et  on  met  le  tourteau  au  pied 
de  chaque  cep.  M.  Paul  Thenard  emploie  avec 
succèscet  engrais  pour  combattre  les  ravages  que 
l'écrivain  ou  gribouri  fait  dans  nos  vignobles. 

Nous  avons  essayé,  sur  de  petites  étendues  de 
terrain,  Taction  des  urines,  des  poudres  d'os,  des 
débris  de  corne,  des  chiffons  de  laine,  etc.  En 
Allemagne,  on  emploie  beaucoup  de  chiffons. 
M.  Jourdan,  de  Disdesheim,  fait  un  compost  dans 
lequel  il  entre  de  la  terre,  du  fumier,  du  marc 
de  raisins,  des  chiffons  et  du  purin,  et  dont  le 
prix  de  revient  est  moitié  de  celui  du  fumier  de 
ferme. 

Il  est  certain  que  beaucoup  de  substances  pour- 
raient être  substituées  aux  fumiers  de  litière.  Les 
urines  et  la  poudre  d'os  paraissent  influer  très- 
puissamment  sur  la  fructification,  et  nous  pou- 
vons affirmer  que,  sous  cette  influence,  la  fleur  de 
la  vigne  est  moins  sujette  à  couler.  Nous  croyons 
qu'à  l'époque  du  premier  labour,  l'emploi  des 
engrais  liquides  dans  de  petites  proportions,  pro- 
duirait les  meilleurs  efi'ets  sur  la  végétation  et 
diminuerait  beaucoup  la  tendance  à  la  coulure. 
Les  débris  de  corne,  les  chiffons  de  laine  donnent 
dans  les  cultures  de  gamais,  les  résultats  les  plus 
avantageux.  Leur  effet  est  immédiat  et  prolongé  ; 
les  vignes  qui  ont  reçu  ces  engrais  sont  surtout 
remarquables  par  la  teinte  foncée  de  leurs 
feuilles. 

A  propos  de  la  coloration  du  feuillage,  disons 
en  passant  que  le  sulfate  de  fer  agit  de  la  ma- 
nière la  plus  efficace  sur  les  vignes  dont  le  feuil- 
lage f  evêt  une  nuance  jaune  clair.  Il  semble  que 
dans  ce  cas,  la  maladie  du  cep  puisse  être  assimi- 
lée à  une  sorte  de  chlorose. 

Nous  avons,  au  moment  de  la  végétation,  essayé 
l'efl'et  des  eaux  de  lessive  sur  des  ceps  qui  souf- 
fraient, et  nous  nous  en  sommes  très-bien  trouvé. 
Nous  recommandons  surtout  ce  moyen  pour  les 
treilles  dont  les  feuilles  pâlissent,  se  dessèchent 
et  dont  les  raisins  s'étiolent. 

En  général,  on  ne  doit  pas  confier  tous  les  en- 
grais au  sol  à  la  môme  époque  de  l'année.  Les 
fumiers  de  litière,  les  résidus  de  distillerie,  les 
râpures  de  cornes  peuvent  être  déposés  avant  et 
pendant  l'hiver,  dans  les  fosses  à  provins.  Mais 
nous  n'emploierions  qu'à  l'époque  du  premier 
labour  les  chiffons  et  les  engrais  liquides.  Toutes 
les  fois  que,  durant  le  cours  de  la  végétation,  on 
voudra  porter  remède  à  l'état  maladif  d'un  sujet, 
ce  sera  exclusivement  à  ces  derniers  engrais 
que  l'on  devra  avoir  recours.  Nous  recommande- 
rons donc  alors  les  urines  plus  ou  moins  étendues 
d'eau,  les  gadoues  et  les  eaux  de  lessive. 


Le  sang  de  bœuf  et  de  mouton,  additionné  de 
10  fois  son  volume  d'eau  et  employé  dans  la  pro- 
portion de  10  litres  par  cep  de  treille,  nous  a 
souvent  donné  d'excellents  résultats. 

Un  demi-kil.  de  purin  étendu  d'eau  suffit  à  la 
fumure  d'un  cep.  En  ajoutantdu  plâtre  au  purin, 
dans  la  proportion  de  1  kil.  de  plâtre  pour  100  de 
purin,  on  empêche  la  déperdition  d'ammoniaque 
qui  résulte  de  sa  décomposition. 

Le  marc  de  raisin  est  répandu  sur  toute  la 
surfoce  du  sol,  là  où  la  vigne  manque  de  vigueur. 
Son  effet  est  très-prononcé  sur  la  végétation.  On 
l'emploie  dans  une  forte  proportion  (environ 
20,000  kil.  par  hectare). 

Le  véritable  guano,  employé  dans  les  vignes 
sur  un  sol  argilo-siliceux,  a  donné  d'excellents 
résultats.  Seulement,  il  paraît  que  si  après  la  fu- 
mure par  le  guano,  il  ne  survient  pas  de  pluie, 
son  action  est  presque  nulle.  Les  proportions  dans 
lesquelles  il  a  été  employé,  sont  de  30  à  45  gram- 
mes par  cep. 

Conformément  à  la  théorie  du  savant  chimiste 
Liebig  qui  établit  d'une  part  :  que  dans  son  état 
normal,  la  vigne  ne  demande  que  carbone  et  po- 
tasse, et  d'autre  part  que  ces  deux  corps  se  trouvent 
dans  le  sarment  mûr,  ce  sarment  devrait  être  con- 
sidéré comme  le  plus  rationnel  de  tous  les  engrais. 
Sur  la  foi  d'une  autorité  aussi  compétente,  bien 
des  essais  ont  été  tentés  avec  le  sarment.  S'il  pan 
ralt  réussir  dans  certains  vignobles  du  Rhin,  où 
on  l'emploie  depuis  plusieurs  années  avec  succès, 
nous  devons  dire  qu'en  Bourgogne,  nous  n'en 
avons  obtenu  aucun  effet  avantageux.  Il  en  est  de 
même  dans  le  Beaujolais  où  le  sarment  est  resté 
improductif  depuis  huit  ans  qu'on  l'emploie,  et 
malgré  la  précaution  prise  de  le  réduire  à  un  état 
d'extrême  division  au  moyen  d'un  moulin  à  tan. 
Ces  insuccès,  toutefois,  ne  doivent  pas  décourager 
les  viticulteurs.  Il  résulte  de  quelques  expérien-' 
ces  faites  sur  les  ligneux  considérés  comme  en- 
grais, qu'il  est  essentiel  avant  de  les  employer  de 
les  soumettre  à  un  commencement  de  décompo- 
sition. Voici  de  quelle  manière  on  utilise  le  sar- 
ment dans  le  département  de  l'Ain,  où  les  résul- 
tats qu'il  donne  passent  pour  avantageux  :  —  au 
moment  du  provignage,  lorsqu'on  a  couché  le 
cep  dans  la  fosse,  on  le  recouvre  d'abord  d'une 
couche  de  terre,  puis  on  étend  sur  cette  terre  le 
sarment  dont  on  délie  le  paquet. 

On  en  met  en  moyenne  4  kil.  1/2  par  fosse  de 
trois  provins  et  on  charge  le  saunent  de  terre. 

Nous  avons  étudié  de  notre  mieux  l'influence 
que  les  engrais  organiques,  les  engrais  animaux 
surtout,  exercent  sur  le  vin.  Nous  avons  soumis  à 
de  fréquents  essais  les  moûts  de  raisins  récoltés 
sur  des  ceps  fumés.  Au  moyen  d'analyses  compa- 
ratives sur  les  fruits  de  sujets  du  même  âge  et  de 
la  même  vigne,  nous  avons  pu  nous  convaincre 
que  l'action'  des  engrais  a  pour  résultat  certain 
d'augmenter  dans  le  suc  des  raisins  la  proportion 
d'eau  et  d'acide  malique.  Il  est  constant,  eu  ou- 
tre, que  dans  ce  cas  le  moût  contient  aussi  une 
proportion  beaucoup  plus  considérable  de  fer- 
ment. 

Est-ce  une  raison  pour  proscrire  l'emploi  des 
engrais  dans  la  culture  des  pinots  7  Nous  répon- 
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drons  oui,  en  tant  qu'il  s'agk  des  crus  distingués 
qui  ont  établi  la  réputation  des  vins  de  Bourgo- 
gne. Dans  ces  vignobles,  on  ne  devra  admettre 
d'engrais  que  si  la  végétation  des  ceps  souffre 
assez  pour  qu'il  y  ait  danger  de  les  voir  périr. 
Dans  ce  cas,  on  essaiera  simultanément  la  sup- 
pression du  provignage,  les  fumures  par  épan- 
dage  général,  la  culture  à  la  pioche;  on  taillera, 
en  outre,  très-court^  en  ne  laissant  à  chaque  cep 
qu'une  branche  à  deux  ou  trois  yeux,  y  compris 
celui  delà  couronne  ou  talon.  Il  est  peu  de  vi- 
gnes que  deux  ou  trois  années  de  cette  culture 
n'aient  réussi  à  rétablir. 

La  suppression  du  provignage  ne  devra  pas 
être  absolue  ;  mais  alors  on  devra  réunir  deux 
ceps  pour  un  seul  provin  de  deux  saillies,  lors- 
que, au  contraire,  dans  les  vignes  qui  présentent 
une  grande  vigueur,  on  obtient  deux  et  trois 
saillies  d'un  seul  cep  provigné. 

Mais  laissons  là  cette  digression  et  revenons  à 
l'application  de  nos  engrais. 

Si  nous  ne  pensons  pas  qu'on  puisse  les  admet- 
tre avec  avantage  dans  nos  grands  vignobles,  en 
revanche,  nous  insistons  pour  qu'on  les  emploie 
dans  la  culture  des  gamais.  Là,  en  effet,  il  s'agit 
de  produire  au  plus  bas  prix  possible  un  aliment 
de  première  nécessité.  Dans  la  Côte -d'Or,  les 
vins  gamais  sont  supérieurs  à  tous  les  autres 
vins  ordinaires  des  départements  de  l'Est,  et 
nous  n'avons  nullement  à  craindre  que  l'ac- 
croissement de  production  nuise  tellement  à  leur 
qualité  qu'ils  perdent  ce  rang.  Il  est  évident  que 
pour  les  vins  communs  comme  pour  toutes  les 
denrées  qui  servent  à  l'alimentation  des  masses, 
le  point  essentiel  est  d'abaisser  autant  que  faire 
se  peut,  et  sans  offenser  Thygiène,  le  prix  de  re- 
vient des  produits.  Et  toujours  ce  sera  un  service 
à  rendre  à  l'humanité  et  une  conquête  de  la 
science  agricole  que  de  faire  entrer  dans  la  nour- 
riture des  travailleurs  des  objets  de  consomma- 
tion dont  l'usage  leur  avait  été  jusqu'alors  inter- 
dit par  un  prix  relalivement  trop  élevé. 

D«  manuqr^  '«•  vi^Mes.  —  Cette  opération 
qui  rentre  nécessairement  dans  la  question  des 
fumures,  puisqu'il  s'agit  de  l'emploi  d'un  engrais 
minéral^  est  très-peu  répandue  dans  la  Côte- 
d'Or.  On  comprend  qu'il  en  soit  ainsi  en  se  rap- 
pelant que  le  sol  de  nos  vignobles  est  générale- 
ment riche  en  calcaire.  Voici  cependant  un  fait 
que  nous  pouvons  citer  et  qui  devrait  engagera 
essayer  le  marnage. 

Au-dessous  de  Talluvion  sableuse  de  la  plaine 
de  Beaune,  on  trouve  souvent  à  une  profondeur 
peu  considérable  une  couche  de  marne  argileuse 
qui  retient  les  eaux.  Les  vignes  qui  sont  plantées 
sur  cette  alluvion,  recouverte  par  une  mince  cou- 
che de  terre  végétale,  ont  très-peu  de  vigueur. 
M.  Flasselier,  dont  le  vignoble  est  dans  ces  con- 
ditions, a  eu  l'idée  de  répandre  à  la  surface  de  sa 
plantation  une  couche  de  3  à  4  centimètres  de  la 
marne  du  sous-sol,  et  cet  amendement  a  eu  les 
meilleurs  résultais.  Cet  essai  devra  engager 
ceux  de  nos  vignerons  dont  les  terres  sont  dans 
des  conditions  analogues  à  répéter  ces  expé*- 
rien  ces. 


Nous  pensons  que,'  dans  ce  cas,  la  urma^r^e  àug^ 
mente  la  consistance  du  sol  et  sert  à  S4:pr^    renou. 
,vellemcnt  par  les  principes  minéraux     ^o'elje 
met  au  service  de  la  végétation. 

Terrage  de  la  vigne»  —  I^es  plants   Oos  de  la 
C6te-d'0r  sont  cultivés  sur  des  coteaox  â  pente 
plus  ou  n^oins  rapide.  Le  travail  aanuel  des  vi« 
gnes,  les  pluies,  les  orages,  etc.,  font  «l^^ceodre 
vers  la  base  de  ces  coteaux  la  couche  de  terre  vé« 
gétale  ameublie  par  les  instruments.  L.e  sol  de 
ces  vignobles  tend  donc  chaque  jour    à  glisser 
dans  la  plaioe,  en  sorte  que  pour  une    culture 
dont  les  frais  d'établissement  sont  aussi    consîdé* 
râbles,  il  devient  très-important  d'arr<?ler  autant 
que  possible  cette  chute  du  sol.  Pour  y  P'^^enii» 
on  a  coupé  les  pentes  par  des  terrasses  noQK 
breuses  ;  tous  les  chemins  qui  desservent  QQg 
vignobles  sont  parallèles  à  la  chaîne,  et  des  mm^ 
construits  à  l'aval  de  nos  vignes  arrêtent  la  chut^ 
des  terres.  Mais  cela  ne  suffit  pas,  et  on  doit  à  des 
intervalles  souvent  très-rapprochés  remonter  Jeg 
terres  qui  s'amassent  au-dessus  de  ces  murs. 

Ce  travail  se  fait  avec  une  grande  régularité. 
Dans  la  partie  basse  de  la  vigne,  on  ouvre  uqa 
tranchée  de  i  mètre  de  profondeur  sur  2  mètres 
de  largeur,  et  la  terre  de  cette  fouiHe  est  portée  à 
dos  d'homme  dans  le  haut  de  la  vigne.  Lorsque 
cette  besogne  peut  s'exécuter  par  des  chemins 
accessibles  aux  voitures,  elle  est  nécessairement 
moins  coûteuse. 

Voici  quels  sont,  à  peu  près,  les  prix  de  revient 
de  ces  terrassements  d'une  utilité  si  reconnue 
dans  tous  les  vignobles  de  la  Côte.  Le  mètre  cube 
de  déblai  coûte  pour  la  fouille  et  le  chargement 
40  centimes.  Le  transport  du  mètre  cube  par 
voilure  à  100  mètres  de  distance,  coûte  50  cen- 
times. 

Si  le  travail  se  fait  à  dos  d'homme,  on  peut 
évaluer  le  prix  de  revient  de  ce  transport  à 
80  centipaes  le  mètre  cube  pour  une  distance  de 
30  à  40  mètres.  Seulement,  il  est  à  remarquer  que 
l'époque  choisie  pour  ces  travaux  est  celle  des 
froids  secs  de  l'hiver.  Alors  le  prix  de  la  main- 
d'œuvre  est  moins  élevé  et  les  ouvriers  de  nos 
vignobles  qui  n'auraient  rien  k  faire,  sont  très- 
heureux  de  s'occuper  à  des  terrassements  qui 
leur  rapportent  1  fr.  75  à  2  fr.  par  jour. 

Souvent  aussi,  l'on  a  porté  au  sommet  des  vi- 
gnobles de  nos  coteaux  des  terres  végétales  ve- 
nant de  la  plaine  ;  mais  en  ceci,  il  faut  agir  très- 
prudemment.  Il  est  arrivé  que  ces  terres  étaient 
impropres  à  la  culUire  de  la  vigne.  Nous  signa- 
lerons surtout  celles  qui  proviennent  des  jardins 
potagers,  des  prairies,  et,  à  un  autre  point  de 
vue,  celles  qui  proviennent  de  fouilles  un  peu 
profondes. 

.  Il  Siéra  très-prudent,  lorsque  le  grain  de  la  terre 
ne  ressemblera  plus  à  celui  du  vignoble  à  amen- 
der, de  n'en  couvrir  le  sol  que  sur  une  très-fai- 
ble épaisseur,  de  2  à  3  centimètres  par  exemple» 
et  d'en  faire  au-dessus  des  vignes  un  dépôt  que  • 
l'on  ne  répandra  chaque  année  que  partielle- 
ment et  par  petites  fractions  sur  le  terrain  d'aval. 

Le  remontement  des  terres,  s'il  est  permis  de 
s'exprimer  ainsi,  donne  dans  la  Côte-d'Or  de  très- 
bons  résultats,  malgré  les  frais  élevés  qu'il  en* 
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traîne,  el  il  n'est  pas  rare  que,  dans  lapremièie 
ou  au  plus  tard  la  seconde  année  qui  suit  l'o- 
pération, Texcédant  de  récolte  obtenu  n*en  paia 
et  au  delà  tous  les  frais. 

Taille  de  la  Ti|rne.  —  Cette  opération  est  une 
des  plus  importantes  de  la  culture  de  la  vigne  ; 
aussi  lui  consacrerons-nous  de  longs  développe- 
ments. Nous  dirons  d'abord  comment  cette  opé- 
ration se  pratique  dans  nos  vignobles,  et  nous 
terminerons  par  un  rapide  exposé  des  nouvelles 
méthodes  de  taille  qui  nous  sont  proposées  par 
plusieurs  viticulteurs. 

Époque  de  la  taille.  —  La  taille  ne  devrait  com- 
mencer que  vers  le  20  février,  quelque  favora- 
ble qu'ait  été  d'ailleurs  la  saison  avant  cette  épo- 
que. Et  cependant,  comme  la  taille  d'une  planta- 
tion de  2  hectares  à  2  hectares  1/2,  demande 
vingt  jours,  il  arrive  très-souvent,  trop  souvent 
même,  que  nos  vignerons  commencent  ce  travail 
dès  les  premiers  jours  du  mois  de  février.  Au 
reste,  il  en  a  été  ainsi  de  tout  temps,  et  nous 
avons  deux  vieux  proverbes  bourguignons  qui 
constatent  que  la  taille  de  la  vigne,  pour  être 
faite  dans  de  bonnes  conditions,  devrait  l'être  du 
i5  février  au  15  mars. 

Le  premier  dit  : 

Si  tu  taiilet  en  feuTreille 

Tu  mets  le  rtisiu  dans  too  peuueille. 

(Si  tu  tailles  en  février 

Tu  mets  le  raisin  dans  ton  panier.) 

Voici  le  second  : 

Taille  le  jô  de  lai  saint  Aubin 

Po  ai  TOI  de  gros  raisins. 

(Taille  le  jour  de  la  saint  Aubin  (le<-  mars) 

Pour  avoir  de  gros  raisins). 

Nous  verrons  plus  tard  que  d'habiles  viticul- 
teurs ont  recommandé  dernièrement  la  taille  tar- 
dive, et  nous  examinerons  cette  méthode  au 
point  de  vue  physiologique. 

Détails  de  Vopération  delà  taille,  —  La  taille 
sera  pratiquée  sur  la  branche  la  plus  élevée  du 
cep,  et  en  général  sur  le  rameau 
qui  a  fructifié.  On  sait  générale- 
ment que  le  bois  de  la  taille  n'est 
bon  que  s'il  est  porté  sur  le  sar- 
ment de  Tannée  précédente.  Ce 
sarment  sera  coupé  à  O'°,01o  en- 
viron au-dessus  de  la  bourre  (œil 
ou  bourgeon  ru dimen taire).  La 
taille  sera  faite  en  sifflet,  de  bas 
en  haut  et  à  Topposé  de  la  bourre 
(fig,  893),  qui  se  trouvera  ainsi 
préservée  de  l'humidité  produite 
par  la  perte  de  la  sève.  I>a  bourre 
mouillée  ne  résiste  pas  aux  gelées 
de  printemps,  et  celle-ci  précisément  est  la  plus 
fructifère  de  celles  qu'on  laisse  sur  le  cep.  Il 
est  donc  essentiel  de  la  protéger  contre  cet  acci- 
dent. 

Il  est  essentiel  aussi,  dans  la  pratique  de  La 
taille,  de  se  servir  d'instruments  bien  affilés.  Nos 
vignerons  n'emploient  pas  le  sécateur,  ils  s'en 
tiennent  à  la  vieille  serpe,  dont  voici  la  figure, 
el  ils  la  uianient  avec  une  grande  adresse.  Avec 


/'m/.  893.— Taille 
à  On*  ,01 5  au-des- 
sus de  la  bourre. 


cet  instrument,  ils*  coupent  plus  nettement  des 
branches  qu'ils  auraient  de  la  peine  à  enlever  au 


Fig,  894.  —  Séeateur  pour  la 
taille  de  la  vigne. 


Fig,  895.  —  Serpe  pour  la 
tailla  de  la  vigne. 


moyen  du  sécaleur.  Ils  parent  mieux  le  cep. 
Malgré  cela,  nous  croyons  que  la  serpe  ne  de- 
vrait pas  exclure  le  sécateur,  et  qu'en  adoptant 
le  sécateur  pour  la  taille  proprement  dite ,  on 
pourrait  conserver  la  serpe  pour  opérer  les  rap- 
prochements et  couper  le  gros  bois  qui  résisterait 
au  sécateur.  On  a  cru  reconnaître,  il  est  vrai, 
que  cet  instrument  froisse  toujours  un  peu  les 
tissus,  mais  il  suffirait  d'éloigner  la  coupe  de 
l'œil,  et  la  meurtrissure  des  tissus  serait  sans  in- 
convénient. 

Démonter  un  cep,  dans  la  Côte-d*Or,  c'est  enle- 
ver une  partie  du  vieux  bois  et  établir  la  taille 
sur  les  branches  inférieures.  Cette  opération  ne 
doit  être  pratiquée  qu'à  de  rares  exceptions. 
Dans  les  vignes  qui  sont  cultivées  à  prix  d'ar- 
gent, il  convient  d'exercer  une  grande  surveil- 
lance à  ce  sujet,  car  il  est  reconnu,  pour  ce  qui 
est  des  noiriens,  que  les  ceps  longs  sont  ceux  qui 
produisent  le  meilleur  vin  et  que  les  branches 
supérieures  sont,  coramd  nous  l'avons  déjà  dit,  les 
plus  fructifères.  Si  l'on  considère  qu'en  démon- 
tant un  cep,  le  vigneron  qui  veut  aller  vile  en 
besogne,  le  taillera  çn  deux  coups  de  serpe,  tan- 
dis qu'il  lui  en  faut  quatre  pour  obtenir  la  taille 
rationnelle  que  nous  avons  conseillée,  on  com- 
prendra la  nécessité  d'une  surveillance  active. 

Ainsi,  en  supposant  {fiq,  896)  que  le  cep  n'ait 


z^. 


Fig,  896.  —Taille  du  bon  et  du  mauvais  yigncron. 


que  trois  bnnchcs  (et  souvent  il  en  a  quatre  ou 
cinq)  le  bon  vigneron  pratiquera  la  taille  indi- 
quée par  les  traits  CD,  et  le  vigiuToii  qui  tra- 
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Pi§,  897.  —  Taille  À  un 


vaillera  sacs  conscieDce,  taillera  qoniaie  le  repré- 
sentent les  traits  A,  B. 

II  arrire  qu'à  la  suite  des  gelées  qui  détruisent 
les  bourres,  le  yieux  bois  seul  pousse  quelques 
rejets,  sur  lesquels  on  est  obligé  d'établir  la  taille 
Tannée  suiTante.  Dans  ce  ca»,  ou  doit  démonter 
le  cep,  mais  on  sait,  ainsi  que  nous  l'avons  dit 
plus  haut,  que  ce  bois  ne  devient  réellement 
fructifère  qu'au  bout  de  deux  ans. 

Dans  nos  cultures  de  pinots,  nous  ne  laissons 
qu'un  seul  rameau  à  chaque  cep  ;  la  taille  lui 
conserve  de  trois  à  quatre  yeux,  suivant  la  ri- 
chesse du  sol. 
Si  les  plants  féconds  (^9.  897},les  gamais,  etc., 
c'est-à-dire  ceux  qui  por- 
tent leurs  fruits  sur  les  pre- 
miers yeux ,  doivent  être 
taillés  courts,  ceux,  au  con- 
traire, qui  ne  portent  leurs 
fruits  que  sur  les  yeux  éloi- 
gnés, tels  que  les  pinots, 
doivent  être  taillés  plus 
longs.  Mais  on  ne  doit  pas 
dépasser  certaines  limites , 
car  nos  vignerons  savent 
tous  que  les  ceps  taillés  très- 
longs,  d  taille  perdue^  suivant  Texpressiondu  pays, 
sont  promptement  épuisés.  Le  vin  qu'ils  produi- 
sent est  d'ailleurs  d'une  qualité  inférieure.  Nous 
devons  donc  toujours,  dans  l'opération  de  la  taille, 
ne  point  perdre  de  vue  la  double  nécessité  où 
nous  nous  trouvons  de  conserver  longtemps  la 
vigueur  de  nos  vignes  et  de  ne  point  compro- 
mettre la  qualité  de  leurs  produits. 

Plusieurs  méthodes  ont  été  proposées  pour 
remplacer  notre  ancienne  taille  du  pays.  Nous 
allons  en  dire  quelques  mots  ;  nous  engagerons 
même  nos  vignerons  à  les  soumettre  à  l'essai, 
mais  seulement  sur  de  petites  surfaces,  avant  de 
condamner  ou  d'adopter  ces  modifications  capi- 
tales à  nos  anciens  usages. 

M.  le  docteur  Jules  Guyot,  pendant  les  trois 
premières  années  qui  suivent  la  plantation,  taille 
comme  nous,  mais,  à  partir  de  la  quatrième,  il 
établit  sa  taille  teUe  qu'elle  doit  Vôtre  pour  toute 
la  durée  de  la  vigne. 

«  Tous  les  sarments  doivent  tomber  au  ras  de 
la  souche,  sauf  les  deux  sarments  principaux  et 
les  mieux  disposés.  L'un,  qui  doit  former  la  bran- 
che à  fruit,  est  laissé  de  toute  sa  longueur,  abaissé 
horizontalement  et  attaché  à  un  petit  pieu; 
l'autre  sarment  est  rogné  en  crochet,  à  deux 
yeux,  et  constitue  la  branche  à  bois.  » 
La  figure  897  donne  une  idée  exacte  de  la 


Fig,  898.  —  Système  Goyot. 

méthode  en  question.  AB  est  la  branche  à  fruil  ; 
CD  est  la  branche  à  bois. 


Sur  la  branche  à  fruit,  M.  Guyot  compte  à  la 
récolte  jusqu'à  dix  raisins,  et  annonce  une  pro- 
duction moyenne  de  40  hectolitres  à  l'hectare 
lorsque  la  vigne  appartient  aux  cépages  fins. 
L'année  suivante,  il  supprime  la  branche  à  fruit 
avec  le  sécateur  et  choisit  sur  les  sarments  qu'a 
donnés  la  branche  à  bois  les  deux  brins  qui  ser- 
vent à  constituer,  l'un  la  branche  à  fru»*  de  l'an- 
née, l'autre  la  branche  à  bois  (1). 

Si  l'on  examine  au  point  de  vue  physiologique 
les  avantages  de  cette  méthode,  on  reconnaîtra 
qu'elle  est  très-rationnelle.  Il  est  établi  que  les 
plus  hauts  yeux  d'un  sarment  sont  les  plus  fruc- 
tifères. En  laissant  tous  ses  yeux  à  la  branche  à 
fruit,  M.  Guyot  obtient  plus  de  raisins  que  nos 
vignerons  qui  ne  conservent  dans  leur  taille  que 
les  yeux  inférieurs.  D'ailleurs,  la  position  hori- 
zontale qu'affecte'-la  branche  à  fruit  est,  comme 
le  savent  tous  les  arboriculteurs,  éminemment  fa- 
vorable à  la  production  des  fruits.  Par  des  rai- 
sons toutes  contraires,  en  élevant  verticalement 
la  branche  à  bois,  on  se  place  dans  les  meilleures 
conditions  pour  obtenir  une  grande  force  végé- 
tative. Voilà  longtemps  que,  sous  une  autre 
fonne,  le  système  du  docteur  Guyot  est  employé 
dans  les  vignobles  de  la  c6te  Chàlonnaise  et  ail- 
leurs. 

A  Mercurey,  près  de  Chalon-sur-Saône,  on  cul- 
tive sur  lespentes  du  coteau  deux  cépages,  le  gibou- 
dotetlenoirien.  On  laisse  à  la  taille  une  branche 
à  bois  et  une  branche  à  fruit.  La  branche  à  bois 
est,  comme  dans  le  procédé  Guyot,  élevée  verti- 
calement le  long  d'un  échalas.  Quant  à  la  bran- 
che à  fruit,  au  lieu  de  l'étendre  horizontalement, 
on  la  courbe  en  archet  et  on  l'attache  par  son 
extrémité,  soit  à  i'échalas,  soit  au  pied  du 
cep  (fig.  884). 

L*année  suivante,  on  démonte  la  branche  à  fruit 
et,  comme  dans  la  méthode  proposée,  on  choisit 
sur  les  sarments  que  la  branche  à  bois  a  donnés, 
les  deux  brins  sur  lesquels  on  établit,  d'après  les 
mêmes  principes,  la  taille  de  Tannée. 

Nous  savons  tous  que  ce  mode  de  taille  est  très- 
productif,  mais  nous  savons  aussi  qu'au  bout  de 
vingt  ans,  malgré  les  engrais  dont  on  charge  les 
vignes  et  malgré  les  soins  qu'on  leur  donne,  elles 
doivent  être  arrachées.  Vingt  années  de  cette  cul- 
ture les  ont  complètement  épuisées.  Est-ce  là  l'a- 
venir des  vignes  qu'a  plantées  et  élevées  selon 
son  système  M.  le  docteur  Guyot  ? 

Nos  vignes  de  plants  fins,  dans  la  Côte-d'Or, 
durent  plusieurs  siècles.  Elles  donnent  un  pro- 
duit beaucoup  moins  abondant  que  celui  que  nous 
annonce  l'auteur  champenois,  mais  c'est  une 
grave  affaire  que  de  soumettre  ses  vignobles  à  un 
assolement  de  trente  ans,  dont  dix  ne  produiraient 
que  de  maigres  fourrages.  Et  d'ailleurs,  on  a  cru 
reconnaître  que  lorsqu'un  cep  était  très-chargé 
de  fruits,  la  qualité  du  raisin,  au  point  de  vue  de 
la  richesse  saccharine,  diminuait  sensiblement. 

Autre  méthode, —  Un  cultivateur  de  Monireuil, 
M.  Trouillet,  a  proposé  un  système  de  taille  dont 
les  cinq  figures  suivantes  donneront  facilement 
une  idée. 

(J)  r.e  système  est  fratiqué  d'ancieuae  dale,  eu  Belgique,  mr 
le»  culeaui  de  iluy  et  de  Liège.  p.  j. 


Digitized  by 


Google 


PARTIE  m.  —  ARBORICULTURE  ET  HORTICULTURE. 


206 

En  augmentant  successivement  chaque  année 
le  nombre  de  branches  qu'on  laisse  à  la  vigne, 


^1^.899.—  Taille  de  première      f'ig.  900.  —  Taille  de  deuxième 
année  (système  TrouilJel).  année. 

# 

l'auteur,  dès  la  cinquième  annVe,  porte  à  sept  ou 
huit  le  nombre  des  coursons  de  son  cep.  Il  les 


Fig,  901.  —Taille de  troisième  année. 

taille  chacun  à  deux  yeux,  et  obtient,  dit-il,  de 
très-abondantes  récoltes. 
Nous  doutons  fort  que  nos  plants  fins  puissent 


Fig,  90t.  —  Taille  de  quatrième  année. 

se  prêter  à  cette  taille.  Leur  tige  est  trop  flexible 
pour  soutenir  la  taille  en  gobelet.  Les  plants  de 
gamais  qui,  en  termes  de  viticulture,  portent  bien 
leur  bois,  pourraient  être  traités  d'après  cette  mé- 
thode, sur  le  mérite  de  laquelle  nous  n*avons  pas 
à  nous  prononcer  en  ce  moment. 

Beaucoup  d'autres  méthodes,  et  entre  autres 
celles  de  feu  M.  Gentil- Jacob,  dans  l'Aube,  de 
l'abbé  Cornesse,  dans  laCôte-d'Or,  et  de  Lehrmann 
en  Hongrie,  ont  été  proposées  pour  la  taille  de  la 


vigne.  Toutes  ont  eu  leurs  partisans  et  leurs  ad- 
versaires; que  faut -il  en  conclure  ?  C'est,  comme 
nous  l'avons  démontré  dans  un  mémoke  sur  la 
physiologie  de  la  vigne,  que  cette  plante,  essen- 
tiellement vivace,  résiste  à  toutes  les  mutilations 
plus  ou  moins  rationnelles  auxquelles  on  la  sou- 
met, et  que  dans  un  terrain  fertile,  elle  peut  don- 
ner d'énormes  produits,  de  quelque  manière 


Flg.  903.  —  Taille  de  cinquième  année. 

qu'on  la  traite.  L'aramon,  avec  la  taille  dtj  Midi 
et  3,000  ceps  à  l'hectare,  a  quelquefois  rendu  jus- 
qu'à 300  hectolitres,  et  le  melon  (raisin  blanc  des 
bords  de  la  Saône),  taillé  à  deux  coursons  et  deux 
yeux  (taille  de  Bourgogne)  et  à  raison  de  24,000 
ceps  à  l'hectare,  a  pu  produire  200  hectolitres. 
Ces  deux  variétés  de  vignes,  traitées  d'une  ma- 
nière si  différente,  ont  donné  de  tels  résultats 
qu'on  ne  décidera  pas  plus  les  vignerons  du  Midi 
que  ceux  de  la  Bourgogne  à  chercher  mieux. 

Obtenir  des  plants  fins  une  production  qui 
réunisse  la  qualité  à  l'abondance,  tel  est  le  pro- 
blème que  s'est  proposé  le  docteur  Guyot,  et  il 
ne  nous  parait  pas  l'avoir  résolu,  et  puis,  nous  le 
répétons,  il  y  a  encore  un  troisième  élément  de 
la  question  sur  lequel  nous  ne  sommes  pas  suf- 
fisamment éclairé  :  c'est  celui  de  la  durée  de  ses 
vignobles  lorsque,  comme  on  l'a  essayé  en  Bour- 
gogne, on  emploie  un  système  mixte.  On  ne  sera 
donc  pas  surpris  si  nous  engageons  nos  vignerons 
à  mettre  beaucoup  de  prudence  dansd'essai  de  ce 
système. 

Nous  résumerons  en  quelques  mots  notre  ap- 
préciation des  nouveaux  systèmes  de  culture  et 
de  taille  qui  nous  ont  été  proposés  : 

Si  l'on  admet  la  plantation  ou  le  redressement 
en  lignes  de  nos  vignes  de  pinots  (et.  Je  le  répète, 
je  demanderai  qu'une  longue  expérience  nous 
éclaire  sur  la  valeur  de  ce  procédé  à  l'endroit  de 
la  qualité  des  produits),  on  devra  laisser  entre  les 
lignes  un  intervalle  de  \  mètre,  afin  de  pouvoir 
plus  tard  essayer  dans  ces  vignes  la  culture  à  la 
charrue.  Dans  les  vignes  espacées  de  O^jSO  k  0"*,90, 
la  culture  à  la  charrue  est  très-difficile  pour  ne 
pas  dire  impossible. 

On  remplacera  les  échalas  par  des  supports  en 
fil  de  fer,  établis  d'après  le  système  Collignon, 
d'Ancy.  Depuis  plus  de  dix  ans,  nous  avons  essayé 
ce  système  à  Pommard  et  à  Meursault,  et  il  pré- 
sente une  grande  économie  sur  l'ancien  écha- 
lassenicnt  (fig,  90i). 

Les  ceps  seront,  dans  chaque  ligne,  espacés  de 
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0",60;  on  les  taillera  comme  nous  taillons  en 
Bourgogne. 
Lorsque  le  moment  sera  venu  d'attacher  les  ra- 


--fi      )  i  /  J  /  À 

«il      \\  I  É 

«•Il         \l  I  y                                               ^ 
■^hhI v*4-l /M. 


Fig.  904.  —  Système  CoUignon  d*Ancy. 

.meaux,  nous  les  flxeroas  d'abord  sur  le  fil  infé- 
rieur en  les  étendant  ensuite  sur  le  fil  de  fer  du 
soomiet.  De  cette  manière  les  rameaux  seront 
convenablement  palissés.  Ce  système  s'éloigne 
aussi  peu  que  possible  de  celui  que 
Dous  suivons  en  Bourgogne,  puis- 
qu'on remplace  de  même  par  des 
provins  les  ceps  qui  périssent.  Nous, 
arons  depuis  longtemps  des  spéci- 
mens de  cette  culture.  Si  nous  y 
trouvons ,  avec  une  économie  sur 
l'écbalassement,  la  possibilité  de 
nous  servir  de  la  culture  à  la  cbar- 
rue,  nous  devonsajouter  cependant, 
qu'après  dix  ans  de  cetle  culture, 
DOS  vignes  ont  peu  de  vigueur. 
Leur  produit  est,  en  quantité 
Gcmime  en  qualité,  à  peu  près  ce- 
lui des  vignes  cultivées  d'après 
l'ancien  système. 

Vous  voulez  des  produits  abon- 
dants, mais  des  vins  médiocres  et 
des  vignes  plus  vigoureuses  ;  appli- 
quez, tel  qu'il  le  décrit,  le  système 
préconisé  par  M.  Guyot,  ayez  peu 
de  ceps  (10,000  à  l'hectare),  des 
cépages  communs  qui  débour- 
rent tard,  taillez  comme  le  doc- 
teur Guyot  ;  enfin,  usez  largement  des  engrais. 

Mais  nous  n'admettons  pas  de  système  mixte.  Si 
vous  avez  des  cépages  fins  (le  pinot),  dans  un  vi- 
gnoble traité  d'après  la  méthode  du  docteur 
Guyot,  ses  produits  seront  de  médiocre  qualité. 
Nous  avons  dit  pourquoi.  Si  cette  méthode  avec 
des  cépages  fins  est  appliquée  à  un  vignoble  sujet 
aux  gelées  de  printemps,  vous  êtes  obligé  d'avoir 
recours  aux  abris,  paillassons,  etc.  On  peut  de- 
mander à  M.  Jacquesson,  de  Sillery,  (!e  que  vaut 
ce  système  et  ce  qu'il  coûte. 

Donc,  avec  le  système  Guyot,  produit  abondant, 
nous  l'admettons,  mais  avec  des  cépages  com- 
muns, et  vins  médiocres. 

Avec  un  système  mixte,  c'est-à-dire  la  taille  à 
long  bois  et  un  grand  nombre  de  ceps  (18  &  20,000 
ceps  à  l'hectare) ,  les  vignes  ne  sauraient  durer 
longtemps,  comme  on  l'observe  à  Chûlon,  et  ici 
encore,  si  le  produit  est  plus  abondant,  le  vin  est 
de  médiocre  qualité. 

Nous  avons  dit  que  la  culture  en  lignes,  que 
nous  avons  conseillée,  peut  nous  permettre  l'ena- 
ploi  de  la  charrue.  Nous  nous  servirons  de  la  char- 
rue Messager  {fig.  905)  pour  le  premier  labour  et 
de  son  soc  (^(7. 900)  pour  les  binages.  C'est  la  seule 


charrue  que  nous  ayons  vue  fonctionner  réguliè- 
rement, et,  nous  devons  le  dire,  avec  un  succès 
réeL 

He  diverses  opérailoBS  vlileoles. — Comme, 
à  propos  de  la  culture  de  la  vigne  dans  la  côte  et 
l'arrière-côte  de  Nuits,  toutes  les  opérations  seront 
décrites  à  un  point  de  vue  exclusivement  pratique 
et  dans  l'ordre  qui  leur  convient,  nous  nous  con- 
tenterons de  dire  ici  que  l'on  donne  aux  vignes 
un  premier  labour  dans  le  mois  (le  mars,  qu'on 
les  échalasse  ensuite,  qu'on  les  ébourgeonne  après 
cela,  que  le  second  labour  s'exécute  avant  la  flo- 
raison, que  pendant  la  tloraisQn  on  observe  un 
repos  complet  ;  qu'une  fois  les  raisins  noués,  on 
donne  le  troisième  labour  ;  que  l'accolage  des  ra- 
meaux- aux  tuteurs  vient  ensuite,  puis  Tépam- 


FxQ»  905.  —  Charrae  Messager. 

prage  ou  rognage,  et  enfin  l'effeuillage.  Quelques 
vignerons  exécutent  un  quatrième  labour  après 
la  récolte. 
Nous  pouvons  ajouter,  à  titre  de  considérations 


F\g.  906.  ^  Grand  soe  double  de  la  charrae  Ménager. 

générales,  quelques  observations  relatives  à  l'é- 
chalassement,  au  rognage  et  à  l'efleuillage. 
Pour  ce  qui  est  de  l'échalassement,  il  impose 
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aux  vignerons  des  sacrifices  si  considérables, qu*on 
a  depuis  longtemps  cherché  le  moyen  de  s'y  sous- 
traire. On  a  proposé  la  substitution  des  fils  de  fer 
aux  tuteurs  en  bois;  elle  n'a  encore  été  adoptée 
qu'à  titre  d'essai;  on  a  proposé,  sous  le  nom  de 
méthode  de  l'abbé  Cornesse,  des  tailles  en  vert 
multipliées  qui  devaient  nous  délivrer  des  échalas 
et  nous  dispenser  des  fils  de  fer  ;  mais  cette  mé- 
thode n'a  pas  été  acceptée.  Le  mieux  donc,  en 
attendant  que  le  problème  soit  résolu,  c'est  de 
chercher  à  utiliser  des  essences  moins  coûteuses 
que  le  chêne  et  de  demander  à  la  science  le 
moyen  d'en  prolonger  la  durée.  Ce  moyen,  la 
chimie  nous  l'a  indiqué.  Il  consiste  à  prendre 
des  bois  blancs,  fràtchemcnt  coupés,  à  les  écorcer 
et  à  les  plonger  de  suite  dans  un  bain  dans  lequel 
on  H  fait  dissoudre  du  sulfate  de  cuivre  dans  la 
proportion  de  1  kil.  1/2  pour  un  hectolitre  d'eau. 

Quelques  personnes  se  contentent  d'immergor 
le  bois  dans  une  solution  à  froid,  de  l'y  laisser 
une'quinzaine  de  jours,  et  elles  affirment  que  des 
tuteurs  en  bois  blanc  ainsi  préparés  durent  de 
quatre  à  cinq  ans.  Pour  notre  conjpte ,  nous  n'a- 
vons qu'une  médiocre  confiance  dans  l'efficacilé 
de  ce  sulfatage  à  froid,  et  nous  conseillons  de  le 
faire  darjs  un  bain  chauffé  à  60"*  centigrades,  et 
d'y  laisser  les  échalas  jusqu'au  refroidissement 
du  bain  (t). 

L'échalassement,  contre  lequel  on  se  récrie 
tant,  a  peut-ôlre  sa  raison  d'être.  Les  vignerons 
d'Argcnteuil  vous  affirmeront  que  leurs  gros 
échalas  en  bois  de  châtaignier,  qui  leur  reviennent 
sur  place  à  10  centimes  pièce,  les  préservent  des 

(I)  Ou  dissout  à  chaud  le  Bulfate  de  cuivre  en  porttnt  la  tem- 
pérature à  60o  centigrades.  Les  paitseaux  out  été  préalablement 
plongés  dans  le  liquide.  On  laisse  refroidir  le  bain  et  on  les  en 
retire  lorsque  la  température  est  descendue  à  20  on  23  degrés, 
il  arrive  ceci  dans  cette  manièi^d'opérrr  :  sous  l'influence  de  la 
chaleur  et  de  la  pression  du  liquide,  tous  les  gai  contenus  dans 
le  bois  en  sout  chassés,  et  par  le  refroidissement,  les  eaux  de 
dissolution  pénètrent  jusqu'au  centre  de  l'échalas. 

On  emploie,  nous  le  répétons,  t^l/^  de  sulfate  de  cuivre  par 
hectolitre  d*eau  ;  le  degré  de  la  di»solution  est  et  doit  toujours 
être  maintenu  à  6»  ou  6»  Vs  <lu  pèse-sels  de  Barnbern.  Comme  ou 
doit  opérer  sur  des  bois  verts  qui  contiennent  encore  de  la  sève, 
les  eaux  dn  bain  se  chargent  de  ces  sucs  séveux,  et  leur  titre  di- 
minue assex  sensiblement  pour  qu^on  soit  obligé  de  souvent  Télé- 
ver  par  de  nouvelles  additions  de  sulfate;  r usage  du  pèse-sels 
devient  donc  indispensable.  Les  cuves  dont  on  se  servira  pour 
cette  opération  devront  être  cerclées  en  bois,  car  les  liquides 
chargés  de  sulfate  de  cuivre  ont  très-prpmptement  attaqué  les 
cercles  et  les  instruments  en  fer,  tels  que  crocheta  et  grappins, 
dont  se  servent  les  ouvriers.  Si  l'on  n'opère  pas  sur  une  grande 
échelle,  on  pent  se  servir  de  chaudières  en  cuivre  pour  ce  tra- 
vail :  dans  le  cas  contraire,  on  emploiera  de  vastes  cuves  eu  bois 
et  on  les  chauffera  avec  un  jet  de  vapeur. 

Voici  maintenant  quels  sont  les  frais  de  trempage  pour  100  ja- 
velles contenant  chacune  50  échalas. 

Sulfate  de  cuivre,  19  kil.  à  116  fr.  les  100  kil.     22  fr.  040 

(.harijon,  OMS  à  2  fr.  50 1      876 

Main-d'œuvre,  1  journée  Vi  À  3  f r 4       50 


Total 28fr.4l5 

Ou  devra  déduire  de  cette  somme, pour  résidu 
-dans  les  bassins  d'eaux  saturées  de  sel. . . .      5  fr.  70 


BtSTB  22fr.715 

Le  trempage  coûtera  donc  0,227  par  javelle. 

l.a  durée  des  paisseaux  de  bois  blanc  trempés  est  considérable, 
fl  au  bout  de  plusieurs  années,  la  pointe  de  l'échalas  est  intacte. 
Pour  s'assurer  que  le  bois  est  bien  pénétré  jusqu'au  centre  du 
paisseau,  on  le  coupe  perpendiculairement  à  sa  longueur,  et  sur 
i/k  surface  de  la  section  on  verse  quelques  gouttes  d'une  disso-  j 


gelées  du  printemps.  Dans  la  Côte-d'Or,  nous  nous 
sommes  assuré  qu'avec  tous  les  procédés  de  cul- 
ture qui  excluent  l'échalassement  ou  le  palissage, 
la  maturité  était  moins  complète  qu'elle  ne  l'est 
avec  l'emploi  des  échalas  ou  paisseaux.  En  consé- 
quence, nous  avons  la  conviction  qu'en  suppi  i- 
mant  l'échalassement  dans  les  vignobles  de  pi- 
nots, on  altérerait  profondément  la  qualité  de 
nos  vins. 

Pour  ce  qui  est  du  rognage  et  de  l'efl'euillagc, 
voici  ce  que  nous  avons  à  dire  : 

Quand  nos  vignerons,  au  mois  de  juillet,  ro- 
gnent le  jeune  sarment  au  niveau  de  l'échalas,  ils 
laissent  en  moyenne,  à  chaque  cep,  quatre-vingt- 
huit  feuilles ,  qui,  sur  leurs  deux  faces,  donnent 
une  superficie  de  \  40  décimètres  carrés.  A  la  pro- 
duction moyenne  de  20  hectolitres  à  l'hectare, 
correspond,  pour  chaque  cep,  un  poids  moyen 
de  123  grammes  de  raisin,  contenant  environ  49 
grammes  de  carbone.  Nous  savons  tous  aujour- 
d'hui, depuis  les  beaux  travaux  de  MM.  Liebig  et 
Boussingault^  que  les  feuilles  sont  les  poumons 
des  plantes,  et  qu'elles  puisent  dans  l'air  la  plus 
grande  partie  du  carbone  qui  est  nécessaire  à  leur 
alimentation. 

Ayant,  d'un  côté,  calculé  ce  que  les  t40  déci- 
mètres carrés  de  superficie,  que  présentent  les 
feuilles,  pouvaient  assimiler  de  carbone,  et,  de 
l'autre,  expérimenté  directement,  pour  un  ac- 
croissement annuel,  quelle  a  été  l'augmentation 
en  carbon§  du  cep  entier,  nous  sommes  arrivé 
à  ce  résultat  :  que  le  cep  enlevait  en  moyenne 
90  grammes  de  carbone  à  l'atmosphère. 

j9  grammes  seulement  de  ce  carbone  se  re- 
trouvant dans  le  raisin,  il  nous  a  paru  évident 
que,  dans  notre  culture  de  pinot,  nous  pouvons, 
sans  inconvénient,  supprimer  une  partie  du 
feuillage. 

Les  essais  que  nous  avons  faits  sur  reffeuillage 
et  le  rognage  nous  ont  démontré  qu'on  ne  devait 
pas,  dans  cette  suppression  (opérée  seulement  au 
commencement  de  juillet,  ou,  pour  l'effeuillage, 
lorsque  le  raisin  est  en  voie  de  maturation),  aller 
au  delà  du  tiers  des  feuilles.  En  dépassant  cette 
limite,  le  suc  du  raisin  obtenu  contient  compa- 
rativement, s'il  vient  à  bien,  une  plus  forte  pro- 
portion d'acides  libres. 

Mais  maintenant,  si  nous  considérons  que  le 
gamais,  dont  le  produit  est  plus  abondant  que 
celui  du  pinot,  doit  donner  au  moins  par  cep, 
en  moyenne,  300  grammes  de  raisin,  il  faudra 
évidemment  lui  laisser  encore  plus  de  feuillage 
que  n'en  doit  porter  notre  pinot* 


lution  de  prussiate  de  potasse.  Si  le  trempage  est  réussi,  la  tran- 
che entière  se  colore  eu  rouge  cuivre  foncé;  dans  le  cas  con- 
traire, les  bords  seuls  de  la  section  se  colorent,  et  le  centre  reste 
blanc. 

Nous  avons  dit  qu'on  devait,  pour  te  trempage,  employer  du 
bois  vert;  avec  du  bois  vieui,  fdt-il  de  l'année  précédente,  nous 
n'avons  jamais  obtenu  que  des  résultats  trè»-incomplets;  la  disso- 
lution  ne  pénètre  pas  facilement  jusqu'au  centre  de  Téchalas. 

Nous  avons  fait  plusieurs  essais  avec  d'autres  sels  que  le  sulfate 
de  cuivre;  aucun  d'eux  n*a  présenté  les  mêmes  avantages. 

Depuis  quelques  années,  l'emploi  des  échalas  trempés  se  géné- 
ralise dans  la  Côtc-d'Or.  Cette  opération  permet'd'ntiliaer  pour  le 
paisselage  de  nos  vi):nf8,  les  bois  blancs  (tremble,  veme,  saule) 
qui,  autrefois,  n'avaient  pas  grande  valeur  sur  nos  marchés  a 
cause  du  peu  de  durée  de  leurs  échaU».  De  V.  L. 
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Puisque  l'épais  ombrage  des  vignes  trop  gar- 
nies nuit  à  la  bonne  venue  du  fruit,  il  nous  a  paru 
utile  de  rechercher  s'il  ne  serait  pas  opportun 
d'introduire  dans  la  culture  quelque  travail  ac- 
cessoire qui  pût  obvier  à  ces  fâcheuses  inQuences 
d'un  feuillage  trop  touffu. 

Nous  avons  reconnu  que,  dans  certaines  an- 
nées, un  effeuillage  partiel  pratiqué  à  la  base  du 
cep,  à  l'époque  de  la  maturation,  était  favorable 
an  développement  des  matières  colorantes  et  du 
sucre.  Ayant  calculé  d'ailleurs,  d'après  des  don- 
nées physiologiques,  dont  l'ei^posé  serait  déplacé 
id,  que  les  140  décimètres  carrés  de  superficie  que 
nous  laissons  au  feuillage  du  cep  (cette  superficie 
mesurée  sur  les  deux  faces  des  quatre-vingt-huit 
feuilles  que  porte  en  moyenne  un  cep  de  noirien 
en  bon  état  de  végétation  et  rogné  au  niveau  de 
l'échalas  qui  le  soutient)  dépassaient  de  près  d'un 
tiers  ia  superficie  nécessaire  à  la  nutrition  orga- 
nique de  la  plante,  nous  avons  essayé  si,  quand  le 
vigneron  rogne  la  vigne,  il  n'y  aurait,  pas  oppor- 
tunité et  avantage  à  supprimer  une  plus  forte  lon- 
gueur de  la  jeune  tige  sarmenteuse. 

Dans  des  expériences  tentées  à  cet  effet  en  1845 
'et  1846,  nous  avons  constaté  les  faits  suivants  :  si, 
dès  que  le  raisin  a  noué  et  que  le  grain  est  en 
gros  plomb,  on  supprime,  en  en  coupant  les  extré- 
mités, du  quart  au  tiers  environ  du  Jeune  sar- 
ment, la  croissance  du  fruit  n'en  est  pas  modifiée, 
non  plus  que  la  bonne  qualité  de  son  suc,  et  on 
obtient  cet  avantage,  que,  la  lumière  et  la  chaleur 
pénétrant  mieux  le  cep,  on  hftte  la  maturation  du 
bois  et  du  raisin. 

Et  d'ailleurs,  en  diminuant  les  organes  qui  eus- 
sent assimilé  inutilement  les  substances  inorga- 
niques du  sol,  on  n'épuisera  point  sa  fertilité. 
Enfin,  les  tiges  herbacées  que  l'on  enfouira  dans 
la  terre,  en  donnant  le  troisième  labour,  ser- 
viront d'engrais  à  la  vigne. 

On  comprendra  que  cette  suppression  des  jeu- 
nes tiges  devra  être  faite  rationnellement,  varier 
d'un  sol  à  l'autre,  et  varier  encore  suivant  le 
nombre  de  raisins  portés  par  chaque  tige,  et  sur- 
tout suivant  ia  vigueur  du  sujet,  car  il  faudra 
toujours  que  le  sarment  présente  un  nombre  de 
feuilles  qui  puisse  suffire  à  l'assimilation  de  la 
nourriture  organique  nécessaire  à  la  croissance 
du  fruit  et  à  la  maturation  du  bois  que  l'on  a 
conservé. 

'  Acddcnte  et  ■taladles. —  Si  la  Bourgogne  a 
été  assez  favorisée  Jusqu'ici  pour  échapper  aux 
ravages  de  l'oïdium,  nous  devons  ajouter  que  mal- 
heureusement nos  vignes  ont  à  redouter  beau- 
coup d'autres  fléaux.  Qoelques-uns,  tels  que  la 
grôle  et  la  brûlure  des  grains,  n'ont  j[)as  seule- 
ment pour  effet  de  détruire  tout  ou  partie  de  la 
récolte,  mais  ils  peuvent  encore,  dans  certaines 
conditions,  altérer  profondément  la  qualité  du 
vin. 

Nous  craignons  pour  nos  cultures  de  pinots, 
dea\  sortes  de  gelées  :  la  gelée  d'hiver  et  celle  de 
printemps.  Nous  disons  que  nos  vignes  gèient 
d'hiver,  loi-sque,  par  un  froid  rigoureux  de  12  à  15^ 
au-dessous  de  0,  les  ceps  sont  assez  atteints  dans 
leurs  racines  et  leurs  organes  intérieurs  pour 
a. 


qu'ils  périssent.  Plusieurs  fois,  la  Bourgogne  a, 
sous  cette  influence,  et  surtout  lorsque  la  terre 
n'était  point  couverte  de  neige,  subi  d'immenses 
désastres.  Nous  nous  rappelons  encore  l'hiver  de 
1829  à  1830,  à  la  suite  duquel  il  ne  restait  certai- 
nement pas  dans  nos  vignes  plus  du  tiers  des  ceps 
qu'elles  contenaient. 

Quelquefois  ce  n'est  pas  la  vigne  qui  périt 
comme  plante  des  pays  chauds  ou  tempérés  qui 
ne  peut  vivre  en  dehors  de  certaines  limites  de 
température  ;  mais  c'est  le  cep  qui  perd  toutes  ses 
bourres  sous  l'action  de  la  gelée  et  ne  pousse  plus 
au  printemps,  à  moins  quil  n'émette  du  pied 
quelques  bourgeons,  sur  lesquels  il  est  difficile, 
comme  nous  l'avons  vu,  d'établir  une  bonne 
taille.  Nos  vignerons  disent  alors  que  les  bourres 
de  leurs  vignes  sont  cuiies.  En  effet,  lorsqu'on 
presse  ces  bourres  sous  le  doigt,  elles  tombent 
en  poussière,  comme  si  elles  avaient  été  dessé- 
chées par  l'action  de  la  chaleur.  On  remarque 
que,  aux  expositions  du  sud  et  de  l'ouest,  les  vi- 
gnes sont  plus  atteintes  de  ce  fléau,  qu'à  celles 
de  Test  et  du  nord.  Ainsi,  dans  les  vignes  qui  se- 
ront abritées  par  des  murs,  les  ceps  exposés  au 
nord  ou  à  Test  auront  moins  souffert  que  les  ceps 
voisins.  On  comprendra  ce  fait  en  se  rendant 
compte  des  causes  qui  dans  ce  cas  détruisent  les 
bourres  de  nos  vignes.  Le  mal  se  produit  lorsque 
les  ceps  sont  mouillés  par  la  pluie  ou  le  givre  ; 
qu'une  gelée  intense  survienne^  que  le  bois  se 
couvre  de  verglas,  et  on  peut  être  assuré  qu'une 
grande  partie  des  boutons  seront  désorganisés  par 
le  froid.  Eh  bien  I  comme  dans  notre  climat,  ce 
sont  les  terrains  exposés  à  l'ouest  ou  au  midi  qui 
sont  les  plus  humides,  il  n'est  pas  étonnant  que 
ce  soient  les  vignes  qui  ont  cette  exposition  qui 
souffrent  le  plus.  Voilà  les  deux  plus  grandes 
causes  de  dépeuplement  de  nos  vignes.  On  y  re- 
médie avec  le  provignage  et  souvent,  comme  à  la 
suite  de  l'hiver  de  1829  à  1830,  la  récolte  est  com- 
promise pendantplusieurs  années,  j  usqu'à  ce  qu'on 
ait  pu  touvrir  dé  nouveaux  ceps  les  nombreuses 
places  vides  du  vignoble,  et  comme  nous  savons 
d'ailleurs  que  nos  vins  ont  d'autant  plus  de  qua- 
lité que  les  ceps  qui  les  produisent  sont  plus  vieux, 
les  récoltes  qui  surviennent  à  la  suite  des  gelées 
d'hiver  n'auront  donc  plus,  encore  pour  cette 
cause,  les  qualités  qu'elles  auraient  dû  avoir. 

Les  gelées  de  printemps  détruisent  seulement  la 
récolte  de  l'année,  sans  compromettre  ni  la  vie 
du  cep,  ni  la  qualité  des  récoltes  suivantes. 

Voici  dans  quelles  circonstances  elles  se  pro-' 
duisent  : 

Il  arrive  souvent  que  les  mois  de  mars  et  d'avril 
ont  une  température  assez  douce  pour  que  la 
vigne  débourre  de  bonne  heure.  Qu'il  survienne 
alors  une  bourrasque  chassée  par  un  vent  de 
nord-ouest,  ce  que  nous  appelons  dans  le  pays 
une  giboulée  de  mars;  presque  toujours  succède  à 
cette  bourrasque  un  vent  du  nord  ou  du  nord- 
est,  le  temps  s'éclaircit,  le  vent  s'apaise  ;  au  lever 
du  soleil,  le  thermomètre  descend  à  peine  à  0; 
mais  sous  cette  influence  du  rayonnement  vers 
les  espaces  célestes  qui  produit  la  rosée  en  été  et 
qui  au  Bengale  détermine  sous  certaines  condi- 
tions la  congtUalion  de  l'eau,  les  bourres  (surtout 
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si  elles  ont  été  mouillées  et  si  Id  terre  est  humide), 
les  bourres,  disons-nous,  gèlent,  et  si  les  premiers 
rayons  du  soleil  levant  sont  assez  virs  pour  que  la 
glace  qui  les  a  durcies  fonde  rapidement,  leur 
système  foliacé  est  complètement  désorganisé  et 
elles  tombent  en  poussière.  On  a  remarqué  que 
si  le  dégel  a  lieu  par  un  temps  brumeux,  les 
bourres  résistent  à  Faction  du  froid;  il  en  est  de 
môme  lorsque  la  terre  est  sèche  et  que  l'atmo- 
sphère est  légèrement  agitée  par  le  vent. 

On  peut  sauver  sa  récolte,  en  couvrant  la  vigne 
avec  un  abri.  Que  Ton  emploie  les  paillassons  du 
docteur  Guyot,  les  cornets  en  carton  de  Jobard, 
ou  tout  autre  moyen  de  couvrir  temporairement 
les  ceps,  on  réussira,  sans  aucun  doute,  à  préser- 
ver le  vignoble  contre  les  gelées  du  printemps. 
Malheureusement,  quoique  la  dépense  de  ces  abiis 
soit  considérable,  chacun  de  nous  serait  dis- 
posé à  les  employer  en  vue  de  la  valeur  des  pix)-^ 
duits  que  l'on  sauve,  si  la  difficulté  de  trouver,  à 
un  moment  donné,  un  nombre  suffisant  de  bras 
pour  la  pose  et  renièvemcnt  de  ces  abris,  n'en 
rendait  pour  longtemps  encore  Tusage  presque 
impossible.  Cela  est  très  à  regretter,  et  tous  nous 
cherchons  des  moyens  plus  simples  qui  nous  per- 
mettent, avec  moins  de  main-d'œuvre,  d'obvier 
au  mal.  On  a  réussi  en  allumant  de  grands  feux  au 
milieu  d'un  vignoble  à  produire  assez  de  fumée 
pour  que,  couvertes  d'un  nuage  artificiel,  les  bour- 
res des  ceps  puissent  dégeler  lentement  sans  souf- 
frir des  atteintes  du  soleil. 

Dans  les  cultures  de  pinots,  la  sous-bourre  de 
ce  cépage,  n'étant  pas  fructifère  comme  dans  le 
gnmais,  les  gelées  de  priutemps  perdent,  si  elles 
sont  intenses,  une  grande  partie  de  la  récolte.  Il 
arrive  fort  heureusement  ceci:  c'est  que  les 
grands  crus,  et  surtout  les  plus  grands  de  la 
C6te-d'0r,  sont  situés  à  mi-côte  de  nos  monta- 
gnes, sur  un  sol  généralement  sec  et  très-per- 
méable et  que,  dans  ces  conditions,  ils  échappent 
assez  souvent  et  aux  gelées  qui  s'étendent  sur  la 
plaine  et  à  celles  qui  atteignent  les  vignobles  des 
sommets,  lorsqu'une  neige  giboulée  de  quelques 
heures  vient  à  en  couvrir  la  surface. 

Les  gelées  de  printemps  ne  compromettent  ja- 
mais la  qualité  de  la  portion  de  récolte  qu'elles 
nous  laissent,  et  môme,  comme  le  plus  souvent 
nos  vignes  ne  gèlent  que  si  la  végétation  a  été 
très-précoce,  presque  toujours,  ces  années-là,  le 
raisin  mûrit  dans  d'excellentes  conditions  et  la 
récolte  est  de  grande  qualité.  Nous  citerons  à  l'ap- 
pui de  cette  opinion,  la  récolte  de  1802  qui  fut 
une  des  plus  remarquables  de  ce  siècle. 

La  coulure  est  un  des  grands  fléaux  de  tous  les 
vignobles,  et  à  ce  sujet,  nous  ferons  la  distinction 
que  voici  : 

Les  vignes  peuvent  couler,  parce  que  les  or- 
ganes de  la  reproduction  ne  seront  pas,  par  un  fait 
organique,  dans  des  conditions  convenables  pour 
que  la  fécondation  ait  lieu,  ou  bien  la  saison  sera 
tellement  peu  favorable  à  cette  fécondation  qu'elle 
restera  improductive;  le  fruit  noué  tombe,  la  ré- 
colte est  perdue. 

Ceci  bien  compris,  si  la  vigne  a  donné  des  ré- 
coltes successives  très-abondantes,  si  à  la  suite 
d'un  automne  pluvieux  cl  froid,  ariixc  un  Imer 


rigoureux,  la  plante  peut  se  trouver,  au  point  de 
vue  de  sa  reproduction,  dans  un  état  d'affaiblis- 
sement tel  que  les  fleurs  avortent,  et  cela  sou- 
vent môme  avec  la  plus  belle  apparence  de^flo- 
raison.  Il  en  sera  encore  de  môme  lorsque  les 
ceps  auront,  dans  Tannée  précédente,  eu  leurs 
bourres  ou  leurs  sarments  plus  ou  moins  atteints 
par  la  gré  le. 

iNous  savons  aussi  que  les  pépins  contienni'nt 
beaucoup  de  phosphates,  et  comme  dans  la  nature 
la  formation  du  pépin  est  le  but  de  la  fructi6ca- 
tion,  il  est  évident  que  si  le  sol  est  épuisé,  la 
plante  n'y  pourra  plus  trouver  les  éléments  chi- 
miques qui  sont  nécessaires  au  développement 
de  ses  graines.  11  arrivera  encore  que,  par  une 
trop  riche  expansion  du  système  foliacé,  la  fécon- 
dation devient  impossible. 

D'autres  fois,  enfin,  le  fruit  ne  peut  nouer, 
parce  que  le  froid  ou  les  pluies  nuisent  à  la  fécon- 
dation; mais  souvent  le  fruit  noue  dans  de  bonnes 
Conditions,  et  cette  récoltequi  nous  parait  assurée, 
^es  intempéries  de  l'atmosphère  nous  l'enlèvent 
en  quelques  jours  ;  il  fait  chaud,  la  vigne  coule; 
il  fait  froid,  il  pleut,  elle  coule  encore.  On  se  de- 
mande d'après  cela  ce  que  doit  être  le  temps  pour- 
que  l'on  n'ait  pas  à  s'en  plaindre. 

Les  vignes  blanches  {le  chardenet  surtout)  cou- 
lent par  le  froid. et  le  brouillard.  Le  pinot  rouge 
craint  les  alternatives  de  pluie  et  do  soleil,  les 
pluies  ou  les  froids  prolongés,  et  surtout  certains 
brouillards,  qui,  dans  une  seule  journée,  détrui- 
sent toute  une  récolte.  Souvent  nous  avons  vu  le 
fruit  complètement  noué  tomber  à  la  suite  d'une 
chaude  journée  d'été.  Enfin,  et  surtout  lorsque 
les  pluies  du  solstice  sont  continues,  le  système 
foliacé  prend  un  tel  développement  que  le  fruit 
s'atrophie,  se  fane  et  se  dessèche. 

Avec  un  ciel  couvert,  une  température  modé- 
rée, plutôt  sèche  qu'humide  et  un  grand  calme 
de  l'atmosphère ,  nous  nous  trouverons  dans  les 
meilleures  conditions  pour  que  la  fleur  passe  rapi- 
dement et  que  le  frqit  noué  vienne  à  bien.  On  ne 
peut  réellement  ôlre  assuré  de  l'avenir  de  ia  ré- 
colte que  le  jour  où  le  raisin  qui,  jusqu'à  la  flo- 
raison, se  dresse  droit  ou  légèrement  incliné -sujr 
son  pédoncule,  se  renverse  sous  le  poids  de  ses 
grains  et  semble  comme  suspendu  par  ce  pédon- 
cule à  la  tige  sarmenteuse. 

Il  y  a  peu  à  faire  contre  la  coulure.  Si  la  vigne 
est  fatiguée  à  la  suite  d'une  trop  abondante  pro- 
duction ;  si  des  causes  maladives  ont  atteint  ses 
organes,  on  peut,  avec  un  efhplol  sagement  rai- 
sonné d'engrais  i^péciaux,  obvier  partiellemeat  au 
mal;  si  elle  présente  un  trop  grand  développe- 
ment du  système  foliacé,  le  pinçage,  le  rognage 
permettront  au  fruit  de  recevoir  une  plus  abon- 
dante nourriture.  Voilà  tout  ce  que  nous  pouvons 
contre  la  coulure  que  j'appellerai  coulure  orga- 
nique. 

Contre  les  intempéries  dé  l'atmosphère,  nous 
aurons  les  abris,  mais  là  encore,  les  frais  de 
main-d'œuvre  rendront  presque  impraticable 
l'emploi  de  ce  moyen. 

Nous  avons  encore  à  parler  de  trois  fléaux  tn^s- 
préjudiciables  au  développement  complet  du  rai- 
ïin.  Ce  sont  :  la  g  ré  le  y  la  brûlure  des  grains,  enfin 
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—  Baie 
de  raisin  cuupée 
ea  deux. 


[a  pourriture.  Pour  bien  comprendre  tout  le  mal 
qu'ils  peuvent  causer,  nous  décrirons  avec  quel- 
ques détails  les  organes  du  graio  de  raisin. 

Le  grain  reçoit  sa  nourriture  du  pédicelle,  au 
moyen  de  deux  systèmes  de  vaisseaux  {fig.  907).  Du 
centrée  du  pédicelle,  parlent  les 
cordons. qui  aboutissent  à  l'om- 
bilic et  aux  pépins,  ^t  concourent 
au  développement  des  organes  de 
la  reproduction.  Le  cordon  qui 
aboutit  à  Tombilic  se  ramifie  à 
rinfini  à  Tcntour  de  ce  point  et 
nourrit  la  pellicule  du  fruit  jus- 
qu'autour du  pédicelle;  les  or- 
ganes extérieurs  adhérent  à  ce 
pédicelle  seulement  par  juxtapo- 
sition. Des  bords  du  pédicelle, 
s'épanouit  un  vaste  réseau  de  fibres  qui  sont  disper- 
sées au  milieu  du  parenchyme  du  fruit,  et  qui  con- 
courent à  son  développement.  Si  nous  coupons 
nettement  un  grain  de  raisin  parle  milieu,  comme 
le  représente  la  figure  907,  on  observe  d'abord  un 
cordon  médial  qui,  du  point  6,  traverse  le  grain  en 
passant  entre  les  pépins  pour  aboutir  à  l'ombilic, 
auquel  il  adhère  fortement;  de  petits  cordons  la- 
téraux vont  du  même  point  aux  sommets  des  pé- 
pins; la  circulation  propre  des  grains  part  du 
point  a,  en  suivant  la  direction  des  flèches;  ces 
petits  cordons  ont,  dans  Tétat  de  maturité,  une 
couleur  brune  assez  prononcée,  et  présentent  une 
ténacité  assez  remarquable.  Au  pédicelle  séparé 
du  grain,  restent  attachées  les  tètes  de  ces  cor- 
dons, et  c'est  à  ces  fibres  qu'on  doit  la  couleur 
brune  qui  caractérise  le  pédicelle  du  grain  mûr. 
Quelques  pépins  embryonnaires  (  un  ou  deux  à 
chaque  grain)  restent  attachés  aux  cordons  entre 
le  pédicelle  et  les  pépins  normaux;  ces  pépins, 
placés  de  chaque  c6té  du  cordon  ombilical,  ont 
une  convexité  externe  à  peu  près  concentrique  à 
celle  du  grain  ;  la  partie  intérieure  est  légèrement 
concave;  la  pointe  du  pépin  est  à  la  partie  supé- 
rieure* Leur  nombre  varie  de  un  à  quatre  dans 
chaque  grain;  chaque  pépin  est  entouré  d'une 
enveloppe  charnue  lisse  et  brillante.  Nous  savons 
que  cette  enveloppe  est  très-riche  en  tannin.  Dans 
_  le  raisin  mûr,  la  base  du  pépin  est  d'un  veri  foncé 
tirant  sur  le  jaune  ;  le  milieu  est  d'un  vert  plus 
tendre,  le  sommet  presque  blanc;  à  ce  sommet, 
ou  trouve  un  point  noir,  qui  était  celui  par  lequel 
il  adhérait  au  cordon.  Privé  de  sa  peau,  le  pépin 
a  la  couleur  du  bois;  il  est  fort  dur,  est  partagé 
en  deux  lobes  distincts  à  la  base  de  sa  partie  con- 
vexe, en  trois  lobes  à  sa  partie  concave;  le  germe 
se  montre,  comme  dans  toutes  les  amandes,  au 
sommet  du  pépin.  Partagé  en  deux  par  une  sec- 
tion bien  nette,  on  distingue  facilement  :  1<*  Ten- 
veloppe  dure,  parfaitement  analogue  à  la  coquille 
des  fruits  à  noyaux  et  à  goût  éminemment  amer; 
2*  la  petite  amande  à  chair  gris  blanc,  qui  s'y 
trouve  contenue  et  qui  a  un  goût  assez  agréable; 
c'est  cette  amande  qui  est  de  nature  oléagineuse. 
Le  parenchyme  du  grain  a  une  consistance 
plus  ferme  dans  celle  de  sa  portion  qui  est  en 
contact  avec  la  partie  convexe  du  pépin  ;  ce  qui 
se  trouve  entre  ces  pépins  et  le  cordon  ombilical, 
d'un  côté,  et  la  pellicule  du  grain,  de  l'autre,  est 


plus  liquide.  Enfin^  à  l'ombilic  comme  autoui'  de 
la  pellicule,  le  parenchyme  est  beaucoup  plus 
ferme. 

Une  tranche  du  grain,  examinée  au  microscope, 
montre  que  la  matière  colorante  réside  dans  le 
tissu  de  la  pellicule  et  s'épanche,  sur  une  légère 
épaisseur,  dans  la  portion  du  parenchyme  qui  la 
touche  ;  c'est  à  l'ombilic  et  sur  le  côté  extérieur 
du  grain,  que  la  coloration  atteint  son  maximum. 
C'est  par  l'ombilic  et  le  cordon  qui  y  est  attaché 
que  la  matière  colorante  arrive  au  pédicelle  du 
grain.  Plusieurs  fibres  qui  s'attachent  au  cordon 
principal  traversent  en  tous  sens  le  parenchyme, 
et,  dans  une  maturité  complète,  elles  se  colorent 
en  partie,  à  la  façon  du  cordon  ombilical  et  des  cor- 
dons de  la  graine.  Lorsque  ces  fibres  acquièrent 
un  grand  développement,  le  raisin  devient  tem- 
turier.' 

Voyons  maintenant  ce  qui  se  passe  lorequc, 
sous  l'influence  d'une  température  humide,  le 
grain  du  raisin  vient  à  pourrir. 

De  la  pourriture,  —  Par  l'effet  d'une  humi- 
dité prolongée  et  du  défaut  d^aération,  il  s'établit, 
aux  points  de  juxtaposition  de  la  peau  avec  le  pé- 
dicelle, une  exsudation  de?  parties  liquides  du 
fruit,  et  il  apparaît  bientôt  dans  cette  partie  une 
végétation  composée  d'une  infinité  de  petites  tiges 
de  couleur  grise,  se  groupant  par  touffes  isolées 
et  présentant  assez  l'aspect  (à  la  couleur  près  tou- 
tefois) de  bouquets  de  mousse.  La  pellicule  ne 
tarde  point  à  s'altérer  dans  le  voisinage  de  cette 
végétation  ;  de  brillante  et  lisse  qu'elle  était,  elle 
devient  terne  et  de  couleur  fauve,  elle  s'amincit 
considérablement  eq  allant  du  pédicelle  à  l'ombi- 
lic; les  mousses  se  propagent  et  toute  la  peau  est^ 
bientôt  envahie.  Dans  cet  état,  le  parenchyme  reste 
encore  intact,  et  il  continue  de  recevoir  la  nourri- 
ture des  vaisseaux  externes  du  pédicelle  ;  seule- 
ment il  reste  acide,  ce  qui  nous  est  une  preuve 
que  la  matière  sucrée  se  développe  par  l'action 
des  vaisseaux  nourriciers  internes,  qui  sont  pré- 
cisément ceux  qui  produisent  aussi  la  matière 
colorante.  Dès  que  k  peau  a  subi  en  entier  l'ac- 
tion de  la  végétation  qui  la  couvre,  la  matière 
colorante  est  totalement  détruite;  la  maladie  en- 
vahit le  pédicelle,  qui  devient  jaune  et  sans  vie  ; 
les  sucs  du  parenchyme  servent  i  alimenter  les 
mousses  de  la  surface,  et  bientôt  le  grain,  à  l'ex- 
ception du  pépin,  est  complètement  détruit,  si  la 
maladie  commence  oi'ganiquement  aux  points  de 
la  juxtaposition  de  la  peau  avec  le  pédicelle.  Une 
fois  qu'elle  a  envahi  un  raisin,  elle  se  propage  par 
contact;  les  petites  végétations  passent  d'un  grain 
à  l'autre,  indistinctement,  sur  différentes  pariies 
de  leur  surface,  et  dès  lors  la  pourriture  fait  des 
progrès  rapides,  qui  ont  bien  vite  détruit  tout  le 
raisin.  Dans  cet  état,  le  grain  tombe  ou  est  dévoré 
sur  place  par  les  animalcules  qui  se  développent 
dans  les  fruits  en  putréfaction.  La  pourriture  est, 
en  somme,  une  maladie  de  la  peau  qui  est  con- 
tagieuse. 

Lorsque  les  vignes  ont  été  frappées  par  la  grêle, 
il  peut  en  résulter  pour  le  raisin  trois  sortes  d  al- 
térations très-diflérentes. 

Quand  la  grêle  frappe  le  grain  avant  sa  matu- 
rité et  que  la  blessure  se  cicatrise,  le  grain  pré- 
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sente,  à  l'endroit  blessé,  une  dureté  qui  contient 
un  produit  résineux  et  peut  donner  un  goût  d*a- 
mertume  prononcé  au  vin.  La  grôle,  en  frappant 
la  grappe,  peut,  sans  la  détruire,  paralyser  son 
développement.  Dans  ce  cas,  il  y  a  des  grains  qui 
mûrissent  mal  et  ont  une  saveur  acide  particu- 
lière. Quand  le  raisin  est  mêlé,  la  grêle  entanae 
les  grains  ;  le  suc  qui  était  renfermé  dans  la  baie 
est  exposé  au  contact  de  l'air  et  ne  tarde  pas  à 
éprouver  un  commencement  de  fermentation 
acéto-putride.  Le  vin  provenant  de  ces  raisins  a 
souvent  un  goût  de  pourri.  Enfin,  quand  la  grêle 
frappe  les  pousses  de  la  vigne  avant  la  fleur,  la 
plante  subissant  nécessairement  une  modification 
dans  sa  végétation  ultérieure,  on  peut  encore 
trouver,  dans  le  vin  provenant  de  ces  fruits,  un 
cachet  particulier. 

Le  goût  des  raisins  pourris  ou  grêlés  se  retrouve 
souvent  dans  le  vin  qui  en  provient,  en  tant  seu- 
lement qu'il  s'agit  des  vins  rouges. 

Enfin  souvent  dans  le  mois  d'août,  lorsque  le 
soleil  est  très-ardent  et  que  le  temps  est  calme, 
le  grain  du  raisin  est  littéralement  cuit  par  les 
rayons  solaires.  Ce  sont  les  fruits  découverts  du 
côté  du  couchant  qui  sont  les  plus  exposés  à  la 
brûlure^  et  c'est  à  deux  heures  de  l'après-midi 
que  le  mal  se  produit.  On  comprend  aisément, 
si  on  veut  bien  se  rappeler  ce  que  nous  avons  dit 
de  la  physiologie  du  grain,  combien  les  sucs  de 
ceux  de  ces  grains  qui  ont  été  pourris,  grêlés  ou 
brûlés  doivent  éprouver  d'altération  dans  leurs 
principes  constituants.  Le  résultat  le  plus  fréquent 
de  tout  ceci,  c'est  que  les  baies  ouvertes  devien- 
nent le  siège  de  fermentations  ^céteuses  ou  lac- 
tiques, qui  plus  tard  altèrent  la  franchise  du  goût 
du  vin. 

Heureusement,  loi'sque  Tété  est  chaud  et  sec, 
le  grain  qui  s'est  ouvert  par  une  de  ces  causes  se 
dessèche  sur  la  grappe  et  finit  par  ne  plus  être 
qu'un  corps  dur  et  ligneux  qui  ne  joue  aucun 
rôle  dans  l'acte  de  la  fermentation. 

Seulement  il  est  très-important,  comm'e  nous 
l'avons  déjà  dit,  que  la  vendange  ne  soit  pas  pré- 
cédée de  quelques  joui*s  de  pluie.  Dans  ce  cas,  le 
grain  desséché  devient  le  siège  d'une  nouvelle 
altération  :  il  s'y  développe  une  petite  végétation 
qui  s'étend  à  la  façon  des  lichens;  d'autres  fois, 
il  se  couvre  de  pucerons  gris  qui  peuvent  attaquer 
les  grains  voisins;  si  alors  oh  ouvre  un  de  ces 
grains,  qui  paraissent  à  peine  atteints,  on  y  trouve 
toute  une  famille  de  ces  pucerons;  leurs  pattes 
de  derrière  ont  un  grand  développement,  leurs 
antennes,  sont  fort  longues,  et  ils  échappent 
promptement  à  l'observateur  au  moyen  de  bonds 
prodigieux.  Ces  insectes  dévorent  complètement 
le  parenchyme,  et  le  grain  qu'ils  ont  attaqué  ne 
présente  bientôt  plus  qu'un  pépin  décharné;  la 
peau,  d'ailleurs,  n'est  plus  qu'un  parchepiin 
complètement  sec. 

Nous  avons  le  soin,  pour  obvier  aux  inconvé- 
nients qui  résultent,  dans  la  cuve,  d*c  la  présence 
de  ces  grains  plus  ou  moins  altérés,  de  les  faire 
enlever  quelques  jours  avant  la  vendange.  Suivant 
que  les  fruits  sont  plus  ou  moins  atteints,  la  dé- 
pense varie  de  5  francs  à  7  fr.  50  c.  par  hectare . 
Ce  sont  des  femmes  que  Ton  charge  de  ce  travail. 


Souvent,  si  l'automne  est  froia  et  la  récolte 
tardive,  des  gelées  précoces  peuvent  frapper  nos 
vignobles  ;  si  la  maturité  du  raisin  est  suffisam- 
ment avancée,  elles  n'altèrent  pas  la  composi- 
tion des  sucs.  Il  n'en  est  pas  de  môme  lorsque 
le  fruit  n'est  pas  mûr  :  le  raisin  devient  flasque, 
la  grappe  s'atrophie  et  ne  nourrit  plus  le  grain  ; 
ce  grain  rougit,  se  décompose  partiellement  et 
éprouve  un  commencement  de  fermentation  acé- 
tique. 

Enfin,  nous  avons  dit  ce  que  les  pluies  qui  pré- 
cèdent la  vendange  avaient  d'influence  désas- 
treuse sur  la  composition  des  moûts.  On  voit, 
d'après  ce  long  et  triste  exposé,  combien  la  vigne 
a  d'épreuves  à  traverser  avant  de  nous  donner 
ces  vins  qui  ont  depuis  si  longtemps  fait  la  re- 
nommée de  la  Bourgogne  (t),  et  combien  il  nous 
faut  d'efforts  pour  conjurer  les  fléaux  qui,  à  cha- 
que époque  de  l'année,  menacent  les  précieuses 
cultures  de  nos  riches  coteaux.  Aussi  on  verra, 
plus  loin,  ce  que  la  production  des  vins  fins  de  la 
Côte-d'Or  présente  d'éventualités  dans  son  revenu 
net. 

Nous  pouvons  dire  dès  à  présent  que  nous 
établirons  le  prix  de  revient  de  notre  culture 
pour  trois  années  seulement;  nous  produisons, 
avec  tous  nos  frais,  un  hectolitre  de  vin,  comme 
le  fabricant  de  velours  ou  d'acier  produit  un 
mètre  de  velours  ou  une  tonne  d'acier.  Seule- 
ment, si  la  production  du  velours  ou  de  l'acier 
ne  donne  pas  un  prix  suffisamment  rémunérateur, 
on  suspend  la  production;  pour  nous,  il  nous  faut 
compter  avec  les  saisons,  et  souvent,  quand  la 
marchandise  manque  sur  le  marché,  la  récolte 
manque  aussi  ;  tandis  que  d'autres  fois  les  vins 
sont  abondants,  leurs  qualités  sont  parfaites,  et 
les  débouchés  restent  insuffisants.  Ces  observa- 
tions expliqueront  au  lecteur  comment  il  arrive 
que,  si  des  vins  médiocres  sont  quelquefois  livrés 
à  la  consommation  à  un  très-haut  prix,  comme 
en  t856,  il  arrive  aussi  que  de  grands  vins  sont 
vendus  très-peu  cher. 


(1)  Tableau  des  améliorations  apportées  à  la  culture  de  la 
vigne,  et  au  commerce  des  Tins  de  Beauoe. 
Vignes  propagées  en  Bourgogne  par  les  ordres  et  lous  la  pro> 

tectioa  de  Tempereur  Probus,  en S83 

Améliorées  par  plusieurs  édits  des  ohanus  jours  jusqu*en.  1350 

—  par  un  édil  de  Philippe  le  Hardi 1395 

—  par  un  édit  de  Philippe  le  Bon 1459 

—  par  Tabbaye  de  Citeaux  jusqu'en 1789 

Vins  de  Beauoe,  leur  renommée  établie  : 

Par  Thistorien  Grégoire  de  Tours .  350 

Par  le  poct«  Guillaume  Bretou lilO 

Par  les  ducs  de  Bourgogne,  l^e  race,  jusqu'en 1361 

Par  Philippe  de  Valois,  à  son  sacre 1 328 

Par  Ctteaux  pendant  que  la  cour  de  Rome  était  à  Avi- 
gnon.     xir«  siècle. 

Par  Pétrarque,  lettre  au  pape  Urbain  V 1368 

Par  Philippe  le  Hardi,  par  ses  présents  à  Benoît  XIU. .  1395 
Par  Jean  sans  Peur,  par  ses  présents  au  concile  de  Cons- 
tance  '. 1415 

Par  Chasseoeuz  le  Juriste,  dans  un  distique  laliu t5lO 

Par  une  lettre  d'Érasme. . , 1532 

Par  le  poëte  Roycr  de  Coleyre 1527 

Par  Louis  XIV,  par  un  arrêt  de  son  conseil t66t 

Par  Fagou,  médecin  de  Louis  XtV .   ..  1665 

Par  le  poëte  Bénigne-Greuan 1690 

P«r  Philippe  V,  roi  d'Espagne,  édit 1 700 

Par  Hugues  de  Salins,  d^ns  bes  écrits I ~0I 

Par  les  commissionnaires  jiibquVn 1189 

VdV  Icsi  ncKociaiitb  de  la  Cù'.u-d'Or 
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Fiff.  908.  —  lU- 
iB«aii  Ufibé  par 
roîdian. 


Fig.  909.  —  Crtln 
feads    par    Toî- 


Oiflium,  —  En  1843,  un  jardinier  de  Margat, 
U.  Tucker,  observa  sur  la  vigne  cultivée ,  soit  en 
serre,  soit  en  plein  air,  une  sorte  d'efflorescence 
blanche,  sous  l'influence  de  laquelle  les  feuilles, 
les  jeunes  pousses  et  la  grappe  se  décomposaient. 
Le  raisin  contractait  une  saveur  très-désagréable, 
et  ne  tardait  point  à  se  gâter.  Le  savant  M.  Ber- 
tholon  soumit  ces  efflorescénces  à  l'observation 
microscopique,  et  y  reconnut  une  nouvelle  espèce 
de  champignon  du  genre  oïdium. 
En  1849,  l'oïdium  qu'avait'  décrit 
M.Tucker,  et  auquel  on  avait  donné 
son  nom,  —  Vofdium  Tuckeri,  — 
envahît  la  serre  de  Versailles.  En 
même  temps  que  MM.  Baudry  et 
Montagne  l'observaient  sur  ce  point, 
M.  Psyeard  en  constatait  les  ravages 
dans  les  vignes  de  Suresnes  et  de 
PuteauT.  Voici  ce  qu'il  en  écrivait: 
«  Les  jeunes  rameaux  et  les  feuilles 
présentent  des  taches  brunes  et 
rousses;  la  pellicule  du  grain  perd 
son  élasticité ,  le  grossissement  ne 
peut  plus  se  faire,  les  grains  n'atteignent  plus 
que  la  grosseur  d'un  pois,  et  lorsque  l'époque  de 
la  maturité  approche ,  les  grains 
se  fendent  et  laissent  apercevoir 
les  pépins  qui  sont  mi^  à  décou- 
vert {fig.  908  et  909).  » 

Les  ravages  de  l'oïdium  qui 
n'avaient  atteint  que  les  raisins 
de  serre  provenant  d'une  culture 
forcée,  ou  ceux  d*is  vignes  voi- 
sines, prirent,  en  1851 ,  un  développement  qui 
appela  l'attention  de  tous  les  viticulteurs. 

On  m'écrivit  dès  celte  époque,  de  Turin,  qu'en 
Italie,  la  maladie  attaquait  sans  distinction  les 
raisins  de  table  et  ceux  de  pressoir.  L'honorable 
président  de  la  Société  d'agriculture  de  Lyon  re- 
connut qu'elle  se  propageait  dans  les  raisins 
blancs  de  Pouilly  et  de  Fuisse,  près  Mâcon  ;  il  la 
trouvait  aux  environs  de  Lyon,  le  8  aioût,  sur  les 
gamais  rouges,  et  enfin  elle  parut,  cette  môme 
année,  dans  le  vignoble  du  mont  d'Or.  Chasselas, 
muscat,  madeleine-rouge, persaigpe,  etc.,  raisins 
de  table,  raisins  de  pressoir,  tous  ont  été  égale- 
ment attaqués  dès  cette  époque. 

Voici  maintenant  quelle  est  la  forme  et  la  vé- 
gétation de  ce  champignon.  Il  est  constitué  par 
deox  sortes  de  filaments,  dont  les  premiers  (qui 
forment  le  système  végétatif)  rampent  sous  l'épi- 
derme,  quand  la  plante  se  développe  sur  les 
feuilles  ou  les  jeunes  rameaux,  et  sur  l'épicarpe, 
lorsqu'elle  se  montre  sur  le  fruit  {fig.  910). 

Les  seconds  filaments,  qui  forment  le  système 
reproducteur,  sont  dressés  verticalement*  à  la 
plante ,  cloisonnés  de  distance  en  distance ,  et 
évasés  à  leur  extrémité  {fig.  910- 

Le  dernier  article  du  filament  fertile  se  trans- 
forme en  spore,  et  comme  cette  métamorphose 
peut  se  répéter  un  grand  nombre  de  fois,  et  que 
la  croissance  de  ces  parasites  est  éminemment  ac- 
tive, les  spores  ou  séminules  se  produisent  en 
immense  quantité,  et  la  prompte  dissémination 
qui  s'en  fait  communique  bien  vite  la  maladie 
aux  ceps  voisins  du  premier  qui  a  été  infecté. 


'  Ainsi,  dans  les  vignes  atteintes  de  cette  terrible 
maladie,  les  jeunes  rameaux,  les  feuilles,  parais- 
sent, à  l'époque  de  l'invasion,  couverts  d'une  sorte 
d'enduit  farineux.  Elles  présentent  plus  tard  de 


Fig.  910.  ~-  Filaroenta  «l'oî- 


Ffg.  9H.  —  Pilamentt  repro- 
ducteurs de  roïdimn. 


larges  taches  brunes  et  rousses ,  premiers  signes 
d'une  prochaine  décomposition.  Les  grains  de  rai- 
sin sont  aussi  revêtus  de  celte  môme  efllores- 
cence.  La  surface  de  la  baie  se  déprime  et  se  tache 
en  brun ,  comme  elle  le  serait  à  la  suite  d'une 
talure;  plus  tard,  elle  s'ouvre  et  laisse  le  pépin  à 
découvert  :  la  maturité  devient  alors  impossible. 
Si  l'invasion  a  lieu  sur  un  fruit  varié ,  la  décom- 
position est  plus  prompte  encore^  et  la  putréfac- 
tion suit  immédiatement  la  rupture  du  grain. 

Examinés  avec  un  grossissement  de  250  dia- 
mètres, les  filaments  végétatifs  qui  rampent  à  la 
surface  des  fruits  nous  ont  présenté  une  largeur 
de  0,01  de  millimètre;  ils  sont  très-multipliés,  et 
couvrent  le  raisin  d'une  sorte  de  toile  d'araignée. 
Les  filaments  fertiles,  longs  de  1/5  de  millimètre, 
sont  cloisonnés  de  dislance  en  distance,  et  termi- 
nés par  un  petit  corps  ovoïde  ayant  la  forme  et  la 
structure  intérieure  du  champignon;  ce  corps 
ovoïde  présente  un  diamètre  de  1/20  de  millimè- 
tre; toute  la  surface  et  le  dessous  du  champignon 
sont  couverts  de  spores  ovoïdes  en  chapelet, 
ayant  isolément  un  diamètre  de  l/2o0  de  milli- 
mètre. La  couche  des  spores  est  épaisse  de  0,01 
de  millimètre. 

Tous  les  filaments  sont  recouverts  de  spores 
déjà  détachés  du  champignon. 

On  conçoit,  d'après  ces  dispositions  et  le  nom-^ 
bre  de  tigelles  qui  se  dressent  sur  le  fruit,  quelle 
est  l'immense  quantité  de  spores  qu'ils  doivent 
produire,  et  combien  doit  être  prompte  la  dissé- 
mination de  corps  aussi  ténus. 

Ces  spores,  en  germant,  reproduisent  la  plante. 

D'après  le  docteur  Montagne,  les  filaments  fer- 
tiles sont  cloisonnés,  comme  nous  l'avons  déjà 
dit,  et  c'est  le  dernier  article  des  filaments  qui  se 
transforme  en  spore.  Le  filament  croissant  inces- 
samment, cetie  métamorphose  se  répète  un  grand 
nombre  de  fois.  Comme  les  spores  ne  tombent 
pas  au  fur  et  à  mesure  de  leur  production,  on  en 
trouve  quelquefois  trois  ou  quatre  qui  se  suivent 
et  forment  le  chapelet. 

M.  Amici,  de  Florence,  a  bien  observé  aussi  ces 
filaments  articulés;  mais  il  a  reconnu,  d'autre 
part,  à  l'extrémité  de  certaines  tiges,  une  sorte  de 
capsule  jaunâtre,  creuse,  remplie  de  corpuscules 
ovoïdes  qui  finissent  par  s'échapper  de  l'enve- 
loppe crevée.  Selon  lui,  ce  sont  là  les  véritables 
spores  {fig.  912). 

La  maladie  constatée,  bien  vite  on  se  demande 
quelle  en  est  la  cause,  et  comment  on  peut  la 
guérir,  —  Malheureusement,  il  est  beaucoup  plus 
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facile  d'observer  et  de  décrire  une  maladie  que  j 


d'en  connaître  la  cause  première,  et  d'en  d^lÎTrer 

l'organisme, 
l/oïdium  Tuckeri  a-t-il  déjà  attaqué  la  vigne, 
et  peut-on  lui  appliquer  la  descrip- 
tion que  donne  Pline  d'une  mala- 
die qui  s'était  de  son  temps  déve- 
loppée sur  le  raisin,  sous  l'influence 
d'une  température  chauda  et  hu- 
mide? Voici  (liv.  XVII,  chap.  xxxvii, 

'"d'ôllf--^':.»  §  ")  ce  que  Pline  dit  de  celte  ma- 

lear  eaveloppt.    l^die  : 

«  Nascitur  hoc  malum  tempore 
humido  et  lento,  fit  et  aliud  vitium  ex  eodem,  si 
sol  acrior  inseculus  incessit  ipsum  vitium,  ideo- 
que  miitavit. —  Est  etiamnum  peculiare  olivis  et 
rilibus  (araneum  vacant^  quas  veluti  teio  involvunty 
fruclum  et  abtumunL  m 

Ou  bien  la  maladie  que  nous  décrivons  est-elle 
due  à  quelque  génération  spontanée  résultant  des 
conditions  nouvelles  qui  ont  présidé  à  la  culture 
de  la  vigne.  Il  y  a  beaucoup  à  dire  sur  ces  deux 
hypothèses  ;  mais  comme,  en  définitive,  l'essentiel 
pour  nous  est  de  guérir  d'un  mal  si  terrible  le 
précieux  arbrisseau  qui  fait  la  richesse  de  la 
France,  voyons  bien  vite  par  quels  moyens  on 
a  réussi  à  le  combattre. 

Commençons  par  dire  que  si,  en  Bourgogne, 
toutes  nos  treilles  ont  été  atteintes  de  l'oïdium, 
les  grands  vignobles  de  nos  coteaux  ont  échappé 
à  ses  ravages. 

Si  nous  donnons  la  description  de  tous  les 
moyens  qui  ont  été  essayés  pour  guérir  les  vi- 
gnes malades,  c'est  afin  que  nos  lecteurs  ne  cher- 
chent pas,  comme  cela  arrive  chaque  Jour,  à 
s'attacher  à  des  procédés  qui  ont  déjà  été  expéri- 
mentés, et  souvent  l'ont  été  sans  succès. 

A  Turin,  le  savant  professeur  Cantu,  aidé  du 
docteur  Grisni,  a  essayé  des  bains  de  lait  de  chaux 
et  des  funiigalions  de  gaz  hydrosulfurique. 

On  a  aussi,  après  avoir  lavé  à  grande  eau  la 
feuille  et  les  fruits,  projeté  sur  eux,  à  l'aide  d'un 
soufflet,  de  la  poussière  de  chaux  et  de  soufre. 

Le  moyen  qui  avait  le  mieux  réussi  consistait 
en  aspersions  Bt  lotions  faites  avec  un  mélange  de 
soufre  et  d'eau  de  chaux. 

M.  Grisou,  Jardinier  des  serres  du  potager  de 
Versailles,  mouille,  à  l'aide  d'une  pompe  seringue 
(à  l'usage  des  serres),  toutes  les  parties  attaquées 
par  l'oïdium  avec  de  l'eau  chargée  de  sulfure  de 
calcium. 

Préparation  du  liquide  Grisou,  —  Pour  obte- 
nir ce  liquide,  M.  Grisou  emploie  .500  grammes 
de  fleur  de  soufre  et  un  volume  égal  de  chaux, 
fraîchement  éteinte.  On  mêle  intimement  ces 
deux  substances,  puis  on  les  Jette  dans  une  mar- 
mite en  fonte,  dans  laquelle  on  a  mis  3  litres 
d'eau,  et  on  laisse  bouillir  le  tout  pendant  dix  mi- 
nutes environ,  en  ayant  soin  de  remuer.  On  dé- 
cante dès  que  la  liqueur  est  éclaircie  et  on  ob- 
tient environ  2  litres  et  demi  de  solution  sulfurée. 

Le  liquide  employé  dans  les  arrosages  se  com- 
pose de  i  litre  de  cette  préparation  et  de  100  litres 
d'eau. 

Dans  ce  procédé,  500  grammes  de  soufre  peu- 


vent snfSre  pour  le  traitement  de  4  ares  28  cen- 
tiares de  vigne. 

M.  Tnrrel,  de  Toalon,  ayant  employé  le  procédé 
Grisou  sur  une  étendue  de  10  hectares,  et  en 
ayant  obtenu  de  bons  résultats,  la  Société  cen- 
trale n'a  pas  cru  cependant  deroir  se  prononcer 
sur  le  mérite  de  cette  application  faite  en  grand, 
d'un  remède  curatif'  apporté  i  la  maladie  de  la 
Tîgne,  et  a  désiré  être  plus  amplement  éclairée. 

Procédé  Payeiu  —  M.  Payen  a  proposa  un  pro- 
cédé plus  économique.  Il  s'agit  d'un  liquide  sul- 
furé qu'on  obtient  en  traitant  par  l'eau  bouil- 
lante les  résidus  de  la  lessivation  de  la  soude  ;  ces 
résidus  donnent  12  à  13  centièmes  de  leur  poids 
d'un  sulfure  que  Ton  substituait  à  celui  que  l'on 
fabrique  d'après  le  procédé  Grisou. 

Pour  préparer  ce  liquide,  on  fait  bouillir  le 
marc  de  soude  avec  cinq  ou  six  fois  son  poids 
d'eau,  on  laisse  reposer  et  on  décante. 

Le  sulfure  de  calcium  a  été  indiqué  et  em- 
ployé depuis  plusieurs  années  en  Angleterre. 

Dans  les  environs  de  Toulon,  la  maladie  a  paru 
pour  la  première  fois  dans  les  cultures  de  1851 
et  1852;  la  récolte  entière  fut  compromise.  A 
Nyons,  dans  les  vignes  attaquées  depuis  4850, 
beaucoup  de  ceps  se  desséchaient  et  mouraient 
en  1852. ' 

En  i  851 ,  l'oïdium  n*avait  paru  que  tardivement 
et  le  raisin  avait  pu  mûrir.  En  1852,  le  raisin  en- 
core vert  ayant  été  atteint,  fut  arrêté  dans  son 
développement  et  le  désastre  fut  complet. 

Les  chaleurs  excessives  favorisèrent  la  transmis- 
sion et  le  développement  de  l'oïdium. 

C'est  sous  l'impression  de  ce  désastre  qne  l'em- 
ploi d'un  moyen  curatif  fut,  comme  nous  l'avons 
dit,  pour  la  première  fois  appliqué  sur  la  grande 
culture  par  M.  Turrel,  de  Toulon.  Voici  comment 
il  a  opéré. 

Mode  de  l'emploi  du  sulfure  de  chaux  {procédé  Gri- 
sou recommandé  par  if.  Turrel). — Le  liquide  mêlé  à 
l'eau  dans  la  proportion  de  I  pour  100,  fut  porté 
sur  le  champ  malade  dans  des  vases  de  la  conte- 
nance de  25  litres.  Deux  hommes  munis  de  seaux 
et  de  balais  de  bruyère  passaient  de  chaque  côté 
des  rangées  de  ceps,  et  faisaient  des  aspersions 
sur  les  feuilles  et  les  raisins  malades.  Lorsque 
l'oïdium  recouvrait  la  grappe  comme  d'une  toile 
grisAtré,  l'opérateur  en  frottait  la  surface  avec  le 
balai  dûment  imbibé  de  liquide.  De  six  à  huit 
heures  du  soir  (moment  que  M.  Turrel  regardait 
comme  le  plus  favorable),  deux  Sommes  pouvaient 
ainsi  soumettre  à  l'aspersion  mille  ceps.  Cinq  jours 
après  l'aspersion,  les  réseaux  de  l'oïdium  avaient 
disparu.  On  a  dû  quelquefois  recourir  à  deux  ou 
trois  aspersions.  M.  Turrel  recommandait  de 
mettre  ce  procédé  en  usage  d'une  manière  pré- 
ventive de  suite  après  la  floraison  et  lorsque  les 
grains  commencent  à  se  former. 

Dans  le  Languedoc,  on  a  pratiqué  des  insuffla- 
tions de  fleur  de  soufre  sur  la  vigne  et  les  grap* 
pes  préalablement  mouillées.  Ce  double  procédé 
était  d'une  application  difficile,  puisqu'il  exigeait 
deux  opérations  successives. 

M.  Turrel  demandait  que,  comme  pour  l'éche- 
ni liage,  des  instructions  émanées  de  la  Société 
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centrale  préconisassent  les  moyens  à  employer  et 
Jes  rendissent  obligatoires  pour  cause  d'utilité 
publique. 

Emploi  du  sulfate  de  protoxyde  de  fer  {couperose 
verte). —  M.  Mézu,  pharmacien  à  Lyon,  a  essayé 
remploi  du  sulfate  de  fer  dissous  dans  Teau,  dans 
la  proportion  de  500  grammes  pour  40  litres  d'eau. 
L'efficacité  de  ce  moyen  lui  a  paru  certaine,  et  son 
action  se  fait  remarquer  d'ans  les  vingt-quatre 
heures.  Les  taches  noires  recouvertes  de  pous- 
sière blanche  disparaissent,  le  raisin  recouvre 
sa  couleur  verte.  Le  sulfate  de  fer  coûte  0  fr.  25  le 
kilogramme,  et  1  kilogramme  dissous  dans  80  li- 
tres d'eau  peut  suffire  pour  4  ares  28  centiares. 

Emploi  de  Vammoniaque.  —  M.  Mézu  a  aussi  ob- 
tenu de  bons  effets  des  lotions  ammoniacales  em- 
ployées dès  le  début  de  la  maladie  ;  il  préfère 
cependant  le  sulfate  de  fer. 

Le  procédé  Grisou  a,  dès  le  début,  été  employé 
sur  les  treilles  de  Thomery. 

Ce  moyen  de  guérison  a  donné  de  bons  résul- 
tats; mais  les  cultivateurs  ayant  dû  sans  cesse  re- 
nouveler les  arrosements,  et  cela  jusqu'à  dix  fois, 
ils  ont  pris  le  parti  d'y  renoncer.  Aujourd'hui,  ils 
emploient  la  fleur  de  soufre  et  ils  rappliquent  à 
l'état  sec. 

Le  procédé  Grisou  arrête  la  maladie  de  la  vigne ^ 
mais  ne  la  prévient  pas.—  Ils  ont  d'ailleui-s  reconnu 
que  d'un  autre  côté,  si  le  sulfate  de  fer  dissous 
dans  Teau  et  dans  la  proportion  de  500  grammes 
par  40  litres  d'eau  et  employé  dans  la  seconde 
quinzaine  de  juillet,  n  a  pas  permis  à  la  maladie 
de  reparaître,  il  a  l'inconvénient  de  noircir  les 
grains  fendillés.  On  trouve  aussi  que  la  difficulté 
de  disposer  d'une  grande  quantité  d'eau  pour  les 
arrosages  rend  inapplicables  dans  la  grande  culture 
tous  les  moyens  qui  exigent  l'emploi  des  solu- 
tions sulfuréeis  ou  sulfatées. 

M.  Heuzé  a  aussi  employé  à  l'état  sec  et  sous 
forme  de  poudre,  le  marc  de  soude  y  résidu  sans  va- 
leur des  fabriques  de  sels  de  soude.  Voici  l'opinion 
de  M.  Heuzé  sur  le  procédé  Grisou. 

A  la  fin  de  juillet  et  après  un  premier  succès, 
la  maladie  a  reparu  sur  les  grappes  et  les  résul- 
tats du  traitement  employé  ont  été  moindres 
qu'on  ne  l'espérait.  On  dut  avoir  récours  à  un 
second  arrosage;  2/5  des  grappes  malades  ont  at- 
teint leur  développement,  2/5  n'ont  grossi  que 
très-incomplétement,  mais  ont  pu  mûrir;  1/5  n'a 
pas  mûri. 

D'après  M.  Turrel,  les  sporules  de  l'oïdium  de- 
vaient se  conserver  pendant  l'hiver  sur  le  cep 
lui-même,  dont  l'écorce  est  favorable  au  recel  de 
ces  germes;  aussi  a-t-il  proposé  de  barbouiller 
soigneusement  les  ceps  d'une  solution  assez  con- 
centrée de  sulfure  de  calcium. 

Procédé  de  M,  Hardy.  —  On  vei-se  dans  un  ba- 
quet :  i  kilogramme  de  chaux  grasse  vive,  on 
l'éteint  avec  un  peu  d'eau  ;  quand  le  foisonnement 
est  complet,  on  ajoute  : 

{  kilogramme  de  fleur  de  soufre;  on  remue  et 
on  ajoute  15  litres  d'eau  ordinaire. 

Le  sulfure  qui  s'est  formé  ne  tarde  pas  à  se  dis- 
soudre. 

1  litre  de  cette  dissolution  de  snlfhydrate  de 


chaux,  mêlé  à  100  ou  môme  à  ioO  litres  d'eau,  a 
permis  à  M.  Hardy  d'arrêter  complètement  le  dé- 
veloppement de  l'oïdium. 

M.  Hardy  conseifle  : 

Un  premier  mouillage  avant  la  floraison;  un 
second^  dès  que  les  raisins  sont  formés;  un  troi- 
sième est  souvent  utile. 

Soufflet  Gontier.  —  Tous  ces  essais ,  dont  nous 
avons  donné  un  rapide  exposé,  n'ont,  à  vrai 
dire,  jamais  été  suivis  d'une  réussite  complète. 
C'est  alore  que  M.  Gontier,  de  Montrouge,  in- 
venta un  appareil  fort  simple,  au  moyen  duquel 
il  put  couvrir  de  soufre,  et  sans  de  grands  frais 
de  nialn-d*dBUvre,  de  vastes  surfaces  de  vigne. 

11  avait  d'abord ,  coaune  nous  l'avons  dit,  hu- 
mecté toutes  les  parties  de  la  vigne,  à  l'aide  d'une 
pompe  ordinaire  d'arrosage.  C'était  sur  les  feuilles 
et  les  grappes  mouillées  que  l'on  projetait  la  fleur 
de  soufre.  On  reconnut  bientût  que  l'emploi  du 
soufre  à  l'état  sec  donnait  les  mômes  résultats. 
Voici  comment  on  opère.  M.  Gontier  a  interposé 
sur  la  douille  d'un  soufflet  (/ï//.^913)  une  botte 


Fig.  913.  —  Soufflet  Goatier. 

remplie  de  fleur  de  soufre,  et  l'air  de  ce  soufQet 
entraîne  avec  lui  une  fine  poussière,  dont  on  peut 
ainsi  couvrir  tous  les  organes  de  la  vigne. 

Ce  procédé,  dont  M.  Mares  a  généralisé  l'usage 
dans  les  vastes  vignobles  de  l'Hérault,  est  le  seul 
qui  soit  employé  aujourd'hui  dans  la  grande  cul- 
ture. On  a  aussi  essayé  avec  succès  des  mélanges 
de, soufre  et  de  plâtre;  enfin,  nous  avons  obtenu 
de  bons  résultats,  en  mélangeant  au  soufre  un 
sulfure  de  calcium  que  nous  préparons  de  la 
manière  suivante  :  On  calcine  en  vase  clos  deux 
partie^  de  sulfate  de  chaux  ou  plAtre,  et  une  par- 
tie de  charbon  de  bois  en  poudre.  Un  mélange  de 
un  de  soufre  et  de  deux  de  ce  sulfure  a  donné  une 
réussite  entière. 

Procédé  Bergmann  (pour  les  serres).  —  Dans 
les  serres,  dès  que  la  maladie  se  montre,  on 
peut  aussi  mouiller  avec  une  seringue  la  partie 
extérieure  des  tuyaux  de  chauffage  du  thermo- 
siphon ,  et  les  couvrir  de  fleur  de  soufre.  On  ré- 
pète cette  opération  deux  ou  trois  fois^el  la  mala- 
die disparaît.  Ce  moyen  a  réussi  admirablement 
dans  toutes  les  serres  des  environs  de  Paris. 

M.  Payen  regarde  comme  très-heureux  de  pou- 
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voir  attaquer  et  d<5truire  la  maladie  dans  les 
bûches,  d*où  les  spores  se  répandent  ensuite  sur 
les  vignobles  voisins,  et  il  a  reconnu  que  le  pro- 
cédé Bergmann  offrait,  à  ce  point  de  vue,  un  vé- 
ritable intérêt  pour  la  viticulture. 

Température  nécessaire  au  développement  de  roî- 
dium.  —  La  moisissure  des  pains  de  munition 
{oïdium  aurientiacum)y  observée  par  le  savant  se- 
crétaire perpétuel  de  la  Société  centrale,  se  déve- 
loppe surtout  sous  l'action  d'une  température  de 
48»  cent.  L*o!dium  Tuckeri  trouve,  dans  les  serres 
des  cultures  forcées,  une  humidité  constante  et 
une  température  de  30  à  3.S<»  ;  c'est  dans  ces  con- 
ditions qu'il  s'est  produit.  Aussi  est-ce  dans  les 
mois  chauds  de  l'année,  en  Juillet,  août  et  sep- 
tembre-, et  sur  des  raisins  verts,  qu'il  se  déve- 
loppe avec  le  plus  d'intensité. 

Prix  de  revient  des  divers  procédés  qui  ont  été 
conseillés  contre  les  ravages  de  Voidium.  —  Le  seul 
procédé  qui  soit  employé  aujourd'hui  dans  la 
grande  et  la  petite  culture,  est  celui  de  M.  Gon- 
tier.  Le  soufre,  en  poudre  fine,  est  projeté  au 
moyen  d'un  soufflet  (  nous  préférons  l'emploi  du 
soufflet  à  celui  de  la  houppe  ). 


Le  prix  de  revint  de  ce  P«>cédé  |  3^  ^^  ^^,^^ 
ert,  pour  a»  heclwe.  de  31  fr..  ^.i^.j.^^,,^  .,, 
il  exige ' 


T^  procédé  Vézu  demande. 


Le  procédé  GHcou. , 


1 14  kil.  tulfate  de  fer. 
I  Main-d'œuvre 


r  20  kil.  de  lourre. 

6  bect.  de  chaux. 

lUain-d'œuTre.... 


T^  procédé  Mares. 


r  10  kil.  «oufre. 

SO  kil.  plâtre. 

l.M«iin-d*<PUTre. 


15  fr. 
16 

31  fr. 
«fr. 
U 

ÎU  Ir. 
10  fr. 
U 
U 

36  fr. 
5  fr. 
S 

16 

Î3  fr. 


En  résumé,  la  maladie  que  l'oïdium  Tuckeri 
développe  sur  tous  les  organes  de  la  vigne,  a  paru 
pour  la  première  fois  dans  les  serres  de  l'Angle- 
terre. Elle  a  ensuite  envahi  d'abord  les  treilles  et 
les  vignes  cultivées  en  hautains.  Depuis  1851,  elle 
a  exercé  ses  ravagi's  sur  presque  tous  les  vignobles 
de  l'Europe  et  de  l'Asie. 

Les  vignes  qui  produisent  les  grands  vins  de  la 
Bourgogne  ont  jusqu'à  présent  échappé  à  i'inva- 
8ion  du  mal. 

Les  vignes  basses  paraissent  moins  sujettes  à  la 
maladie  que  les  vignes  qui  sont  cultivées  avec 
d'autres  systèmes  de  taille.  C'est  sans  doute  à  cette 
circonstance,-  et  à  la  sécheresse  du  sol  de  nos  co- 
teaux^ que  nous  devons  la  faveur  tout  exception- 
nelle du  bon  état  de  nos  vignobles.  Nous  citerons, 
à  ce  sujet,  ce  fait  remarquable,  qu'à  Uginc  (dépar- 
tement de  la  Savoie),  nous  avons  observé,  en 
1R62,  dans  le  môme  vignoble,  que  Voîdium  avait 
envahi  des  pinots  élevés  en  hautains,  tandis  qu*à 
côté,  des  pinots  cultivés  en  vignes  basses  avaient  en- 
tièrement échappé  aux  atteintes  de  la  maladie. 

On  a  constaté  que  les  cépages  venus  d'Améri- 
que, tels  que  la  catawba  et  l'Isabelle,  étaient  ceux 
qui  résistaient  le  mieux  à  l'invasion  de  l'oïdium. 
Au  contraire,  le  frankenlhal,  les  chasselas^  la 


folle-blanche,  l'aramon,  etc.,  sont  les  variétés 
qui,  dans  tous  les  \ignobles,  sont  le  plus  promp- 
tement  et  le  plus  complètement  affectées. 

On  voit  fréquemment,  à  la  fin  de  l'automne, 
l'oïdium  atteindre  les  raisins  tardifs,  dits  recognets^ 
des  vignobles  dont  la  récolte  n'a  pas  été  atteinte. 
En  1853  et  1862,  ce  fait  s'est  produit  en  Bour- 
gogne, dans  quelques  localités,  sur  la  culture  du 
gamais. 

On  n'a  pas  observé  d'altération  dans  les  racines 
des  vignes  envahies  par  l'oïdium. 

L'emploi  du  soufre  en  poudre  est,  de  tous  les 
moyens  curatifs,  celui  qui  a  le  mieux  réussL  On 
soufre  avec  un  soufflet  approprié  à  cette  opéra- 
tion. Notre  collaborateur,  M.  Mares,  qui  a  publié 
un  remarquable  travail  sur  l'oïdium  et  sur  ce 
procédé,  expliquera  dans  tous  ses  détails  la  ma- 
nière dont  il  est  pratiqué  dans  le  Midi. 

On  doit  soufrer  la  vigne  au  moment  où  elle  dé- 
bourre. Un  second  soufrage  a  lieu  lorsque  le  grain 
est  formé.  Quelquefois  on  est  encore  obligé  d'a- 
voir recours  à  un  troisième  soufrage,  lorsque  le 
raisin  varie. 

Les  frais  moyens  d'un  soufrage  peuvent  être 
évalués  à  30  francs  par  hectare. 

Cottis,  —  Quelques-unes  de  nos  vignes  ont, 
dans  ces  dernières  années,  été  atteintes  d'une 
maladie  que,  dans  la  Charente,  on  nomme  le  cot- 
tis  ou  pousse  en  ortille.  Voici  la  description  qu'en 
donne  M.  Ladrey,  dans  sa  Revue  viticole  : 

«  Dans  les  vignes  atteintes  du  cottis,  les  feuilles 
se  rétrécissent,  et  présentent  des  dentelures  plus 
profondes;  elles  offrent  d'abord  une  coloration 
foncée  vert-bouteille,  puis  se  recoquevi lient  et  fi- 
nissent par  passer  à  l'étiolemenl  blanchâtre,  signe 
de  mort  prochaine  de  tout  le  cep.  Un  cep  malade 
du  cottis  est  bientôt  entouré  d'autres  ceps  qui 
semblent  prendre  la  maladie  à  leur  tour,  et  des 
espaces  assez  grands  se  dépeuplent.  Le  cottis  met 
une  ou  deux  années  à  tuer  le  cep,  mais  il  le  tue 
infi  i'iihlement. 

Cette  maladie  parait  résider  dans  le  sol;  elle  se 
manifeste  davantage  dans  les  terres  blanches  et 
humides  que  dans  les  terres  rouges.  Elle  s'attaque 
aux  racines  et  au  corps  même  du  cep.  Lorsqu'un 
cep  est  mort  du  cottis,  on  trouve  des  moisissures 
blanches  le  long  de  ses  racines  ;  et  si  l'on  donne 
un  coup  de  pied  sur  le  tronc,  il  se  casse  net  comme 
ferait  une  carotte.  » 

Nous  avons  remarqué  que  le  cottis  attaquait 
toute  espèce  de  vigne.  Des  vignes  de  gamais, 
jeunes  et  largement  fumées,  étaient  envahies 
comme  les  vieilles  vignes.  Pour  nous,  la  cause  de 
la  maladie  réside  dans  le  champignon  que  l'on 
trouve  le  long  des  racines.  Klle  se  propage  par 
une  sorte  de  contagion  souterraine,  et  le  seul 
moyen  d'en  arrêter  les  progrès  est  de  se  hâter  de 
sacrifier  les  ceps  malades,  en  traitant  les  vignes 
atteintes  par  le  cottis  comme  on  traite  la  luzerne 
envahie  par  la  cuscute,  en  circonscrivant  le  mal. 
Une  culture  temporaire  de  prairies  artificielles, 
de  sainfoin,  de  luzerne  ou  de  trèfle,  achèvera  de 
détruire  le  pernicieux  cryptogame. 

Il  est  probable  que  des  arrosages  d'eaux  char- 
gées de  sulfure  de  calcium  agiraient  aussi  sur  le 
champignon.  Il  en  sera  de  même  de   l'aéragc 
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du  soly  que  Ton  obtiendra  au  moyen  d*un  drainage 
partiel. 

Des  immmtimm  avisibles  à  la  wii[ue.  —  De 
l^«Biolp«  om  écriTalm.  —  L'eumolpe,  connu 
aussi  sous  le  nom  d'écrlyain  et  appelé  par  les  en- 
tomologistes cryptocephales  vitis^  ou  gnbouri  de 
la  Tîgne,  est  un  petit  coléoptère  qui  a  C^OO?  de 
longueur  sur  O^'yOOG  de  largeur.  La  tête,  le  cor- 
selet, les  pattes,  les  antennes  et  le  dessus  du 
corps  sont  de  couleur  noire;  le  dessous  du  corps 
est  d'un  rouge  châtain.  Cet  insecte  trôs-agile  feint 
d'être  mort  quand  on  l'approche.  Au  moindre 
rhoc  qu'éprouve  lecep,  au  moindre  bruit,  il  res- 
serre ses  six  pattes  contre  sou  corps  et  se  laisse 
tomber  à  terre  où,  restant  immobile  dans  les  in- 
terstices du  sol,  il  échappe  à  toute  recherche. 

L'écrivain  cause  d'immenses  dommages  dans 
nosTigoes,  soit  à  l'état  d'insecte  ailé,  soit  à  l'état 
de  larve.  Au  mois  de  mai,  les  écrivains  s'accou- 
plent à  la  façon  des  hannetons,  et  la  femelle  dé- 
pose sur  les  feuilles,  le  vieux  bois,  et  surtout  sur 
la  terre  de  la  vigne,  des  groupes  de  petits  œufs 
oblongs  et  transparents.  Peu  de  jours  après,  ces 
œoCs  longs  de  0",002  et  agglutinés  les  uns  contre 
les  autres,  deviennent  opaques  et  à  l'une  de  leurs 
extrémités  apparaît  un  point  noir  qui  est  la  léle 
de  la  larve.  Cette  larve  natt  dix  jours  environ 
après  la  ponte.  Elle  disparaît  très-promptement 
dans  la  terre  où  elle  passe  l'hiver.  A  cet  état, 
munie  de  six  pattes  et  de  mandibules  fort  dures, 
elle  sOlonne  profondément  les  racines  de  la  vigne, 
et  là  atteint  la  longueur  de  0'",010.  Au  mois  de 
mars,  cette  larve  devient  nymphe,  et  peu  de  temps 
après,  il  en  sort  un  insecte  ailé  qui  est  l'écrivain. 

L'écrivain  attaque  aussitôt  les  bourgeons  de  la 
vigne  ;  plus  tard,  il  dévore  les  feuilles  qu'il  sil- 
lonne par  de  petites  découpures  longitudinales 
rappellent  tout  à  fait  certains  caractères  hiérogly- 
phiques ;  enfin,  il  trace  les  mêmes  lignes  sur  le 
pédoncule  de  la  grappe,  sur  les  tiges  du  jeune 
bois,  sur  la  pellicule  de  la  baie.  11  arrive  que,  par 
les  ravages  de  cet  insecte,  les  fonctions  des  feuil- 
les de  la  vigne  sont  troublées  ;  souvent  même  ces 
feuilles  sont  coupées  à  leur' pétiole  et  les  jeunes 
raisins  à  leur  pédoncule  ;  si  le  grain  du  fruit  a  été 
fendu,  le  tissu  de  la  pellicule  est  détruit,  et  la 
baie  dans  cette  partie  n'est  plus  recouverte  que 
par  un  mince  épiderme.  A  l'entour  de  la  plaie 
se  détermine  une  cicatrice  dure  et  épaisse,  qui 
donne  à  la  peau  une  saveur  éminemment  amère. 

Il  résulte  des  ravages  de  cet  insecte  que,  la  vé- 
gétation étant  frappée  dans  le  développement 
des  feuilles  et  des  raisins,  la  vigne  dépérit.  D'ail- 
leurs, les  rares  fruits  que  donne  la  plante  sont  en 
général  de  mauvaise  qualité. 

Si  le  contact  des  matières  oléagineuses  tue  l'é- 
crivain, si  des  arrosements  laits  avec  des  liquides 
infects  (à  supposer  que  ces  arrosements  ne  soient 
pas  nuisibles  à  la  vigne)  peuvent  éloigner  ces  in- 
sectes des  terres  arrosées,  ces  moyens  seront  in- 
sufllsants  pour  nous  en  débarrasser. 

On  a  reconnu  depuis  longtemps  que  l'écrivain 
séjournait  pendant  trois  ou  cinq  ans  dans  le  même 
canton  de  vignes,  après  quoi  il  en  disparaissait 
entièrement.  Des  recherches  faites  dans  le  but 


d'étudier  les  mœurs  de  cet  insecte  m'ont  conduit 
à  constater  à  cet  endroit  un  fait  assez  important 
et  assez  remarquable. 

Ayant  un  certain  nombre  d'insectes  microsco- 
piques sur  des  écrivains  recueillis  dans  une  vigne 
ravagiîe  depuis  longtemps  par  ces  coléoptères, 
je  ne  tardai  pas  à  m'apercevoir  que  ces  insectes, 
qui  appartenaient  à  la  famille  des  Acares,  et 
s'étaient  implantés  sur  le  corselet  de  l'écrivain, 
aux  points  d'attache  des  pattes,  prenaient  un  dé- 
veloppement rapide,  et  que  l'écrivain,  au  con- 
traire, dépérissait  très-promptement.  N'est-il 
point  probable  que  c'est  à  la  présence  de  ces 
acares,  dès  qu'ils  prédominent,  que  nous  devons 
la  disparition  complète  du  coléoptère,  comme 
nous  devons  la  destruction  des  chenilles  et  des 
pyrales  aux  ichneumons  de  ces  insectes. 

Nous  avons  recherché  dans  quelles  périodes  de 
son  développement  il  était  le  plus  facile  d'atta- 
quer l'écrivain.  Ce  coléoptère  ne  déposant  pas  ses 
œufs  uniquement  sur  les  feuilles,  la  cueilletle 
des  feuilles  chargées  de  pontes  est  un  moyen  très- 
incomplet.  Puisque  la  larve  vit  dans  la  terre  jus-, 
qu'à  sa  transformation  en  nymphe,  Téchaudage 
des  ceps  n'aurait  aucun  effet.  Comme  la  larve  de 
l'écrivain  est  très-sensible  au  froid, on  peut,  en  re- 
tournant,, dans  le  mois  de  novembre,  la  terre  des 
vignes  infestées,  exposer  ces  larves  à  l'action  de 
la  gelée  qui  les  fait  périr.  J'ai  essayé  ce  moyen  qui 
est  en  usage  dans  les  vignobles  de  l'Auxerrois,  et 
j'ai  lieu  de  croire  qu'il  peut  souvent  être  employé 
avec  succès  ;  seulement,  comme  il  faut  bêcher  la 
terre  à  0'",20  de  profondeur  avec  la  bêche  à  deux 
dents,  on  doit  craindre  de  perdre  quelques  ceps 
dont  les  racines  auront  été  dénudées  et  saisies  par 
le  froid. 

M.  Foumier,  maire  de  Savigny  (1847),  a  pro- 
posé un  engin  destiné  à  la  destruction  de  l'écri- 
vain. Cet  engin,  dont  l'emploi  est  facile  et  le  résul- 
tat assuré,  est  composé  d'une  toile  attachée  à  un 
cerceau  en  Hl  de  fer,  à  la  façon  de  la  trouble  qui 
sert  aux  pêcheurs,  du  filet  que  l'on  destine  à  la 
chasse  des  papillons  ;  seulement  l'engin  est  ou- 
vert par  le  milieu,  de  manière  à  ce  qu'on  puisse 
par  cette  fente  l'engager  sous  le  cep  dont  il  em- 
brasse le  pied.  Cet  instrument  est  saisi  par  la 
main  droite  de  l'ouvrier  au  moyen  d'une  poignée 
en  bois  ;  on  donne  de  la  main  gauche  un  petit 
coup  sec  sur  le  cep,  l'insecte  tombe  dans  la  toile, 
et  de  temps  à  autre  on  vide  l'engin  dans  une 
boite  en  fer-blanc  qui  ferme  hertnétiquement, 
pour,  plus  tard,  noyer  dans  l'eau  tous  les  écri- 
vains qu'elle  renferme. 

En  employant  à  cet  ouvrage  des  femmes  et  des 
enfants  qui  tiendront  par  personne  quatre  ouvrées 
par  jour  (l'ouvrée  est  de  4*,28),  et  en  suppo- 
sant (ce  qui  est  indispensable),  qu'on  y. revienne 
à  deux  reprises,  en  mai  quand  la  vigne  a  dé- 
bourré, et  en  juin  avant  la  fleur,  on  peut  évaluer 
à  1  fr.  par  ouvrée  le  prix  de  revient  de  cette  opé- 
ration, déjà  soumise  à  de  nombreux  essais,  et  dont 
la  réussite  parait  aujourd'hui  certaine. 

De  la  p7rale(l). —  Depuis  les  beaux  travaux  de 

(I)  la  pyrtle  a  été  dé«iftuée  dans  ce  lirre,  par  M.  le  docteur 
randêre,  sont  le  oom  de  tordeuie  de  la  vigne.  P.  J. 
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M.  Audoiiin  sur  les  mœurs  de  la  pyrale,  il  ne  reste 
plus  rien  à  dire  sur  cet  insecte.  11  résulte  des  re- 
cherches de  ce  savant  que  la  pyrale  ou  ver  de  la 
vigne  est  une  petite  chenille  longue  de  0'",014, 
qui  a  seize  pattes,  une  tiHe  noire  moins  grosse  que 
le  corps  ;  ce  corps  d'une  couleur  fauve  est  com- 
posé de  dix  anneaux.  Avec  les  crochets  en  ci- 
seaux dont  sa  bouche  est  armée,  la  pyrale  ronge 
le  pourtour  des  feuilles,  coupe  leur  pétiole,  ainsi 
que  le  pédoncule  de  la  grappe  et  le  pédicelle  de 
la  baie.  Elle  étend  des  fils  soyeux  au  milieu  de  la 
grappe  ou  des  feuilles,  et  c'est  de  là  qu'elle  sort 
pour  exercer  ses  ravages  sur  le  cep.  A  la  fin  de 
juin,  la  chenille  devient  chrysalide;  la  coque 
grise  de  cette  chrysalide  est  mêlée  avec  les  débris 
des  fleurs  et  des  Jeunes  grains.  Quinze  jours  plus 
tard,  il  sort  delà  coque  une  petite  phalène  à  ailes 
grises  rayées  de  noir,  et  à  corps  jaune.  Ce  papil- 
lon nocturne  dépose  sur  les  feuilles  des  œufs  ronds 
et  plats  d'un  vert  pâle;  bientôt,  il  en  sort  une 
petite  larve  d*un  gris  vert  qui  pénètre  dans  les 
fibres  corticales  du  cep  et  dans  les  fentes  dos 
vieux  échalas  ;  là,  elle  s'entoure  d'une  enveloppe 
soyeuse  où  elle  peut  résister  aux  froids  les  plus  ri- 
goureux de  l'hiver.  Dès  le  retour  du  printemps, 
la  chenille  se  porte  sur  les  jeunes  feuilles  pour  y 
causer  les  dommages  dont  nous  avons  donné  l'ex- 
posé ;  ses  dégâts  sont  très-considérables  si  l'an- 
née est  pluvieuse.  Quand  Tannée  est  chaude,  la 
chenille,  qui  est  plus  tût  métamorphosée,  a  moins 
de  temps  pour  exercer  ses  ravages. 

11  existe  une  mouche-ichneumon  qui  souvent 
anéantit  complètement,  dans  une  contrée  entière, 
la  pyrale  au  moment  où  cet  insecte  y  exerce  les 
plus  terribles  dégâts.  Cet  ichncumon,  au  moyen 
d'un  anus  oviducte,  dépose  ses  œufs  dans  le  corps 
de  la  chenille.  Chaque  pyrale  servant  ainsi  à  la 
reproduction  en  grand  nombre  des  insectes  qui  la 
tuent,  on  comprend  que,  sous  l'empire  de  cer- 
taines circonstances,  il  arrivera  un  moment  où 
les  ichneumons  auropt  pris  un  tel  développement 
que  la  pyrale  devra  succomber  au  nombre.  C^est 
en  elTet  ce  qui  s'observe  dans  certains  pays. 

Mais  l'homme  ne  s'est  point  contenté  des  lois 
^  providentielles  qui  le  débarrassent  de  ce  fléau  ; 
il  a  recherché  dans  l'étude  de  l'insecte  de  nou- 
velles armes  contre  ses  ravages.  Deux  moyens  ont 
été  employés  avec  succès  pour  la  destruction  de 
la  pyrale.  Par  la  cueillette  faite,  à  deux  reprises, 
en  juillet  (à  quinze  jours  de  distance),  des  feuilles 
sur  lesquelles  ont  été  déposés  les  œufs,  on  a  pen- 
dant plusieurs  années  pu,  dans  le  Beaujolajs,  sau- 
ver les  récoltes  des  ravages  de  cette  chenille.  De- 
puis, on  a  substitué  à  cette  méthode  un  nouveau 
procédé  qui,  d'après  l'opinion  des  commissaires 
de  la  Société  d'agriculture  de  Lyon,  a  été  reconnu 
pour  être  encore  plus  efficace  et  plus  économique. 

Ce  procédé  consiste  à  verser  au  mois  de  mars 
sur  chaque  cep  de  vigne  un  litre  environ  d'eau 
bouillante,  à  l'aide  d'une  cafetière  à  très-long  col. 
Un  ouvrier  auquel  on  apporte  l'eau  bouillante, 
peut  échauder  trois  à  quatre  ceps  par  minute. 
L'appareil  qui  sert  à  échauffer  l'eau  est  simple  et 
peu  coûteux,  et,  en  tenant  compte  de  tous  les  frais, 
tant  des  frais  de  main-d'œuvre  que  du  coût  du 
combustible,  il  résulte  de  la  notice  de  M.  Sauzet, 


que  Téchaudage  d'un  hectare  de  vigne  ne  coûte 
que  25  fr.  D'ailleurs,  ce  procédé  est  sans  aucun 
danger  pour  la  vigne  dont  la  bourre  résiste  à 
l'action  de  l'eau  bouillante  ;  on  n'a  jamais  remar- 
qué que  les  vignes  échaudées  eussent  moins  de  vi- 
gueur dat^leur  végétation. Ce  procédé  est  aujour- 
d'hui tellement  répandu  dans  le  Beaujolais,  qu'un 
propriétaire  ne  trouverait  pas  de  cultivateur  s'il  ne 
s'obligeait  dans  son  bail  à  faire  échauder  ses  vi- 
gnes. On  peut  encore,  en  pressant  les  feuilles  atta- 
quées, écraser  l'insecte  et  enlever  les  feuilles  des  - 
séchées  ou  fanées  qui  renferment  la  chrysalide. 

Parles  soins  éclairés  de  messieurs  les  Administra- 
tcui-s  des  hospices,  l'essai  de  l'échaudage  a  été  fait 
en  1847  sur  des  vignes  appartenant  à  l'Hûtel-Dieu 
de  Beaune  ;  mais  les  moyens  d'exécution  ne  sont 
pas  aussi  faciles  en  Bourgogne  que  dans  le  Beau- 
jolais où  l'imperméabilité  du  sol  permet  de  retenir 
dans  chaque  vigne  assez  d'eau  pour  qu'on  puisse 
desservir  les  chaudières  destinées  à  l'échaudage. 

De  Pvrebère  (i).  —  L'urebère  ou  becmare, 
appelé  aussi  lisette,  est  un  charançon  désigné  par 
quelques  entomologistes  sous  le  nom  de  rkyn- 
chiles  bacchus.  Ce  petit  coléoptère  d'un  beau  vert 
tirant  sur  le  bleu,  est  long  de  O^jOOS  ;  sa  Hôte  al- 
longée est  munie  d'antennes  droites.  L'urebère 
s'attache  au  jeune  sarment,  coupe  les  pétioles  des 
feuilles  et  les  pédoncules  des  grappes. 

Au  mois  de  juin,  il  roule  les  feuilles  en  spirale 
et  y  dépose  ses  œufs.  Quinze  jours  après,  il  sort 
de  ces  œufs  une  larve  blanche  à  tête  jaune,  qui 
disparaît  dans  la  terre  où  elle  passe  l'hiver  ;  au 
mois  de  mars,  cette  larve  passe  à  l'état  de  nymphe, 
et  au  printemps  elle  se  métamorphose. 

Cet  insecte,  qui  attaque  les  jeunes  sujets  de  pré- 
férence aux  vieux  ceps,  exerce  souvent  de  grands 
dégâts  dans  les  vignobles  ;  s'il  est  probable  que 
l'urebère  doit  disparaître  aussi  sous  l'action  de 
lois  providentielles  analogues  à  celles  dont  nous 
avons  parlé  au  sujet  de  l'écrivain  ou  de  la  pyrale, 
on  doit  encore  rechercher  un  moyen  d'obvier 
plus  promptement  à  ses  ravages.  Ici,  la  cueillette 
des  feuilles  chargéea  d'œufs  est  plus  facile  que 
lorsqu'il  s'agit  des  pontes  de  la  pyrale  ;  car,  ces 
feuilles  étant  roulées  en  forme  de  cornet,  il  est 
très- facile  de  les  enlever  toutes  pour  les  brûler 
ensuite.  On  devra  pratiquer  celte  opération  dans 
le  courant  du  mois  de  juin,  et  à  deux  reprises  dif- 
férentes, à  quelques  jours  d'interAalle,  afin  d'être 
plus  sûr  de  ne  laisser  aucune  ponte. 

Les  larves  de  l'urebère  étant,  comme  celles  de 
l'écrivain^  très- sensibles  au  froid,  on  peut  aussi, 
en  donnant  au  mois  de  novembre  un  labour  pro- 
fond à  la  vigne,  ramener  ces  larves  à  la  surface 
du  sol  où  la  gelée  les  fera  périr. 

L'urebère  attaque  de  préférence  les  vignes  de 
gamais  ou  les  ceps  de  plants  gris  dont  les  feuilles 
sont  plus  tendres  que  celles  du  pinof.- 

Kemès(2). —  Il  existe  un  insecte  dont  les  ra- 

(1)  M.  le  docteur  Candèze  a  décrit  rurebère  ou  urbec,  dans  ce 
livre,  tous  le  nom  de  rbynchite  do  bou\eàu{Bhynehiteg  bêtuleti). 

P.J. 

(2)  Voy.  GallinseeteSf  p.  110  de  ce  volume,  pour  la  descrip- 
tion de  cet  insecte.  P.  J. 
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Tages  peuvent  faire  périr  les  vignes  qui  sont  plan- 
tées en  treilles  :  c'est  le  kermès  ou  cochenille  de 
la  vîgne.  Cet  hémiptère  oblong^  de  couleur  bru- 
nâtre, se  fixe  sur  le  tronc  et  les  branches  de  la 
vigne  dont  il  altère  la  végétation.  Bien  que  cette 
cochenille  ait  un  ennemi  puissant  dans  l'ichneu- 
mon  coccorum,  qui  dépose  ses  œufs  dans  son 
corps  (1),  on  peut  aussi  l'enlever  des  treilles  au 
moyen  d'un  instrument  aigu  qu'on  passera  entie 
l'insecte  et  Técorce  (2). 

Ter  r»«ire*  —  Il  existe  enfin  un  ver  désigné 
soQs  le  nom  de  ver  rouge  qui  parait  au  moment 
delà  fleur,  et  que  l'on  retrouve  dans  le  grain  du 
raisin  au  moment  de  sa  Maturation.  A  ce  dernier 
état  il  est  long  de  0"^008,  d'un  rouge  pâle,  à  tête 
noire  ;  les  raisins  attaqués  ont  beaucoup  d'acidité, 
et  cet  insecte  peut  altérer  singulièrement  h  qua- 
lité du  vin,  comme  on  l'a  observé  notamment 
en  f  810  et  1836,  où  ces  vers  surnageaient  le  vin 
dans  la  cuve.  On  manque  encore  de  moyens  de 
feire  la  guerre  à  cet  insecte,  dont  on  devra  étu- 
dier les  transformations  (3). 

Be  Im  ▼•«daiii^e.  —  Les  pluies  de  l'automne, 
on  ne  saurait  trop  le  redire,  ont  une  influence 
regrettable  sur  la  qualité  de  la  récolte.  C'est  une 
idée  banale  dans  beaucoup  de  vignobles  que  (nous 
citons  les  mots  qui  expriment  cette  idée)  une  pe- 
tite pluie  adoucit  le  grain  à  la  veille  de  la  ven- 
dange et  contribue  à  la  qualité  du  vin.  Rien  n'est 
plus  fkux.  Voici  toutefois  comment  nous  avons 
cru  pouvoir  expliquer  ce  fait.  Lorsque  les  raisins 
sont  récoltés  par  un  temps  chaud,  et  à  la  suite 
d'une  série  de  Jours  secs,  il  est  hors  de  doute  que 
la  conduite  des  cuves  est  beaucoup  plus  difficile 
que  si  l'on  avait  affaire  à  des  raisins  mouillés  et 
délavés  par  la  pluie.  Alors,  si  Ton  n'apporte  pas  à 
la  fabrication  du  vin  tous  les  soins  convenables, 
il  peut  arriver  qu'il  contracte  un  goût  û'échaud. 
Ce  goût  méfranc  résulte  de  ce  qu'une  partie  du 
moût  a  pu,  sous  l'influence  de  la  chaleur,  éprou- 
ver un  commencement  de  fermentation  acétique. 
Ce  fait  s'est  produit  dans  la  Côte-d'Or  en  4819, 
en  4822,  etc.  Mais  ne  serait-il  pas  nécessaire  de 
veiller  davantage  au  travail  de  la  vinification  et 
de  n'y  employer  que  des  moûts  aussi  concentrés 
que  possible. 

Nous  recommandons  de  ne  pas  vendanger  par 
la  pluie.  On  va  nous  dire  que  rien  n'est  plus  éven- 
tuel, dans  le  mois  de  septembre,  qu'une  longue 
suite  de  beaux  jours,  et  que  nous  comptons  ici 

(1)  D'après  M.  Cb.  Gooreau,  Im  enneait  naturels  de  U  gallin- 
Kcte  oo  kermès  de  la  TÎgne,  sont  le  eelia  troglodyteê  et  Yen- 
tyrtwi  Swederi,  Le  premier,  qui  est  le  plus  redoutable,  e»t  un 
petit  hjaiénoptère  de  la  famille  des  foulssenn  et  de  la  tribu  dea 
CrabroDttM.  La  aeeond  appartient  i  la  famille  des  Pupirores  et  à 
la  tribu  des  Chalciditet.  Ses  mœurs  ont  de  grands  rapports  avec 
etlles  des  Ichneomons.  P.  J. 

(I)  On  poamit  aussi,  selon  nous,  poorla  desfmction  de  laGal- 
linstete  de  In  vigne,  reeonrir  aus  moyens  employés  pour  se  dé- 
faire de  U  gmll insecte  dn  péeber  ou  p^maUe-dupéchêr^  comme 
disent  les  Montrenillois.  Vers  la  fin  de  l'biver,  alors  que  l'insecte 
est  très-visible,  ils  àrotsent  la  punaise  avec  une  brosse  de  cblen- 
dcnL  Dans  quelques  localités,  on  fait  un  mélange  de  ebaui  et  de 
ttT«»n  noir,  dont  on  enduit  les  arbres  attaqués.  P.  J. 

(9)  Il  nous  a  été  impossible  de  découvrir  le  nom  scientifique  de 
cette  larre  on  vet  rouge,  qui  nous  parait  être  la  même  que  celle 
appelée  teigne  daos  le  canton  de  Nuits.  P.  J. 


sans  celui  qui  fait  pleuvoir.  A  cela  nous  répon- 
drons qu'il  résulte  de  données  de  statistique  très- 
consciencieuses  que  dans  les  quinze  derniers 
jours  du  mois  de  septembre,  il  y  a  en  moyenne 
beaucoup  plus  de  Jours  de  pluie  que  du  i^*^  au 
15  septembre  et  du  f  au  15  octobre,  et  que  nos 
pères  vendangeaient  évidemment  en  moyenne 
moins  tard  que  nous. 

Suivant  l'état  de  maturation  du  raisin  au  com- 
mencement de  septembre^  il  nous  semble  donc 
que  l'on  pourrait  décider  dès  cette  époque  si  la 
récolte  doit  être  faite  avant  ou  après  l'équinoxe. 
Fixer  d'après  ce  principe  le  moment  de  la  ven- 
dange serait  sans  nul  doute  se  placer  dans  des 
conditions  de  bonne  récolte  beaucoup  plus  favo- 
rables que  celles  où  nous  nous  trouvons  aujour- 
d'hui. 

Voici  d'ailleurs  les  considérations  que  nous 
croyons  devoir  présenter  sur  cette  si  grave  ques- 
tion de  la  récolte  des  vins  fins. 

De  tous  les  travaux  de  la  viticulture,  le  plus 
important  est  sans  nul  doute  celui  de  la  cueillette  . 
des  raisins.  Pour  comprendre  cette  assertion,  on 
voudra  bien  ne  pas  oublier  que  nous  traitons  seu- 
lement ici  les  questions  qui  se  rattachent  k  la 
production  des  grands  vins  de  Bourgogne. 

Suivant  un  vieux  dicton  de  ce  pays,  pour  faire 
d'excellent  vin,  les  vignes  doivent,  à  la  vendange, 
avoir  un  tiers  de  leurs  raisins  vert,  un  tiers  mûr, 
un  tiers  ftgué,  c'est-à-dire  mûr  au  point  de  se 
rider  légèrement.  Cela  est  un  fait  que  nous 
croyons  vrai  et  que  les  limites  assignées  à  notre 
travail  ne  nous  permettent  pas  de  discuter  main- 
tenant. Il  aiTive  que  souvent  la  récolte  se  pré- 
sente dans  ces  conditions  et  que  le  vigneron  n*a 
pas  à  s'en  préoccuper.  Mais  que  de  fois,  dans  Tini- 
patience  qu'il  a  de  voir  cette  récolte  à  l'abri  des 
intempéries  des  saisons,  n'en  a-t-il  pas  compro- 
mis la  qualité  en  la  rentrant  trop  vite  I  Dans  toutes 
les  années  précoces,  le  raisin  mûrit  du  milieu  à 
la  fin  de  septembre,  et  c'est  surtout  alors  que  Ton 
doit  apporter  le  plus  de  soins  ùl  la  vendange,  si  l'on 
veut  obtenir  de  grands  vins,  et  voici  pourquoi  : 

Le  vin  de  Bourgogne  n'est  réellement  complet 
que  si  une  portion  notable  des  raisins  (nous  ne 
disons  pas  le  tiers,  ce  serait  peut-être  trop  exiger) 
est  figuée  sur  le  cep.  Or,  le  raisin  ne  figue  ou  ne 
passerille  que  s'il  est  parfaitement  nàûr,  et,  pour 
arriver  à  cet  état,  il  lui  suffit  alors  de  quelques 
jours  chauds  et  éclairés  par  un  riche  soleil.  Si, 
lorsque  le  raisin  est  figué^  on  ne  le  récolte  pas  et 
qu'on  l'expose  à  recevoir  des  pluies  abondantes, 
les  grains  figues  ou  tombent  ou  perdent  une  par- 
tie de  ce  goût  de  raisin  cuit  que  nous  trouvons 
seulement  dans  les  grands  vins.  On  sait  d'ailleurs 
que  dans  toutes  les  circonstances  il  est  très-défa- 
vorable  de  vendanger  immédiatement  après  la 
pluie. 

On  devra  donc  suivre  avec  le  plus  grand  soin 
les  phases  de  la  maturation  du  raisin  et  se  met- 
tre, pour  le  cueillir,  autant  que  possible  dans  les 
conditions  que  nous  venons  de  décrire.  Nous  ajou- 
terons, malgré  l'opinion  de  quelques  auteurs  qui 
ne  veulent  pas  de  l'intervention  de  la  science 
dans  notre  viticulture,  qu'elle  nous  sera  ici  d'un 
grand  secours. 
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PARTIE  llî.  —  ARBORICULTURE  ET  HORTICULTURE. 


Si  nous  recherchons,  au  moyen  de  liqueurs 
titrées,  quelle  est  la  quantité  d'acides  libres  que 
contient  le  jus  du  raisin,  nous  voyons  que,  au  fur 
et  à  mesure  que  la  matière  sucrée  se  produit 
dans  le  fruits  les  acides  libres  disparaissent.  Sans 
entrer  dans  les  détails  de  ces  recherches  que 
nous  avons  publiées  dans  le  Bulletin  de  la  Société 
d'encouragement,  nous  avons  trouvé  que  si,  par 
exemple,  la  quantité  d'acide  libre  était  repré- 
sentée par  le  nombre  150  dans  le  raisin  vert,  au 
moment  où  il  commence  à  varier,  cette  quantité 
n'était  plus  représentée  que  par  le  nombre  53 
dans  le  fruit  mûr  et  complet  qui  nous  donne  de 
grands  vins.  D'un  autre  côté,  si  avec  le  sacchari- 
mètre  de  Dubosc,  nous  recherchons  les  quantités 
de  sucre  que  contiennent  des  raisins  cueillis  dans 
les  meilleures  conditions,  nous  trouvons  que  la 
richesse  saccharine  du  Jus  peut  s'élever  jusqu'à 
25  p.  400  (année  <846);  enfin,  chacun  sait  que 
plus  le  suc  du  raisin  est  sucré,  plus  sa  densité 
augmente  ;  si  un  mauvais  jus  n'a  qu'une  densité 
de  1 065,  nous  avons  trouvé  en  1 858  du  jus  de  H 1 2. 
Sans  employer  toujours  pour  cette  étude  de  la 
densité  les  procédés  précis  de  nos  laboratoires,  on 
peut  s'en  rendre  suffisamment  compte  au  moyen 
d'aréomètres  spéciaux,  appelés  gleucomomètres. 
Personnellement,  nous  nous  servons  pour  nos 
essais  d'un  instrument  fort  simple,  de  notre  in- 
vention. 11  se  compose  de  trois  petites  sphères 
métalliques,  creuses,  dont  le  poids  est  calculé 
de  telle  manière,  au  moyen  de  liqueurs  titrées, 
que  toutes  les  trois  vont  au  fond  du  liquide 
qui  n'a  qu'une  densité  de  1065.  Une  d'elles  sur- 
nage, si  la  densité  est  de  1075;  deux  surna- 
gent, si  la  densité  est  de  \  085  ;  trois  surnagent,  si  la 
densité  s'élève  à  H  00.  Nous  préférons  l'emploi  de 
notre  instrument  à  celui  des  gleucomomètres  en 
verre  qui  sont  si  fragiles.  Les  gleucomomètres  en 
métal  sont  d'un  prix  élevé  et  pour  tous  la  lecture 
des  degrés  est  souvent  variable  à  cause  des  effets 
de  la  capillarité  sur  la  tige  de  l'instrument. 

On  devra  donc,  avant  de  vendanger,  étudier 
dans  le  suc  du  raisin  la  teneur  en  matières  su- 
crées ou  acides,  et  on  sera  très-étonné  de  voir 
combien  il  suffit  souvent  de  quelques  jours  à 
peine  pour  modifier  profondément  la  qualité  du 
moût.  On  procédera  à  la  cueillette  des  fruits  dès 
que  la  composition  de  ces  moûtp  se  rapprochera 
autant  que  possible  de  celle  dont  on  aura  obtenu 
de  bons  résultais. 

Quelques  considérations  générales  nous  parais- 
sent encore  nécessaires  sur  ce  sujet.  Nous  avons 
trouvé  que  la  matière  colorante  des  raisins  est 
contenue  dans  les  vaisseaux  de  la  pellicule  du 
fruit.  Le  sucre  se  trouve  surtout  dans  de  petites 
utricules  placées  sous  l'épiderme;  les  acides,  les 
gommes,  les  sels,  l'eau  abondent  dans  la  partie 
charnue  de  la  baie.  Contre  l'opinion  généralement 
reçue,  la  rafle  ne  contient  que  de  très-faibles 
proportions  de  tannin.  Cette  substance  abonde^ 
au  contraire,  dans  le  pépin  (1  )  ;  elle  s'y  trouve 
dans  la  très-mince  pellicule  qui  recouvre  la  boîte 
osseuse  du  pépin.  On  peut  s'assurer  de  ce  fait  en 
rocberchanl  le  tannin  dans  le  pépin,  après  lui 

(1)  Voir  ks  mémoireft  publiés  dans  le  Bulletin  d^  la  Sodift*' 
d'.  neourngfmmU 


avoir  enlevé  cette  pellicule  au  moyen  d'une  li- 
queur suffisamment  étendue  d'acide  sulfurique 
pour  qu'elle  puisse  la  détruire.  Lorsque  la  boite 
osseuse  est  dénudée,  on  la  lave  pour  enlever  toute 
trace  d'acide,  et  on  reconnaît  alors  qu'elle  ne 
contient  plus  de  tannin. 

Cette  étude  de  la  structure  du  raisin  va  nous 
aider  à  éclairer  quelques  questions  qui  tiennent 
à  l'œnologie.  Plus  les  grains  du  fruit  seront  pe- 
tits, plus  ils  contiendront  de  sucre,  bien  entendu 
pour  une  même  quantité  de  jus;  plus  aussi  ils 
contiendront  de  tannin  ;  moins  enfin  ils  contien- 
dront d'acides  libres. 

Pour  la  production  d'un  bon  vin,  il  est  donc  de 
la  plus  haute  importance  que  nous  ayons  un  fruit 
dont  les  grains  n'atteignent  pas  un  fort  dévelop- 
pement. Ce  résultat,  nous  l'obtenons  avec  notre 
vieux  système  de  culture.  En  sera-t-il  de  même 
avec  le  système  que  recommande  et  propage  au- 
jourd'hui le  docteur  Guyot.  Les  raisins  que  porte 
la  branche  à  fruits  de  ses  vignes  sont  plus  foiis 
que  les  nôtres  ;  d'ailleurs,  si  nous  avons  de  20 
à  24,000  ceps  à  l'hectare  dans  les  vignes  de  la 
Bourgogne,  celles  du  docteur  Guyot  n'en  ont 
que  10,000  ;  pour  le  môme  produit,  chaque  cep 
devra  donc  donner  deux  fois  plus  de  fruits  que 
les  nôtres  ;  la  composition  du  suc  sera-t-elle  la 
même  7  Nous  dison.s  non,  et  déjà  voici  une  auto* 
rite  très-compétente  xjui  vient  appuyer  nos  asser- 
tions. M.  Fleurot  a  trouvé  dans  les  raisins  de  la 
branche  à  fruits  préconisée  par  le  docteur  Guyot, 
moins  de  sucre  et  plus  d'acides  libres  que  dans  les 
raisins  de  notre  culture.  Nous  répéterons  donc 
que,  en  tant  qu'il  s'agit  de  la  production  des 
grands  vins,  nous  devons  mettre  beaucoup  de  ré- 
serve dans  nos  essais  de  réforme.  Les  conseils  du 
docteur  Guyot  nous  semblent  donc  surtout  à  l'a- 
dresse des  producteurs  de  vins  communs.  L'em- 
ploi des  pleyons,  arcûres,  branches  à  fruits  conti- 
nuera sans  nul  doute  à  donner  de  plus  abondantes 
récoltes.  On  fumera  fortement  la  vigne  quand  sa 
production  faiblira;  on  l'arrachera  quand  elle  sera 
épuisée,  et  toujours  on  fera  du  vin  médiocre. 
Nous  sommes  près  d'un  vignoble  où  ce  système 
est  suivi  depuis  longtemps  ;  nous  ne  le  croyons 
pas  destiné  k  être  encouragé  ni  d  réussir  dans  le 
nôtre,  car,  avant  tout,  nous  devons  maintenir  la 
haute  réputation  de  nos  vins. 

Une  des  conditions  essentielles  pour  que  le  vin 
soit  bon,  est  qu'il  présente  une  grande  franchise 
de  goût.  On  devra  donc  encore,  avant  la  vendange, 
eulever  soigneusement  de  la  vigne  tous  les  grains 
de  raisin  qui  seraient  ou  tachés  par  la  grêle  ou 
brûlés  par  le  soleil.  Cette  opération  doit  seule- 
ment être  faite  quelques  jours  avant  la  récolte, 
afin  que  les  grains  qui  seraient  blessés  dans  ce 
travail  n'aient  pas  le  temps  de  pourrir  ou  de  se 
dessécher  avant  la  vendange.  Nous  conseillerons 
d'ailleurs,  si  les  fruits  ont  été  grillés  ou  grêlés, 
d'égrapper  les  raisins.  Celte  opération  qui,  géné- 
ralement, donne  d'excellents  résultats,  présente 
en  outre  ici  cet  avantage  qu'après  le  premier  fou- 
lage, la  plus  grande  partie  des  grains  secs  vien- 
nent à  la  surface  de  la  cuve  et  qu'on  peut  très-ai- 
sément les  enlever., Ces  grains  peuvent  donner 
un  goût  de  méfranchise  au  vin  dans  les  cx>ndi- 
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tions  que  Toicî  :  s'ils  soot  mouillés  par  la  pluie, 
ils  se  recouvrent  d'une  végétation  cryptogamique 
qu'on  reconnaît  facilement  au  microscope  et  con- 
tractent un  goût  prononcé  de  moisi,  et  si  les  grains 
sont  nombreui,  ce  goût  peut  se  communiquer 
au  \in. 

Un  soin  que  Ton  devrait  encore  toujours  pren- 
dre, lorsqu'on  vendange  nos  grands  crus,  ce  serait 
de  ne  jamais  cueillir  les  raisins  qui  sont  mouillés 
par  la  rosée.  On  sait  que  les  corps  qui  affectent  la 
couleur  noire  se  recouvrent  d'une  plus  abondante 
coDche  de  rosée  ;  ce  fait  se  produit  d'une  manière 
remarquable  dans  les  vignes,  et  lorsque  le  raisin 
est  en  partie  à  découvert  par  suite  de  la  chute  des 
feuilles,  il  n'est  pas  rare,  le  matin,  avant  le  lever 
du  soleil,  de  le  trouver  complètement  couvert 
d'eau.  On  a  tort  de  le  vendanger  dans  ces  condi- 
tions. D*abord,  on  augmente  très-sensiblement  la 
proportion  d'eau  qui  est  contenue  dans  le  suc 
du  fruit,  mais  il  arrive  surtout  que  les  raisins 
froids  mis  dans  la  cuve  tardent  à  entrer  en  fer- 
mentation, et  l'on  sait^  depuis  les  beaux  travaux 
de  M.  Pasteur,  ce  qu'il  advient  souvent  des  jus  su- 
crés qui  ne  subissent  pas  de  suite  dans  la  cuve  la 
fermentation  alcoolique. 

Nous  reconunandons  de  tenir  chaque  année  des 
notes  bien  exactes  de  toutes  les  circonstances  qui 
ont  accompagné  la  vendange  et  le  travail  de  la 
fermentation.  C'est  le  seul  moyen  que  nous  ayons 
de  nous  rendre  compte  des  résultats  obtenus. 
L'examen  de  ces  notes  devra,  après  une  période 
de  quelques  années,  guider  le  vigneron  dans 
cette  si  importante  opération  de  la  récolte. 

ÂJBn  de  pouvoir  opérer  avec  tout  le  soin  que 
demandent  les  immenses  résultats  qui  sont  enga- 
gés dans  la  culture  des  vignes  fines^  il  est  de  toute 
nécessité  que"  le  propriétaire  soit  libre  de  ven- 
danger quand  bon  lui  semble. 

Malheureusement,  il  n'en  est  pas  ainsi.  La  date 
de  la  récolte  est  fixée  par  un  ban,  donné  aujour- 
d'hui, non  comme  autrefois  par  lé  seigneur  de 
l'endroit,  mais  par  la  commune.  Nous  avions,  il  y 
a  peu  d'années,  un  ban  collectif  arrêté  au  chef- 
tieu  de  l'arrondissement  par  un  conseil  de  prud'- 
hommes délégués  par  les  communes  intéressées  ; 
le  système  actuel  est  un  pas  de  plus  fait  vers  celui 
de  la  liberté,  le  seul  qui  soit  dans  nos  mœurs  d'a- 
bord et  qui  puisse  ensuite  donner  les  meilleurs 
résultatsr.  Dans  l'état  actuel  des  choses,  dès  qu'une 
commune  a  publié  son  ban  de  vendange,  le  pays 
est  envahi  par  des  masses  de  travailleurs  venus 
de  la  plaine,  du  Morvan  et  des  départements 
voisins. 

Ce  sont  eux  qui  réellement  décident  du  jour  de 
la  vendange  par  la  crainte  que  l'on  a  de  leurs  dé- 
prédations. D'ailleurs,  si  l'on  tarde  trop  à  rentrer 
sa  récolte,  les  grappilleurs  dévastent  souvent  vos 
vignes,  quoi  que  vous  puissiez  faire. 

Selon  nous,  on  devrait  se  contenter  de  procla- 
mer que  pour  la  vigne,  on  a,  comme  pour  les  au- 
tres récoltes,  un  droit  entier  de  liberté  sur  les  fruits 
du  sol.  Mais  aussi  il  est  de  toute  nécessité^que  l'on 
interdise  le  grappillage  sous  les  peines  les  pi  us  sé- 
vères, et  cela  pendant  un  délai  très-long  et  sage- 
ment arrêté.  Il  suffirait  de  quelques  agents  de 
rauloiité  qui  seraient  envoyés  dans  les  princi- 


paux villages  de  la  côte  pour  que  la  loi  fût  res- 
pectée. 

Disons  encore  deux  mots  des  frais  de  la  ven- 
dange. Ils  varient  suivant  que  la  récolle  est  plus 
ou  moins  abondante.  Si  nos  vignes  doivent  pro- 
duire 25  hectolitres  à  l'hectare,  il  faut  dix-huit 
ouvriers  par  hectare  et  les  frais  de  la  vendange 
sont  toujours,  par  hectare,  de  57  fr.,  et  par  hecto- 
litre de  2  fr.  70.  Lorsque  la  récolte  est  seulement 
de  9  hectolitres,  on  doit  compter  qu'il  faudra 
quatorze  ouvriers.*  Dans  ce  cas,  les  frais  de  ven- 
dange s'élèveront  à  35  fr.  par  hectare,  et  à  3  fr.  90 
par  hectolitre. 

Lorsque  nous  en  serons  au  moment  de  traiter 
la  question  des  vins,  on  expliquera  cooibien  il 
importe  que,  pour  les 'grands  crus,  les  cuves 
soient  promptement  remplies.  Généralement, 
nous  prenons  nos  mesures  pour  qu'elles  le  soient 
en  un  seul  jour. 

On  doit,  autant  que  possible,  chercher  à  appré- 
cier avant  ia  récolte  ce  qu'elle  sera  en  quantité. 
Voici  par  quels  procédés  nous  sommes  parvenus 
à. nous  rendre  à  priori  un  compte  suffisamment 
exact  de  la  production  d'un  vignoble  : 

Soient  x,  x',  x",..  le  nombre  de  pièces  (228  litres 
par  pièce)  de  vin  que  produira  chaque  vigne, 
n,  n',  n",;.  a,  a',  a"  le  nombre  de  raisins  que  porte 
chaque  cep,  et  la  contenance  en  ouvrées  (4*,  28) 
de  chaque  vigne  ;  enfin  L  le  nombre  de  ceps  que 
contient  une  ouvrée  et  K  le  nombre  de  raisins 
nécessaires  pour   faire  une  pièce  de  vin.  On 

aura  x-J-x'-j-x"...  =  ^(n4-"')*='Xoula  quan- 
tité de  vin  de  tout  son  vignoble. 

Nous  avons  trouvé  -  pour  la  valeur  de  ^  dans 
les  années  abondantes,  et  ^  pour  cette  valeur  dans 

les  années  peu  abondantes,  lorsque  le  raisin  est 
moins  fort.  Il  suffit,  pour  chaque  récolle,  de  dé- 
terminer la  valeur  de  ?t,n'...  Pour  cela,  on  compte 
les  raisins  de  dix  ceps  dans  plusieurs  parties  do 
la  vigne,  on  prend  la  moyenne  du  chiffre  obtenu 
et  on  arrive  à  ce  résultat  que  pour  les  valeurs 
suivantes  de  n,  n= 0,62,  n  ==  t  ,04,  n  =  2,08.  On  a 
pour  le  nombre  de  pièces  ou  fractions  de  pièce 
correspondantes  par  ouvrée  x  =  0,125  x228  li- 
tres, a;  =  0,25  X  228  litres,  etc.  Il  est  très-impor- 
tant que  l'on  soit  de  bonne  heure  fixé  sur  le 
produit  d'un  vignoble,  afin  d'abord  de  se  munir 
d'un  nombre  suffisant  de  futailles,  et  aussi  de 
combiner  ses  cuvées  de  manière  à  n'être  pas 
trompé  au  moment  de  la  récolte. 

Dans  un  mémoire  sur  la  nature  des  terrains 
qui,  dans  la  Côle-d'Or,  sont  livrés  à  la  culture  de 
la  vigne,  nous  avons  établi  trois  grandes  divi- 
sions. La  première  comprend  les  vignes  à  sous-sol 
de  rochers  calcaires  ;  la  seconde  celles  qui  repo- 
sent sur  la  marne;  la  troisième  enfin  celles  qui 
sont  cultivées  sur  de  puissantes  alluvions  ter- 
tiaires. La  maturation  varie  chaque  année  avec  la 
nature  du  sous-sol  et  l'état  atmosphérique  des 
saisons.  Ainsi,  lorsque  l'été  est  pluvieux,  l'avan- 
tage reste  aux  vignes  situées  sur  les  rochers  et 
les  alluvions  ;  c'est  le  contraire  qui  arrive  dans  les 
années  de  sécheresse  ;  ce  sont  alors  les  vignes  à, 
sous-sol  marneux  qui  donnent  les  meilleurs  rui- 
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sins.  Nous  eniroos  dans  ce  détail,  parce  qu'il  ar- 
rive souvent  que  par  un  mélange  bien  compiis 
des  fruits  de  ces  diverses  provenances,  on  obtient 
un  meilleur  vin  que  si  Ton  traite  séparément  dans 
la  cuve  les  raisins  qui  viennent  d'un  seul  et  môme 
terrain. 

Ohëenrmtî^um  mteroacopl^vM.  —  Nous 
avons  déjà  dit  que  l'analyse  chimique  des  moûts 
et  des  vins  présentait  de  grandes  difficultés;  et 
cependant,  rien  ne  nous  aiderait  davantage  à 
pouvoir  à  priori  juger  de  l'avenir  d'un  vin, 
comme  à  fixer  d'une  manière  rationnelle  le  mo* 
ment  de  la  vendange;  mais  nous  avons  reconnu 
que,  sans  aborder  le  long  et  pénible  travail  d'une 
analyse  qualitalive  et  quantitative  des  moûts,  on 
pouvait,  par  quelques  essais  fort  simples,  se 
rendre  suffisamment  compte  de  leur  composi- 
tion. 

Voici,  depuis  1837,  en  quoi  consiste  le  travail 
que  nous  faisons  sur  les  moûts  et  les  vins  nou- 
veaux. Chaque  année,  nos  expériences  ont  porté, 
non-seulement  sur  les  produits  du  pinot,  mais 


aussi  sur  ceux  des  gamais  et  de  quelques  antres 
variétés  de  vignes  de  notre  collection.  Nou:»  ne 
parlerons  ici  que  du  pinot,  en  faisant  observer 
que  nous  avons  toigours  opéré  sur  les  moûts  et 
les  vins  de  la  môme  vigne,  et  cela  dans  le  but  de 
rendre  plus  comparables  les  résultats  de  notre 
travail. 

Nous  déterminons  d'abord  par  des  pesées,  et  à 
la  température  de  13®  cent.,  la  densité  du  moût 
et  celle  du  vin.  Nous  recherchons  ensuite  les 
quantités  d'acides  libres  qu'ils  contiennent.  La 
potasse,  dont  nous  nous  servons  pour  saturer  nos 
liqueurs  est  préalablement  titrée  au  moyen  d'à- 
cide  sulfurique  normal  à  66<>,  et  de  cette  manière 
nous  évaluons  les  acides  du  moût  en  acide  sulfu- 
rique. Enfin,  nous  déterminons  la  quantité  de 
sucre  que  contient  le  moût,  la  richesse  alcoolique 
du  vin,  la  quantité  de  matière  exiractive  qui  reste 
dans  ce  vin,  et  le  poids  des  résidus  que  donne 
l'incinération  de  la  matière  extractive. 

Nous  avons  résumé  dans  le  tableau  suivant  les 
résultats  de  ces  divers  essais. 


ANNÉES. 

DEN  ITÉ 

du 

■OOT. 

SCCRE 
pour  100  gr. 

•a  MOUT. 

ACIDES 
Lisais 

poarlOOgr. 

DENSITÉ 
no  viH. 

RICHESSE 
alcooliqus 
Bv  viir. 

ACIDE 
LIBU. 

MATIÈRE 

ISTSACTIVS 

p.  100  ir. 

CENOBES 
p.iOOgr. 

1847  (pinots)  .  ............ 

1097 
1101 
1103 
1085 
1080 

ion 

1037 

1099 
1082 
1104 
1090 
.1096 
H02 
1112 
1105 
1070 
1098 
1Q95 

■ 
» 

» 
■ 

m 
• 

21,42 
21,36 
22,10 
19,40 
17,80 

• 

» 

31,74 
19,40 
18,70 
24,50 
17,90 
19,75 
22,40 
U,90 
22,96 
14.30 
22,14 
21,80 

• 
» 
» 
» 

• 
• 
• 

0,80 
0.44 
0,43 
0,51 
0,52 
2,60 
1,92 

0,44 
0,53 
0,52 
0,44 
0,51 
0.46 
0,43 
0.36 
0,42 
0,67 
0,43 
0,44 

0,54 
0,38 
0,42 

» 
» 

» 

B 
• 

0,998 

0,99 

0,99 
0,991 

1,103 

11,70 
H, 64 
11,60 
10.74 
9,90 

03 

10,90 
10,34 
13,07 

9.97 
11.15 
12,20 
13,24 
12,85 

8,46 
11,75 
11,57 

10.99 
11,54 
12.71» 
10,99 
7,50 

12,24 
12,38 
20.29 

0,48 
0.41 

0.51 

0,54 
0.52 

0,3f 
0,34 

B 

2,87 
2,37 
2.32 
2.<6 

B 

2*40 

B 
B 
B 
• 
B 
B 

3!20 

• 
1.85 

B 
B 

Î.19 

2.63 
3.98 
2,54 
2,55 

B 

4ll9 

0,60 
0,41 
0,32 

B 
B 
• 
B 

e,îo 

■ 

• 
• 

0^40 
o"21 

B 
• 

0.97 
0,22 
0,18 

• 
» 

• 

0^20 

1848      id... 

g)49      td 

1850      id 

1851       id 

RaitÎD»  verU  et  durs  (1 851  ) 

Raisins  verts  ^t  déjà  transparents. 

Raisins  mûrs  desséchés  sur  des 

claies  (un  mois  d*ei position). .. 

1852. 

1853 

1854 

1855 

1856 

1857.,           

1858 

1859 

1860 

1861 

1862 

Pinot  1848  (t«  cru)  vendangé  : 
le  28  septembre. 

le  10  octobre 

le    6  novembre ............ 

Pinot  1848  (vin  de  Routte) 

Dernier  vin  de  nreise ........... 

Pinot  1841.  Vin  de  Pommard  de 

retour  de  Tlnde 

Le  méoie  à  Pommard. ........... 

Hadère  (sec) 

En- discutant  les  cbiffres  de  ce  tableau,  nous 
voyons  que  le  moût  le  plus  dense  a  été  celui  de 
l'année  1858,  le  moût  le  plus  faible  celui  de  1860. 
Le  moût  des  raisins  verts  et  durs  a  une  densité 
peu  élevée  ;  il  contient  une  forte  proportion  d'a- 
cides libres.  Le  moût  du  raisin  vert,  mais  déjà 
transparent,  a  une  densité  moins  faible.  Il  con^ 
tient  moins  d'acide  libre,  peut  déjà  fermenter,  et 
donne  une  trace  d'alcool. 

Nous  avons  fait  dessécber  sur  des  claies,  pen- 
dant un  mois,  des  raisins  mûrs  de  la  récolte  de 
4851.  Le  moût  devient  très-dense  ;  il  est  très-rîche 
en  matière  sucrée,  et  son  acidité  a  sensiblement 
diminué. 


Les  moûts  de  1858  contenaient  248^,90  de  sucre 
pour  100  grammes  de  moût;  ceux  de  1860,  seu- 
lement 148^30  pour  100  grammes. 

L'acide  libre  d'un  moût  de  raisin  peut  varier 
de  2s%60  (raisins  verts  et  durs)  à  0*^36  (vin  de 
1858). 

Lorsque,  dans  un  moût,  le  poids  de  l'acide  dé* 
passe  0>%55,  le  vin  de  ce  moût  ne  peut  entrer 
dans  le  commerce  comme  vin  de  bouteille  ;  et 
pour  nous  servir  d'une  expression  locale,  il  nesi 
point  mardiand. 

Il  arrive  souvent  qu'en  laissant  les  raisins  sur 
les  ceps  plus  qu'il  ne  conviendrait ,  le  poids  de 
l'acide  libre  augmente.  Cela  tient  à  ce  que,  sous 
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l'influence  des  gelées,  de  la  rupture  des  baies^  etc., 
il  se  produit  dans  le  fruit  de  petites  quantités  d'a- 
cide acétique.  Si  la  peau  du  fruit  reste  entière^ 
et  que  le  raisin  soit  très-sain,  dès  que  le  pédon- 
cule de  la  grappe  est  ligneux  y  on  voit  constam- 
ment la  quantité  de  sucre  augmenter  dans  le 
moûty  et  le  poids  de  Tacide  diminuer. 

La  densité  des  grands  vins  de  Bourgogne  varie 
à  peine  de  0,98  à  0,995. 

En  traitant  l'article  Œnologie,  on  dira  avec  dé- 
tail ce  qu'est  la  richesse  alcoolique  des  vins  de 
Bourgogne.  Nous  n'avons  cependant  pas  cru  inu- 
tile de  mettre  pour  chaque  année,  en  regard  de 
la  densité  de  nos  moûts  de  pinots,  les  chiffres  qui 
donnent  la  quantité  correspondante  d'alcool. 

Les  derniers  vins  de  presse  contiennent  peu 
d'alcool.  Nous  avons  expliqué  ailleurs  que  contre 
l'opinion  généralement  admise,  ils  contenaient 
aussi  très-peu  de  tannin. 

Le  poids  de  l'acide  libre  des  vins  est  moins 
élevé  que  celui  des  moûts  qui  les  ont  donnés. 

Lorsqu'on  évapore  jusqu'à  siccité  un  poids 
donné  de  vin,  il  reste  une  certaine  quantité  de 
matière  extractive  qui  joue  plus  tard  un  très- 
grand  rûle  dans  Thygiène  des  ?in?.  Plus  les  rai- 
sins ont  de  maturité ,  plus  est  élevé  le  poids  de 
cette  matière  extrac tive.  On  voit  cependant  quel- 
quefois de  très-bons  vins  et  de  très-médiocres, 
donnant  d  i'évaporation  la  même  quantité  d'ex- 
trait sec. 

Un  vin  de  Pommard  1842,  retour  de  l'Inde,  que 
M.  Coste  nous  a  conununiqué ,  différait  très-peu 
du  même  vin  resté  à  Pommard,  il  était  seulement 
un  peu  moins  coloré ,  moins  acide ,  moins  riche 
en  alcool.  - 

Nous  avons  donné  la  richesse  alcoolique  et  la 
densité  d'un  vin  de  Madère,  et  ceci  dans  le  but 
de  faire  mieux  comprendre  les  observations  qui 
suivent. 

Dans  les  vins  communs,  les  acides  libres  do- 
minent; ils  ne  contiennent  que  de  faibles  pro- 
portions d'alcool,  et  cependant  ils  se  conservent 
bien.  Dans  les  vins  fins  de  la  France ,  il  y  a  peu 
d'acide  libre,  et  une  riche  proportion  d'alcool. 
Ils  contiennent  aussi  plus  d'extrait  sec  que  les 
vins  ordinaires.  Enfin ,  dans  les  vins  de  liqueur, 
il  y  a  à  la  fois  beaucoup  d'alcool  et  beaucoup 
d'extrait  sec. 

Pour  nous ,  lorsque  les  vins  fins  de  la  France 
contiennent,  relativement  à  leur  alcool,  une  trop 
forte  proportion  de  matière  extractive,  et  peu 
d'acides  libres,  ils  se  trouvent  dans  de  mauvaises 
conditions  hygiéniques;  on  devra  donc,  comme 
on  l'expliquera  plus  tard,  attendre  qu'Us  soient 
Tortement  dépouillés  dans  le  fût  avant  de  les  met- 
tre en  bouteilles.  Si  l'alcool  domine,  les  vins  se 
rapprochent  des  vins  de  liqueur,  qui  générale- 
ment, avec  16  p.  100  d'alcool,  ne  fermentent 
plus. 

Si  nous  sommes  entré  dans  ces  détails,  qui 
seraient  mieux  placés  au  ch^pitvQ  Œnologie  qu'au 
chapitre  Viliculturey  cela  tient  à  ce  que  nous  ne 
croyons  pas  inutile  (  dans  l'impossibilité  où  nous 
sommes  de  connaître  pour  tous  nos  vins  la  coijii- 
position  exacte  de  l'extrait  sec  qu'ils  contiennent) 
de  dire  quelques  mots  des  nouvelles  recherches 


que  nous  avons  faites  à  ce  sujet.  Nous  voulons 
parler  des  observations  microscopiques  auxquelles 
nous  avons  soumis  les  divers  produits  de  la  vigne. 
Déjà,  nous  disions,  en  1845  (Congrès  de  Dijon)  : 
«  Jl  ne  serait  pas  sans  intérêt  (Texamùier  au  micro^ 
scope  diverses  substances  protenant  de  vinsmalades  et 
altérés...»  Déjà,  à  cette  époque,  nous  parlions 
«  d'animalcules  trouvés  sur  les  végétations  que  pré^ 
sentent  souvent  les  faussets  des  fûts,  n  et  des  «  végé- 
tations de  la  fleur  du  vin  et  du  vin  poussé  (i).  » 

Un  savant  observateur,  M.  Pasteur,  a  reconnu 
ces  végétations  dans  la  fleur  du  vin  et  dans  le  vin 
poussé,  et  il  a  découvert  et  démontré  qu'elles 
constituaient  de  nouveaux  ferments,  sous  l'action 
desquels  les  vins  se  décomposaient. 

Nous  savons  que  s'il  est  difficile,  pour  ne  pas 
dire  impossible,  de  guérir  des  vins  malades,  on 
peut  aisément  les  préserver  des  maladies  qui  si 
souvent  les  atteignent.  Ne  pourrait-on,  avec  l'aide 
du  microscope,  découvrir  à  l'avance  les  disposi- 
tions maladives  des  vins?  Tel  est  le  problème  que 
nous  nous  sommes  proposé  >  depuis  longtemps. 
Nous  donnerons  un  court  résumé  des  essais  que 
nous  avons  faits  et  des  résultats  que  nous  avons 
déjà  obtenus. 

Le  travail  que  nous  avons  fait  consis!e  à  obser- 
ver au  microscope  les  cristaux  que  laisse  sur  une 
lame  de  verre  une  goutte  de  vin  soumise,  sous 
une  cloche,  à  I'évaporation  spontanée. 

Lorsque  l'on  dépose  une  goutte  de  vin  sur  une 
lame  de  verre  préparée  pour  les  observations  mi- 
croscopiques, il  faut,  pour  que  I'évaporation  soit 
complète,  une  durée  de  temps  très-variable.  Nous 
ajouterons  que  si  l'on  veut  obtenir  une  cristallisa- 
tion régulière,  I'évaporation  doit  être  spontanée, 
et  qu'il  faut  opérer  dans  une  chambre  dont  la  tem- 
pérature variera  de  15  à  18*  centigrades.  Plus  le 
vin  contient  de  matière  extractive,  plus  I'évapo- 
ration est  lente  ;  et  tandis  que  I'évaporation  d'une 
goutte  d'Ermitage  1846  durait  31, heures  23  mi- 
nutes, celle  d'un  vin  de  Pommard  1842  deman- 
dait 71  heures  25  minutes,  et  celle  d'un  vin  de 
Tokay  et  d'un  vin  de  Champagne  n'était  pas  com- 
plète au  bout  de  22  jours.  En  général,  il  faut  de 
20  à  75  heures  pour  qu'une  goutte  de  vin  de  l'or- 
dre des  Bordeaux,  Bourgogne  ou  Ermitage,  puisse 
s'évaporer  et  cristalliser  dans  les  conditions  que 
nous  avons  indiquées. 

Dans  la  figure  914,  les  n^  1  à  29  représentent 
les  formes  principales  qu'afl'ectent  les  cristaux  des 
vins  que  l'on  abandonne  directement  à  I'évapo- 
ration spontanée. 

Nous  regrettons  que  le  talent  de  nos  plus  ha- 
biles graveurs  ait  échoué  devant  la  reproduction 
des  planches  que  nous  avons  obtenues  en  1858, 
avec  les  puissants  appareils  de  photographie  mi- 
croscopique de  MM.  Bertsch  et  Arnaud.  Le  seul 
aspect  de  ces  planches,  dont  les  cristaux  vatient 
si  essentiellement  avec  le  vin  qu'elles  représen- 
tent, montre  mieux  que  les  plus  longues  descrip- 
tions, tout  le  parti  qu'on  peut  retirer,  dans  l'é- 
tude des  vins,  des  recherches  microscopiques. 

Nous  avons  déjà  vu  que  les  vins  contiennent 
une  très-variable  proportion  d'acides  libres,  et  les 

(l)Ucuioire  sur  la  \iuilJcalioH  daus  la  Côte>d'Or,  p.  111. 
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recherches  qui  ont  été  faites  sur  ces  acides  ont 
démontré  qu'ils  n'étaient  pas  les  mômoS  dans  tous 
les  vins.  Ainsi,  dans  les  raisins  peu  mûrs,  on 
trouve  de  fortes  proportions  d'acide  malique;  les 


raisins  gelés,  pourris  ou  grêlés  contiennent  de 
très-sensibles  proportions  d'acide  acétique.  On 
sait  d'ailleurs  que,  dans  certains  cas,  les  vins  con- 
tiennent de  l'acide  paratartrique,  de  l'acide  acé- 
tique, des  acides  succinique,  butyrique,  etc.,  etc. 
Comme  ces  acides  ne  cristallisent  pas  en  général 
par  Tévaporation  spontanée,  et  que  rien  ne  peut 
indiquer  leur  présence  avec  les  méthodes  d'exa- 
men que  nous  avons  décrites,  nous  avons,  avant 
de  soumettre  les  vins  &  l'évaporation,  commencé 
par  saturer  tous  leurs  acides,  au  moyen  de  l'am- 
moniaque. Il  est  évident  que  les  sels  ammonia- 
caux qui  résultent  de  cette  réaction  devront  don- 
ner à  nos  cristaux  un  caractère  plus  spécial. 

Les  n*»'  30  à  48  représentent  quelques-uns  des 
cristaux  nouveaux  que  nous  avons  obtenus  en 
opérant  de  cette  manière. 

Comme  nous  avions  d'ailleurs  remarqué  que 
souvent  le  même  vin  ne  donnait  pas  identique- 
ment la  même  cristallisation,  nous  avons,  avant 
de  faire  notre  préparation  microscopique,  com- 
mencé par  évaporer  la  solution  ammoniacale. 
Nous  avons  ensuite  lavé  les  cristaux  avec  de  l'al- 
cool pur,  de  manière  à  les  séparer  de  la  matière 
extractive  non  cristallisabie  qui  les  enveloppait. 
En  dissolvant  ensuite  ces  Cristaux  dans  Peau  dis- 
tillée, et  se  servant  de  celle  nouvelle  solution 


pour  la  préparation  microscopique^  on  obtient 
une  cristallisation  beaucoup  plus  régulière  et  plus 
spéciale. 

Disons  enfin  que  si  Ton  veut  conserver  indéfi- 
niment les  préparations  microscopiques  des  vins, 
on  doit  prendre  certaines  précautions  que  voici  : 

La  lame  de  verre  sera  lavée  avec  soin,  avec  de 
l'eau  distillée  d'abord,  puis  avec  de  l'alcool.  Lors- 
qu'elle sera  sèche,  on  fera  avec  un  pinceau,  sur 


Fxg,  915. 

cette  lame ,  une  cellule  en  gomme  arabique 
{fig.  915,  ahcd).  C'est  au  milieu  de  cette  cellule  que 
sera  mise  la  goutte  de  liqueur  à  évaporer.  Dès  que 
l'évaporation  sera  complète,  si  les  cristaux  sont  en- 
veloppés' d'une  matière  non  cristallisabie,  on  la 
lavera  avec  soin  avec  quelques  gouttes  de  ben- 
zine rectifiée,  ou  d'alcool  à  90*;  puis,  lorsqu'ils 
seront  secs,  on  les  recouvrira  avec  une  mince  la- 
melle de  veiTe,  ayant  les  dimensions  de  la  cel- 
lule; on  commencera  par  envelopper  les  cristaux 
avec  une  goutte  de  substance  résineuse,  préparée 
comme  il  suit  : 

On  dissout  à  chaud,  dans  un  tube  de  verre,  trois 
parties  de  baume  du  Canada,  très-pur,  dans  une 
partie  de  benzine  rectifiée,  et  on  recouvre  la  pré- 
paration microscopique  avec  une  goutte  de  cette 
substance.  Afin  que  la  lamelle  de  verre  adhère 
facilement  à  la  cellule,  et  aussi  afin  de  n'empri- 
sonner aucune  bulle  d'air  pouvant  nuire  à  la  net- 
teté de  la  préparation,  on  applique  cette  lamelle 
après  l'avoir  &  l'avance  trempée  dans  l'alcool,  et 
on  la  présente  sur  la  cellule  par  un  de  ses  angles. 
Au  bout  de  quelques  jours,  l'adhérence  est  com- 
plète, et  cette  préparation  devin  est  inaltérable. 

Nous  avons  soumis  à  ce  moyen  d'investigation 
quelques  liquides  plus  ou  moins  exposés  aux  fal- 
sifications, le  vinaigre,  par  exemple;  et  les  pré- 
parations du  vinaigre  naturel  présentent  de  telles 
différences  avec  celles  des  vinaigres  falsifiés  (le 
fussent-ils  dans  de  faibles  proportions),  que  la 
fraude  devient  manifeste.  Ainsi,  supposons  que 
l'on  fasse  photographier  les  vinaigres  falsifiés,  et 
que  des  épreuves  de  ce  travail  soient  mises  entre 
les  mains  des  experts  assermentés,  nul  doute  que 
la  vérification  du  liquide  soumis  à  leur  examen 
ne  devienne  d'une  facile  et  prompte  appréciation. 

Nous  avons  déjà  expérimenté  ce  procédé  d'in- 
vestigation sur  un  grand  nombre* de  vins.  Nous 
n'abuserons  pas  de  nos  lecteurs  en  traitant  cette 
question  comme  on  pourrait  le  faire  dans  un  mé- 
moire spécial;  nous  nous  contenterons  de  dire 
comment  on  doit  faire  ce  genre  d'observations,  et 
aussi  de  discuter  brièvement  quelques-uns  des 
résultats  obtenus. 

Romanée  i846.  —  Durée  de  l'évaporation, 
71  heures  10  minutes.  Cristaux  peu  nombreux, 
4/10  de  la  crislallisalion  en  cristaux,  n»  7;  lon- 
gueur, fH"  de  millimètre;  lar«jcur,  }^  de  milli- 
mètre. 
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4/10  de  la  cristallisation  en  cristaux  du  n*^  8. 

2/10  de  la  cristallisation  en  cristaux  du  n^  8. 
Longueur,  ^^  de  millimètre;  largeur,  7^7  de  mil- 
limètre. 

On  remarqua  de  petites  cristallisations,  en  forme 
.  d'arborisations,  le  long  des  fuseaux  n<*  7. 

Avec  Taide  de  la  cristallographie,  on  donnera 
des  mesures  d'angles  et  des  indications  plus  scien- 
tifiques et  plus  précises,  surtout  en  opérant  avec 
les  liqueurs  préparées  au  moyen  du  lavage  à  Tal- 
cool. 

Nous  résumerons  en  quelques  mots  les  données 
générales  qu*on  peut  déduire  de  l'examen  de  ces 
préparations  microscopiques. 

Dans  les  vins  nouveaux  de  pinots,  on  trouvera 
principalement  les  n««  1  et  15;  et  les  n'«  30  et  38 
avec  l'emploi  des  solutions  traitées  par  l'ammo- 
niaque. S'il  s'agit  des  vins  de  gamais,  ce  seront 
les  n**  40  que  Ton  rencontrera  le  plus  souvent. 

Les  vins  vieux  de  pinots  donnent  surtout  des 
cristaux  à  formes  allongées,  comme  les  représen- 
tent les  n""  6,  7,  12,  28,  46.  Dans  les  grands  vins 
blancs  (de  Montrachet),  la  forme  des  cristaux  est 
celle  des  n***  21  et  22;  dans  les  vins  malades,  nous 
trouvons  les  n*^  29,  34,  37,  39,  48.  Les  vinaigres 
de  vins  naturels  sont  caractérisés  par  les  cristaux 
du  vin,  et  aussi  par  les  numéros  en  arborisation, 
3i  et  36.  Les  vinaigres  de  vins  falsifiés  au  moyen 
des  plus  faibles  quantités  d*acide  sulfurique,  sont 
caractérisés  par  les  n®*  33  et  43. 

Lorsque,  en  1855,  nous  donnâmes  pour  la  pre- 
mière fois  de  la  publicité  à  ce  travail,  on  voulut 
bien  en  exagérer  l'importance ,  en  indiquant 
qu'avec  ce  nouveau  mode  d'investigation,  il  n'y 
avait  point  de  mélange,  point  de  falsification  de 
vins  que  Ton  ne  pût  reconnaître.  Nous  sommes 
loin  d'attribuer  à  ces  recherches  une  valeur  aussi 
complète.  Cependant,  nous  ne  douions  pas  qu'en- 
tre les  mains  d'un  expérimentateur  soigneux, 
elles  ne  fournissent,  dans  l'étude  des  vins,  comme 
nous  Vavons  très-souvent  reconnu  nous-méme, 
des  indications  très-précieuses. 

Fimto    d'établlMemcMi  d'vii  vl|riioble.  — 

Nous  terminerons  ce  travail  en  indiquant  les 
frais  d'établissement  d'un  vignoble  dans  les  crus 
fins  de  la  Côte  d'Or. 

A  Pommard,  par  exemple,  la  valeur  du  sol  est 
pour  les  premiers  crus  de  16  à  18,000  francs  par 
hectare. 

On  aura  dû  cultiver  pendant  trois  ans  au  moins, 
du  sainfoin  sur  les  terrains  qui  sont  destinés  à 
une  plantation.  Le  but  de  cette  culture  est  de 
purger  le  sol  de  toutes  les  excrétions  que  la  vigne 
arrachée  a  pu  y  accumuler.  Depuis  longtemps  on 
a  reconnu  que,  de  toutes  les  plantes  fourragères, 
le  sainfoin  était  celle  qui  remplissait  le  mieux 
cette  destination.  La  plantation  faite  comme  nous 
l'avons  expliqué  coûtera  233  fr.  60  par  hectare. 
Ici  nous  ferons  cette  remarque  :  une  opinion  ac- 
créditée parmi  nos  vignerons  est  que  plus  le  sol 
est  ferme  autour  des  fosses  qui  reçoivent  les  jeu- 
nes plants,  plus  la  plantation  a  de  chances  de 
réussite.  Nous  ne  partageons  pas  cette  manière 
de  voir  :  pour  nous  la  reprise  sera  plus  assurée, 
les  jeunes  vignes  présenteront  une  plus  grande 
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vigueur,  si  elles  sont  établies  dans  un  sol  défoncé. 
Nous  avons  vu,  en  1862,  dans  quelques  vignobles 
très-soignés  de  la  Savoie,  des  vignes  qui,  plantées 
dans  un  terrain  profondément  défoncé  (à  0'",45 
de  profondeur),  avaient,  au  bout  de  deux  ans, 
une  force  de  végétation  que  nous  n'obtenons 
guère  qu'à  quatre  ans  en  Bourgogne.  Seulement 
les  frais  de  défonçage  seront  de  500  francs  par 
hectare,  et  ceux  de  la  plantation  au  plantoir,  de 
70  francs.  Pendant  trois  ans,  la  jeune  vigne  re- 
cevra quatre  labours  chaque  année.  Le  prix  de 
cette  culture  sera  de  140  francs.  Nous  savons 
d'ailleurs  que  si  nous  tenons  à  l'avenir  de  notre 
plantation,  on  ne  devra  pas  y  établir  de  cultures 
intermédiaires  sur  les  ados;  pendant  ces  trois 
premières  années,  nous  aurons  encore  dû  rem- 
placer 1/5  environ  des  plants  enracinés  de  notre 
jeune  vigne.  Et  comme  nous  y  aurons  déjà  planté 
11,700  sujets  par  hectare,  nous  aurons  en  défini- 
tive employé  14,000  plants  valant  210  francs. 

Dans  les  deux  ou  trois  années  qui  suivront, 
nous  aurons  à  garnir  notre  vigne  au  moyen  du 
provignage  et  à  la  paisseler  ou  échalasser. 

Les  vignes  fines  de  la  Bourgogne  contiennent 
environ  23,000  ceps  à  l'hectare;  notre  plante  de- 
mandera 5,650  provins  à  trois  saillies  pour  être 
complètement  garnie.  Nous  ne  pouvoûs  évaluera 
moins  de  7  francs  le  cent  les  provins  à  trois  sail- 
lies. Reste  enfin  le  paisselage  ou  échalasse* 
ment. 

Si  nous  avons  adopté  la  plantation  en  lignes, 
nous  proposerons  pour  le  palissage  de  la  vigne 
les  supports  en  fil  de  fer  de  M.  Collignon  d'Ancy. 
Voici  la  description  qu'en  donne  M.  le  profes- 
seur Du  Breuil  : 

«  M.  Collignon  d'Ancy,  de  Me!z,  nous  parait 
avoir  résolu  complètement  la  question  du  palis- 
sage. Son  procédé  se  rc^sunie  dans  les  opérations 
suivantes  : 

«  1<>  Placer  à  chaque  extrémité  de  la  ligne  de 
plantatioji  un  fort  support  en  bois  (A,  fij,  910) 


Fig,  916.  —  SupporU  en  fllf  de  fer  (système  Collignon  d*AQcy). 

de  1"',40  de  longueur  et  de  0",05  d'équarrissage  ; 
l'incliner  en  dehors  sous  un  angle  de  45».  Per- 
cer deux  trous  au  travers  de  ces  supports,  l'un 
à  0'",27  au-dessus  du  sol,  l'autre  à  (^^fil  aussi  au- 
dessus  du  sol. 

a  2**  Ouvrir  à  chaque  extrémité  des  lignes,  et  à 
0"*,80  des  supports  précédents  un  trou  de  0'",30 
de  largeur  et  de  0'",40  de  profondeur,  dans  lequel 
on  placera  un  moellon  d'environ  0*",25  cubes 
entouré  de  fil  de  fer  galvanisé  plié  en  deux. 
Accrocher  à  ce  collier  l'une  des  extrémités  d'une 
agrafe  galvanisée,  dont  la  moitié  de  la  longueur 
devra  être  enterrée.  Remplir  ensuite  les  trous  et 
damer  fortement  la  terre. 


1» 
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«  3®  Enfoncer  sur  chaque  ligne  une  série  de  sup- 
ports B  parfaitement  alignés  avec  ceux  des  extré- 
niitép.  Ces  supports,  de  i^^Sr»  de  longueur  et  de 
0",04  d^équarrissage ,  devront  s'élever  de  0*",T0 
au-dessus  du  sol.  Fixer  sur  le  côté  de  chacun  de 
ces  supports  deux  pointes  à  crochet^  la  première 
à  0",27  au-dessus  du  sol,  la  seconde  à  0",40  au- 
dessus  de  la  première.  Pour  augmenter  la  durée 
de  tous  ces  supports,  il  sera  utile  de  brûler  et  de 
goudronner  la  partie  qui  doit  être  enterrée,  ou 
d'imprégner  le  tout  de  sulfate  de  cuivre. 

«  4**  Faire  passer  à  travers  Tun  des  supports  in- 
clinés l'extrémité  d'un  fil  de  fer  galvanisé  n«  \  3,  et 
l'attacher  à  l'agrafe  voisine  D.  Conduire  ce  fil  de 
fer  jusqu'à  l'extrémité  de  la  ligne,  en  l'accrochant 
aux  pointes  à  crochet  fixée»  sur  les  supports  inter- 
médiaires ;  couper  ce  fil  de  fer  à  la  longueur 
voulue,  puis  y  faire  glisser  par  celte  extrémité  un 
roidisscur  C;  faire  passer  le  fil  de  fer  à  travers 
l'autre  support  incliné  ,  et  l'attacher  sur  l'agrafe 
voisine.  Enfin,  enfermer  le  fil  de  fer  dans  les 
pointes  à  crochet,  en  frappant  légèrement  sur 
celles-ci,  puis  tendre  le  fil  de  fer  au  moyen  du  roi- 
disseur  placé  vers  le  milieu  de  la  longueur  de  la 
ligne. 

«  Le  second  fil  de  fer  est  placé  de  la  même  ma- 
nière, et  ainsi  de  suite  pour  chacune  des  autres 
lignes  de  plantation. 

«  On  a  imaginé,  pour  tendre  les  fils  de  fer,  un 


f^j^ 


Fig.  9«7.  —  Boidissfur  Tliiry. 

grand  nombre  de  roidisseurs  différents.  Nous 
conseillons  pour  le    vignoble  celui    qui  a  été 
récemment  imaginé 
par    M.    Thiry,    et 
qui    est   représenté 
par  la    figure   917. 
il    donne    tous   les 
résultats  désirables, 
et  son  prix  est  ex- 
trêmement     modi- 
que (Ofr.  40).  On  fait 
agir  ce  roidisscur  de  la  manière  suivante  : 
«  La  ligne  de  fil  de  fer  étant  fixée  &  ses  deux 


Fig,  918.  —  Pince  pour  faire  fonc- 
tionner le  roidisseur. 


cairées  de  l'axe  du  roidisseur  dans  les  anneaux  de 
la  pince  indiquée  par  la  figure.  917.  Cette  pinco 
à  charnière  est  en  tôle 
forte  galvanisée,  et  ne 
coûte  que  0  fr.  30.  La 
figure  919  indique  la 
position  de  cette  pince 
après  qu*elle  a  été  pla- 
cée. ElUe  est  solide^ 
ment  maintenue  dans 
cette  position  avec  la 
main  gauche.  On  [tlace 
avec  la  main  droite  la 
deîifig.  920)  sur  l'ex- 
trémité carrée  A  de 
l'axe  du  roidisseur,  F«fir  ••*<>.— clef  do  roidîMeur. 
puis  on  imprime  à  ce- 
lui-ci un.  mouvement  de  rotation  suffisant  pour 
bien  tendre  le  fil  de  fer.  L'arrêt  se  fait  au  moyen 
de  l'un  des  deux  crochets  qui  terminent  l'extré- 
mité des  branches  du  roidisseur  C  (i). 


•  Pour  une  ligne  de  ceps  de  100  mètres  de  longueur, 
une  double  li<;oe  de  fil  de  fer  galvanise,  n»  13,  de  SOO 
mètres  de  longueur,  pesant  5  kiloçr.,  à  1  fr.  le  kilog. 

2  piquets  d'exlréiuilé,  en  bois  sulfaté,  à  20  c.  l'un 

2  culées,  fil  de  fer  et  moellon,  à  30  e.  l'un 

12  piquets  intermédiaires,  en  bois  sulfate,  à  10  c.  l'un.  . 

Pointes  a  crochet , 

2  roidisseurs.  à  10  c.  Pun 

Pose 


-.  f.  . 

•  40 

■  60 
1  ÎO 
»       10 

•  «0 
-     30 

7f.80 


u  Une  surface  d'un  hectare  de  1 00  mètres  de  côte 
plantée  à  raison  de  20,000  ceps  disposés  en  lignes, 
peut  recevoir  100  lignes  de  ceps.  Ce  nombre  de 
lignes  multiplié  par  7  fr.  80  donne  une  dépense 
totale  de  780  francs  par  hectare,  dont  200  francs 
pour  les  piquets  en  bois. 

a  Li  durée  des  (ils  de  fer  peut  être  facilement  portée 
à  40  ans,  ou  580  fr.  diviicé  par  40 Uf.  50 

La  durée  des  piquets,  en  bois  sulfaté,  est  au  moins  de 
25  ans,  ou  200  fr.  divisé  par  25 8      » 

Intérêt  à  5  p.  100  du  prix  des  piquets  pendant  leur 
durée  ==  250  fr.  qui,  répartis  sur  les  25  années  de 
durée,  donnent  par  an,. 10      t 

Intérêt  à  5  p.  100  du  prix  des  fils  de  fer  pendant  leur 
durée  =  1,160  fr.  qui,  répartis  sur  les  (0  ans  de  du- 
rée, donnent  par  an 29      > 


61f.5<» 
La  même  surface  écbalassée  coûte 105      • 


Fig.  919.  —  Kuidisseur  mis  en  action 

extrémîtér-,  et  le  roidisscur  glissé  vei-s  le  milieu 
de  cette  ligne,  introduire  les  deux  extrémités 


11  y  a  donc,  au  profit  des  fils  de  fer,  une  économie  an- 
nuelle de 43f.95  )> 

Si  nous  avons  planté  notre  vigne  avec  le  système 
de  plantation  confuse  qui  de  temps  immémorial  est 
en  usage  en  Bourgogne,  nous  devrons  munir  cha- 
que cep  d'un  échalas  en  bois.  Nous  donnons  le 
choix  aux  échalas  de  bois  blanc  trempés  que  noua 
payons  1  fr.  50  les  cinquante  pointes.  Il  nous  fau- 
dra, dans  un  hectare,  23,000  pointes  à  0  fr.  03,  la 
dépense  du  paisselage  sera  donc  de  690  francs. 
On  ne  devra  point  perdre  de  vue  que  le  palis- 
sage en  fil  de  fer  aura  une  durée  de  quarante  ans 
en  moyenne,  tandis  que  le  paisselage  en  bois  sul* 
faté  durera  à  peine  de  douze  à  quinze  ans. 

'1)  u.  Thiry,  rue  Bergère,  9,  à  Paris,  livre  ces  roidisseors,  let 
niti  de  fer  et  tout  ce  qui  est  nécessaire  pour  ce  mode  de  support 
dans  les  vignobles. 
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Nous  de?0D8  enfin  ajouler  à  tous  ces  frais  l'in- 
térêt du  capital  représentant  la  valeur  du  sol 
pendant  sept  ans;  le  seul  produit  annuel  agricole 
de  notre  plantation  sera  représenté  par  une  coupe 
de  sainfoin  (93  fr.  40),  et  cela  seulement  encore 
pendant  les  trois  années  qui  auront  précédé  la 
plantation. 

Nous  pouvons  donc  maintenant  donner  dans  k* 
tableau  qui  suit  le  prix  de  revient  d'établissiu- 
ment  d'un  vignoble,  pour  une  surface  de  1  hec- 
tare: 

r>;ii«U  earacinvi iluf.GO 

Plantation 233  60 

Culture  (peudaiit  4  au>). 560  32 

ProvifiBage 305  50 

PaiâaeU|;« 600  • 

Intérêts  dn  capital  pendant  7  ai.»  {Id,3ôJ] 

à51/2p.l00 4.006  21 

Itevcuu  (uiiDfoÎD)  peudant  3  tut i  ■        iHi t.lii 

Dépenses  de  la  plantation »  •     5.815    «Ji 

6,0y6r.lo     M96l-i«> 

Dans  le  cas  où  l'on  aurait  choisi  la  plantation  en 
lignes  faite  sur  un  terrain  défoncé^  nous  établi- 
rions comme  i]  suit  le  prix  de  revient  de  ce  tra 
vail: 

Plaiit»  enracines 30Uf.  » 

Defooçage  et  plantation 570  • 

Culture  pendant  4  ans 560  32 

Palissage  en  fil  de  fer 180  • 

Ivicrèts  dtt  capital  pendant  7  ans 4,006  24 

RcTena  (sainfoin)  de  3  ans •  »        380f.32 

Pris  de  revient  effectif  de  la  plantation...  •  •     5,936    2i 

0,il6f.u<}      6,216  r.5li 

Nous  voyons  que  dans  les  deux  systèmes  de 
culture  dont  il  a  été  question,  le  prix  d'établis- 
sement de  notre  vignoble  se^a  à  peu  prûs  le 
même.  Mais  si,  avec  l'emploi  des  lignes  en  ill  de 
fer,  nous  avons  une  durée  du  palissage  bien  su- 
périeure à  celle  du  paisselage,  nous  trouvons 
d'un  autre  côté  que  la  vigne  qui  aura  été  provi- 
gnée  aura  plus  de  vigueur  et  plus  d'avenir  que 
celle  qui  ne  l'aura  pas  été  (i). 

Avec  l'un  ou  l'autre  des  deux  systèmes,  nous 
voyons  donc  qu'en  tenant  compte  de  la  valeur  du 
sol,  le  prirde  l'hectare  de  vignes  fines  sera  dans 
le  premier  casde  10,352  fr.-f5,8lD  fr.  «=22,167  fr. 
et  dans  le  second  de  16,352  -f  S,t)36  fr.«=- 22,288  fr. 

C'est  bien  là  le  prix  que  l'on  paye  aujourd'hui 
rhectare  de  vignes  Gnes  lorsqu'il  est  situé  dans 
les  meilleurs  crus  de  Pommard  et  Voinay  et  que 
ces  vignes  sont  en  plein  rapport. 

Voyons  maintenant  quel  peut  être  le  revenu 
net  de  l'hectare. 

Rien  n*est  plus  variable  que  le  produit  des  vi- 
gnes fines.  Nous  allons  donner,  pour  trois  an- 
nées^ le  prix  de  revient  de  l'hectoUtre  de  grand 
vin,  et  on  verra  que,  si  le  revenu  net  s'élève 
quelquefois  à  12.  ou  io  p.  100  du  capital,  souvent 
le  produit  brut  de  l'hectare  ne  couvre  pas  les 
frais  de  culture.  Dans  i^s  trois  années  que  nous 
avons  choisies,  la  première  (1854)  a  donné  une 
récolte  très-peu  abondante  dont  le  vin  a  atteint 

[*'  11  demeure  enleodu  que  cetle  comparaison  des  deux  nys- 
temes  suppose  qu'ils  ont  été  employés  dans  des  terrains  ayant 
rero  U  même  préparation. 


un  prix  tievé.  Dans  la  de.uxièuie  (1858),  la  ré- 
colte a  été  abondante  et  de  qualité;  enfin,  dans 
la  troisième  (1860),  nous  n'avons  eu  sous  le  rap- 
port de  la  quantité  qu'un  produit  un  peu  au- 
dessous  de  la  moyenne  et  le  vin  de  cette  année 
était  détestable. 

Les  deux  tableaux  suivants  donnent,  l'un  les 
dépenses  annuelles  de  la  culture  de  un  hectare  ; 
lautre  les  récoltes  qu'on  peut  espérer  en  Boui*- 
gogne  des  produits  de  la  vigne. 


«'.wUurc  [l) 

fd54          1858 

i8€0 

280f32 
70  08 
42  04 
23  3f. 
5     . 
15    • 

787  £0 

I2j    • 

îô     > 

37  10 

2«0f32 
70  08 
42  0( 
70  03 
18     • 

230    > 

787  50 

2.S    . 
37  50 

280^32 
70  os 
42  0( 
42  U5 
12     • 

104  45 

787  50 

125    . 

25    • 

37  50 
1526^14 

Paisselsfce  \i] 

Courrihutious 

Vendantes 

Viuificdtion 

Touneaux  (3) ^.. 

iulérèt  du  capit.l.  Vigne  de 
22»500fr.à3«;,  p.  100.. 

Intérêt  du  capital  J'cxploi- 
talioii  (2.500  fr.  par  hec- 
tare) a  5  p.  «00  (J) 

Amoi  tis«ement  du  m  Icriel 
d'exploitation  (500  fr.  par 
hectare)  (4) 

Location  des  bÂtimrnls  d'ex- 
ploitation (3,000  fr.  pour 
i  hectare*) .. 

ToTAtX 

i^argo 

I685f52 

Dans  le  tableau  suivant  nous  disons  pour  ces 
mêmes  années  et  pour  un  hectare  ce  que  sont 
les  produits  de  nos  vignes  fines  : 


Nombre  de  litres  de  vin  ré- 
coltés sur   1   hectare  de 
vigne 

1854 

18S8 

1860 

2«6M)0 

2f20 

12    • 

585  20 

697  20 

813  eo 

530    • 

2700» 00 

1  35 

35    - 

3645    > 

36>i0    • 

1904  48 

«2  40 

1200100 

»  r4S 

16    • 

•        ■ 
576    . 

592    » 
934  14 
127  10 

Pris  de  1  litre  de  vin  sur  lie 
et  aussitôt  après  la  ré- 
colle (5) 

Marcs  de  raisin  (pour  1  hec- 
tare ),  Prix ,,,. 

Produit  brot 

Vins  (pour  1  hectare).  Prix. 

Produit  brut  (par  hectare). 

Total 

Produit  net  (par  hectare).. 
Prix  de  revient  de  rhectolit. 

(1)  Pour  le  prix  de  280  fr.  32  c.  par  hactare,  la  tignaroo  fait 
tous  les  trataux  de  la  vignCf  qui  sont  : 

tadepaiskeiaee,— Taiguisage  des  écbalai,  —  la  culture  d'hiver, 
—  la  taille  et  rattache  des  ceps* 

Le  l«r  labour.  Le  provignage  (700  foues  de  deux  eeps  ou  saillies 
par  heetarif) , 

le  2>  labour  (1er  binage),  ~  Taecolage  et  Tébourgeonn^cnt, 

Le  3*  labour  (2*  binage),  —  le  rognage  des  bourgeons  et  re- 
lèvement, —  le  aésherbdge. 

(2)  Nous  calculons  que  dans  une  TÎgne  en  état,  Tentrelien  da 
paisselage  exige  par  an  46  javelles  de  50  pointes  par  hectare.  Les 
débris  des  vieux  échalas  comme  le  bois  aes  sarments,  sont  aban- 
donnés an  Tigneron  en  outre  du  prix  de  380  fr.  par  hectare.  Ils 

li'entrent  donc  ni  au  doit,  ni  k  l'avoir  da  notre  vignoble. 

(3)  I^s  grands  vins  de  la  Bourgogne  sont  toujours  entaisselés 
dans  des  fAts  neufs  {  leur  eontenance  est  de  228  litres. 

(4)  Oa  doit  compter  qu'un  vignoble  de  4  hectares  exige  comme 
capital  d'exploitation  une  somme  de  10,000  fr.  représentée  par  les 
avances  de  la  culture,  le  dû  pour  ventes  de  vin  et  aussi  pour  la 
valeur  des  vins  non  vendus  qui  restent  eo  cate. 

Ce  même  vignoble  de  4  hectares  demande  pour  bâtiments  d'ex- 
ploitation (halles  à  pressoir  et  cuves)  une  maison  d*une  valeur 
de  3,000  fr.  environ,  et  «nfln  un  matériel  d'exploitation  (pressoir, 
cuves,  rondeaux,  bennes,  marres,  etc.)  valant  2.000  fr. 

(5)  Nos  grands  vins  qui  sont  vendus  sur  lie  à  un  prix  souvent 
très-peu  élevé,  comme  en  1858,  demandent  de  tels  soins  avant 
d'être  livrés  à  la  cousumroalion,  que  ces  prix  atteiguent  quelque- 
fois pins  tard  un  chiffre  qui  est  le  double  et  même  le  triple  du 
prix  initial  de  vente. 
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Nous  voyous  d'après  ces  tableaux  que  si,  en 
1858,  le  produit  net  total  de  1  hectare  de  vignes 
fines  valant  22,500  fr.  a  été  de  787  fr.  50  (!) 
-1-1,994  fr.  48-=2,781  fr.98,  le  propriétaire  de  ce 
même  hectare,  non-seulement  n'a  pas  retiré  en 
t854  et  4S60  l'intérêt  à  3  t/2  p.  tOO  de  son  capi- 
tal, mais  quUl  a  été  en  perte  de  81 3  f.  60—787  f.  50 
=»  26  fr.  10  par  hectare  en  1854  et  de  934  fr.l4 
—  787  fr.  50  »  146  fr.  64  par  hectare  en  1860. 

L'examen  de  ces  tableaux  nous  montre  ce  que, 
dans  la  C0te-d*Or,  la  culture  des  plants  fins  pré- 
sente d'éventualités.  11  n'en  est  pas  de  même  pour 
le  produit  des  vignes  de  plants  communs.  Dans 
les  vignobles  de  cet  ordre,  le  rendement  en  hec- 
tolitres varie  d'abord  moins  que  pour  les  vignes 
de  pinots  ;  ensuite  le  prix  de  l'hectolitre  se  base 
le  plus  souvent  (en  dehors  de  la  qualité)  sur  le 
plus  ou  moins  d'abondance  du  marché.  Il  en 
résulte  que  généralement  les  produits  bruts  des 
vignes  de  gamais  ne  présentent  pas  les  écarts 
de  prix  auxquels  on  est  si  souvent  exposé  avec  les 
cultures  de  pinots.  Nous  citerons  ce  seul  fait  à 
Tappui  de  cette  opinion  :  c'est  que  les  détestables 
vins  de  gamais  de  1860  se  sont  vendus  aussitôt 
après  la  récolte  10  fr.  par  hectolitre  plus  cher 
que  les  vins  de  1858  qui  étaient  parfaits. 

On  le  comprendra,  si  l'on  veut  bien  considérer 
avec  nous  que  tandis  que  les  vins  communs  en- 
trent presque  immédiatement  dans  la  consomma- 
tion, les  vins  fins  de  la  Cûte-d'Or  ont  au  moins 
cinq  années  d'âge,  lorsque  Ton  commence  à  les 
boire.  Les  frais  d'entretien  de  1  hectol.  sont  déjà 
de  dix  litres  au  moins  dans  l'année  qui  suit  la 
récolte,  et  de  six  litres  dans  les  années  suivantes. 
L'intérêt  du  capital  engagé  par  le  commerce  dans 
ses  achats  de  vins  et  ses  frais  de  commission  vien- 
nent encore  augmenter  le  prix  de  revient  des 
vins  de  ses  caves.  Aussi,  dès  la  première  année, 
pour  livrer  le  vin  qui  porte  l'étiquette  du  ven- 
deur, le  commerce  doit  augmenter  de  près  de 
40  p.  100  le  prix  qu'il  a  donné  au  producteur. 


Il  résulte  de  ces  observations  que  les  publica- 
tions qui  sont  faites  du  prix  de  vente  obtenu  cha- 
que année  dans  le  vignoble,  doivent  avoir  les 
conséquences  que  voici  : 

Si  le  consommateur  est  sûr  de  pouvoir  faire 
soigner  ses  vins  pendant  trois  ans  au  moins 
(comme  on  l'expliquera^plus  tard),  avant  qu'ils 
soient  mis  en  bouteilles,  qu'il  vienne  profiter  des 
bas  prix  auxquels  nous  vendons,  et  faire  lui-même 
ses  achats,  il  y  trouvera  un  avantage  considéra- 
ble. Mais  s'il  veut  des  vins  dépouillés  de  leur  lie 
et  déjà  tout  élevésj  pour  nous  servir  d'une  expres- 
sion consacrée  dans  le  commerce,  il  faut  qu'il 
consente  à  ne  plus  exiger  que  le  prix  de  vente, 
soit  celui  que  le  producteur  a  obtenu  aussitôt 
après  la  récolte,  dans  des  ventes  publiques  et 
officielles.  Si,  ne  comprenant  pas  ces  données 
économiques,  données  qui  se  rencontrent  dans 
toutes  les  aflaires  commerciales,  l'acheteur  per- 
siste à  exiger  du  négociant  le  prix  de  vente  du 
producteur^  le  prix  de  fabrique  en  un  mot,  aloi*s 
la  qualité  de  la  chose  vendue  est  immédiatement 
abaissée,  à  moins  que  le  vendeur  n'ait  la  con- 
science et  le  courage  de  refuser  des  alTaires  qui 
lui  sont  offertes  dans  des  conditions  impossibles. 

On  a  souvent,  en  général,  attaqué  le  commerce 
des  vins  sur  le  peu  de  sincérité  de  ses  livraisons. 
Eh  bien  !  pour  nous,  si  les  vins  de  France  n'ont 
pas  toute  la  réputation  qu'ils  méritent^  cela  tient 
aussi  aux  exigences  peu  intelligentes  du  consom- 
mateur pour  les  vins,  comme,  du  reste ,  pour 
beaucoup  d'autres  produits  (dans  ce  siècle  si 
curieux  de  vanité);  il  veut  du  luxe,  mais  du 
luxe  à  bon  marché,  et  le  plus  souvent,  lorsqu'il 
s'adresse  à  des  gens  peu  consciencieux,  de  la 
chose  il  n'a  que  l'étiquette.  Loin  de  nous  l'idée 
d'excuser  le  vendeur.  Ici,  nous  nous  bornons  A 
constater  un  fait,  et^  nous  le  répétons,  rien,  malgré 
toute  la  loyauté  de  notre  commerce,  rien  n'a 
plus  nui  aux  grands  intérêts  de  la  Bourgogne  que 
ce  fait  regrettable.       V*«  de  VEBCiNETTE-LA motte. 


CHAPITRE    VI 

DES  VIGNES   DE  LA  COTE  ET  DE  L'ARHIÈRE-COTË  DE  NUITS 

(COTE-D'OR) 


CJ^pagres  rougem,  —  Les  variétés  ou  cépages 
touges  cultivées  dans  la  côte  et  l'arrière-côte  de 
Nuils  sont  au  nombre  de  cinq  principales  ;  il  se 
rencontre  des  sous-variétés  nombreuses  dont  nous 
ne  parlerons  point,  à  cause  de  leur  peu  d'impor- 
tance dans  la  culture. 

Au  premier  rang,  se  trouve  le  Pinot  ou  iVbi- 
rien,  le  franc  Bourguignon^  le  Plant  noble, 
comme  il  est  désigné  dans  les  anciens  auteurs.  Le 

(1)  U  chiffre  de  787  fr.  représente  l'intérêt  a  3  l/S  p.  100  du 
eepital  vigne  que  rvit  aura  place  daof  1  hectare  de  vîgues  Cues 
valaut  St,^Ou  fr. 


pinot  n'est  cultivé  dans  le  canton  de  Nuils  que  sur 
les  Jolis  coteaux  qui  limitent  son  territoire  au 
couchant,  sur  un  parcours  de  iO  kilomètres  du 
nord  au  sud,  ayant  leur  face  à  l'est  et  au  sud-est, 
et  d'une  contenance  d'environ  610  hectares. 

Le  pinot  noir  a  sa  grappe  petite  et  régulière, 
portée  par  un  pédoncule^  court  et  de  couleur  fon- 
cée ;  son  grain  petit  est  légèrement  oblong,  serré 
et  de  cou  leur  rouge,  sa  pellicule  est  fine  et  mince. 
Il  ne  contient  d'ordinaire  que  deux  ou  trois  pépins. 
Le  bois  du  pinot  est  rampant,  menu,  peu  allongé, 
cl  d'une  légère  couleur  rosée  3  ses  nœud:»  sont 
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éloignés  les  uns  des  autres;  sa  feuille  est  attachée 
au  bois  par  uq  pétiole  assez  long;  elle  est  de  cou- 
leur vert  foncé,  et  très-peu  garnie  de  duvet.  Ce 
plant  hâtif  et  très-délicat  ne  prospère  ici  que  dans 
les  terrains  calcaires  légers  et  profonds/  et  à  une 
eiposition  de  choix,  telle  qu*elle  existe»  peut-être 
unique  au  monde,  de  Gevrey-Chambertin  à  San- 
tenay.Ce  sont  ces  coteaux  qui  fournissent  les  vins 
délicieux  que  la  renommée  ne  cesse  de  placer  au 
premier  rang. 

Le  Gamet  rond  (1  )  a  tiré  son  nom  de  sa  forme  or- 
dinairement ronde.  Il  a  la  grume  ou  baie  grosse 
et  sphérique,  attachée  à  de  longs  pédicelles  qui 
deviennent  rouges  lors  de  la  maturité  ;  le  rai- 
sin est  supporté  par  un  pédoncule  qui  forme 
angle  droit  avec  le  cep;  celui-ci  est  brun  pi- 
queté de  taches  noires  légères.  Ses  feuilles  sont 
larges,  rondes,  à  nervures  très-marquées  et  cou- 
vertes en  dessous  d'un  duvet  assez  épais,  carac- 
tère ordinaire  det  feuilles  de  gamet.  Ce  cépage 
qui,  par  son  produit,  se  rapproche  un  peu  du 
pinot,  donne  un  vin  d'une  qualité  supérieure  aux 
autres  gamets  ;  ses  grumes  grossissent  jusqu'à  la 
vendange  ;  il  résiste  fort  bien  aux  fraîcheurs  de 
L'automne;  mais  il  faut  éviter  de  le  planter  dans 
un  sous-sol  humide,  car  dans  les  années  pluvieu- 
ses, son  bois,  naturellement  vigoureux,  double  sa 
force  au  détriment  du  fruit. 

Le  Gamet  (TArcenanty  dit  gros  gamet,  ou  gros 
plant,  est,  comme  le  précédent,  cultivé  dans  les 
montagnes,  et  dans  les  terres  fortes  de  la  plaine, 
au  pied  même  des  coteaux  où  croit  le  pinot. 

Le  gamet  d'Arcenant,  qui  a  tiré  son  nom  de  la 
localité  où  il  a  été  découvert  et  livré  à  la  culture 
pour  la  première  fois,  pousse  un  peu  moins  vi- 
goureusement que  le  gamet  rond  ;  son  bois  est 
plus  vert,  sa  feuille  moins  large,  plus  lobée,  et 
ses  nervures  sont  moins  apparentes.  Le  rait^in 
d'Arcenant  acquiert  un  grand  développement  en 
longueur  et  en  grosseur  ;  il  est  très-facile  de  le 
distinguer  des  autres  gamets  par  sa  structure 
particulière  :  il  possède  presque  toujours  deux 
grosses  et  longues  grappes  qui  prennent  nais- 
sance à  la  tête  du  raisin,  et  qui  sont  attachées  de 
chaque  côté  du  pédoncule;  les  grumes  sont 
grosses  et  en  grand  nombre,  serrées  les  unes  con- 
tre les  autres,  à  cause  du  peu  de  longueur  de  leur 
support.  En  conséquence,  les  grumes  de  l'inté- 
rieur, privées  d'air  et  de  soleil,  n'acquièrent  leur 
maturité  complète  que  dans  les  années  de  cha- 
leur exceptionnelle.  Ce  raisin,  très-sensible  aux 
fraîcheurs  de  l'automne,  perd  facilement  ses 
feuilles  et  sa  sève  nécessaires  ;  il  devient  mou  ;  ses 
grumes  rougissent  et  ne  tardent  pas  à  pourrir. 
Le  vin  que  donne  ce  plant  est  très-grossier,  et, 
comme  le  po)duit  ordinaire  de  tous  les  gamets, 
il  n'est  pas  susceptible  de  se  conserver  longtemps, 
et  ne  s'améliore  jamais.  11  est,  en  revanche,  très- 
abondant. 

l^  Gamet  de  ^^y,  quant  au  bois  et  aux  feuilles, 
a  une  telle  ressemblance  avec  le  plant  d'Arce- 
nant,  que  souvent  on  peut  les  prendre  l'un  pour 
Tautre;  leur  vigueur,  leur  force  sont  absolument 
les  mêmes.  Quant  aux  fruits,  c'est  différent;  ils  ne 

(I)  On  écrit  indifféremment  gamet,  gantait^  gamai  ou  gamay. 


présentent  pas  un  aussi  volumineux  ensemble, 
ils  ne  possèdent  point  ces  deux  grappes  ou  cnbre$ 
qui  donnent  aux  gamets  d'Arcenant  une  physio- 
nomie toute  particulière  :  seulement,  il  faut  ob- 
server que  le  raisin  est  construit  d'une  manière 
remarquable  pour  faciliter  sa  maturité,  même 
dans  les  années  les  plu%  défavorables  ;  la  grappe 
est  supportée  par  un  pédoncule  fort  allongé  et 
formant  angle  droit  avec  le  cep,  de  façon  à  en 
éloigner  le  raisin  qui  reçoit  parfaitement  les  in- 
fluences atmosphériques.  Ce  pédoncule  se  colore 
en  rouge  au  moment  de  la  maturité  du  fruit,  par- 
ticularité qui  ne  s'observe  point  sur  le  pédoncule 
du  gamet  d'Arcenant.  Les  baies  du  gamet  de 
Bévy  sont  de  moyenne  grosseur,  de  forme  lé- 
gèrement ovoïde,  et  supportées  par  un  pédicelle 
long  et  assez  fort  pour  les  tenir  toujours  éloigni^es 
du  centre,  de  manière  à  laisser  pénétrer  aisé- 
ment entre  elles  le  moindre  rayon  de  chaleur.  Ce 
raisin  atteint  chaque  année,  et  quelle  qu'en  soit  la 
conduite,  une  maturité  satisfaisante  ;  il  n'estpoint 
sujet  à  la  pourriture,  et  résiste  aux  fraîcheurs  de 
l'automne.  Il  a,  en  outre,  l'avantage  de  s'amé- 
liorer selon  les  terrains  et  l'exposition  qu'on  lui 
donne.  Son  produit  est  un  peu  moins  abondant 
que  celui  du  plant  d'Arcenant,  niais  il  est  infini- 
ment supérieur  en  qualité. 

Les  vignerons  qui,  depuis  quelques  années, 
ont  appris  à  connaître  le  gamet  de  Bévy,  et  qui 
savent  l'apprécier,  lui  ont  donné  la  préférence 
sur  le  gamet  d'Arcenant. 

Le  Gamet  bâtard  est  un  ancien  plant  que  l'on 
ne  rencontre  guère  que  dans  les  vieilles  vignes, 
et  que  l'on  cultive  seulement  par  habitude.  Il 
est  confondu  souvent  avec  une  autre  variété  de 
gamet  nommée  plant  de  Chevrey.  Us  ont  l'un 
et  l'autre  beaucoup  de  ressemblance  avec  les  pré- 
cédentes vaiiétés  ;  seulement,  les  raisins  du  gamet 
bûlard  ne  se  présentent  jamais  sous  une  forme 
fixe  et  régulière  dans  le  même  sol  ;  ils  ont  deux 
inconvénients  qui  les  caractérisent  encore  :  c'est 
d'être  exposés  à  la  coulure,  plus  que  les  autres 
variétés,  et  les  grumes  sont  sujettes  à  s'altérer, 
à  ne  prendre  qu'une  demi-croissance.  C'est  cette 
maladie  qui  est  connue  et  désignée  par  les  vigne- 
rons sous  le  nom  de  millerand  ou  guilleret.  Nous 
parlerons  plus  tard  de  cette  maladie  et  de  ses 
causes.  Les  vignerons  ont  heureusement  remar- 
qué que  toutes  les  variétés  de  gamets  recherchent 
un  terrain  calcaire  compacte,  quelle  qu'en  soit 
la  profondeur,  et  refusent  la  production  dans  les 
calcaires  légers  et  profonds  où  le  pinot  donne  de 
si  bons  produits. 

Cépa)r««  blanc*.  —  Les  variétés  de  raisins 
blancs  cultivées  dans  le  canton  de  Nuits  sont  peu 
nombreuses. 

Dans  la  côle,  on  rencontre  parmi  des  pi:opriétés 
particulières,  quelques  centiares  en  pinot  blanc 
connu  sous  le  nom  de  Chardenet.  C'est  le  plant 
qui  produit  le  Montrachet  (côte  de  Beaune-Meur- 
sault).  Le  vignoble  des  fins  vins  de  Nuits  n'est 
planté  qu'en  pinot  noir. 

La  montagne,  dans  son  vignoble  de  la  conte- 
nance de  2,300  hectares,  ne  produit  que  rare- 
ment des  variétés  blanches.  Deux  ou  trois  villages 
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seulement  les  cultivent  sur  leur  territoire.  Cest 
d*abord  VAUigotayy  qui  pousse  avec  vigueur  dans 
tous  les  terrains.  Son  bois  est  rosi^  sa  feuille 
est  ]argâ  et  profondément  lobée^  couverte  au  re- 
vers d'un  léger  duvet  blanc.  Le  raisin  est  allongé 
et  porté  sur  un  pédoncule  long  et  horizontal.  Sa 
grume ,  grosse,  ovoïde,  ad^uiert,  à  sa  complète 
maturité,  une  belle  teinte  de  jaune  d'or  trans- 
parent. Les  produits  de  Talligotay  ne  sont  bons 
qu'autant  que  le  plant,  cultivé  dans  un  terrain 
léger,  a  été  favorisé  par  une  température  sècbe 
et  chaude,  comme  dans  les  années  remarquables 
1857,  i858eti859. 

'On  y  cultive  encore  leMtlon.  Ce  plant  est  aussi 
vigoureux  que  le  précédent,  mais  son  bois  est 
moins  rosé  ;  sa  feuille,  plus  large  et  moins  den- 
telée, est  d'un  beau  vert;  la  grappe  est  plus  volu- 
mineuse que  celle  du  précédent,  mais  moins 
allongée;  les  grumes  grosses  et  blanches  jusqu'à 
la  maturité,  sont  groupées  les  unes  contre  les 
autres,  et  par  conséquent  tr(>s-exposées  à  la  pour- 
riture. 

Les  produits  de  ce  raisin  sont  prodigieux  ;  il 
donne  jusqu'à  61  hectolitres  par  mesure  de  34 
ares  28  centiares;  mais  le  vin  est  très-grossier.  Ce 
plant  est  particulièrement  cultivé  dans  les  terres 
profondes  de  la  plaine,  où  il  trouve  une  nourri- 
ture abondante  et  substantielle. 

Préparation  «lu  terrain.  —  dbofx  ûem 
plants.  —  Plantation.^  Les  vignes  en  pinot  de 
là  côte  de  Nuits,  ne  sont  arrachées  que  très-rare- 
ment; nos  pères  n'avaient  jamais  vu  détruire  un 
seul  cep  de  ces  vignes  prinlégiées,  de  ChaniboUcs 
à  Premeaux,  par  la  raison  que  plus  un  cep  est 
vieux,  meilleur  en  est  le  produit  ;  et  celui  qui 
agirait  autrement  préférerait  la  quantité  à  la 
qualité.  Nous  dirons  plus  tard  quel  est  le  mode 
de  renouvellement  employé  pour  les  vignes  fines. 

11  y  a  un  demi-siècle  environ  que  les  terres 
fortes  de  la  plaine  et  celles  des  vallées  du  canton 
de  Nuits  ont  été  envahies  par  le  gamet,  auquel  il 
faut  de  l'espace.  Autrefois,  les  coteaux  seuls 
étaient  couverts  de  vignes;  c'étaient  des  gamets 
ronds,  le  moins  mauvais  de  l'espèce,  mélangés  à 
l'ancien  pinot  ou  noirien  que  Ton  renouvelait  à 
peu  près  comme  cela  se  pratique  encore  dans  la 
côte,  et  que  l'on  arrachait  rarement.  Ces  produits 
très-peu  abondants,  mais  supérieure  en  qualité  aux 
produits  actuels,  suffisaient  à  une  consommation 
alors  fort  restreinte. 

Quand  ariiva  la  découverte  du  gros  gamet, 
au  moment  môme  où  la  propriété  se  trouva  di- 
visée par  la  force  irrésistible  des  choses,  on  s'em- 
pressa de  remplacer  le  pinot,  dont  les  médiocres 
produits  ne  suffisaient  plus  aux  nouveaux  besoins 
de  la  population,  par  le  gros  plant  de  gamet  d'Ar- 
cenant  que  l'on  multiplia  avec  rapidité  :  c'était 
moins  bon,  mais  le  rendement  était  supérieur. 
Ce  fut  une  des  sources  principales  de  la  richesse 
de  nos  populations  viticoles.  Les  terres  des  mon- 
tagnes à  sous-fiol  alumineux  et  marneux  ne  con- 
venaient pas  plus  à  la  nature  délicate  du  pinot, 
que  l'exposition  mauvaise  et  la  température  sen- 
siblement plus  basse  que  celle  de  la  côte,  ne  con- 
venaient à  la  précocité  de  ce  cépage. 


Par  conséquent,  en  décrivant  ici  le  mode  adopté 
dans  le  canton  de  Nuits  pour  la  préparation  du 
terrain  et  la  plantation  de  la  vigne,  c'est  par- 
ticulièrement de  la  plantation  des  gamets  que 
nous  parlerons  ;  d'ailleurs,  le  travail  est  exacte- 
ment le  même  pour  le  pinot. 

Dès  qu'un  vigneron  des  montagnes  s'aperçoit 
que  sa  vigne,  en  décrépitude,  cesse  de  produire 
selon  ses  désirs,  il  songe  à  la  remplacer  ;  mais, 
avant  de  la  faire  disparaître,  il  veut  encore,  pour 
la  dernière  fois,  qu'elle  puisse  lui  donner  un 
rendement  quelconque,  souvent  incertain.  Un 
an  donc  avant  de  l'arracher,  il  la  taille  à  plusieurs 
coursons,  et  sur  deux  ou  trois  bourres  ou  yeux. 
Cette  taille  est  nommée  taille  perdue.  L'année  sui- 
vante, après  la  récolte,  il  procède  sans  retard  à 
son  arrachage.  Ce  travail  s'exécute  à  l'aide  de  la 
pioche  à  dents  et  de  la  pioche  large  qui  sert  à 
couper  les  vieilles  souches  entre  deux  terres  et 
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les  grosses  racines  seulement.  Le  reste  de  ces 
souches  et  de  ces  racines,  en  pourrissant  dans  le 
sol,  ne  laisse  pas  que  d'être  un  engrais  très-con- 
venable à  la  vigne.  Le  défoncement  ne  doit  pas 
être  prolongé  au  delà  de  O^jiO  à  0"»,45  de  pro- 
fondeur; il  est  reconnu  que  la  reprise  des  jeunes 
ceps  n'est  assurée  qu'autant  qu'ils  sont  plantés 
dans  le  sous-sol  non  défoncé  d'un  terrain  depuis 
longtemps  en  friche,  par  la  raison  d'abord  que 
les  terres  calcaires  de  nos  coteaux  rapides  sont 
si  légèi*es  et  si  perméables,  qu'elles  se  dégrade- 
raient aux  moindres  pluies,  et  laisseraient  sou- 
vent les  ceps  à  nu,  si  ces  terres  se  trouvaient 
trop  ameublies  ;  en  second  lieu,  il  serait  parfois 
dangereux  de  ramener  sur  le  cep  la  couche  infé- 
rieure de  nattire  àlu mineuse  ou  marneuse  et 
conséquemment  trop  froide.  Dans  les  vignes  fines 
de  la  côte,  conune  dans  les  terres  fortes  de  la 
plaine,  on  emploie  le  même  mode  de  plantation 
sur  des  sols  en  friche. 

Après  l'hiver,  au  mois  de  février  ou  de  mars, 
on  donne  au  terrain  à  planter  un  nouveau  binage 
à  la  pioche  ou  à  la  charrue,  selon  sa  position  plus 
ou  moins  facile  ;  puis  on  y  sème  de  l'orge  avec 
du  sainfoin.  Ce  système  de  couvrir,  de  légumi- 
neuses vivaces  et  de  céréales  une  terre  épuisée 
parla  culture  de  la  vigne,  semble  lui  rendre  toute 
sa  fertilité  première. 

On  moissonne  l'orge  à  l'époque  ordinaire,  et 
l'on  fait  au  printemps  suivant  une  récolte  de  sain- 
foin, qui  se  renouvelle  pendant  quatre  ou  cinq 
années.  Dans  les  fortes  terres  de  la  plaine,  où  le 
sainfoin  ne  viendrait  pas,  il  est  d'usage,  après 
Tarrachage  de  la  vigne,  d'y  semer  du  blé,  puis, 
Tannée  suivante,  un  mélange  d'orge  et  de  trèfle. 
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Le  trèfle  est  maintenu  pendant  deux  années, 
après  quoi  Ton  se  prépare  à  planter. 

11  y  a  deux  époques  pour  la  plantation  de  la 
Tigne  :  la  plantation  de  l'automne  se  fait  avec  les 
plants  racineux  chevelus  ou  chevolées;  celle  du 
printemps  se  fait  avec  les  boutures  ou  chapons. 

On  nomme  chevolée.le  jeune  cep  de  vigne  qui 
sort  de  la  pépinière  au  bout  de  deux  ans. 

Le  chapon  est  tout  simplement  le  sarment  de 
Tannée,  taillé  au  printemps,  et  mis  en  terre  à 
demeure,  soit  immédialemenf,  soit  après  avoir  été 
laissé  à  Teau  préalablement  pour  l'entretien  de 
la  sève.  Le  ckapon-^ossette  est  le  sarment  pourvu 
de  0",05  ou  0«*,06  de  bois  de  l'année  précédente  ; 
les  vigneron  sont  longtemps  préféré  le  cbapon  à  la 
crossette;  depuis,  ils  se  sont  aperçus  que  le  vieux 
bois  était  dépourvu  de  bons  rudiments  radicu- 
laires,  et  qu'il  reprenait  avec  moins  de  facilité 
que  le  saiment  qui  ne  contenait  point  de  cros- 
sette. Dans  certaines  parties  du  vignoble,  on  ne 
plante  cependant  encore  que  ces^  derniers. 

Beaucoup  de  propriétaires  donnent  la  préfé- 
rence au  chapon  sur  la  che volée  :  celle-ci  sor- 
tant toujours  d'un  ten*a1n  supérieur  en  bonté  où 
elle  s'est  enracinée,  et  où  elle  a  acquis  toute  sa 
force,  s'acclimate  avec  beaucoup  de  peine  dans 
un  terrain  inférieur  ;  elle  éprouve  des  retards, 
des  difficultés  de  végétation,  des  maladies,  entre 
autres  celle  désignée  sous  le  nom  de  croa^onne- 
ment.  Un  cep  crossonne  quand  il  pousse  un  grand 
nombre  de  petites  crosses  ou  rameaux  à  bois 
qui  atteignent  peu  de  hauteur,  et,  par  consé- 
quent, il  est  difficile  d'y  asseoir  la  taille  de  l'année 
suivante. 

Les  chapons,  au  contraire,  s'acclimatent  natu- 
rellement dans  le  sol  où  ils  sont  plantés,  surtout 
quand  la  plantation  a  été  exécutée  dans  un  mo- 
ment opportun,  à  la  suite  d'une  pluie  de  prin- 
temps, et  dans  un  terrain  depuis  longtemps  in- 
culte et  garni  d'un  épais  gazon,  dans  une  vieille 
toppe  enfin.  Les  vignerons  donnent  ce  nom  aux 
terres  en  friche  destinées  à  la  plantation  de  la 
vigne.  La  vigne  se  plaît  encore  dans  des  sous-sols 
de  roches  fendillées,  au  travers  desquelles  les 
racines  trouvent  une  nourriture  substantielle  à 
des  profondeurs  étonnantes. 

Les  fosses,  ou  terravx  destinés  à  recevoir  les 
plants  de  vigne,  sont  creusées  dans  le  sens  opposé 
à  l'inclinaison  du  terrain,  pour  empêcher  les 
plaies  d'entraîner  les  terres  dans  la  partie  basse. 
Ces  fosses  sont  tracées  en  lignes  droites  et  s'éten- 
dent sur  toute  la  longueur  du  sol  à  planter  ;  on 
leur  donne  une  profondeur  de  0",45,  sur  une  lar- 
geur de  O^jâS;  elles  sont  éloignées  entre  elles 
de  1«,33.' C'est  dans  l'espace  compris  entre  ces 
fosses  que  l'on  dépose  la  terre  qui  en  a  été 
extraite. 

Dès  qu'une  fosse  est  achevée,  ou  au  fur  et  à 
mesure  qu'on  la  vide,  une  personne  s'occupe  à 
placer  à  0",33  les  uns  des  autres  dans  les  terres 
fortes,  et  à  O'ySO  dans  les  terres  faibles,  les  brins 
de  sarments  ou  chapons,  dont  l'extrémité  infé- 
rieure est  appuyée  contre  l'angle  intérieur  du  bas 
cAté  de  la  fosse,  puis  le  sarment,  couché  au  fond 
dans  le  sens  de  sa  largeur,  est  relevé  à  angle  droit 
contre  le  cOtt'  opposé  qui  est  toujours  celui  du 


haut  de  la  fosse.  On  recouvre  alors  la  bouture 
avec  la  terre  gazonneuse  des  bords,  puis  on  rem- 
plit à  demi  la  fosse  avec  la  terre  déposée  sur  les 
intervalles.  On  a  soin  de  laisser  au  sarment  plu- 
sieurs yeux  en  te^  ;  le  brin  qui  sort  du  sol  est 
laissé  intact  dans  toute  sa  longueur  et  ne  doit 
recevoir  la  taille  que  dans  la  deuxième  année  de 
la  plantation. 

Quand  on  plante  des  chevolées,  il  faut  laisser 
aux  racines  la  facilité  de  s'étendre  sans  obstacles; 
alors,  les  pieds  doivent  être  éloignés  de  0",80  à 
i  mètre  les  uns  des  autres,  pour  en  assurer  lare- 
prise  ;  on  laisse  hors  de  terre  toutes  le»  petite; 
ramifications  qui  ne  seront  taillées  qu'un  an  après 
la  plantation,  car  on  n'ignore  pas  que  plus  on 
réserve  de  feuilles  à  un  végétal  quelconque  lors 
de  la  plantation,  plus  ces  feuilles  feront  naître  de 
racines. 

Le  nombre  des  chapons  de  ganiet  qui  entrent 
dans  une  plantation  d'un  journal  ou  34  ares 
28  centiares  s'élève  à  6,400,  soit  pour  un  hectare 
19,200. 

Les  chevolées,  également  en  cépage  gamet, 
n'entrent  que  pour  moitié  dans  la  plantation  d'un 
hectare,  soit  le  nombre  de  9,600.  Mais  ce  nom- 
bre s'accroît  chaque  année  parle  provignage,  se 
double,  et  se  triple  pour  les  gamets  que  l'on 
compte  souvent  au  nombre  de  50,000  par  hectare 
dans  les  terres  fortes,  tandis  que  les  plants  fins 
ne  dépassent  jamais  le  nombre  de  30,000  ceps 
par  hectare  dans  les  vignes  de  vingt  ans  de  plan- 
tation. 

Premiers  eolne  à  donner  à  la  plante.  — 

Culture  de  la  vigne  en  plein  rapport,  —  A  peine 
plantée,  la  jeune  vigne  exige  déjà  les  soins  les 
plus  assidus.  Dans  Tété  qui  suit  la  plantation,  on 
lui  donne  deux  bons  labours  à  la  meigle,  et  l'on 
utilise  la  terre  en  y  plantant  des  pommes  de  terre, 
la  première  année,  et,  successivement,  du  maïs 
et  des  haricots  les  deux  années  qui  suivent. 

Au  printemps  de  la  seconde  année,  on  com- 
mence à  donner  la  première  taille  à  la  chevolée 
qui  a  dû  pousser  pendant  l'été  précédent  ;  on  ra- 
bat toutes  les  petites  ramifications,  et  l'on  taille 
sur  deux  yeux  le  sarment  le  plus  vigoureux,  et 
le  plus  près  de  terre,  si  cela  est  possible.  Cette 
première  opération  se  nomme  écosner. 

Le  chapon  n'est  taillé  qu'à  la  troisième  année 
de  sa  plantation,  parce  qu'on  a  dû  lui  laisser  tout 
le  temps  de  pousser  le  plus  de  sartïifenfs  possible 
afin  d'en  choisir  un  propre  *à  asseoir' la  taille. 

En  exécutant  les  labours  de  chaque  année, 
l'opération  essentielle  consiste  à  dégager  avec  soin 
la  terre  àl'enlourde  chacun  des  jeunes  ceps,  afin 
de  faciliter  la  sortie  de  l'œil  qui  se  trouverait  à 
pousser  entre  deux  terres. 

Dès  la  quatrième  année,  la  plante  que  nous 
supposons  être  venue  dans  les  meilleures  condi- 
tions possibles,  donnera  déjà  du  fruit  ;  les  sar- 
ments auront  acquis  assez  de  longueur  pour  avoir 
besoin  d'échalas  dont  on  les  pourvoira  ;  on  com- 
mencera à  y  faire  des  provins,  et  dès  loi*s,  elle 
prendra  rang  parmi  les  vignes  pour  lesquelles  un 
travail  régulier  est  de  rigueur. 

Or,  ce  travail  commence  immédiatement  après 
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la  vendange,  par  larracbage  des  paisseaux  ou 
échalas  qui  servent  de  tuteurs  à  chaque  cep. 
L'<^cha1as  est  une  perche  en  bois  de  chône  fendu, 
de  1*,50  de  hauteur,  sur  0"*,02  ou  0^,02  de 
diamètre.  11  est  aiguisé  à  l'un^  de  ses  extrémités. 
Quand  on  l'arrache  de  la  terre,  avant  Thiver, 
on  a  soin  de  rarralchir  sa  pointe,  puis  on  en  fait 
de  distance  en  distance  des  tas  uniformes,  les 
pointes  toutes  dirigées  dans  le  sens  de  la  déclivité 
du  terrain.  Les  échalas  qui  ne  posséderaient  plus 
la  longueur  voulue,  par  suite  du  service,  ou  qui 
seraient  gûtés,  sont  mis  à  la  réforme,  et  pren- 
nent alors  le  nom  de  choichons. 

Tant  que  les  fortes  gelées  et  les  neiges  ne  sont 
point  venues  arrêter  la  besogne,  le  vigneron 
poursuit  sans  relâche  son  travail  essentiel  de 
rhiver  qui  consiste  premièrement  à  déchausser 
tous  les  jeunes  ceps,  à  supprimer  tous  les  gour- 
mands qui  naissent  au  collet  des  racines,  à  re- 
chausser les  vieux  ceps,  à  porter  les  terres  qui 
servent  d'amendements ,  et  les  engrais  qui  con- 
sistent en  gennes  ou  marcs  de  raisins  que  l'on 
met  de  préférence  dans  les  portions  maigres  des 
vignes  fines  de  la  côte.  Le  fumier  de  cheval  est 
destiné  aux  terres  marneuses  et  froides,  et  le  fu- 
mier de  vache  convient  particulièrement  pour 
Jes  terres  à  sous-sol  de  roche. 

Le  fumier  est  toujours  placé  entre  deux  terres, 
non  au  collet  des  racines,  mais  à  proximité  des 
radicelles  au  bout  desquelles  se  trouvent  les  su- 
çoirs par  où  la  nourriture  s'introduit  dans  la 
plante.  On  ne  donne  d'engrais  à.la  jeune  plante 
qu'autant  qu'elle  se  trouve  déjà  en  état  de  rap- 
porter. 

Les  vignes  en  ganiet  sont  plantées,  pour  la  plu- 
part, sur  des  roteaux  à  pentes  rapides  et  dans  des 
terres  légères  que  les  moindres  pluies  entraînent 
dans  les  bas  où  l'on  prend  la  précaution  de  les 
retenir,  et  de  les  rassembler  dans  de  petits  réser- 
voirs creusés  àcet  efTet,  ou  contre  des  murs;  tous 
les  deux  ou  trois  ans  au  plus,  on  reporte  dans  la 
partie  haute  de  la  vigne, 
les  terres  qui,  en  des- 
cendant chaque  année, 
ont  laissée  nu  jusqu'aux 
racines  du  plus  grand 
nombre  de  ceps. 

Dans  la  culture  en 
foule  y  suivant  l'expres- 
sion don  ton  s'est  servi  ex- 
ceptionnellement pour 
désigner  les  vignes  dont 
les  cqps  ne  conservent 
aucune  ligne,  et  sont 
pôle-môle,  le  vigneron, 
pour  y  transporter  les 
terres  et  les  fumiers  avec 
plus  de  facilité,  se  sert 
d'un  panier  en  •  osier 
d*unc  forme  particulière,  nommé  Iwtte^  qu'il  porte 
suspendu  à  ses  épaules  à  l'aide  de  deux  courroies. 

lie  la  teille.  —  Dès  que  les  plus  fortes  gelées 
ne  sont  plus  à  craindre,  on  exécute  la  taille  de  la 
vigne.  Pour  les  pinots,  cette  opération  a  lieu  vers 
la  fin  de  janvier;  les  gamets  de  la  montagne,  où 
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la  température  est  un  peu  plus  froide,  ne  doivent 
ôtre  taillés  que  dans  la  première  quinzaine  de  fé- 
vrier; l'instrument  servant  à 
ce  travail  qui  demande  autant 
de  soins  que  d'intelligence,  est 
une  serpette  vulgairement  ap- 
pelée gousoUCy  dont  la  lame  est 
immobile  au  bout  du  manche. 

Ce  sont  ordinairement   les* 
femmes   qui   exécutent   cette 
opération  délicate  avec  autant  Fi^.  we.  —  Gousoiie. 
de  rapidité  que  d'habileté. 

La  taille  pour  le  pinot,  comme  pour  le  gamet, 
s'établit  sur  un  seul  sarment,  celui  qui  tient  au 
vieux  bois,  et  se  fait  sur  deux  ou  trois  yeux  au 
plus,  de  0",005  ti  0™,010  au-dessus  de  l'œil  termi- 
nal; la  section  est  faite  en  biseau  opposé  à  cet  œil, 
afin  que  la  sève  en  s'écoulant  ne  puisse  point  le 
noyer,  ni  l'humidité  le  faire  perdre  par  les  gelées 
tardives,  ce  qui  arrivait  anciennement  quand  la 
section  du  sarment  était  faite  hoiizontalement. 
L'eau  des  pluies  et  la  sève  étant  forcées  de  de- 
meurer sur  la  coupe,  faute  de  pouvoir  s'écouler, 
il  s'ensuivait  que  dans  les  nuits  froides,  on  par 
des  vents  du  nord  très -Apres,  le  cep  se  fendait  jus- 
qu'au-dessous de  l'œil  qui  était  perdu  irrévoca- 
blement. Les  ceps  gelés  ainsi  se  nomment  écham- 
pies,  L'échamplure  est  d'autant  plus  à  craindre 
encore  que  la  taille  a  lieu  trop  tût,  ou  dans  des 
conditions  peu  favorables. 

Les  ceps  sont  non-seulement  dégagés  de  tous 
les  autres  sanfients  coupés  sur  le  vieux  bois,  ils 
sont  en  outre  nettoyés  de  toutes  les  exubérances 
provenant  soit  d'une  taille  précédente  vicieuse, 
soit  des  gelées  qui  provoquent  des  émissions  dé- 
fectueuses. 

Puis,  les  sarments  coupés  sont  ramassés  et  mis 
en  petits  fagots  destinés  au  foyer;  ceux  destinés  à 
former  des  pépinières,  sont  rassemblés  avec  soin 
en  paquets  de  500  brins  et  plongés  le  pied  dans 
l'eau  en  attendant  leur  plantation  ;  c*est  alors 
qu'ils  prennent  le  nom  de  chapons. 

D«  proTlf^Ai^e  ou  mareotiegre. —  Les  pro- 
vins s'exécutent  avant  et  pendant  la  taille,  tout 
le  temps  que  la  terre  n'est  point  durcie  pdr  la 
moindre  gelée.  C'est  une  opération  essentielle  et 
qui  exige  la  plus  grande  attention,  car  le  suc- 
cès d'une  récolte  dépend  non-seulement  du  soin 
que  l'on  apporte  dans  la  confection  d'un  provin, 
mais  aussi  delà  température  favorable  et  des  con- 
ditions dans  lesquelles  se  trouve  le  cep.  Lors  du 
bouturage,  nous  avons  dit  que  les  vignerons  se 
gardaient  bien  de  provigner  quand  la  terre  était 
gelée;  nous  ajoutons,  en  outre,  que  les  ceps  mal 
aoûtés  ne  sont  point  recouchés,  et  quand  le  vent 
du  nord-est  (la  bise)  a  soufQé  durant  plusieurs 
jours,  il  est  dangereux  de  chercher  à  tordre  des 
ceps  dont  le  bois  desséché  se  casserait  facilement. 
Le  meilleur  moment  donc  pour  provigner  est  une 
température  douce,  un  ciel  couvert  à  la  suite 
d'une  petite  pluie,  et  le  vent  du  sud. 

Voici  la  manière  de  provigner  employée  pour 
les  vignes  à  vins  fins,  comme  pour  les  gamets  :  on 
creuse  au  pied  du  cep  qui  doit  ôtre  renouvelé,  et 
que  l'on  a  soin  de  marquer  d'avance  avant  la  ven- 
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INi  ifvcir«|:e.  —  Un  moyen  expédiUr  de  chan- 
ger la  mauvaise  nature  d'un  cep,  est  certainement 
le  greffage  ;  c'est  au  printemps,  à  l'époque  de  la 
taille  et  du  provignage,  que  l'on  peut  faire  cotte 
opération  avec  le  plus  de  succès.  Voici  de  quelle 
manière  la  greffe  s'applique  :  le  cep  qui  doit  être 
opéré,  est  déchaussé  à  0",i5  ou  0",20  au-dessous 
du  sol  ;  le  sarment  qui  a  été  conservé  est  rogné  à 
0*,06  et  fendu  ;  l'on  introduit  ensuite  dans  la 
fente  la  greffe  fraîchement  taillée  en  bec  de  flûle 
et  portant  trois  yeux,  et  on  la  fixe  immédiatement 
au  sujet  avec  du  chanvre  ;  cela  fait,  on  la  couche 
et  on  la  recouvre  de  terre.  Deux  yeux  seront  hora 
du  sol,  mais  il  est  essentiel  qu'il  y  ait  un  œil  en 
lerre.  L'année  d'ensuite,  la  greffe  reprise  est  cou- 
chée plus  profondément  encore;  elle  acquiert 
alors  assez  de  force  et  de  vigueur  pour  être  pro- 
diguée et  se  mettre  en  plein  rapport  dès  la  se- 
conde année. 

9m  pre«il«r  labour.  —  Cest  à  la  fin  de  mars, 
ou  au  commencement  d'avril,  selon  la  tempéra- 
ture, que  l'on  exécute  le  premier  labour  néces- 
saire &  la  vigne;  on  le  désigne  sous  la  dénomina- 
tion de  bêchage.  L'instrument  qui  sert  à  cette 
première  opération  se  nomme  meigle  ou  meille. 
L'ancienne  meigle  était  à  une  pointe,  en  forme 
triangulaire,  et  assez  semblable  à  un  fer  de  char- 
me; elle  a  été  remplacée  par  une.meigle  à  deux 
pointes,  imitée  du  modèle  de  la  meigle  dont  se 
serraient  les  moines  de  Clteaux  pour  la  culture 
du  clos  de  Vougeot.  C'est  a  ces  religieux  que 
nous  devons  la  manière  de  cultiver  la  vigne  dans 
le  canton  de  Nuits. 

Avec  cet  instrument,  le  vigneron  remue  la 


terre  à  peu  près  à  O^^IO  de  profondeur,  et  la 
divise  assez  pour  faire  pénétrer  dans  l'intérieur  et 
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dango,  une  fosse  de  0'",40  à  0",45  de  profondeur 
sur  0",33  à  0",3o  de  largeur,  et  d'une  longueur 
indéterminée,  car  il  arrive  de  coucher  les  sar- 
ments de  deux  ceps  dans  le  mômeprovin,  et  par- 
fois de  trois  ceps  en  bifurquant  la  fosse  selon  l'es- 
pace que  1*00  veut  occuper.  Le  provin  creusé  et 
nettoyé,  les  ceps  sont  couchés  avec  soin  dans  le 
fond,  puis  l'extrémité  de  chacun  est  relevée,  le 
tout  est  maintenu  par  quelques  centimètres  de 
terre  seulement,  et  chaque  saillie  sortant  de  terre 
est  t&illée  sur  deux  ou  trois  yeux  ;  quant  aux  en- 
grais employés  au  provignage,  ils  sont  to^jours 
étendus  entre  deux  terres,  et  ne  doivent  jamais 
toucher  les  racines. 

Pour  les  pinots,  le  nombre  des  provins  est  fort 
restreint.  A  Chambolle,  dans  les  Musigny,  et  sur 
tout  son  vignoble,  ils  n'excèdent  point  200  sur 
34  ares  28  centiares,  et  800  saillies.  A  Nuits  et  à 
Vosne  on  se  borne  à  160  provins,  et  460  saillies 
pour  34  ares  28  centiares. 

Dans  les  gamets,  le  nombre  des  provins  que  l'on 
établit  chaque  année,  n'est  point  déterminé  ;  on 
arrache  une  grande  quantité  de  vieux  ceps  qui 
sont  remplacés  de  suite  par  de  nouvelles  mar- 
cottes ou  saillies  qui  s*é lèvent  ordinairement  de 
600  t  700  par  34  ares  28  centiares,  ce  qui  fait  sup- 
poser 300  à  350  provins.  Sur  le  nombre,  160  ne 
sont  point  mis  en  ligne  de  compte  pour  le  pro- 
priétaire ,  soit  la  quantité  de  20  provins  par  ou- 
vrée ou  4  ares  28  centiares. 


Fig,  927.  —  Ancienne  meigle.       Pig.  928.  —  Noutelle  icei|iie. 

autour  des  ceps  les  rayons  bienfaisants  d'un  soleil 
printanier. 

Ce  travail  doit  être  fait  par  une  température 
très-favorable,  sans  pluies  froides,  sans  brouil- 
lards, et  surtout  sans  la  fâcheuse  influence  des 
vents  contraires  du  sud-ouest  et  du  nord-ouest, 
qui  produisent  dans  l'atmosphère  des  variations 
glaciales  d'autant  plus  dangereuses  pour  la  vigne 
qu'elle  peut  se  ressentir  longtemps  d'un  labou- 
rage donné  ^ans  ces  mauvaises  conditions. 

Nous  avons  vu  des  vignes  quîil  a  fallu  arracher 
après  un  seul  labour  donné  sous  une  tempéra- 
ture de  4°  au-dessus  de  0,  sous  des  giboulées  du 
nord-ouest.  Une  forte  gelée  qui  survint  le  lende- 
main matin  produisit  un  effet  tellement  désas- 
treux sur  chaque  cep,  que  pas  un  seul  n'y  résista. 

1^  la  plantation  «lea  éeiialaB.  —  A  peine  le 
premier  labour  est-il  achevé,  qu'un  solide  tuteur 
est  donné  à  chaque  cep  dont  le  bois  long  et  fai- 
ble ne  pourrait  se  soutenir  sans  cet  appui  indisr 
pensable,  d'après  le  mode  de  culture  usité  dans  le 
canton  de  Nuits. 

Les  femmes  sont  chargées  de  cette  nouvelle 
besogne,  et  elles  y  apportent  tous  les  soins  néces- 
saires. L'échalas  est  planté  verticalement,  et  assez 
près  du  cep  pour  que  celui-ci  puisse  y  être  atta- 
ché et  maintenu  dans  sa  position  naturelle,  et 
tenir  sans  trop  d'efforts  à  l'aide  d'une  ligature  de 
glui  ou  d'un  brin  de  chanvre. 

Si,  par  suite  d'une  végétation  hûlive,  les  jeunes 
rameaux  se  trouvent  trop  avancés^  la  planteuse 
d'échalas  prend  toutes  les  précautions  utiles  en 
pareil  cas,  afin  de  ne  pas  rompre  ces  rameaux  qui 
sont  fort  tendres,  et  tiennent  à  peine  aux  ceps. 
Aussi  arrive-t-il  rarement  que  ce  travail  délicat 
ne- soit  pas  entièrement  fini  avant  le  moindre 
mouvement  de  la  végétation,  car  les  dommages 
causés  par  la  chute  des  rameaux  herbacés  de- 
viendraient très-onéreux. 

L'échalas  que  nous  avons  décrit  plus  haut,  se 
vend  à  la  javelle  ou  botte  de  50,  à  raison  de  \  fr.  50 
à  2  fr.;  pour  les  vignes  en  pinot,  ce  sont  des  écha- 
las  de  qualité  supérieure  (I);  les  qualités  infé- 
rieures, qui  sont  réservées  pour  les  gamets^  se 
payent  \  fr.  25  à  1  fr.  75,  et  quelquefois  le  prix  est 
moins  élevé  encore.  Dans  les  vignes  en  pinot,  le 
nombre  des  échalas  varie  entre  600  et  800  pour 
un  tiers  d'hectare. 

(1)  On  le»  nomme  échalas  de  quartier,  ptrce  qu'ils  sont  tiré! 
d'iiue  branche  fendue  en  quatre  parties. 
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Les  éclialas  de  Tannée  précédente  qui  ne  sont 
pas  hors  de  service,  y  sont  comptée  à  peu  près 
pour  ta  moitié. 

Dans  les  vignes  en  gamet,  les  échalas  neufs 
7  entrent  chaque  année  au  nombre  de  800  ou  de 
16  javelles  de  50  par  tiers  d*hectare*cn  plein  rap- 
port; les  vieux  échalas  y  sont  également  compris 
pour  moitié. 

De  Pébonrireoiiiiaire.  —  Quand  la  jeune 
pousse  a  atteint  0",0o  ou  0",10  de  longueur  el 
que  les  grappes  sont  toutes  à  peu  près  dehors, 
on  commence  ù  évasiver.  C'est  le  terme  dont  les 
vignerons  se  servent  pour  désigner  l'ébourgeon- 
nage. 

Cette  opération  consiste  à  enlever  avec  précau- 
tion tous  les  Taux  rameaux  qui  naissent  au  collet 
du  rameau  à  fruit  ;  si  parfois  les  faux  rameaux 
sont  pourvus  de  grappes,  ii  faut  les  conserver, 
car  on  est  certain  que  dans  ce  cas,  ils  ne  se 
changeront  point  en  branches  à  bois.  On  débar- 
rasse en  outre  le  vieux  bois  de  tous  les  gourmai^ds 
qui  y  croissent  toujours  en  abondance,  et  qui 
absorberaient  une  grande  quantité  ^e  nourriture 
au  préjudice  du  raisin  el  de  sa  maturation. 

Quand  une  vigne  vigoureuse  jetle  trop  do 
rameaux  à  bois,  le  vigneron  en  retai»de  Té- 
bourgeonnage.  Cette  richesse  de  végétation  est 
assez  fréquente  dans  le  gamet;  mais  le  contraire 
arrive  pour  le  pinot  ;  aussi  Tébourgeonnage 
de  ce  cépage  a  lieu  plus  tôt  ;  on  se  hAte  de  faire 
tomber  les  rameaux  à  bois  en  faveur  des  grap- 
pes, afin  de  leur  procurer  la  force  qu'elles  ne  pos- 
sèdent pas  loiijoui's  assez. 

D«  seeoiiil  labour.  —  Cette  seconde  opéra- 
lion  qui  a  lieu  avant  l'apparition  de  la  fleur  des 
raisins,  est  connue  des  vignerons  sous  la  désigna- 
tion de  refuer,  el  s'exécute  avec  le  fessou,  outil 
qui  a  la  forme  d'un  trapèze,  et  qui  est  emmanché 
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Fig.  919.  -  Feuoa.    Fig,  930.  —  Autre  modèle  de  feMoa. 

de  la  môme  manière  que  la  meigle.  11  sert  à  sou- 
lever la  terre  de  quelques  millimètres  seulement, 
d'abord  afin  de  la  débarrasser  de  certaines  plan- 
tes parasites,  ensuite  pour  faire  pénétrer  au  pied 
des  ceps  toute  la  chaleur  dont  ils  ont  besoin  pour 
traverser  la  période  essentielle  dont  dépend  l'ave- 
nir de  la  récolte. 

Mais  pour  que  ce  travail  déUcat  offre  toutes  les 
garanties  désirables,  il  est  nécessaire  de  le  faire 
par  une  température  chaude,  avec  une  .terre  sè- 
che, et  un  vent  du  nord-est  qui  chasse  l'appréhen- 
sion de  la  moindre  fraîcheur  et  de  ces  gelées  tar- 
dives si  dangereuses  pour  la  végétation  à  cette 


époque  de  la  fin  de  mai  ou  du  commencement  de 
juin.  Les  vignerons  n'ignorent  pas  que  la  gelée 
est  d'autant  plus  à  craindre  que  le  sol  est  fraîche- 
ment remué  et  que  l'humidité  qui  y  était  con- 
tenue, donne  pendant  le  jour  des  vapeurs  qui 
se  condensent  pendant  la  nuit  au  grand  préju- 
dice de  la  vigne  el  ne  se  congèlent  que  trop  sou- 
vent. 

Hé  la  floFAUoii.  —  Durant  ce  moment  si  cri- 
tique et  si  difficile  à  passer  pour  la  vigne,  et  qui 
arrive  dans  nos  climats  à  la  fin  de  mai  pour  les 
pinots  situés  à  une  exposition  favorable,  et  un 
peu  plus  tard  pour  les  gamets,  plants  plus  tardifs, 
qui  occupent  ordinairement  des  expositions  moins 
avantageuses,  les  vignerons  s'abstiennent  de  tout 
travail  qui  serait  de  nalure  à  tourmenter  la  vigne 
en  pleine  végétation.  La  moindre  atteinte,  portée 
au  cep,  donnerait  lieu  à  des  accidents  funestes 
déjà  trop  fréquents  à  celte  époque,  entre  autres 
à  la  coulure,  dont  nous  parlerons  plus  loin,  en 
énumérant  les  maladies  auxquelles  la  vigne  est 
exposée. 

Dn  troUlème  labonr.  —  Lorsque  la  fleur  est 
passi'c  et  qu'une  petite  pluie  douce  est  venue  & 
propos  nettoyer  les  grains  du  raisin  (qui  vont  ac- 
quérir du  volume),  d'une  infinité  de  petits  pétales 
lîélris,  qui  tombent  difficilement  sans  ce  secours, 
le  vigneron  commence  son  troisième  lalxjur,  tra- 
vail d'autant  plus  nécessaire  qu'il  contribue  À 
donner  de  la  force  à  la  vigne  épuisée  par  Fim- 
portanl  labeur  qu'elle  vient  d'accomplir.  Ce 
binage  ravive  la  sève  du  raisin  et  débarrasse  le 
;  sol  des  plantes  nuisibles  à  sa  réussite,  plantes  qui 
vivent  toujours  à  ses  dépens. 

L'exécution  de  ce  troisième  labour,  en  terme 
de  vignerons,  se  nomme  tierrer, 

W^  l'accolai^e.  —  Le  bois  de  la  vigne  at- 
teint avec  rapidité  une  grande  hauteur.  Sem- 
blable à  tous  les  végétaux  sarmenteux  et  faibles, 
il  est  utile  de  le  soustraire  à  la  violence  des  vents 
el  des  orages  auxquels  il  ne  saurait  résister.  De 
plus,  il  conserve  longtemps  son  état  herbacé  au 
point  mémo  où  il  est  attaché  à  la  souche,  et  pour 
éviter  qu'il  ne  s'en  sépare,  il  est  nécessaire  de 
l'assujettir  à  l'échalas  par  le  moyen  d'un  brin  de 
paille  de  seigle.  Cette  besogne  a  lieu  dès  que  le 
rameau  est  arrivé  à  35  ou  40  centimètres  de  lon- 
gueur, et  doit  être  exécutée  avec  beaucoup* de 
précautions. 

Du  rofTDai^e.  (ÉpampremenL)  —  Enfin,  après 
l'accolage,  vient  le  rognage  qui  est  d'autant  plus 
nécessaire  que  les  pluies  de  l'arrière-saison  ont 
procuré  au  bois  une  recrudescence  de  vigueur 
qui  deviendrait  préjudiciable  aux  raisins,  si  l'on 
ne  prenait  la  précaution  de  rogner  le  bois  à 
l'aide  de  la  serpe,  ou  de  le  tordre  et  de  l'attacher 
à  l'extrémité  de  l'échalas.  Cette  opération  est 
d'autant  plus  utile  qu'elle  ralentit  la  circulation 
de  la  sève  au  profit  du  fruit. 

Ici  se  terminent  les  travaux  d'entretien  d'une 
vigne  pendant  l'année.  En  attendant  le  moment 
de  la  vendange,  les  vignerons  préparent  les  U9- 
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tensiles  nécessaires  pour  recevoir  la  récolte 
Entre-temps,  nous  dirons  rapidement  quelques 
mots  sur  les  accidents,  maladies  et  insectes  qui 
nuisent  &  notre  vignoble. 


ACCIDESn'S,   MALADIES  ET  INSECTES  NUISIBLES. 

CSeléM  flIlilTer.  —  Dans  Fhiver,  la  vigne  a 
particulièrement  à  redouter  Teffet  des  gelées 
arrivant  à  la  suite  d'un  dégel  momentané  qui 
imprègne  d'eau  son  bois  poreux.  La  tempéra- 
ture descendant  tout  à  coup  au-dessous  de  zéro 
par  un  vent  du  nord-ouest  ou  même  du  nord- 
est,  la  gelée  anéantit  alors  les  rameaux  et  fait 
fendre  lo  bois  des  vieux  ceps  plus  souvent  en- 
core que  celui  des  jeunes,  par  la  raison  peut- 
être  que  ceux-ci  ont  une  écorce  plus  lisse,  moins 
fendillée,  dans  Tinlérieur  de  laquelle  Thumidilé 
ne  pénètre  pas  aisément,  ou  peut-être  aussi  parce 
qu'il  y  a  plus  d'élasticité  dans  les  jeunes  tissus 
que  dans  les  vieux.  Ce  dégât  se  nomme  écham" 
plure,  ou  bourres  cuites.  La  neige ,  lorsqu'elle 
tombe  en  quantité  suffisante  pour  couvrir  les 
ceps,  devient  un  préserval  if  contre  les  gelées  de 
l'hiver  et  le  verglas. 

Le  plus  terrible  verglas  que  les  vignes  aient  eu 
à  supporter,  fut  celui  de  1789,  qui  fendit  une 
grande  quantité  de  ceps  dans  les  vignes  en  pinot 
de  la  côté  de  Nuits.  Les  gamets  de  la  montagne 
éprouvèrent  moins  de  dommage. 

CSeléM  «le  printemps*  —  C'est  un  redoutable 
fléau  à  craindre  pour  les  vignes  que  les  gelées 
blanches  du  printemps,  surtout  lorsqu'elles  se 
font  sentir  à  la  fin  d'avril  ou  au  commencement 
de  mai,  quand  tous  les  rameaux  développés  sont 
encore  dans  leur  état  le  plus  tendre.  Les  pluies 
amenées  par  un  vent  glacial  du  nord-ouest  et  qui 
ont  quelques  jours  de  durée,  font  jaunir  les 
jeunes*  rameaux  et  les  rendent  très-sensibles  à 
Tafteinte  de  la  moindre  fraîcheur.  Si  le  vent  du 
nord-est  souffle  pendant  la  nuit  sur  un  sol  mouillé, 
les  nuages  se  dissipent  successivement  et  le  ther- 
momètre descend  à  zéro  ;  le  matin ,  les  rayons 
d'an  soleil  brûlant  viennent  frapper  les  pous- 
ses tendres  et  malades  de  la  vigne,  en  arrêtent 
la  sève  et  anéantissent  et  désorganisent  tous  les 
tissus  de  la  jeune  plante.  Si,  au  contraire,  le  ciel 
demeure  couvert  et  pluvieux,  la  glace  qui  en- 
toure le  rameau  fond  à  la  longue,  la  sève  con- 
tinue sa  marche  et  la  plante  est  sauvée. 

11  n'est  certainement  pas  facile  d'éviter  en- 
fièrement  la  gelée,  mais  il  existe  de  nombreux 
moyens  d'en  atténuer  les  dangereux  effets.  Les 
ûgnes  plantées  dans  des  terrains  bas  et  humides, 
celles  qui  se  trouvent  dans  le  voisinage  des  bois, 
des  prairies  et  des  céréales  ;  celles  qui  ont  reçu 
un  labour  par  une  température  humide  et  gla- 
ciale, sont  plus  exposées  à  la  gelée  que  les  au- 
tres. Le  pinot,  plant  hâtif  et  délicat,  en  est 
d'autant  plus  fréquemment  victime,  qu'il  n'a 
point  l'avantage  de  reproduire  de  nouveaux  ra- 
meaux quand  il  a  été  gelé.  Les  gamets,  plus 
robustes,  poussent  souvent  sur  le  vieux  cep 
soit  des  rameaux  h   fruits,  soit   au   moins  des 


rameaux  à  bois  sur  lesquels  on  peut  asseoir 
lalaille  de  Tannée  suivante. 

On  met  en  pratique  plusieurs  procédés  pour 
garer  les  vignes  de  ces  désastreuses  gelées  de 
printemps  :  les  uns  ont  recours  à  la  fumée  épaisse 
produite  par  des  tas  de  paille  humide,  &  laquelle 
on  met  le  feu  pendant  la  nuit  et  au  moment  du 
lever  du  soleil  ;  mais  cette  fumée  ne  résiste  que 
rarement  au  vent  du  nord  qui  la  chasse  rapide- 
ment devant  lui  et  tous  ses  effets  sont  atténués. 

Les  autres,  mais  c'est  le  petit  nombre,  se  ser- 
vent de  cornets  de  papier  avec  lesquels  ils  coif- 
fent chaque  cep.  Ce  moyen  ingénieux  que  nous 
avons  vu  expérimenter  au  printemps  de  18o7,  d 
la  veille  d'une  gelée  depuis  quelques  jours  me- 
naçante, produisit  d'assez  satisfaisants  résultats. 
Les  abris  en  paille  nouvellement  recommandés 
et  qui  doivent  être  d'un  grand  secours  contre 
les  effets  déplorables  des  gelées  et  des  pluies,  ne 
peuvent  être  employés  dans  nos  vignes  du  canton 
de  Nuits,  dont  le  mode  de  culture  ne  conserve 
point  la  ligne 'parallèle  et  droite  indispensable  d 
ce  genre  d'abri. 

lie  la  eonlure.— La  coulure  ou  l'avortement, 
qui  arrive  à  l'époque  de  la  floraison,  est  d'autant 
plus  à  craindre  que  la  température  s'est  montrée 
défavorable  à  la  vigne  dès  les  premiers  jours  de 
la  végétation  et  l'a  prédisposée  à  devenir  victime 
des  moindres  accidents.  Quoi  qu'il  en  soit  et  en 
quelque  état  que  la  grappe  se  trouve,  si  les  vents 
froids  du  nord-ouest  et  du  sud-ouest  amènent  des 
pluies  glaciales,  la  fleur  n'y  résiste  pas;  elle 
avorte  ;  les  grains  tombent  et  le  raisin  se  change 
en  vrilles.  Il  y  a  des  années  où  la  coulure  a  em- 
porté les  deux  tiers  des  fruits.  Ni  les  incisions  an- 
nulaires, ni  le  pincement  des  grappes  pour  main- 
tenir la  sève,  ne  sont  des  moyens  assez  efficaces 
pour  empocher  la  coulure.  Ces  différents  procé- 
dés ont  été  employés,  mais  toujours  sans  succès. 

De  la  in^le.  —  La  grêle  est  un  de  ces  fléaux 
auxquels  aucun  végétal  ne  peut  résister.  La  grêle, 
en  frappant  la  vigne,  lui  cause  des  dommages 
que  plusieurs  années  sont  impuissantes  &  répa- 
rer. Non-seulement  elle  déchire  ses  feuilles, 
blesse  profondément  son  bois,  abat  des  i:^meau\ 
par  centaines ,  mais  encore  tous  les  grains,  en 
quelque  état  qu'ils  soient,  sont  meurtris  grave- 
ment, ne  prennent  plus  la  sève  nécessaire  à  leur 
développement  ou  à  leur  maturité,  et  ne  grossis- 
sent que  du  côté  qui  n'a  pas  été  touché.  La 
meurtrissure  leur  communique  une  saveur  amère 
que  la  fermentation  dans  la  cuve  ne  peut  faire 
disparaître  et  que  le  vin  conserve. 

llala«ile  des  feuilles.  I^e  vonfreot.  Rat- 
•tn*  aniB  on  boulUii*.  —  Les  feuilles  de  la 
vigne  sont  sujettes  à  souffrir  des  variations  de 
température,  des  brusques  traffeitions  de  froid  et 
de  chaleur  qui  causent  un  temps  d'arrêt  dans  la 
circulation  de  la  sève.  Alors  la  feuille  souffrante 
passe  du  vert  au  rouge  foncé,  se  dessèche  et  tombe. 
Les  raisins  attachés  à  des  ceps  ainsi  privés  de 
feuilles,  ne  pouvant  plus,  de  leur  côté,  recevoir 
la  nourriture  suivant  leurs  besoins,  ne  résistent 
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pointa  l'ardeur  du  soleil,  se  rident  et  se  dessè- 
chent. Les  vignerons  disent  alors  que  les  raisins 
sont  arsis  ou  bouillm.  Un  soi  peu  profond,  trop 
k^ger,  pourra  occasionner  la  flétrissure  des  grap- 
pes aux  époques  de  sécheresses  extraordinaires, 
alors  môme  que  le  cep  conserverait  toutes  ses 
feuilles. 

Durant  la  sécheresse  de  1857,  nous  avons  été 
t('>moin  des  essais  d'un  vigneron  novateur.  Sachant, 
par  suite  d'observations,  que  la  paille  avait  la 
propriété  d'attirer  l'humidité,  il  en  avait  répandu 
autour  des  ceps  d*u ne  jeune  vigne  plantée  dans 
un  des  sols  perméables  de  nos  montagnes,  et  il  en 
avait  obtenu  des  résultats  d'autant  plus  heureux, 
que  seule,  dans  le  nombre  des  Jeunes  plants  du 
mGme  climat,  cette  vigne  avait  résisté  k  Tardeur 
du  soleil,  et  conservé  en  môme  temps  que  son 
fruit,  toute  sa  vigueur  et  toute  sa  sève.  Cet  ex- 
cellent résultat  ne  viendrait-il  pas  surtout  de  ce 
qu'un  lit  de  paille,  de  même  qu'une  fumure  en 
couverture,  est  un  obstacle  permanent  À  l'évapo- 
ra(ion  de  l'humidité  terrestre  7 

Ija  Jaa  Aime  o«  eklorose. —  Les  vignes  plan- 
tées sur  un  sous-sol  de  cailloux  roulés  ou  chail- 
lots,  que  les  eaux  ont  fait  descendre  primitive* 
ment  des  montagnes,  et  qui  placés  généralement 
sur  la.glaise,  rendent  le  terrain  mobile  et  froid, 
sont  dans  des  conditions  défavorables.  Dès  que 
les  racines  de  la  vigne  ont  atteint  ce  sous-sol,  elles 
ne  rencontrent  plus  de  nourriture  et  pourrissent 
aussitôt  ;  entre  le  chaillot  et  la  glaise,  les  feuilles 
ne  tardent  pas  à  changer  de  couleur,  le  bois  s'af- 
faiblit, cesse  de  croître  et  de  donner  du  fruit. 
Quand  le  vigneron  veut  occuper  un  pareil  terrain, 
il  commence  par  l'assainir  à  l'aide  du  drainage 
et  par  renouveler  la  terre  pour  l'ameublir. 

De  Périnée  et  4e  l>oVdl«m.  —  L'érinée  est 
un  champignon  que  les  Asnts  froids  et  humides 
font  naître  sous  les  feuilles  de  la  vigne.  Dès 
qu'elles  en  sont  atteintes,  elles  se  crispent,  se  ra- 
cornissent, se  dessèchent  et  tombent.  Le  vigne- 
ron, a  soin  d'enlever  toutes  les  feuilles  malades 
afin  d'éviter  la  propagation  de  ce  parasite. 

Jusqu'alors,  nous  n'avons  pas  encore  eu  à  dé- 
plorer Tapparition  de  l'oïdium  sur  nos  vignes  en 
pleine  terre;  quelques  treilles  seulement  en  ont 
souffert,  mais  elles  se  sont  rétablies  d'elles-mêmes, 
les  unes  au  bout  de  la  première  année,  les  autres, 
deux  ans  après.  Le  champignon  connu  sous  le 
nom  à'oldium  Tuckeri  attaque,  on  le  sait,  les  rai- 
sins, les  feuilles  et  le  bois,  et  débute  aussitôt  que 
le  grain  est  formé. 

• 

l<'B«mo1pe  on  iri*ll>ottrl.  —  Nous  allons 
maintenant  signaler  les  insectes  nuisibles  à  nos 
vignes.  Nous  plaçons  au  premier  rang  l'eu- 
molpe  ou  gribouri,  vulgairement  connu  sous  le 
nom  d'écrivain,  pftrce  que  les  traces  de  ses  mor- 
sures sur  les  feuilles  forment  des  lignes  bizarre- 
ment entremêlées  que  les  vignerons  ont  compa- 
rées à  des  caractères  d'écriture. 

Cet  insecte  a  été  décrit  dans  le  Livre  de  la  f'^me 
par  le  docteur  Candèze  et  surtout  par  M.  de  Ver- 
gnette-Lamotte;  il  n'est  donc  pas  nécessaire  de 


le  décrire  de  nouveau  (I).  Il  se  montre  au  com- 
mencement de  la  végétation  de  la  vigne,  et  dis- 
paraît à  la  fin  de  l'été;  à  l'état  de  larve,  il  atta- 
que les  racines  ;  à  l'état  d'insecte  parfait  il  attaque 
les  baies  de  raisins  qu'il  fend,  et  les  feuilles  qu'il 
ronge  en  tous  sens.  Pour  se  soustraire  aux  recher- 
ches, il  possède  un  instinct  tout  particulier,  qui 
consiste  à  se  laisser  tomber  au"moindre  bruit,  au 
plus  petit  mouvement  que  l'on  imprime  au  cep, 
au  pied  duquel  il  se  réfugie,  et  se  cache  sous  de 
petites  mottes  de  terre  dont  il  a  la  couleur. 

Pour  le  saisir,  nous  étendons  au  pied  du  cep 
un  linge  blanc  sur  lequel  il  tombe.  Les  vigne- 
rons ont  quelquefois  soin  de  semer  quelques 
graines  de  chanvre  dont  l'odeur,  dit-on,  répugne 
aux  eumolpes.  Nous  avons  remarqué  que  les  vi- 
gnes situées  dans  le  voisinage  des  habitations  et 
fréquentées  par  les  poules  très-friandes  de  cet  in- 
secte, n'étaient  jamais  ravagées  par  lui. 

Les  dommages  qu'il  cause  sont  toujours  très- 
préjudiciables  ;  les  vignes  qui  en  sont  attaquées, 
jaunissent,  ne  donnent  plus  de  bois,  diminuent 
sensiblement  de  rapport,  et  très-souvent  ne  ré- 
sistent point  à  l'invasion  de  l'écrivain  qui  dure 
quelquefois  trois  ou  quatre  années  consécutives, 
au  bout  desquelles  on  est  forcé  de  les  arracher, 
et  de  retourner  fortement  le' sol  afin  de  faire  pé- 
rir les  larves  qui  se  réfugient  entre  deux  terres 
pour  y  passer  les  Jours  froids;  ensuite,  on  le 
laisse  reposer  fort  longtemps  avant  de  le  remet- 
tre en  état  de  produire  de  nouveau. 

Nous  pouvons  citer  un  climat  de  la  contenance 
de  plus  de  20  hectares  en  gamet,  qui  subit  en 
entier,  mais  successivement,  les  attaques  de  1'^ 
crivain,  qui  se  Tétait  partagé  en  coupes  réglées  ; 
l'insecte,  après  en  avoir  ravagé  une  partie  qu'il 
abandonnait  entièrement  au  bout  d'un  an,  allait 
porter  la  désolation  plus  loin,  et  ainsi  de  suite, 
jusqu'à  ce  que  toutes  les  vignes  de  ce  canton 
eussent  eu  leur  tour.  Puis  il  disparut  pour  aller 
exercer  ses  ravages  sur  d'autres  points,  éToignés 
de  plusieurs  kilomètres. 

lia  pyrale.  —  Comme  l'écrivain,  la  pyrale  ou 
tordeuse  de  la  vigne  envahit  un  climat  et  le  ra- 
vage sans  merci  d'un  bout  à  l'autre.  Sa  larve  éta- 
blit sa  demeure  dans  l'intérieur  de  la  grappe 
et  ronge  les  jeunes,  bourgeons  à  mesure  qu'ils 
croissent  :  tous  les  moyens  employés  jusqu'ici 
pour  se  défaire  de  ce  dangereux  ennemi  de  la 
vigne  sont  restés  impuissants  ;  mais  les  vignerons 
ont  remarqué  que  les  vignes  les  moins  ravagées 
sont  celles  situées  à  proximité  des  habitations  et 
fréquentées  par  la  volaille  (2). 

I/Aitelabe  de  la  vl|^e  o«  bermare.  —  Cet 

insecte,  connu  sous  le  nom  d'Ulbère  ou  Ulbard 
par  nos  vignerons,  est  d'une  belle  nuance  bleue, 
n^élangée  du  plus  beau  vert.  11  a  un  talent  tout 
particulier  pour  construire  son  habitation  dans 
une  feuille  qu'il  enroule  avec  art ,  après  l'avoir 
piquetée  fortement  afin  de  détourner  la  sève  qui 
ne  lui  permettrait  pas  de  la  recroqueviller  A  son 

(1)  Voir  les  pages  100  et  S17  de  ce  Tolume. 
(i)  Voir  pour  de  plus  amples  détails  les  pa^  104,  217  et  ÎIS 
de  ce  tolume. 


Digitized  by 


Google 


CHAP.  VI.  —  DES  VIGNES  DE  LA  COTE  ET  DE  L*AHH1ÉRE.C0TE  DE  NUITS.    237 


gré  ;  la  femeUe  dépose  ses  œufs  dans  le  cornet 
préalablement  doublé  de  soie.  On  saisit  ce  mo- 
ment pour  les  détruire,  et,  souvent  avec  eux,  le 
mâle  et  la  femelle  qui  s*y  trouvent. 

Les  larves  de  i'attelabe,  de  môme  que  Tinsecte 
à  l'état  parfait,  se  nourrissent  des  jeunes  bour- 
geons, des  pédoncules,  des  feuilles  ;  ils  attaquent 
même  le  fruit  en  pleine  maturité  (I). 

lie  ▼er  kl»Be.  —  Le  ver  blanc  est  la  larve  du 
hanneton,  appelée  man;  elle  est  connue  par  nos 
lignerons  sous  les  noms  de  tocria,  cottereau,  to- 
qnereau,  suivant  les  localités,  vraisemblablement 
en  mémoire  de  la  secte  hérétique  des  coUereaux 
qui  s'installa  en  Bourgogne  vers  le  treizième 
siècle.  Cette  larve  est  très-fréquente  dans  les 
vignes  où  les  arbres  sont  en  quantité  ;  elle  habite 
sous  terre,  et  attaque  particulièrement  les  raci- 
nes de  la  vigne  qu'elle  ronge  jusqu'au  collet,  et 
cause  souvent  la  mort  du  cep.  Le  meilleur  moyen 
de  ne  point  avoir  de  vers  blancs  consiste  soit  à 
arracher  les  arbres  des  vignes,  soit  à  faire  une 
guerre  acharnée  aux  hannetons  dont  les  larves 
restent  trois  ans  dans  cet  état  avant  de  devenir 
insectes  parfaits  (2). 


>  tei^aes.  —  Il  y  eu  a  de  deux  espèces  :  les 
teignes  qui  s'attachent  à  des  grains  isolés  et  qui 
en  rongent  l'intérieur;  celles-là  sont  connues 
sous  le  nom  de  Chenilles  de  la  teigne  du  grain  ; 
les  autres,  désignées  sous  le  nom  de  Chenilles  de 
la  teigne  de  la  grappe,  font  leur  apparition  du- 
rant la  floraison,  quand  le  vent  du  sud  contribue 
à  faire  éclore  les  œufs;  elles  se  logent  dans  l'inté- 
rieur de  cette  grappe,  qu'elles  ont  l'instinct  de 
rapprocher  à  l'aide  de  fils  de  soie,  et  rongent  la 
surface  des  jeunes  grains  &  leur  portée,  il  est 
facile  de  se  rendre  maître  de  ces  chenilles  ;  c'est 
de  les  écraser  en  pressant  avec  les  doigts  la  bourre 
qui  les  renferme. 

Le»  escArfroto  et  les  limaecs.  —  Les  petits 
escargots  et  les  limaces  se  répandent  dans  les  vi- 
gnes au  printemps  et  les  attaquent  avec  avidité, 
mais  il  est  facile  de  s'en  défaire. 

Dans  les  années  chaudes  et  humides,  les  petits 
escargots  surtout  envahissent  les  ceps  en  grand 
nombre,  rongent  les  jeunes  rameaux  à  leur 
oaissance,  et  les  rognent  quand  ils  sont  un  j^eu 
avancés. 


MATURITE  DES  HAISINS  ET  VENDANGE. 

Mataiité  des  raisins.  —Manière  de  la 
recennatire.  —  La  maturation  des  raisins,  dans 
les  années  chaudes  et  sèches,  se  constate  dès  le 
mois  d'août.  Le  bois  change  de  couleur,  de  vert 
clair  et  vif  qu'il  était,  le  ralentissement  de  la  sève 
abondante  le  fait  devenir  pAle  et  cassant ,  les 
feuilles  perdent  aussi  de  leur  éclat  ;  dès  lors  le  vi- 

^1)  Cet  iiueete  a  été  liéerit  par  U.  le  docteur  Caudèxe,  loiu  le 
■ofli^e  rkjfmehiie  du  bouleau^  p.  97  de  ee  volume,  et  par  M.  de 
Ver^ueite-Lamotte,  p.  il  S. 

•2)  Voir  p.  7Î  M  81  de  re  v.ilnmc  ce  que  M.  le  docteur  Cau^lczf 
a  ilit  du  hauuetuu  ei  «le  m  lar\e. 


gneron  remarque  chaque  four  de  nouveaux  pro* 
grès  dans  le  changement  de  la  couleur  des  gru- 
mes, surtout  à  la  suite  des  nuits  ordinairement 
tièdes  du  mois  d'août,  durant  lesquelles  le  ther- 
momètre monte  parfois  jusqu'à  18  et  20<*  Réau- 
mur.  Quand  le  pédoncule,  chez  les  pinots,  prend 
une  teinte  rouge  violacé,  quand,  en  pressant  la 
grume  et  en  roulant  la  pellicule  entre  les  doigts, 
il  en  sort  une  liqueur  rouge  qui  a  tout  le  carac- 
tère et  la  couleur  du  vin,  on  est  assui^é  que  le 
raisin  vient  d'atteindre  sa  maturité  complète. 
Nous  ajouterons  que  le  pépin,  étant  dans  la  con- 
dition de  maturité,  change  sa  couleur  vert  clair 
contre  une  teinte  brune  foncée. 

Un  œnologue  distingué,  M.  de  Vergnette- 
Lamotte,  que  le  département  de  la  Côte-d'Or,  et 
surtout  l'arrondissement  de  Beaune,  compte  avec 
honneur  au  premier  rang  des  savants  qui  ont  fait 
faire  le  plus  de  progrès  à  la  viticulture  et  à  la 
science  œnologique,  M.  de  Vergnette-La motte  a 
ensei£[né  la  manière  facile  de  reconnaître  la  ma- 
turité d'un  vignoble.  Plusieurs  années  de  suite 
nous  avons  suivi  avec  succès  la  méthode  de  notre 
savant  collaborateur.  Elle  a  été  décrite  au  cha- 
pitre précédent  par  son  auteur,  et  nous  ne  de- 
vons pas  y  revenir. 

Bn  ban  de  vendante.  —  Voici  une  coutume 
fort  ancienne  qui  est  restée  longtemps  en  usage 
dans  nos  vignobles  du  canton  de  Nuits,  pour  re- 
connaître la  maturité  des  raisins  et  décider  de 
l'ouverture  de  la  vendange  par  un  ban. 

Quinze  jours  environ  avant  la  récolte,  le  con  • 
seil  municipal  dans  chaque  village  était  invité 
par  le  maire  du  chef-lieu  du  canton  à  choisir  trois 
commissaires  xhargés  de  vérifier  dans  trois  visi- 
tes faites  par  intervalles  l'état  de  maturité  des 
raisins  sur  toute  l'étendue  du  territoire.  Ces  vi- 
sites achevées,  led  commissaires  en  faisaient  leur 
rapport,  puis,  au  jour  désigné,  les  maires  des 
communes  se  rassemblaient  au  canton,  ou  dans 
quelque  commune  de  la  côte  ou  de  la  monta- 
gne et  prenaient  un  arrêté  ou  ban  pour  fixer 
l'ouverture  de  la  vendange  dans  chacune  des  lo- 
calités. C'était  ensuite  à  la  diligence  du  maire 
qu'était  confiée  la  publication  de  ces  &an«  afin  d'at- 
tirer le  plus  de  vendangeurs  dans  le  vignoble.  On 
a  modifié  depuis  peu  la  manière  de  décider  la 
vendange  ;  les  maires,  après  le  rapport  des  com- 
missaires, prennent  dans  chaque  commune  un 
arrêté  qui  fixe  le  ban  d'ouverture,  sans  en  défé- 
rer au  canton. 

Cette  vieille  coutume  féodale  fut  instituée,  en 
i  187,  par  Hugues  de  Bourgogne,  pour  faciliter  les 
moines  et  les  seigneurs  dans  la  perception  de  la 
dtme  dans  chaque  localité,  et  pour  que  les  ven- 
dangeurs vinssent  en  plus  grand  nombre,  et  que 
leur  salaire  fût  conséquemment  moins  élevé. 
Dans  ce  dernier  cas,  et  à  notre  époque  encore,' les 
bans  de  vendangç  dégagés  de  tout  ce  qu'ils  pnV 
sentaient  d'arbitraire  dans  leur  application  an- 
cienne, sont  considérés  par  beaucoup  de  per- 
sonnes comme  avantageux  aux  propriétaires. 
L'ouverture  des  vendanges  pour  les  pinots  a  tou- 
jours lieu  huit  à  dix  jours  avant  la  vendange  des 
gaïuetâ,  par  conséquent  les  travailleurs  ont  tout  lo 
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temps  d'ache\er  une  contrée»  pour  se  présenter 
en  nombre  dans  une  autre,  dont  les  bans  d'ouver- 
ture sont  connus  à  l'avance. 

Toutefois  les  lenteurs  apportées  à  la  publication 
de  l'ouverture  de  la  vendange  n'étaient  que  favo- 
rables k  la  récolte;  on  regrette  aujourd'hui  que 
les  commissaires  chargés  de  déterminer  par  un 
arrêté  cette  ouverture  soient  imbus  de  l'idée  gé- 
nérale que  la  quantité  est  préférable  à  la  qualité, 
et  que,  tourmentés  du  désir  immodéré  de  la  pos- 
session, ils  se  hâtent  trop  chaque  année  pour  la 
publication  des  bans  de  la  vendange. 

De  la  manière  «le  récolter.  —  Cette  opéra- 
tion essentielle  de  la  récolte  exige  les  plus  miuu- 
tieux  préparatifs  avant  de  commencer.  Ce  sont 
d'abord  les  cuves  que  l'on  met  à  môme  de  rece- 
voir les  raisins,  les  pressoirs  que  l'on  essaie,  que 
l'on  répare  ainsi  que  les  balonges,  sortes  de  grands 
cuviers  ovales,  et  de  la  contenance  de  six  cents 
doubles  en  raisins,  dans  lesquelles  on  transporte 
la  vendange  de  la  vigne  à  la  cuverie,  à  l'aide  de 


Fig,  931.  —  Pduierà  vencl«n|:es. 

voitures  louées  à  cet  effet.  On  prépare  les  paniers 
destinés  à  déposer  les  raisins  à  mesure  qu'ils 
sont  coupés,  et  à  les  transporter  de  l'intérieur  de 


Fig.  <J3i.  —  Baloi^c. 

la  vigne  dans  les  balonges;  la  contenance  de  ces 
paniers  à  vendange  est  d'environ  trois  doubles 
décalitres  ou  60  litres  en  raisins. 

Le  Jour  de  la  vendange  fixé,  dès  le  matin,  maîtres 
et  vignerons  se  rendent  au  lieu  où  s'assemblent 
les  vendangeurs.  Ces  vendangeurs  viennent  à  peu 
près  tous  des  pays  boisés  qui  avoisinent  l'Auxois 
et  le  Morvan.  Aussitôt  que  le  salaire  de  la  journée 
est  débattu  et  arrêté  (1),  les  maîtres  se  hâtent  de 
conduire  les  vendangeurs  aux  vignes  apn'^s  les 
avoir  fait  préalablement  déjeuner.  Là,  chacun  se 
livre  avec  entrain  à  la  besogne  ;  les  vendangeuses 
sont  pourvues  d'un  petit  panier  nommé  vendan- 
gerot,  dans  lequel  elles  mettent  les  raisins  qu'elles 
coupent  avec  une  petite  serpette  ou  gousot/e  ;  dès 
que  le  vendangerot  est  rempli,  un  jeune  vendan- 

(I)  C^  Miaire  varie  selon  le  rombre  des  travailleurs  présenfs^ 
4e  1  fr.  t5  à  2  fr.  50,  et  dans  les  années  pluvieuses  et  froides,  dans 
rapprbhension  des  gelées,  olc,  le  prit  qu'exigent  les  vendan- 
geurs s'élève  k  3  fr.  lO  et  4  fr.  par  jour,  comme  en  1 860,  où  la  ten- 
dan^re  commença  partout  après  la  gelée  du  13  octobre,  e»  avant 
<|ue  les  vendangeurs  ne  fussent  tous  arrivés. 


% 


Serpette. 


geur,  nommé  vide-panier,  va  verser  les  raisins  dans 
ces  grands  paniers  dont  nousavons  parlé  plus  haut, 
et  qui  sont  placés  de  dis-  p 
tance  en  distance  dans  l'in-  t?  '^^'^ 
térieur  de  la  vigne; ceux- 
ci  étant  pleins  à  leur  tour, 
on  donne  aux  porteurs  le  jrig,  933.  _  vendangcroi. 
signal  de  les  sortir  de  la 
vigne  et  de  les  transporter  à  dos  dans  les  ba- 
longes, et  ainsi  de  suite,  jusqu'à  midi,  heure 
où  a  lieu  le  second  repas,  après  lequel 
la  besogne  se  continue  jusqu'au  soleil 
couchant. 

Dans  les  vignobles  de  la  côte ,  les 
vendangeurs,  la  journée  achevée,  sont 
payés  et  renvoyés  au  bout  de  la  vigne; 
dans  ceux  de  la  montagne,  il  est  d'u- 
sage de  ramener  les  vendangeurs  à  la  maison,  de 
leur  payer  leur  salaire,  de  les  faire  souper  et  de 
leur  offrir  le  coucher  durant  toutes  les  ven- 
danges. 

Ne  rcti'ouverait-on  pas  là  cette  vieille  et  franche 
habitude  de  l'hospitalité  burgonde  envers  les 
étrangers,  qui  ne  serait  point  encore  éteinte  dans 
le  caractère  et  les  mœurs  de  nos  vignerons  des 
montagnes?  Nous  avons  cru  devoir  signaler  ici 
cet  usage  qui  résiste  bravement  aux  tendances 
égoïstes  du  siècle. 

Époques  de  la  veBdaa^e.  —  Dans  nos  cli- 
mats à  température  variable,  les  époques  de  la 
vendange  sont  soumises  aux  caprices  de  ces  va- 
riations. 

Si,  dans  les  années  chaudes,  la  maturation  du 
raisin  s'annonce  dès  le  commencement  daoût^ 
comme  on  a  dû  le  remarquer  pour  les  trois  an- 
nées extraordinaires  1857,  1858  et  1859,  et  si  les 
vendanges  ont  lieu  à  la  fin  de  ce  môme  mois 
daoût,  comme  en  1822,  ou  dans  les  premiers 
jours  de  septembre  ;  ces  années  à  récolte  hâtive 
sont  tellement  rares,  que  leur  nombre,  de  1790 
à  1860,  dans  une  période  de  71  ans,  ne  s'élève 
qu'à  vingt,  tandis  que  les  années  tardives  et  les 
vendanges  en  octobre  se  comptent  au  nombre  de 
40,  dans  le  parcours  de  ces  mômes  71  années. 

11  ne  faut  cependant  pas  conclure  de  là  que 
chaque  fois  que  les  vendanges  arrivent  en  oc- 
tobre, la  récolte  soit  mauvaise;  on  a  vu  les  années 
1819,  1825,  1835,  1852  produire  de  bons  vins, 
quoique  les  raisins  eussent  été  vendangés  en  oc- 
tobre. 

Quand  la  maturité  s'annonce  si  tardivement, 
par  suite  d'une  température  froide  sans  être  hu- 
mide, les  gelées  hâtives  sont  moins  à  redouter, 
tandis  que  l'abaissement  du  thermomètre  à  0  et 
au-dessous  est  d'autant  plus  à  craindre  en  oc- 
tobre, que  l'année  a  été  humide  et  froide  comme 
en  1860,  où,  dans  le  seul  mois  d'août,  les  jours 
de  pluie  ont  été  de  27  sur  31  ;  où,  dans  la  nuit 
du 27  juillet  précédent,  le  thermomètre  était  des- 
cendu à  0,  tandis  que,  dans  la  journée  du  29  de 
ce  môme  mois  de  juillet,  les  montagnes  furent 
couvertes  d'une  légère  couche  de  neige  et  de  gré- 
sil ;  or,  dans  des  conditions  aussi  défavorables, 
les  récoltes  sont  tardives  et  les  produits  fort  mau- 
vais. 
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CoMcluflion,  —  Nous  croyons  qu'il  est  utile, 
pour  compléter  ce  travail  sur  la  vigne,  de  faire 
connalti'e  à  nos  lecteurs,  premièrement  le  taux 
des  salaires  dus  aux  vignerons,  dont  Tusage  est 
de  travailler  à  Vannée  dans  les  vignes  plantées 
en  pinot,  comme  dans  celles  plantées  en  gamet  ; 
secondement,  de  les  renseigner  sur  les  prix  ac- 
tuels des  crus  en  pinot,  qui  donnent  les  tOtes  de 
CQvée  du  canton  de  Nuîts^  d'après  les  ventes  qui 
ont  eu  Heu  dans  le  cours  des  années  1857,  1858 
et  «859. 

Nous  sommes  bien  loin  de  l'époque  où  le  duc  de 
Bourgogne,  Philippe  le  Hardi,  lançait  de  sévères 
ordonnances  contre  les  gamets.  Certes,  en  dé- 
pit de  l'ordonnance^  jamais  ce  plant  n'a  cessé 
d'être  cultivé  dans  les  terres  qui  lui  sont  propres, 
et,  depuis  un  demi-siècle,  le  gamet  s'est  mulliplié 
en  raison  de  Textrémc  division  de  la  propriété. 
Le  grand  rapport  de  ce  cépage  a  procuré  aux 
vignerons  qui  le  cultivent,  une  aisance  qui  est 
venue  fort  à  propos  les  affranchir  du  servage.  11 
devait  en  résulter  naturellement  une  augmen- 
tation dans  leur  salaire,  la  qualité  des  récoltés 
récentes  devait  avoir  aussi  d'heureux  résultats  en 
faveur  du  travailleur  devenu  chaque  année  pro- 
priétaire ;  or>  les  trois  façons  exigées  (  t  )  pour  les 
vignes  Hnes,  avaient  é!é  payées  longtemps  la 
somme  de  240  francs  par  hectare;  on  les  paye 
actoellement  270  fr.  Un  vigneron  laboijeux,  et 
qui  tient  à" exécuter  avec  soin  le  travail  qui  lui 
est  confié,  ne  peut  dépasser  la  quantité  de  2  hec- 
tares 34  ares  28  centiares  (ou  7  journaux  de  Bour- 
gogne). Les  provins  qui  se  font  au  nombre  ordi- 
naire de  480  à  500  par  hectare,  se  payent  à  raison 
de  5  cent,  chacun,  et  doivent  se  composer  de 
4  saillies  (on  nomme  ainsi  le  brin  de  sarment  qui 
sort  de  terre  et  sur  lequel  est  assise  la  taille  de 
Vannée). 

Les  réparations  qui  consistent  eu  transports  de 
terres ,  en  distributions  dç  gennes  et  de  fu- 
miers, etc.,  se  comptent  à  pari,  et  se  payent  à  la 
journée  et  selon  les  saisons,  de  2  fr.  50  c.  à  3  fr. 
Voilà  pour  les  vignerons  qui  cultivent  le  pinot. 
Les  propriétaires  ont,  en  outre,  à  leur  charge  les 
paisseaux  ou  échalas  neufs  qui  doivent  chaque 
année  remplacer  ceux  qui  sont  hors  de  service, 
et  les  impositions  foncières. 

Le  salaire  des  vignerons  des  montagnes  ou 
arrière-côtes  qui  ne  sont  plantées  qu'en  gamet, 
tend  depuis  peu  à  prendre  aussi  une  augmenta- 
tion corrélative  au  bien-être  que  la  propriété  leur 
a  procuré  avec  plus  de  facilité  qu'aux  cultivateurs 

il)  Ces  façoiis  compreniieut  les  trois  binages  donnés  en  temps 
et  saisons  convenables,  la  taille,  la  plantation  des  paisseaux, 
l'ebourgeonnage,  raccolage  et  le  rognage. 


du  pinot,  dont  le  prix  plus  élevé  des  terres  leur 
est  moins  accessible.  Les  trois  façons  ou  binages 
exigés  pour  les  gamets  ont  été  payés  longtemps 
de  iOO  à  110  fr.  l'hectare;  on  solde  actuellement 
pour  le  môme  travail  180  fr.  Les  provins,  se  mul- 
tipliant dans  les  vignes  en  gamet,  atteignent^ 
souvent  la  quantité  de  2,000  par  hectare ,  et  se 
payent  à  raison  de  5  cent.  Le  prix  de  la  journée 
pour  réparations  utiles,  suivant  les  besoins  qu^ 
la  vigne  exige,  s*élève,  nourriture  comprise,  de 
1  fr.  75  c.  à  2  fr.  25  c,  selon  lasaison,  et  les  échalas 
sont,  de  môme  que  les  contributions,  à  la  charge 
du  propriétaire. 

A  Chambolle,  les  terres  de  premier  choix  qui 
produisent  les  tôtes  de  cuvée  s'estiment  et  se  ven- 
dent de  12  à  15,000  fr.  l'hectare.  Le  climat  des 
Musf'gny  (Chambolle),  qui  donne  des  produits  hors 
ligne,  s'élève  au  prix  de  20  à  25,000  fr.  l'hectare. 

Nous  ne  porlerons  point  du  prix  des  terres  au 
clos  de  Vougeot,  il  nous  suffit  d'informer  le  lecteur 
qu'en  4791,  les  50  hectares  qui  le  composent, con- 
sidérés alors  comme  propriété  nationale,  furent 
adjugés  avec  le  climat  des  Richebourg,  pour  la 
somme  de  1,140,600  fr. 

Les  Echézeaux,  climat  de  Flagey,  hors  ligue, 
s'élèvent  au  prix  de  10  à  15,000  fr.  l'hectare.  Sur 
Vosne,  le  terrain  qui  produit  la  Tâche  et  la  Ro- 
manée,  est  estimé  à  raison  de  25,000  fr.  Thec- 
tare.  Ici  le  sol  est  plus  précieux  que  l'or,  celui 
môme  qui  produit  les  vins  inférieurs  de  gamet 
s'élève   de  8  à  10,000  fr.  l'hectare. 

A  Nuits,  le  climat  qui  fournit  le  Saint-Georges» 
s'élève  au  prix  de  25,000  fr.  Les  VaucrinSy  les 
PruHerSy  qui  sont  également  des  terrains  de  pre- 
mier ordre,  et  dont  les  produits  sont  hors  ligne, 
se  vendent  &  raison  de  20,000  fr.  l'hectare.  Les 
terres  qui,  à  Nuits,  sont  plantées  en  gamets,  ont 
également  une  grande  valeur  en  raison  de  la 
population  nombreuse  et  riche  des  vignerons  qui 
les  recherchent  avec  avidité;  aussi  ne  sont-elles 
adjugées  qu'à  des  prix  fort  élevés,  comme  9,600  fr. 
l'hectare. 

A  Premeaux,  enfin,  les  climats  où  Ton  cultive 
les  pinots,  ont  été  vendus,  en  1857,  18,000  fr. 
l'hectare.  Toutes  ces  terres  à  pinot  ont  un  pro- 
duit fort  borné,  à  peu  près  20  hectolitres  par 
hectare,  dans  les  meilleures  années,  et  les  terres 
qui  ne  sont  plantées  qu'en  gamets  s'élèvent  à 
6,700  fr. 

Le  prix  des  terres  à  gamet  des  montagnes 
n'est  plus  à  comparer  à  celui  des  terrains  riches 
de  la  côte  ;  là,  l'hectare  de  vigne  ne  s'élève  pas  à 
plus  de  1 ,900  à  2,0Q0  fr.,  et  peut  produire,  année 
commune,  de  54  à  60  hectolitres  par  hectare. 

P.  Caumont-Bbéon. 
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CHAPITRE  Vil 

ESSAI  DE  CULTUHE  EN   LIGNES  A  SAVIGNY-SOLS-BEAUNE. 


On  a  dû  remarquer,  à  la  lecture  du  travail  de 
M.  de  Vergnetle-Lamotte,  que  cet  habile  et  sa- 
vant viticulteur  bourguignon  n*est  point  rassuré 
sur  l'application  aux  vignes  unes  de  la  méthode 
préconisée  par  M.  le  docteur  Jules  Guyot.  On 
connaît  les  raisons  que  M.  de  Vergnette-Lamotte 
oppose  à  cette  méthode,  et  certainement,  il  se- 
rait &  désirer  que  Ton  connût  les  réponses  que 
M.  le  docteur  Guyot  peut  y  faire.  Mais  un  livre 
n'est  pas  une  arène  ouverte  à  la  discussion.  D'ail- 
leurs, l'examen  et  la  critique  du  système  proposé 
ont  été  faits  à  un  point  de  vue  élevé,  comme  il 
convenait  de  les  faire,  non  de  parti  piis.  C'est 
une  fort  grosse  entreprise  que  de  tenter  une  ré- 
volution viticole  et  de  se  heurter  à  des  usages  sé- 
culaires, aloi-s  môme  qu'on  s'y  croit  autorisé  ;  il 
est  donc,  tout  naturel  que  cette  tentative  hardie 
cause  des  soucis  et  rencontre  des  résistances.  Au 
reste,  c'est  &  l'avenir  qu'appartient  le  dernier 
mot  dans  cette  affaire,  et,  en  attendant  qu'il  le 
dise^  nous  plaçons  ici  avec  plaisir  de  rapides  ren- 
seignements dus  à  M.  le  comte  de  la  Loyère,  l'un 
des  plus  intrépides  promoteurs  de  la  culture  en 
lignes  et  de  la  taille  longue.  P.  J. 

Jusqu'à  ces  dernières  années,  la  culture  de  la 
vigne  avait  été  la  branche  de  l'agriculture  la  plus 
négligée. 

Les  propriétaires  n'avaient  pas  compris  qu'elle 
était  la  plante  la  plus  productive,  l'arbrisseau  na- 
tional par  excellence.  Le  Gouvernement  ne  l'esti- 
mait que  comme  matière,  imposable.  Impôt  fon- 
cier, impôt  indirect,  octroi,  douane,  elle  sufBt  à 
tout  sans  s'épuiser,  elle  paye  de  plus  les  folies  de 
nos  agronomes,  à  la  remorque  de  nous  ne  savons 
quelles  méthodes  nouvelles. 

Pourtant,  il  faut  le  reconnaître,  un  certain  re- 
virement s'opère  en  sa  faveur.  Les  transports  ra- 
pides, les  traités  de  commerce  lui  sont  favorables 
et,  comme  rien  n'est  aussi  mobile  que  l'opinion 
en  France,  tout  le  monde  aujourd'hui  plante  ou 
va  vouloir  planter  de  la  vigne.  La  chose  dont  on 
s'occupe  le  moins,  c'est  du  plant  à  choisir  et  du 
mode  de  culture.  Il  faut  au  moins  trois  ans  à  la 
vigne  avant  de  donner  ses  fruits;  si  elle  est  peu- 
plée d'un  mauvais  cépage,  si  elle  est  repartie  sur 
le  terrain  de  manière  à  empêcher  une  culture 
économique,  si  les  bras  devenus  rares  sont  à  un 
prix  inabordable,  si  une  foule  d'autres  déceptions 
surviennent,  à  un  engoûment  irréfléchi,  succé- 
dera un  découragement  insensé  qui  fera  dispa- 
raître le  travail  et  le  capital  dépensés.  C'est  à  pré- 
venir autant  que  possible  ce  résultat  que  sont 
destinées  les  indications  suivantes. 

Mode  4e  planUitloii.  - —  On  a  fait  bien  des 


recommandations  sur  le  choix  du  terrain  ;  mais, 
comme  pour  le  propriétaire  ce  choix  est  rare- 
ment possible,  nous  nous  bornerons  à  dire  :  le 
grand  précepte  est  de  planter  en  lignes. 

Biais  quelle  direction  suivre  et  quelle  largeur 
fixer  7  Pour  la  direction,  c'est  un  peu  comme  pour 
le  choix  du  terrain.  Si  la  configuration  de  la 
pièce,  si  l'inclinaison  du  sol  vous  laissent  toute 
liberté,  la  direction  la  meilleure  est  du  nord-est 
au  sud-ouest.  La  vigne  présente  ainsi  le  flanc 
successivement  au  soleil  levant  et  au  soleil  cou- 
chant, puis  son  feuillage  préserve  les  fruits  des 
l'ayons  brûlants  du  midi  qui  se  concentrent  sur 
le  terrain  pour  l'échauffer  et  hâter  la  maturation. 
L'espace  à  laisser  entre  les  lignes  est  soumis  à 
une  règle  fixe  :  l'ouverture  nécessaire  pour  le 
passage  du  cheval  ou  du  moteur  destiné  au  la- 
bour, et  non  davantage,  puisqu'il  mène  un  ins- 
tiniment  léger,  capable  de  faire  l'ouvrfige  en  une 
seule  fois.  On  l'estime  de  0",70  à  1  mètre.  —  Ceci 
admis,  la  distance  d*un  cep  à  l'autre  est  propor- 
tionnée k  la  vigueur  du  plant  et  à  la  richesse  du 
sol.  Elle  peut  varier  de  0",70  à  l"»,oO. 

Le  terrain  doit  être  profondément  défoncé. 
Deux  charrues  à  la  suite  l'une  de  l'autre  dans  le 
même  sillon,  et  dont  une  sans  versoir,  sont  un 
moyen  excellent  et  peu  coûteux.  Pour  établir  un  ' 
vignoble  de  longue  durée,  les  simples  boutures 
sont,  à  notre  avis,- préférables  aux  plants  enra- 
cinés. La  mise  en  place  en  est  très-simple.  A  l'aide 
d'un  fichet,  on  fait  un  trou  de  0'",25  à  0",30  dans 
lequel  on  introduit  le  plant  debout,  on  raffermit 
en  place  en  tassant  tout  autour  un  peu  de  terreau 
ou  engrais  humide.  Pour  faire  cette  plantation 
bien  régulière,  on  jalonne  d'abord  les  lignes  ; 
puis  on  se  sert  d'un  long  cordeau  sur  lequel  on 
marque,  par  des  nœuds,  la  distance  fixée  entre 
les  ceps,  de  sorte  qu'il  indique  en*  même  temps 
la  direction  et  l'espacement  des  plants. 

Choix  dee  cépag^ee.  —  Le  docteur  Guyot, 
n'eût-il  que  vulgarisé  cette  vérité  que  les  plants 
fins  peuvent  devenir  très-fertiles  au  moyen  de  la 
taille  à  long  bois,  aurait  déjà  rendu  le  plus  émi- 
nent  service  à  la  viticulture.  Nous  sommes  Bour- 
guignon, et,  en  cette  qualité,  nous  dirons  :  Plantez 
le  pinot;  votre  gamet  ne  sera  jamais  pour  la  quan- 
tité k  la  hauteur  du  terret  bourret  (1). 

Vous  avez  un  sol  privilégié  dont  les  produits 
seront  toujours  recherchés,  si  vous  savez  leur 
conserver  leur  qualité^  et  si  vous  pouvez  abaisser 
vos  frais  de  production. 

Palliea^e.  —  Le  mode  de  palissage,  pour  les 

(1)  Cépage  du  midi. 
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plants  fins,  le  plus  simple  et  le  plus  satisfaisant,  k 
notre  avis,  consiste  dans  remploi  simultané  de 
Téchalas  et  d'un  fil  de  fer.  Deux  fils  de  fer  fixés 
à  des  pîeux  sont  aussi  chers  et  présentent  moins 
de  fixité  aux  ceps  qui,  au  moindre  vent,  se  ba- 
lancent  comme  sur  une  escarpolette,  exercice 
qui  les  froisse  et  les  meurtrit.  Le  fil  de  fer  n*  i  I , 
qui  donne  60  mètres  au  kilogramme,  est  suffi- 
samment fort,  il  coûte,  galvanisé,  1  fr.,  soit  170  fr. 
en  moyenne  par  hectare  ;  12,000  échaias,  infectés 
et  en  place,  À  5  fr.  le  100,  reviennent  à  600  fr. 
Total  :  un  peu  moins  de  800  fr. 

Nos  échalas  n*ont  que  1",20  (la  longueur  du 
bois  de  moule).  Pour  leur  donner  plus^  de  du- 
rée, on  les  ipjccte  avec  du  sulfate  de  cuivre; 
on  les  plante  à  demeure  &  Taide  d'un  petit  plan- 
toir spécial  qui  vaut  4  fr.,  et  qui  avance  la  be- 
sogne tout  en  soulageant  le  planteur.  Le  fil  de 
fer  est  fixé  sur  chaque  échalas  à  Faide  d'une 
petite  ligature  àO"*^30  environ  au-dessus  déterre. 
Une  pierre  enfoncée  aux  extrémités  de  chaque 
ligne  sert  de  point  d'attache. 

Taille.  —  Ia  taille  est,  avec   le  pincement, 
l'opération  la  plus  importantede  toute  la  culture. 
Le  docteur  Guyot  indique  une  bran- 
che à  fruits  couchée  horizontale- 
ment et  pincée,  puis  une  ou  plu- 
sieurs branches  à  bois  montant  le        b 
long  de  Téchalas  pour  entretenir  la 
vigueur  du  cep,  et  préparer  une 
branche  à  fruits  pour  les  années  sui- 
vantes. M.  J.  Courtois,  de  Chartres, 
explique  les  opérations   de  cette 
taille  par  trois  formules  saisissan- 
tes :  Taille  du  patséy  suppression  de 
la  branche  à  fruit  qui  vient  de  rap- 
porter; taille  du  présenty  transfor- 
mation de  la  branche  à  bois  en 
branche  à  fruit  ;  taille  de  l'avenir,  raccourcisse- 
ment, sur  deux  nœuds,  de  la  pousse  cboisie  pour 
devenir  la  branche  à  bois  de  l'année.   ■ 

On  nous  permettra,  après  ces  autorités,  d*aJou- 
fler  deux  obiservations  :  la  première,  c*e8t  que  la 
branche  à  fruit  peut  être  conservée  plusieurs  an- 
nées de  suite  ;  les  expériences  de  M.  Fleury  La- 
coste, président  de  la  Société  d'agriculture  de 
Savoie,  l'ont  prouvé.  Pour  le  pinot,  cette  pratique 
aurait  l'extrême  avantage  de  donner  du  fruit  sur 
le  vieux  bois  et  détruirait  l'objection  de  Tamoin- 
drissement  de  la  qualité. 

La  seconde  observation,  c'est  qu*on  peut  facile- 
ment se  passer  du  petit  échalas  destiné  à  fixer 
horixontalement  la  branche  à  fruit.  Il  suffit  pour 
cela  de  planter  l'unique  échalas  à  0",20  ou  0",25 
du  cep.  Danp  cette  position,  il  supporte  la  bran- 
che à  fruit  jusqu'au  moment  où  l'on  peut  atta- 
cher les  pousses  sur  le  fil  de  fer;  et  la  courbure 
imposée  à  la  branche  à  bois  pour  le  rejoindre  est 
sans  inconvénient. 

l>orsqu'une  vigne  est  ainsi  disposée,  il  ne  reste 
plus  qu'à  rattacher,  à  la  pincer  et  à  la  rogner  en 
saison  avec  les  soins  convenables. 

Cmltwpe.  —  Un  fait  assez  remarquable,  c'est 
que,  depuis  plusieurs  siècles,  le  mode  de  culture 
II. 


de  la  vigne  n'a  pas  varié  en  Bourgogn'e.  Ce  sont 
les  mômes  méthodes,  les  mêmes' instruments 
portant  les  mêmes  noms.  Comparez  la  culture 
du  temps  des  ducs  et  celle  de  nos  jours,  vous  n'y 
verrez  d'autres  différences  qu'un  peuplement  de- 
venu trop  considérable  et  un  provignage  excessif. 
C'est  là,  non  une  amélioration,  mais  un  vice  qui 
explique  le  retard  de  la  maturation  et  l'abais- 
sement de  la  qualité  dont  on  se  plaint. 

.i.e  problème  à  résoudre  est  celui-ci  :  diminuer 
les  frais  de  main-d'œuvre  par  un  outillage  bien 
entendu  et  augmenter  la  production  par  une  cul- 
ture plus  rationnelle. 

La  taille  à  long  bois,  les  pincements,  la  dispo- 
sition en  lignes,  plus  d'espace  et  d'air  donnés  à 
chaque  cep,  assurent  une  production  plus  abon- 
dante et  meilleure. 

La  charrue  et  la  houe  remplaçant  le  travail 
de  l'homme^  constituent  une  véritable  économie. 

Voici,  en  quelques  mots,  l'exposé  de  notre  cul- 
ture : 

Après  les  vendanges,  dans  les  lignes  espacées 
de  0",90,  on  fait  passer  un  cheval  attelé  à  une 
petite  charrue  Jumelle  fort  légère  qui  retourne 
le  sol  à  la  profondeur  de  0",iO  au  plus,  profon- 


Fig,  935.  —  Charrue  la  Loyère. 


deur  qu'il  ne  faut  pas  dépasser,  sous  peine  de 
détruire  les  racines  superficielles. 

Lorsqu'on  veut  fumer,  on  remplace ,  sur  la 
même  armature,  les  deux  socs  par  un  buttoir,  et 
on  ouvre  toutes  les  deux  lignes  au  plus  un  sillon 
où  le.  fumier  est  déposé,  puis  recouvert  par  un 
contre-buttoir.  Ce  nom,  nouveau  comme  l'instru- 
ment xju'il  désigne,  s'explique  suffisamment  de 
lui-même;  c'est  le  buttoir  partagé  par  le  milieu, 
dont  les  deux  moitiés  ont  été  éloignées  et  chan- 
gées de  place  et  qui  rejette  sur  le  fumier  la  terre 
extraite  du  sillon. 

Pour  les  trois  ou  quatre  labours  du  printemps 
et  de  l'été  qui  ne  doivent  être,  pour  la  vigne,  que 
de  simples  sarclages,  on  ajoute  un  couteau  entre 
les  deux  versoirs  du  contre -buttoir.  Les  effets 
obtenus  sont  :  les  herbes  coupées  entre  deux  ter- 
res ,  puis  recouvertes  par  le  contre-buttoir  qui 
dégage  en  même  temps  le  dessous  des  ceps. 

Préserratlfa  eonive  les  |reléc«  et  la  eov- 
Ivre.  —  Ici,  nous  ne  pouvons  encore  donner  au- 
cun résultat  complet  ;  c'est  seulement  à  titre  de 
renseignements  que  nous  notons  nos  essais. 

Les  gelées  sont  peu  à  redouter  tant  que  la  vé- 
gétation est  endormie  ;  ce  n'est  que  sur  les  jeunes 
pousses  qu'a  lieu  le  ravage  dont  le  vigneron  a 
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tant  à  se*  plaindre.  C'est  le  rayonnement  qui  les 
désorganise  ;  iffaut  donc  interposer  un  abri  entre 
la  plante  et  le  ciel.  Si  les  paillassons  étaient  ap- 
plicables à  la  grande  culture,  il  ne  faudrait  pas 
chercher  autre  chose. 

On  empale  sur  Téchalas  un  petit  fagot  de  sar- 
ments; la  main-d'œuvre  est  minime  et  la  matière 
première  est  fournie  parla  vigne,—  ou* bien  on 
saupoudre  les  Jeunes  pousses,  qui  s'entr'ouvrent 
en  forme  de  coupe,  avec  des  oendres  ou  de  .la 
sciure  de  bois,  plutôt  avec  de  la  sciure,  plus  lé- 
gère et  plus  adhérente. 

Les  gelées  frappent  vivement  les  rameaux  les 
plus  rapprochés  du  sol;. ou  taille  donc  long  et 
on  laisse  ÏA  branche  droite  sur  l'échalas,  ce  qui 
a  l'avantage  de  retarder  la  pousse  des  bourgeons 
inférieurs  et  de  Içur  donner  ainsi  une  nouvelle 
chance  d'échapper;  ou  bien  encore,  à  l'aide  du 
buttoir,  on  chausse  un  peu  les  ceps  et  l'on  retarde 
ainsi  le  départ  de  la  végétation  ou  débourrage. 

CompmmklsoB  des  deux  méthodes.  —  Par 

notre  mode*  de  culture,  on  laisse  les  échalas  en 
place,  en  sorte  qu'on  économise  l'arrachage  à 
l'automne,  la  mise  en  meule,  l'aiguisage  et  la 
replantation  ;  soit,  par  hectare,  36  francs. 

Le  provignage  est  supprimé  à  peu  près  complè- 
tement, soit  48  fr. 

Les  trois  façons  qui  retiennent,  dans  la  culture 
à  bras  d'homme,  à  180  francs,  sont  exécutées  en 
moins  de  trois  journées  de  cheval,  puisqu'un  che- 
val peut  facilement  cultiver  2  hectares  par  jour 
équivalant  à  un  trajet  de  20  kilomètres,  mais 
nous  comptons  trois  journées,  car  nous  donnons 
quatre  façons  au  lieu  de  trois. 

3  journées  de  charrue  à  8  f r 24  fr. 

tS  journeet  d*homme  pour  eultiTer  tous  les  ceps 
des  Iroii  eoups,  à  3  fr.  par  jour 36 

Autrement  dit,  les  journées  de  charrue  et 
les  journées  d'hommes  reviennent  à  60  fr.  au 
lieu  de  180,  ce  qui  nous  donne  une  économie 
de  120  fr. 

A  ces  diverses  économies,  ajoutons  celle  du 
transport  des  terres,  des  engrais,  de  la  récolte  qui 


se  fait  partout  à  dos  d'homme,  et  qui,  pour  nous, 
a  lieu  au  moyen  d'une  voiture  à  essieu  coudé  qui 
l'élève  assez  haut  pour  passer  au-dessus  des  écha- 
las. Le  cheval  occupe  une  ligne,  et  les  roues  pas- 
sent dans  les  deux  lignes  voisines.  Ce  travail  est 
complètement  satisfaisant,  et  depuis  que  l'on  se 
sert  de  cette  voiture,  on  n'a  ni  accroché  un  écha- 
las ni  froissé  un  cep.  Nous  évaluons  que  l'économie 
de  ce  chef  dépasse  le  surcroit  de  main-d*œuvre 
résultant  du  pinçage  et  de  l'accolage  —  travail 
d'ailleurs  peu  cher,  puisqu'il  peut  être  fait  par 
des  femmes  et  des  enfants.  Le  prix  de  ce  travail 
est  de  24  fr.  à  l'hectare. 

Le  prix  de  la  culture  de  l'hectare  étant  de  288  fr. 
(12  fr.  l'ouvrée),  et  l'économie  réalisée  de  204  fr., 
en  faveur  de  la  méthode  nouvelle,  la  culture  ne 
reviendrait  plus  par  hectare  qu'à  84  fr.,  s'il  n'y 
avait  pas  à  tenir  compte  de  l'imprévu  et  de  l'a- 
chat de  l'outillage;  mais  personne  ne  pourra 
élever  d'objection  si  l'on  se  contente  d'affirmer 
que  les  frais  sont  au  moins  moitié  moindres. 

Nous  ne  terminerons  pas  celte  notice  sans  signa- 
ler son  côté  le  plus  sérieux,  à  notre  avis  :  c'est  le 
côté  moral  de  la  culture  ainsi  entendue. 

L'homme  est  un  instrument  très-médiocre 
comme  force,  mais  très-parfait  comme  infelli- 
gence.  Deihander  moins  à  ses  bras  et  plos  à  son 
esprit,  faire  du  manœuvre  un  artiste,  c'est  enno- 
blir, le  travail,  rendre  la  culture  facile  et  abor- 
dable pour  la  femme  et  pour  l'enfant  ;  c'est  ac- 
cçoitrc  le  bien-ôtre  de  l'habitant  de  la  campagne. 
Il  ne  reste  plus,  pour  l'attacher  à  son  clocher, 
qu'à  l'intéresser  au  succès  de  sa  culture  ;  c'est  ce 
que  nous  avons  tenté  et  ce  qui  nous  réussit. 

Outre  leur  salaire,  nous  donnons  aux  vignerons 
une  somme  convenue  par  hectolitre  récolté  dans 
leurs  vignes.  Aussi  mettent-ils  plus  d'intérêt  et 
d'amour-propre  que  nous-méme  à  réussir,  et  loin 
d'avoir  à  leur  imposer  les  méthodes  nouvelles, 
nous  les  trouvons  prêts  à  accepter  et  même  à  re- 
chercher toutes  les  améliorations  réalisables. 

En  résumé  donc,  plus  de  moitié  d'économie 
dans  les  frais,  plus  du  double  dans  la  quantité 
récoltée  :  voilà  des  avantages  qui  méritent  d'être 
signalés,  et  dont  la  conquête  vaut  bien  quelques 
eflbrts.  Comte  de  la  Loyère. 


CHAPITRE  VIII 

DES   VIGNES  DU    MÊDOC 


Afédoc  est  l'ancienne  dénomination  d'une  ré- 
gion aujourd'hui  comprise  dans  le  département 
de  la  Gironde,  et  presque  en  entier  dans  l'arron- 
dissement de  Lesparre. 

Celte  région  est  limitée  au  nord  par  la  Gironde; 
au  midi,  parles  landes  do  Gascogne;  au  levant, 
par  l'arrondissement  de  Bordeaux,  auquel  elle 
emprunte  les  communes  de  Cussac,  Lamarque, 


Arcins,  Soussans,  Margaux,  Cantenac,  I  udon  et 
Labarde  ;  au  couchant,  par  les  ailuvions  dépo- 
sées par  la  Gironde  et  par  les  dunes. 

Cette  région  a  une  contenance  approximative 
de  65,800  hectares,  sur  lesquels  30,000  environ 
sont  consacrés  à  la  culture  de  la  vigne. 

Cette  culture,  faite  avec  des  soins  exception- 
nels, des  cépages  choisis,  et  enfin  des  pratiques 
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rainutieuBes  pendant  la  vinification,  produit  des 
Tins  remarquables  par  leur  sève.,  leur  tenue,  et 
justement  appréciés  dans  le  monde  entier. 

Il  semble  qae  Tart  de  cultiver  la  vigne  ait  ac- 
quis là  son  plus  haut  degré  de  développement. 

A  ce  titre»  il  est  utile  d'en  faire  la  description 
dans  une  publication  de  la  nature  de  celle-ci, 
destinée  à  fournir  des  données  pratiques,  sanc- 
tionnées par  rexpérience,  aux  agriculteurs  des 
divers  pays  qui  cherchent  le  progrès  dans  le  rap- 
prochement et  la  comparaison  de  leurs  mé- 
thodes. 

Un  travail  de  ce  genre,  même  succinct,  doit 
cependant  décrire  d'abord  ce  qui  tient  : 

Au  climat; 

Au  sol; 

Aux  cépages  ; 

A  la  plantation  ; 

A  la  taille; 

Aux  labours  et  travaux  à  la  main  ; 

Aux  vendanges  ; 
et  ensuite  ce  qui  tient  : 

A  la  covaison  ; 

Au  décuvagc  ; 

A  la  mise  en  barriques  ; 

Aux  soins  à  donner  aux  vins. 

C'est  Tordre  qui  sera  suivi. 

€;UKAt.  •— Le  climat  du  Médoc  est  analogue 
à  celui  des  autres  régions  du  sud-ouest  de  la 
France.  Uhiver  8*y  fait  généralement  remarquer 
par  la  porsistance  des  vents  d'ouest  et  des  pluies 
qoe  ceux-ci  amènent. 

Le  printemps  est,  depuis  quelques  années/lort 
irrégulier.  Les  chaleurs  ne  commencent  guère 
qu'au  mois  de  Juin. 

L*été  est  généralement  sec;  les  vents  de  nord 
et  d*est  sont,  pendant  cette  saison,  prédominants. 

L'automne  est  (rès-beau,  et  il  n'est  pas  rare 
qoe  les  beaux  jours  se  prolongent  jusqu'au  uiois 
de  janvier. 

Le  froid  extrême  dépasse  rarement  3  à  6  degrés 
au-dessous  de  zéro,  et  la  chaleur  maxima  ne  s'é- 
lève pas,  à  l'ombre,  au-dessus  de  36^  centigrades. 

Ces  conditions  sont,  par  leur  ensemble,  excel- 
lentes pour  la  culture  do  la  vigne. 

Le  sol  affecté  à  la  vigne  est  généralement  ex- 
haussé; le  pays  est  découvert;  les  vents  circulent 
avec  liberté,  et  compensent  les  pertes  de  calorique 
que  la  vigne  éprouve  par  le  rayonnement  sidéral 
dans  les  nuits  sereines  d*avril  et  de  maL  Aussi  les 
gelées  prinlanières  sont-elles  ordinairement  sans 
action  contre  les  vignobles  non  abrités  du  Médoc. 

Des  pluies,  depuis  quelques  années  très-fré- 
quentes en  mai  et  juin,  déterminent  la  coulure 
de  la  vigne,  et  c'est  à  cette  cause,  autant  au  moins 
qu'à  Toidium,  qu'on  doit  attiibuer  l'insuffisance 
des  récoltes.       ' 

Des  coups  de  vent  d'ouest,  très-communs  dans 
ce  pays,  en  avril  et  mai,  rompent  les  jeunes 
pousses  à  peine  soudées,  et  occasionnent  quelque- 
fois d'irréparables  ravages. 

•ol. —  Le  sol  du  pays  appartient  à  la  formation 
tertiaire.  Il  est  formé  de  sables,  de  cailloux  roulés 
et  d'argile,  en  proportions  variables. 


Dans  l'ordre  de  superposition  des  différentes 
couches,  celle  qui  apparaît  généralement  à  la 
surface  est  Je  mélange  de  sable,  d'argile  et  de 
graviers  siliceux  dont  nous  venons  de  parler.  Les 
graviers  sont  Tétément  prédominant  de  ce  mé- 
lange. Ils  ont  la  grosseur  moyenne  d'une  noix. 

Lesous^ol  est  formé,  dans  certaines  parties, 
par  un  sable  ferrugineux  connu  sous  le  nom 
d'a/tos,  par  de  l'argile  plastique  ou  de  la  marne. 

En  des  points  nombreux  de  cette  région,  les 
couches  argileuses  et  marneuses  servent  de  sup- 
port à  des  dépôts  de  calcaires  sableux  grossiers. 
Ces  calcaires  contiennent  des  débris  de  coquilles 
en  très-grande  quantité.  Ces  débris  coquiUiers  se 
rattachent  aux  paludines,  aux  limnées,  aux  méla- 
nies,  aux  cidaris,  aux  encrinites,  aux  ananchytes 
et  aux  spatangus.  On  y  trouve  quelquefois  de 
grandes  agglomérations  de  foraminifères. 

La  pays  est  ondulé.  Ses  ondulations,  larges  et 
dessinées  à  grands  traits,  forment  une  succession 
de  coteaux  arrondis  et  réguliers  qui  laissent  en- 
tre eux  de  spacieux  vallons. 

Cette  disposition  est  d'autant  plus  caractérisée 
qu'on  se  rapproche  davantage  du  fleuve  ;  c'est 
donc  dans  le  nord  du  Médoc  qu'elle  est  le  plus- 
saillante. 

Les  croupes  sont  éminemment  favorables  à  la 
culture  de  la  vigne  par  la  nature  même  du  .sol 
et  du  sous-sol,  par  la  configuration  des  terrains 
et  la  facilité  avec  laquelle  les  eaux  s'égouttent; 
enfin,  par  l'aération  qu'elles  reçoivent,  aération 
qui  met  d'abord  la  vigne  à  l'abri  des  gelées  aux- 
quelles elle  est  exposée  au  réveil  de  sa  vie  végé- 
tative, et  q;ii  l'ji  est  ultérieurement  si  nécessaire 
pendant  ses  diverses  évolutions. 

Les  parties  basses  que  les  croupes  laissent  en- 
tre elles  sont  généralement  marécageuses.  Le  sol 
de  quelques-uns  de  ces  marais  est  formé  d'allu- 
vions  fluviales  oi^  l'argile  prédomine.  Le  8<^  des 
autres  est  tourbeux. 

Ces  marais  ont  un  niveau  qui  diffère  peu  du 
niveau  moyen  de  la  Gironde.  Grâce  à  cette  cir- 
constance, leur  assainissement  est  rendu  facile 
par  un  système  de  canaux  qui  déversent  leurs 
eaux  dans  le  fleuve,  quand  celui-ci  est  à  marée 
basse,  à  la  faveur  d'écluses  ou  de  vannes  auto- 
claves. 

Suivant  le  degré  d'assainissement,  on  livre  ces 
marais  à  la  culture  des  céréaler,  ou  on  les  aban- 
donne à  la  végétation  herbacée  qui  produit  des 
foins  de  diverses  qualités  et  des  joncs  propres  à 
la  litière. 

Ainsi  que  nous  le  dirons  ultérieurement,  les 
travaux  relatifs  au  sol,  dans  les  vignobles  du 
Médoc,  sont,  en  très-grande  partie,  faits  par  les 
animaux.  De  là  la  nécessité  d'avoir  sur  chaque 
exploitation  un  certain  nombre  d'attelages,  et 
l'évidente  utilité  des  parties  marécageuses  du 
sol  qui  semblent  placées  à  côté  des  vignobler. 
comme  un  accessoire  indispensable  à  leur  culture. 

Il  se  peut  que  les  émanations  marécageuses, 
nuisibles  assurément  à  la  santé  des  habitants  ri- 
verains, ne  le  soient  pas  à  la  vigne.  L'observation 
démontre  que  les  meilleurs  vignobles  sont  pla- 
cés à  proximité  des  marais.  Cette'  circonstance 
n'implique  cependant  pas  un  rapport  de  cause  à 
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effet.  Dans  les  soulèvements  postérieurs  à  la  for- 
mation tertiaire,  les  parties  exhaussées  ont  laissé, 
à  côté  d'elles,  des  dépressions  correspondante^, 
et  la  qualité  du  vignoble  dépend  probablement 
plus  du  sol  élevé  sur  lequel  il  est  planté  que  du 
sol  déprimé  qui  Tavoisine. 

L'analyse  du  sol  qui  avoisine  le  chdteau  Lafitte 
a  donné  à  M.  d'Armailbacq  les  résultats  suivants: 

grtiaine«. 

Cailloux  roulés  lilieeax  plus  ou  moius  gros. . .  629,00 

Sable  fin «W.OO 

Silice  pure WtW 

Humus   .■  IMO 

Aluroioe 7.84 

Chaux *««M 

Fer ^*^ 

Perte *»*<> 


Total 1000 

Ce  tableau  montre  que  l'élément  siliceux  est 
très-prédominant  dans  ces  sortes  de  terrains. 
L'alumine  et  la  cbaux  n'y  sont  signalées  qu'en 
petites  quantités.  Le  fer  y  existe  à  une  dose 
assez  élevée. 

Tous  les  terrains  affectés  dans  le  Médoc  à  la 
culture  de  la  vigne  sont  loin  d'avoir  la  môme 
composition.  Il  en  est  où  le  sable  prédomine  et 
où  l'on  ne  trouve  plus  de  cailloux  siliceux  ;  d'au- 
tres où  l'argile  a  une  plus  large  part  ;  d'autres 
où  des  cailloux  calcaires  occupent  une  place  im- 
portante, et  où  le  sous-sol  est  formé,  à  une  petite 
profondeur,  de  larges  et  puissantes  assises  de 
calcaires  coquilliers  grossiers  où  d'argiles  mar- 
neuses ;  d'autres,  enfin,  où  la  terre  arable  est 
entièrement  composée  de  ce  sable  noir  bumifère 
et  ferrugineux  dont  sont  formées  les  landes  de 
Gascogne.  Ce  sable  repose  généralement  sur  un 
sous-sol  imperméable  d'argile  ou  d'alios. 

La  qualité  des  vins  (les  cépages  et  les  soins 
étant  supposés  identiques)  a  d'étroits  rapports 
avec  Iti  composition  des  sols.  Les  sols  où  les  cail- 
loux siliceux  dominent,  donnent  les  vins  les  plus 
distingués;  viennent  ensuite  quelques  landes 
dotit  le  sous-sol  est  formé  d'un  cailloulis  siliceux 
très-fin  ;  puis  les  sols  à  prédominance  calcaire,  et 
enfin  les  sols  à  prédominance  argileuse.  On  peut 
affirmer  que  les  vins  sur  lesquels  se  fondent  la 
renommée  et  la  supériorité  du  Médoç,  ne  sont  pro- 
duits que  par  les  deux  premières  catégories  de 
terrains,  il  n'est  pAS  téméraire  de  dire  que,  par 
un  cboix  judicieux  des  cépages  et  par  l'imitation 
de  notre  taille,  de  nos  travaux,  de  nos  procédés 
de  vinification,  et  surtout  de  nos  soins  minutieux 
pour  la  conservation  des  vins,  on  pourrait,  en 
beaucoup  de  lieux^  produire  des  vins  égaux  en 
qualité  à  ceux  qui  sont  fournis  par  les  vignes 
plantées  sur  nos  terrains  argilo-calcaires. 

Nous  aurons  l'occasion  de  dire  plus  bas  que  les 
divers  cépages  ne  s'accommodent  pas  également 
bien  de  tous  Icf^  sols,  et  d'indiquer  celui  qui  con- 
vient plus  particulièrement  à  chacun  d'eux. 

Chaque  sol  (toutes  autres  conditions  étant 
égales)  n'a  pas  le  môme  degré  de  fertilité. 

Les  bonnes  graves,  en  croupes  régulières  et 
aérées,  donnent  une  moyenne  de  2,736  litres  à 
l'hectare  en  bon  rapport,  c'est-à-dire  dans  l'Age 
adulte  de  la  ugiic. 


Les  landes  ne  donnent  guère  que  i,368  litres. 

Les  bons  sables  ont  un  rendement  à  peu  près 
égal  à  celui  des  graves. 

Les  terrains  argilo-calcaires  donnent  3,340  II* 
très  pour  la  môme  surface. 

Ces  considérations  sonmiaires  sur  le  climat  et 
le  sol  du  Médoc  suffisent  pour  faire  juger  du  pays 
où  la  culture  de  la  vigne  occupe  une  si  large 
place.  Il  serait  superflu  de  leur  donner  plus  d'ex- 
tension. La  pratique  ne  pourrait  y  puiser  que  des 
indications  de  convenance  qu*elle  saura  y  trouver 
aisément.  Le  sol  et  le  climat  sont,  dans  toute  cul- 
ture, des  éléments  imposés;  l'imitation  n'a  rien 
à  leur  emprunter,  et  le  seul  enseignement  que 
le  praticien  peut  prendre  à  la  description  dont 
ils  sont  l'objet  est  de  savoir  si  le  climat  et  le  sol 
qu'il  a  sont  comparables  à  ceux  dont  on  lui  fait 
le  récit. 

Tels  ne  sont  pas  les  autres  éléments  de  la  viti- 
culture du  Médoc.  Ils  ne  tiennent  pas  aux  lieux, 
mais  ils  dérivent  de  la  volonté  de  l'agriculteur  et 
sont,  dans  leur  expression  actbelle,  le  fruit  d'une 
expérience  viticole  qui  remonte  déjà  à  une  anti- 
quité reculée.  A  ce  tttre  les  viticulteurs  de  tous 
les  pays  peuvent  trouver  dans  leur  étude  atten- 
tive d'utiles  renseignements. 

Des  cépaipes.  —  Le  choix  des  cépages  n'est 
pas  indifférent.  Pour  que  ce  choix  soit  fait  avec 
intelligence,  il  faut  :  t®  que  le  cépage  soit,  par 
ses  habitudes  végétatives,  apte  à  résister  aux  in- 
fluences climatériques  du  lieu  ;  2^  qu'il  donne, 
par  la  qui  nt  lé  des  produits,  un  rendement  ré- 
munérateur; 3®  que,  parla  qualité  des  vins, le 
débouché  soit  rendu  facile. 

Un  nombre  considérable  de  cépages  a  été  es- 
sayé en  M^doc.  Le  résultat  de  cette  longue  enquête 
poursuivie  expérimentalement  à  travers  les  siè- 
cles, a  été  d'indiquer  à  l'attention  des  viticulteurs 
de  ce  pays  certains  cépages  qui,  remplissant  les 
conditions  plus  haut  énoncées,  sont  définitive- 
ment restés  les  cépages  préférés.  Ce  n'est  pas 
qu'au  point  de,  vue  du  mérite  absolu  ils  vaillent 
peut-être  mieux  que  d'autres,  mais  ce  sont  ceux 
qui,  étant  donnés  notre  sol  et  notre  climat,  réa- 
lisent le  mieux  les  trois  conditions  de  résistance, 
de  quantité  et  de  qualité.  Ces  cépages  sont  con- 
nus ici  sous  les  noms  de  : 

Cabernei  — Cabernet-sauvignon  —  Carméfière  — 
Malbec  —  Merlau  —  VerdoU 

Le  cabernet  ou  gros  cabernet  est  un  cépage 
qui  convient  parfaitement  dans  les  bonnes  graves. 
Sa  feuille  est  très-dentelée.  Il  donne  un  raisin 
dont  la  baie  est  de  moyenne^rosseur  et  à  peau 
assez  épaisse,  ronde  et  serrée  sur  la  grappe.  Le 
rendement  de  ce  cépage  est  assez  régulier.  Sa 
floraison,  dans  les  graves  élevée;^,  a  lieu  vers  le 
15  juin,  et  sa  maturité  vers  le  1«^  octobre. 

Ce  cépage  pousse  hâtivement,  et  il  serait  sou- 
vent atteint  par  les  gelées  printanières  s'il  n'était 
planté  sur  des  croupes  non  abritées  où  il  reçoit, 
sans  obstacles,  les  brises  diverses  qui,  à  l'époque 
de  sa  végétation,  ont  une  température  supérieure 
à  zéro,  et  s'opposent  à  sa  congélation. 

1^  moyenne  de  la  production  de  ce  cépage,  en 
grave  franche  et  sur  croupe  assainie,  ne  dé-. 
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passe  pas,  ainsi 'que  nous  l'avons  dit  plus  haut, 
:?,736  litres  à  Thectare. 

Le  vin  produit  par  le  cabernet  a  de  la  vinosité, 
de  la  distinction,  de  la  tenue  et  de  la  sève.  Mé- 
diocrement riche  en  alcool,  il  est  surtout  remar^ 
quable  par  son  bouquet. 

Ce  cépage  est  celui  qui  prédomine  dans  les 
crus  les  plus  renommés. 

Â  la  décuTaison,  le  vin  de  cabernet  est. brillant 
et  rutilant,  mais  il  n'a  pas  ce  rouge  foncé  que 
donnent  d'autres  cépages^  et  qui  ressemble  à  la 
coolenr  d'une  mince  couche  de  brome,  étendue 
sur  une  plaque  transparente,  et  vue  par  ré- 
fraction. 

En  revanche,  le  vin  de  cabernet  prend  de  la 
couleur  en  vieillissant.  Cette  particularité  singu- 
hère  s'explique  aisément.  Le  sol  des  graves  con- 
tient, par  i  ,000  grammes,  86  grammes  de  fer.  Du 
fer  pris  au  soi  par  la  végétation  existe  aussi  dans 
lé  vin  sous  une  forme  que  l'analyse  n'a  pa&  exac- 
tement déterminée.  Quand  ce  vin  est  mis  dans 
des  barriques  de  chêne  neuves,  conformément 
aux  usages  du  pays,  il  se  forme,  par  le  contact  du 
liquide  et  du  solide,  du  tannate  et  du  gallate  de 
fer,  en  petite  quantité  sans  doute,  mais  en  quan- 
tité suffisante  pour  que  la  teinte  du  vin  devienne 
plus  foncée. 

Le  parfum  du  vin  de  cabernet  se  développe 
par  Fâge.  11  tient  à  des  conditions  encore  mal  dé- 
terminées. Après  les  vendanges,  on  ne  juge  dans 
le  vin  nouveau  que  les  qualités  communes  :  la 
vinosiiéy  la  couleur ,  la  maturité,  la  correction;  plus 
tard  se  développent  les  qualités  spéciales,  et  no- 
tamment le  bouquet.  Ce  bouquet  paraît  dû  à  l'ac- 
tion lente  des  acides  du  vin  sur  l'alcool.  ,Le  sol 
où  le  vin  a  puisé  sa  constitution  originelle  joue 
là  un  rôle  important  ;  le  cépage  en  a  un  autre 
qui  est  au  moins  équivalent.  Quand  les  éléments 
dont  les  combinaisons  doivent,  par  l'effet  du 
temps,  produire  ce  parfum  spécial  auquel  la  chi- 
mie n'a  pas  donné  de  nom  technique  (1)  sont 
encore  à  l'état  de  mixture,  et  qu'ils  n'ont  pas 
épuisé  les  uns  vis-à-vis  des  autres  leurs  obscures 
affinités,  il  est  impossible  de  dire  comment  ils 
se  conduiront.  On  traduit  ordinairement  à  poste- 
riori cette  infirmité  de  nos  appréciations  pre- 
mières en  disant  :  Voilà  un  vin  qui  a  bien  tourné. 

Ainsi,  à  l'issue  de  la  cuve,  le  vin  de  cabernet 
n'a  rien  de  bien  caractéristique;  mais  l'expé- 
rience démontre  que,  par  le  temps,  c'est  celui 
qui  prend  le  plus  de  bouquet,  et  qui  tourne  le 
mieux. 

La  maturité  du  cabernet  étant  un  peu  tardive, 
il  n'est  pas  rare  que  le  vin  qui  provient  de  ce  cé- 

(I)  H.  Fauré.  daiu  un  travail  d*analyse  îroportant  et  jastemeot 
cttimè,  doooe  la  nom  d'anahtkine  au  produit  qui  communique 
«ex  vint  ce  que,  daua  la  langue  drs  affaires,  on  appelle  le 
veUmié.  MM.  Pelouze  et  Liebig  appellent  éther  œnanlhique  le 
produit  de  la  fenneulation  qui  donne  l'odeur  vineuse  commune 
à  tous  les  vina^  produit  qu'ils  ont  obteuu  par  la  distillation  des 
lies.  Le  bouquet^  qui  différencie  les  vins  des  divers  vignobles, 
est  an  produi  Tariablet  de  vin  à  vin  et  dont  la  formule  «bio- 
nique lera  longtem^is  une  éniitme.  M.  Fauré  désigne  ce  pro- 
duit sons  le  nom  é^etprit  recteur,  D«n8  la  suite  de  ce  travail 
■ont  lui  conserverons  le  nom  de  bouquet.  C'est  assurément  un 
etber  qui  se  forme  par  l'action  des  acides  libres  du  vin  sur 
raleool.  Les  vins  faits  arec  des  raisins  bien  mars,  dépourvus 
(Taeidet  libres,  n'acquièrent  pas  de  bou<^uct. 


page  ait  un  peu  de  verdeur^  c'est-à-dire  d*acidité. 
Quand  cette  acidité  est  peu  accusée,  elle  s'épuise 
aux  dépens  de  Tulcool  et  au  profit  de  rarOme.' 
Quand  elle  est  très-prononcée,  elle  appauvrit  le 
.vin  et  le  rend  de  mauvaise  conservation. 

Cabertuit'Sauvignon,  Carménère,  —  Le  cabernet- 
sauvignon  et  la  carménère  offrent  avec  le  gros 
cabernet  des  différences  d'aspect  que  la  descrip- 
tion ne  ferait  saisir  qu'incomplètement. 

Ces  cépages  égalent  en  finesse  lé  gros  cabernet 
Les  mômes  sols  leur  conviennent,  et  toutes  les 
observations  qui  précèdent  sur  le  gros  cabernet 
leur  sont  applicables.  La  production  en  est  cepen- 
dant un  peu  moindre. 

Malbec,  ^-  Le  malbcc  est  aussi  connu  dans  le 
Médoc  sous  le  nom  de  gros  noir  et  à' étranger. 

Le  pédicelle  des  raisins  de  malbec  est  d'un 
rouge  foncé.  Les  raisins  en  sont  gros  et  ronds, 
médiocriement  pressés  les  uns  contre  les  autres, 
et  la  grappe  est  formée  de  sous-grappes  espacées. 
Le  fruit  est  d'une  saveur  sucrée  et  excellente; 
l'enveloppe  est  fine  et  peu- résistante. 

Le  bois  est  gros,  de  couleur  marron  foncé;  les 
bourgeons  sont  moins  espacés  qu'ils  ne  le  sont 
aux  cépages  plus  haut  décrits. 
.  La  pousse  du  malbec,  planté  d'ailleurs  dans  le 
^méme  sol  que  le  cabernet^  est  d'environ  huit  à 
dix  Jours  en  retard  sur  la  pousse  de  celui-ci.  ' 

La  floraison  a  lieu  huit  ou  dix  Jours  après  celle 
du  cabernet.  La  maturité  est  en  avance  de  cinq  à 
six  jours  sur  celle  du  cabernet. 

Si  le  malbec  était  planté  sur  les  terrains  ex- 
haussés du  l^édoc,  il  ne  redouterait  pas  les  gelées  ; 
mais  les  8at)les  à  sous^sol  calcaire  sont  les  fonds 
qui  lui  conviennent  le  mieux.  Ces  sables  forment 
des  ondulations  de  terrain  peu  élevées,  analo- 
gues à  des  plaines.  La  partie  de  ces  ondulations 
placée  sous  le  vent  rayonne,  dans  les  nuits  trans- , 
parentes  de  la  fin  d'avril  et  du  commencement 
de  mai,  sans  récupérer  par  le  contact  de  l'air 
ses  pertes  de  calorique,  et  le  malbec  qui  y  est 
planté  est  ainsi  atteint  par  les  gelées.- 

Ces  conditions  géographiques  expliquent  la  bi- 
zarrerie apparente  d'une  gelée  pnntanière  qui 
atteint  un  cépage  tardif  dans  sa  végétation,  et 
respecte  un  cépage  hàtif. 

Le  malbec  n'a  pas,  dans  son  rendement,  la  ré- 
gularité du  cabernet,  et  il  est  plus  sujet  que  lui 
à  la  coulure. 

Sans  cause  bien  appréciable,  souvent  cette  cou- 
lure a  lieu  non-seuleinent  pendant  là  floraison, 
mais  môme  jusqu'à  la  véraison. 

Malgré  cela,  la  moyenne  de  la  production  du 
malbec,  planté  dans  le  terrain  qui  développe  ses 
aptitudes,  est  supérieure  à  la  moyenne  du  ca- 
bernet en  graves  franches.  Elle  s'élève  à  3,192  li- 
tres par  hectare. 

Le  cépage  du  malbec  n'est  admis  qu'avec 
grande  réserve  dans  les  crus  classés  et  dans  les 
crus  non  classés  des  paroisses  supérieures.  Il  est, 
au  contraire,  prédominant  dans  les  crus  du  Bas- 
Médoc.  ^ 

Le  vin  de  malbec  est  d'un  rouge  foncé;  il  a 
moins  de  corps  que  celui  de  cabernet  et  moins 
de  finesse. 

Au  lieu  d'augmenter  de  couleur  en  vieillissant 
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il  perd  asseï  vite  Texcès'de  celle-ci.  Ce  résullat 
parait  tenir  à  deux  causes  :  Tune  est  que  le  sol  où 
se  plaît  le  matboc  est  point  ou  très*peu  ferrugi- 
neux, et  que  le  vin  demalbec,  ne  contenant  pas 
de  fer,  le  tannin  et  Tacide  gallique  de  la  barrique 
neuve  ne  le  colorent  pas;  Vautre  est  qu'il  y  a  cer- 
tainement des  différences  de  densité,  encore  in- 
déterminées, entre  la  matière  colorante  des  divers 
•cépages,  différences  qui  retardent  ou  accélèrent 
la  précipitation. 

La  vie  végétative  du  raisin  de  malbec,  depuis 
la  floraison  Jusqu'à  la  maturité  parfaite,  étant  de 
dix  à  quinze  jours  plus  courte  que  celle  du  raisin 
de  cabernet,  il  s'ensuit  que  le  malbec  exige 
moins  de  chaleur  pour  la  maturation  que  le  ca- 
bernet. Il  est  donc  assez  ordinaire  que  la  matu- 
rité du  cabernet  soit  incomplète,  et  que  celle  du 
malbec  soit  parfaite. 

Le  vin  qui  provient  des  raisins  de  malbec, 
bien  mûrs,  ne  renferme  pas  d'acides  organiques 
libres  destinés  à  réagir  sur  l'alcool,  et  il  resterait 
plat  et  sans  distinction  si  on  le  laissait  tel.  L'ex> 
périence  a  appris  à  le  modifier  par  des  moyens 
pratiques  que  les  données  scientifiques  justifient 
très-bien.  Chaque  exploitation  vilicole,  où  pré- 
domine le  malbec,  comprend  une  certaine  sur- 
face plantée  en  folle-blanche.  Ce  cépage  aime  les 
fonds  argilo-calcaires,  compactes,  humides,  où  le 
malbec  donnerait  beaucoup  de  feuilles  et  peu  de 
fruits.  Venus  dans  ces  sols,  les  fruits  de  folle- 
blanche  arrivent  très-rarement  à  maturité.  Le 
moût  qui  en  provient  est  mis  dans  des  barriques 
débondées,  oùrexiguîté  de  la  surface  en  contact 
avec  l'air,  rend  la  fermentation  longue  et  in- 
complète. Ce  moût  conserve  longtemps  de  la  viri- 
dite  en  excès.  On  utilise  celle-ci  en  mélangeant 
ce  moût,  dans  des  proportions  qu'on  ne  peut  in- 
diquer par  des  chiffres,  mais  que  l'habitude  ap- 
prend, avec  le  vin  de  malbec,  immédiatement 
après  la  décuvaison.  Les  aeides  libres  du  vin 
blanc  viennent  ainsi  donner  au  vin  de  malbec  ce 
qui  manque  à  celui-ci,  et  préparer  ces  réactions 
obscures  entre  eux  et  l'alcool  d'où  doit  naître  le 
bouquet.  Les  paysans  traduisent  ce  résultat  en 
disant  qu'avec  du  malbec  et  de  la  folle  blanche 
on  fait  du  cabernet. 

Merlau,  ^  La  description  du  merlau  ne  ferait 
pas  saisir  les  différences  qui  le  distinguent  du 
malbec. 

Comme  celui-ci,  il  pousse  tardivement  et  mûrit 
hAtivement.  . 

Son  vin  a  moins  de  couleur  que  celui  du  mal- 
bec. La  maturité  en  est  le  plus  souvent  com- 
plète, et  les  observations  présentées  à  propos  du 
vin  de  malbec  s'appliquent  au  vin  de  merlau. 

Le  merlau  pousse  dans  les  sols  qu'affeclionne 
le  malbec,  mais  cependant  la  végétation  en  est 
plus  franche  et  plus  régulière  dans  les  graves  qui 
plaisent  au  cabernet. 

A  raison  de  cette  circonstance,  ce  cépage  n'est 
pas  banni  des  paroisses  supérieures.  Le  mélange 
de  son  vin,  généralement  mûr,  avec  celui  de  ca- 
bernet, qui  a  quelquefois  de  la  viridlté,  est  un 
mélange  dont  les  deux  vins  se  trouvent  bien  ;  il 
épuise  la  viridité  de  l'un^  et  développe  le  bouquet 
de  l'autre. 


Le  verdot  (son  nom  semble  Tindiquer)  est  un 
cépage  qui  arrive  rarement  à  complète  maturité. 

II  aime  les  sols  argileux,  profonds  et  humides. 
Dans  le  Médoc  il  n'existe  pas  en  vignobles  ;  mais, 
à  raison  de  quelques-unes  de  ses  qualités,  il  n'est 
pas  banni  des  vignobles  les  plus  renommés.  Dans 
les  bonnes  années,  son  vin.,  mélangé  à  celui  de 
cabernet,  bien  mûr,  lui  donne  les  acides  libres 
qui  manqueraient  à  la  formation  du  bouquet. 
Dans  les  mauvaises  années,  où  la  maturation  est 
incomplète  et  où  le  vin  de  cabernet  a  déjà  un 
excèsi  de  viridité,  il  serait  imprudent  d'opérer  ce 
mélange. 

Le  rendement  du  verdot  est  bien  plus  considé- 
rable qne  celui  du  cabernet. 

Ce  cépage  pousse  beaucoup  sur  vieux  bois  et 
peut,  par  la  taille,  être  ainsi  bien  tenu. 

Il  y  a  dans  les  vignobles  du  Médoc  biend*autres 
cépages,  mais  ils  ne  donnent  pas  lieu  à  des' exploi- 
tations étendues  et  distinctes^ 

Les  différentes  variétés  de  cabernet,  la  carmé- 
nère,  le  malbec,  le  merlau,  accidentellement  le 
verdot,  et,  comme  complément,  en  divers  lieux, 
la  folle-blanche  :  voilà  les  cépages  élémentaires 
de  notre  viticulture. 

Ces  cépages  sont  assurément  peu  nombreux  ; 
mais  Tex périence  démontre  que,  plus  le  nombre 
en  est  restreint,  plus  le  viticulteur  se  rend  compte 
de  ses  opérations.  * 

Chaque  cépage  a  ses  habitudes  végétatives,  exige 
telle  ou  telle  taille,  tels  ou  tels  sol  et  sous-sol,  tels 
et  tels  soins;  telle  vendange,  telle  cuvaison,  etc. 
Si  l'esprit  du  cultivateur  s'exerçait  sur  un  grand 
nombre  de  variétés,  les  résultats  ne  dépendraient 
plus  de  sa  dii^ection  ;  ils  seraient  le  fruit  imprévu 
et  sans  enseignement  du  hasard.  Partout  où  la 
viticultureest  perfectionnée,  elle  s'exerce  sur  un 
très-petit  nombre  de  cépages,  et  partout  où  elle 
est  rudimenfaire,  l'indigence  viticole  se  cache 
sous  le  luxe  d'une  infinité  de  cépages.  Par  cer- 
tains côtés  le  viticulteur  tient  d^  la  nature  de 
l'artiste  ;  il  ressemble  au  peintre  qui  trempe  son 
pinceau  dans  deux  couleurs,  et  qui  calcule  à  Ta 
vance  la  moyenne  qui  doit  sortir  de  leur  mé- 
lange ;  mais  s'il  jetait  à  la  fois  toutes  ses  couleurs 
sur  sa  palette,  comment  jugerait-il  à  priori  de 
leur  moyenne  7 

Dm  pUiptetioBs.  —  Quand  le  viticulteur  a 
fait  choix  des  cépages,  il  doit  :  i®  se  procurer  des 
plants  ;  2"*  faire  préparer  les  terrains  ;  3®  planter. 

Plants, —  La  vigne  se  reproduisant  parfaitement 
par  bouture,  il  suffit  d'en  couper  une  branche 
pendant  l'hiver,  et  de  la  planter  dans  un  sol  con- 
venable pour  qu'au  réveil  de  la  végétation  elle 
prenne  racine.  Mais  cette  branche, ainsi  prise  au 
hasard,  serait  souvent  impropre  à  porter  des  fruits. 
L'expérience  apprend  que  le  plant  est  bon  quatid 
il  a  été  pris  sur  la  branche  à  fruit  de  Vannée  précé- 
dante; sur  une  vigne  adulte  ^  saine;  quil  a  porté  lui- 
même  des  raisins.  Ce  sont  là  des  principes  qu'il  ne 
faut  pas  oublier.  11  y  a,  dans  tous  les  vignobles, 
quelques  pieds  qui  se  font  remarquer  par  une 
belle  végétation,  et  qui  ne  donnent  jamais'  de 
fruits.  Il  faut,  autant  que  possible,  éviter  d'era- 
i  prunier  à  ces  pieds  des  branches  qui  conservent 
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les  aptitudes  négatives  de  la  souche-mère  à  la 

fructiOcation. 
Quelques  viticulleurs  attachent  ailleurs  de 
rimportânce  à  ce  que  le 
plapt  soît  encore  adhé- 
rent, par  une  de  ses  extré- 
mités, à  la  branche  qui 
Ta  porté.  II  prend  alors  le 
nom  de  plant  à  crosseite 
{fig.  030).  Ici  on  né  recon- 
naît pas  Tutilité  de  la  cros- 
sette,  et  on  ne  cherche  pas 
à  la  conserver. 

Quand  le  plant  est  choisi, 
on  prend  diverses  précau- 
tions pour  qu'il  ne  s'é- 
vente pas.  S*il  doit  être 
planté  avant  la  pousse  de 
la  vigne,  on  le  couche  sur 
le  sol  sous  un  angle  de  45* 
environ  {fig,  937),  et  on 
cou  vre  de  terre  la  partie  i  n  • 
férieure.  S'il  ne  doit  être 
planté  qu'en  mai  ou  juin, 
on  Penlerre  en  entier  dans 
une  fosse  (fig.  93s)  où  il  est  horizontalement  dis- 

posé.  Cette  fosse  doit  avoir  0"",66  de  profondeur. 


Fig.  936.  .-  Plut  a  erot- 
Mlte. 


exige,  est  dispendieuse.  Cependant,  quand  on 
crée  un  vignoble,  on  établit  une  petite  pépinière 
afin  de  pouvoir,  pendant  les  deux  premières  an- 
nées, remplacer  les  plants  morts  ? 
I)ar  des  plants  de  pépinière  du  i 
même  âge.                                              T 

nrépaimtl^a  ^m  imrrmim.  —  La 

préparation  du  terrain  comprend 
diverses  opérations  qui  sont  :  Vanuu- 
biissementy  Vamendementy  le  nivelle- 
ment^ Vassainissejnent. 

VamettbHssetneni  du  sol  s'obtient 
ici  de  diverses  manières.  Dans  les 
sols  riches  et  profonds,  il  suffit  des 
procédés  habituels  de  labourage 
pour  obtenir  Ve  résultat  recher- 
ché. 

Quand  le  sol,  riche  d'ailleurs,  re- 
pose sur  un  sous-sol  imperméable, 
composé  le  plus  souvent  de  roches 
d'ulmate  de  fer  ou  de  calcaire  ter- 
tiaire, on  rend  le  sous-sol  perméa- 
ble par  un  défoncement*  Cette  opé- 
ration est  pratiquée  à  bras  au  moyen  d'une  forte 
houe  (fig.  940). 

Dansrertnins  cas,  le  défoncement  laisse  le  sol 


Pig.  93 R.  —  Plant  enterré  ea  entier. 

leur  vitalité,  et  on  peut  ainsi  en  retarder  la  plan- 
tation jusqu'à  la  fin  du  mois  de  juin. 

Dans  quelques  pays  les  plants  sont  plantés  d'a- 
bord en  lignes  serrées  et  on  les  laisse  là  jusqu'à 
l'année  suivante.  Ils  ont  alors  poussé  des  radicel- 
les. Ils  prennent  le  nom  àeharheaux  (fig.  939).  On 
les  arrache  alors  avec  précaution,  et  on  les  trans- 
plante sur  le  sol  qu'ils  doivent  définitivement  oc- 
cuper. 

Ce  mode  de  plantation  est  mauvais.  Le  jeune 
plant  ne  se  trouve  pat  bien  de  ces  déplacements, 
et  la  plantation,  à  raison  des  précautions  qu'elle 


Fig.    939.     - 
BarlMaiit. 


'  >..-^iS 


Fig.  937.  —  Plant  eooehé  aar  le  sol  tous  no  an^cle  de  45*,  à  , 

demi-eottTert  et  deatloé  aux  proehaioes  plantation».  i 

et  ne  pas  être  perméable  à  l'eau.  Les  plants,  pla-  1 
ces  à  l'abri  de  l'air  et  de  la  lumière,  y  conservent 


Fig.  U9.  -^  Hone  da  Kédoc. 

et  le  sous-sol  dans  leur  situation  respective.  On 
en  agit  ainsi  quand  le  sous-sol  présente  assez  de 
fertilité. 

Quand  le  sous-sol  est  infertile,  on  opère  le  dé- 
foncement de  manière  à  Tamener  à  la  surface. 
Cette  opération  qui  fait  du  sol  le  sous-sol  et  qui  a 
pour  objet  de  faire  pivoter  les  racines  de  la  vigne, 
prend  ici  le  nom  de  renversemeuL 

Vamendtmeni  du  sol  s'obtient  de  diverses  ma- 
nières. 

Dans  les  sols  riches,  antérieurement  occupés 
ou  non  occupés  par  la  vigne,  on  se  contente  de 
semer  pendant  deux  ou  trois  ans  des  céréales  et 
de  les  fumer  abondamment 

Dans  les  sols  de  graves  ou  de  landes  on  amende 
à  la  faveur  de  composts  formés  par  des  couches 
de  fumier  et  de  curures  de  fossés.  Ces  curures  de 
fossés  sont  elles-mêmes  des  débris  des  terrains 
alluvionnaires  ou  tourbeux  qui  forment  la  rive 
gauche  de  la  iîironde  et  le  thalweg  des  vallons 
qui  ondulent  le  Médoc. 

Il  n'y  a  pas  même  de  moyenne  pour  les  quan- 
tités de  compost  à  employer.  Chaque  propriétaire 
se  dirigea  cet  égard  d'après  les  ressources  de  son 
exploitation  et  les  nécessités  du  sol  à  planter.  On 
évite  cependant  l'excès  d'amendement  afin  de  ne 
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pas  abâtardir  le  sol,  de  lui  conserver  ses  apti- 
tudes originelles,  de  ne  pas  affaiblir  la  distinction 
du  vin,  et  même  de  ne  pas  ajourner  la  production 
de  la  vigne  qu'une  végétation  trop  luxuriante 
rend  inféconde  d'abord  et  prédispose  ultérieu- 
rement à  la  coulure. 

Généralement  le  compost  est  répandu  sur  le 
sol  avant  le  défoncement  eh  couche  uniforme. 

Par  le  défoncement  simple  le  compost  est  inti- 
mement mélangé  avec  le  sol.  Par  le  renversement 
il  vient  occuper,  avec  le  sol  dont  il  suit  la  desti- 
née, la  place  du  sous-sol. 

AssainissemenL  —  La  vigne  aime  les  fonds  par- 
faitement assainis.  Partout  où  le  sol  et  le  sous-sol 
i*etiennent  l'eau  à  l'état  stagnant  la  vigne-  souffre. 
Elle  traduit  cette  souffrance  par  l'infériorité  de 
ses  produits,  l'irrégularité  de  sa  fructification  et 
une  prompte  dégénérescence. 

L'assainissement  bien  entendu  est  donc  une 
opération  indispensable  au  succès  de  la  planta- 
tion et  à  l'avenir  d'un  vignoble. 

L'assainissement  du  sol  est  obtenu  en  donnant 
à  la  surface  à  planter  une  courbe  légèrement  con- 
vexe, dans  le  sens  de  l'axe  des  billons. 

On  obtient  l'assainissement  du  sous-sol  par  des 
fossés  remplis  de  sarments  et  couverts  de  terre, 
ou  remplis  de  moellons  recouverts  aussi  de  terre, 
et,  enfin,  depuis  quelques  années  seulement,  et 
dans  un  très-petit  nombre  de  vignobles,  par  le 
drainage.  Le  temps  ne  s'est  pas  encore  prononcé 
sur  les  avantages  de  cette  dernière  méthode,  et 
il  n*est  pas  permis  de  la  juger  d'une  manière  dé- 
finitive dans  ses  applications  à  la  viticulture.  Nous 
craignons  qu'on  n'ait  exagéré  son  utilité.  En  agri- 
culture les  thèses  absolues  sont  le  plus  souvent 
fausses,  et  s'il  est  un  art  où  les  principes  doivent 
céder  le  pas  à  des  uécessités  contingentes,  c'est 
assurément  Tart  de  cultiver.  Nul  doute  que  les 
drains  n'assainissent  parfaitement  le  sof,  et  si 
leur  utilité  à  ce  point  de  vue  n'est  pas  contes- 
table pour  la  culture  de  plantes  herbacées,  il  y 
a  lieu  de  se  préoccuper  de  l'envahissement  des 
tuyaux  par  le  chevelu  des  racines,  quaud  ceux- 
ci  sont  placés  au-dessous  de  plantes  arborescen- 
tes. 

A  prioriy  l'ancienne  méthode  d'assainissement 
par  des  fascines  ou  des  moellons  nous  parait  pré- 
férable. 

■  Le  nivellement  ou,  pour  mieux  dire,  la  régula- 
risation de  la  surface,  se  pratique  ici  comme 
partout  à  la  brouette,  au  tombereau,  quelquefois 
à  la  ravale,  et  ne  mérite  pas  une  description  spé- 
ciale. 

PlMitmtioa'.  —  Quand  le  terrain  a  reçu  les 
préparations  diverses  qui  viennent  d'être  suc- 
cinctement énumérées,  il  est  procédé  à  la  plan- 
tation. 

Les  plants  sont  avivés  au  couteau  et  réunis  en 
faisceau.  La  partie  avivée  est  pendant  un  ou  deux 
iours  plongée  dans  l'eau. 

Les  surfaces  à  planter  sont  régulières  ou  irré- 
gulières. 

Les  surfaces  régulières  sont,  en  général,  des 
carrés,  des  rectangles,  des  parallélogrammes,  des 
jtrapèzes,  des  triangles.  On  ne  trouve  jamais,  sur 


le  terrain,  des  cercles,  des  ellipses  ou  des  poly- 
gones réguliers. 

Les  surfaces  irrégulières  sont  quelquefois  des 
polygones  irréguliers  et  quel- 
quefois des  surfaces  hmitées  par 
des  côtés  courbes. 

Pour  que  la  plantation  soit 
bien  faite,  il  faut  que  les  surfaces 
irrégulières  soient  décomposées 
en  surfaces  régulières,  ce  qui  est 
presque  toujoui-s  facile. 

Une  surface  irrégulière  quel- 
conque étant  donnée,  l'habitude 
apprend  vite  comment  il  faut  la 
planter. 

11  est  de  principe  que  la  ligne 
de  plantation  soit  dirigée  du 
nord  au  sud  ou  de  Test  à  l'ouest. 
A  moins  d'impossibilité  absolue, 
toutes  nos  plantations  sont  ainsi 
faites.  On  s'est  demandé  si  ^une 
de  ces  directiops  n'est  pas  préfé- 
rable à  l'autre.  Nous  les  croyons  /p^^.  941.  .  Gr<m» 
également  avantageuses.  baqne. 

Le  billon  doit  avoir  1  mètre  de 
large  et  environ  80  mètres  de  long.  Si  un  terrain 
a  100  ou  110  mètres,  il  est  préférable  de  le  couper 
en  deux  parties  par  un  sentier  laissé  dans  le  mi- 
lieu ,  et  de  réduire  le  billon  à  50  ou  55  mètres. 
Chaque  plant  doit  être  distant  de  son  voisin  d'un 
mètre.  Ainsi,  nos  billons  sont  espacés  d'un  mètre, 
et,  sur  le  même  billon,  nos  ceps  sont  aussi  espacés 
d'un  mètre. 

La  plantation  se  fait  au  cordeau;  celui-ci  est 


Fig,  942.  —  Cordeau  pour  U  plantation,  tendu  au  treuil  portatif. 

tendu  'à  la  faveur  d'un  petit  treuil  {fig.  942). 

Différents  modes  sont  suivis  pour  atl oindre  le 
succès  de  la  plsntation.  Dans  les 
bonnes  terres  bien  fumées  et 
dans  les  mauvaises  terres  qui 
ont  été  renversées  et  amendées, 
on  se  contente  de  perforer  le  sol 
avec  une  petite  taravelle  dont 
l'eitrémité  inférieure  est  coni- 
que et  a  environ  0>",30  de  lon- 
gueur et  0",05  de  largeur  à  la 
base.  Cette  taravelle  porte  ici 
le  nom  de  haque  (fig.  942). 

Si  l'on  compte  moins  sur  la 
richesse  du  sol  ou  sur  les  pré- 
parations qu'on  lui  a  fait  subir, 
on  plante  à  la  grosse  taravelle, 
instrument  de  même  forme  que 
le  précédent,  mais  qui  fait  un 
trou  bien  plus  large  (fig,  941). 
On  met  le  plant  dans  ce  trou,  et 
on  remptit  celui-ci  avec  du  ter- 
reau. 

Si  le  sol  est  pauvre  et  n'a  subi  aucune  prépara- 
tion, on  plante  à  fossé,  c'est^-dire,  qu'on  pratique 
dans  la  direction  du  cordeau  un  fossé  étroit  et 


Fig.  943.  —  PeHte 
haque  ou  tarateUe. 
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pi-ofond,  el  on  y  met  les  plants  à  la  distance  vou- 
lue. 1^  partie  inférieure  de  ce  fossé  est  garnie 
d'une  couche  suffisamment  épaisse  de  bonne  terre 
ou  de  terreau.  AOn  de  simplifier  la  liiain-d'œuvre, 
l'ouvrier  le  remplit  avec  la  terre  qu*il  extrait  en 
creusant  le  fossé  voisin. 

Enfin,  dans  certains  cas,  quand  on  veut  procé- 
der avec  plus  d'économie,  on  plante  à  la  fosse, 
c'est-à-dire  qu'on  pratique  une  petite  fosse  d'en- 
viron 0",30  de  longueur  et  de  0",25  de  profon- 
deui*  pour  recevoir  chaque  plant.  Cette  fosse  est 
ensuite  remplie  de  terreau  bien  consumé. 

Ainsi,  en  résumé,  on  plante  en  Médoc  &  i  mè- 
tre de  largeur  par  billon  et  à  1  mètre  de  lar^ 
geur  par  cep.  On  plante  à  la  petite  ou  à  la  grosse 
taraveile,  à  la  fosse,  au  fossé  ou  par  défonce- 
oienl. 

Les  plantations  sont  pleines  ou  alternées.  Nos 
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Fig,94*.  ^  Aipcet  «fonc  pUnlalion  pleine. 

plantations  sont  dites  pleines  quand  toute  la  sur- 
lace est  occupée  par  la  vigne  (fig,  044).  Elles  sont 
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Fiff,  945.  —  Aspect  d'une  plantation  en  jonallet. 

alternées  ou  àjoualles,  quand  à  des  rangs  de  vigne 
succèdent  des  places  vides.  Ce  mode  comporte 
plusieurs  variétés.  Généralement  on  plante  deux 
billons  de  vigne  et  on  les  sépare  par  deux  billons 
de  terre.  On  peut  aussi  planter  trois,  quatre, 


cinq  billons  >de  vigne  et  laisser  des  intervalles 
d'un,  deux,  trois,  quatre'  et  cinq  billons  de  terre 
ifiy.  945). 

La  terre  intercalaire  est  livrée  aux  cultures  ha- 
bituelles. Elle  reçoit  des  fumures  répétées  qui 
s'infiltrent  dans  le  sol  et  dont  la  vigne  bénéficie. 

Une  vigne  àjoualles,  à  detix  rangs  de  vigne,  sur 
deux  rangs  de  terre,  donne  autant  de  produits 
que  si  elle  était  pleine. 

Mais  ce  mode  présente  quelques  dangers.  Les 
vignes  ainsi  plantées  sont  plus  atteintes  que  les 
autres  par  les  insectes  malfaisants  et  les  limaçons 
qui  trouvent  abri  dans  les  cultures  voisines  ;  elles 
soiit  aussi  plus  accessibles  aux  gelées  à  cause  de 
l'abri  que  ces  mêmes  cultures  font  aux  Jeunes 
pousses  pendant  les  nuits  prin tanières. 

Quel  que  soit  le  mode  de  plantation,  il  est  dé 
règle  de  ne  planter  dans  la  môme  pièce  qu'un 
seul  cépage,  afin  que  les  phases  de  la  végétation 
aient  lieu  sur  tous  les  ceps  avec  simultanéité  et 
que  la  maturité  des  fruits  arrive  sur  chaque  cep  k 
la  même  époque. 

Si  l'on  plantait  un  mélange  de  nos  cépages,  il 
adviendrait  qu'au  moment  de  vendanger,  le  rai- 
sin de  tel  serait  vert,  de  tel  autre  mûr,  de  tel 
autre  pourri. 

De  telles  conditions  annihileraient  l'intelli- 
gence du  viticulteur  tant  pour  le  choix  du  mo- 
ment propice  à  la  cueillette  que  pour  le  résultat 
final  des  cuvaisons. 

Ainsi,  l'uniformité  des  cépages  sur  une  même 
pièce  est  si  importante  que  sans  elle  il  n'y  a  pas 
de  bonne  viticulture. 

Quand  la  plantation  est  faite,  on  amène  la 
terre  au  pied  des  plants  par  le  labour  à  la  fa- 
veur d'un  araire  dont  l'action  et  la  forme  seront 
expliquées  à  l'article  labours^  et  on  taille  les 
plants  à  0",2b  au-dessus  du  sol.  On  plante  un 
échalas  à  chaque  pied  et  on  attache  le  plant  à 
l'échalas. 

Si  le  sol  est  desséché  et  si  la  pluie  se  fait  long« 
temps  attendre,  on  fait  arroser  les  pieds. 

Une  jeune  plantation  doit  être  entretenue  dans 
un  état  de  netteté  parfaite,  et  recevoir  pendant 
la  saison  voulue  de  six  à  huit  labours*  afin  que  la 
végétation  parasitaire  n'ait  pas  lieu  aux  dépens 
de  celle  des  jeunes  plants. 

La  plantation  à  la  petite  taraveile  revient  à  peu 
près  à  64  francs  l'hectare. 

La  plantation  à  la  grande  taraveile  coûte  envi- 
ron 82  francs.  % 

La  plantation  à  la  fosse  coûte  environ  i  84  francs. 

La  plantation  à  fossé  coûte  environ  304  francs. 

La  plantation  par  défoncement  coûte  en 
moyenne  1 ,200  francs.  Elle  varie  suivant  la  com- 
position du  sous-sol. 

La  plantation  par  renversement  coûte  en 
moyenne  1,500  francs. 

Dans  les  grands  crus,  ce  dernier  mode,  malgré 
sa  cherté,  est  celui  qui  est  le  plus  généralement 
adopté.  Il  devient,'  en  fait,  le  plus  économique, 
parce  que  l'expérience  apprend  qu'il  abrège  au 
moins  d'une  année  l'enfance  de  la  vigne.  Or,  le 
revenu  d'une  année  de  production,  dans  les  crus 
de  bonne-  nature,  compense  assurément  les  frais 
de  plantation. 
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De  la  toiUe.—  Quand  la  vigne  est  plantée,  elle 
exige  pendant  les  quatre  premières  années  une 
taille  de  ménagement  dont  la  description  n'est 
pas  possible  ici,  celle  taille  n'ayant  pas  de  princi- 
pes. Devenue  adulte,  la  vigne  exige  une  taille  dé- 
finitive. En  Mécloc,  on  ne  varie  pas  sur  les  bases 
fondamentales  de  celle-ci^  et  c'est  celle  que  nous 
allons  décrire. 

Tailler  un  arbre  fruitier  quelconque  est  un  art, 
infini  dans  ses  détails,  dont  le  but  est  de  tourner  les 
forces  végétatives  vers  la  production  du  fruit.  Il 
semble  qu'il  y  ait  une  sorte  d'antagonisme  entre 
la  production  foliacée  et  la  production  fructifère. 
L'art  consiste  à  diminuer  la  première  au  profit  de 
la  seconde.  Mais  comme  les  feuilles  sont  les  or- 
ganes respiratoires  de  l'arbre  et  qu'il  y  a  solidarité 
intime  entre  leur  action  et  celle  des  racines,  toute 
taille  qui  ne  tiendrait  pas  compte  de  celte  solida- 
rité porterait  une  atteinte  profonde  à  la  santé  de 
l'arbuste.  Ce  principe  général  qui  domine  l'art  de 
la  taille  ouvre  la  voie  à  une  foule  de  modifica- 
tions dans  la  pratique  de  cet  art.  Ces  modiflcalions 
n'ont  rien  de  spécial  ;  elles  se  présentent  en  tous 
pays. 

II  en  est  d'autres  qui  sont  commandées  par  àei 
habitudes  locales.  Celles-ci  paraissent  ne  dériver 
d'abord  que  du  hasard  ou  d'un  caprice,  mais,  si 
l'on  y  regarde  de  près,  on  les  trouve  presque  tou- 
jours intimement  liées,  soit  k  la  nature  du  sol, 
soit  au  climat,  soit  à  d'autres  particularités. 

La  taille  du  Médoc  est  dans  ce  dernier  cas.  Elle 
tient  à  des  nécessités  locales.  Elle  a  atteint  la  per* 
fection  pour  le  pays  où  on  la  pratique,  ce  qui  ne 
veut  pas  dire  qu'on  ne  puisse  aussi  bien  faire  ou  * 
même  mieux  faire  ailleurs  avec  une  taille  difi'é- 
rente,  mais,  en  Médoc,  la  taille  de  la  vigne  est 
ce  qu'elle  peut  être; 

Le  sol  maigre  du  Médoc  ne  donne  un  produit 
rémunérateur  que  par  la  vigne. 

Le  vignoble  médocain  occupe  une  surface  d*cn- 
viron  30,000  hectares.  Il  fournit  du  travail  à 
9,000  vignerons,  0,000  femmes  et  i  ,500  terras- 
siers. Si  ce  vignoble  devait  être  cultivé  à  bras,  ou 
bien  il  devrait  être  restreint  de  moitié,  ce  qui 
n'est  pas  praticable,  vu  l'infertilité  des  terres  pour 
toute  autre  culture,  ou  bien  la  gent  vigneronne 
devrait  être  triplée,  solution  qui  n'est  guère  plus 
praticable  que  la  première. 

En  présence  d'un  sol  qui  veut  de  la  vigne  et 
rien  que  de  la  vigne,  et  d'une  population  au-des- 
sous, par  son  chiffre,  des  besoins  de  ce  sol,  on  a 
.  songé,  comme  moyen  de  conciliation  de  ces  con- 
ditions opposées,  aux  labours. 

Ainsi,  notre  taille  est  destinée  à  s'adapter  à  un 
système  de  viticulture  dont  les  labours  font  partie 
obligée. 

Décrire  donc  la  taille  du  Médoc  n'est  pas  l'of- 
frir comme  un  type  à  suivre  partout,  maison  peut 
dire  sans  présomption,  qu'elle  peut  être  signalée 
comme  taille  modèle  à  tous  les  viticulteurs  qui 
ont  des  ten*ains  aptes  à  produire  des  vins  délicats, 
qui  ne  redoutent  pas  la  dépense,  et  qui  doivent, 
par  un  motif  ou  un  autre,  substituer  les  labours 
aux  travaux  A  bras. 

Ces  faits  posés,  voici  en  substance  ce  qui  carac- 
térise nos  habitudes. 


Nos  vignes  sont  taillées  de  novembre  à  mars, 
mais,  dans  les  vignobles  étendus,  il  est  de  règle 
que  la  taille  soit  terminée  à  la  fin  de  décembre. 
Sous  ce  rapport,  notre  taille  n'est-elle  pas  infé- 
rieure aux  tailles  tardives  ?  On  a  appoi*té  en  faveur 
des  tailles  hfttives  et  des  tailles  tardives  des  argu- 
ments qui  nous  paraissent  loin  d  être  décisifs.  L'ex- 
périence nous  apprend  que  l'époque  de  la  taille 
est  indifférente  pourvu  que  celle-ci  soit  pratiquée 
pendant  le  sommeil  de  la  végétation.  On  peut 
donc  tailler  chez  nous  avec  la  même  immunité 
et  les  mêmes  espérances  de  succès  depuis  le  1  *'no- 
vembre  jusque  vers  le  I"  mars.  Si  l'on  a  l'habi- 
tude de  finir  la  taille  en  décembre,  c'est  que  le 
vigneron  a  besoin  d'un  mois  et  demi  de  travail 
pour  faire,  après  la  taille,*  les  diverses  opérations 
qui  lui.sont  confiées  et  qui  seront  ultérieurement 
décrites. 

Nos  vignobles  sont  partagés  en  ce  que  l'on  ap- 
pelle ici  des  prix-faits.  Chaque. prix- fait  occupe 
une  surface  d'environ  2  hectares  66  ares. 

Cette  surface  est  attribuée  à  un  vigneron  qui, 
à  prix-fait,  par  lui  ou  sa  femme,  taille,  édiala^» 
sonne  et  plie. 

Pour  que  ces  diverses  opérations  soient  faites 
sur  ladite  surface,  trois  mois  et  demi  de  travaux 
du  vigneron,  assisté  de  sa  femme,  sont  néces- 
saires. 

La  taille  occupe  la  première  phase.  Qu'on  taille 
ailleurs  tard  et  qu'on  essaie  de 
justifier  cette  pratique,  qu'on 
prouve  même  qu'elle  cht 
bonne;  en  Médoc,  les  grands 
vignobles  ne  peuvent  la  suivre. 

La  taille  est  pratiquée  à  la 
faveur  d'un  instrument  qui 
porte  le  nom  de  serpe, 

il  a  la  forme  de  la  figure  946. 
Sa  longueur  est  de  0",i3  et 
sa  largeur  de  0'",I3  de  la 
pointe  au  dos.  Il  est  léger  à 
la  main  et  pèse  365  grammes. 
Il  est  tranchant  dans  toute  la 
partie  concave  et  dans  les 
deux  tiers  supérieurs  du  dos. 

Cette  serpe  ainsi  faite  remplit  les  fonctions  de 
sécateur,  de  petite  hache  et  même  de  scie. 

S  agit-il  de  tailler  une  branche,  le  vigneron  se 
sert  de  préférence  de  la  partie  concave.  S'agit -il, 
au  contraire,  d'abattre  la  tige  ou  un  de  ses  gros 
bras,  le  vigneron  appuie  son  sabot  contre  la  partie 
à  retrancher,  afin  de  donner  à  celle-ci  de  la  fixité, 
et  frappe  sur  elle  au  point  voulu,  avec  le  dos  tran- 
chant de  l'instrument,  jusqu'à  ce  que  la  section 
soit  opérée.  Alors,  s'il  y  a  lieu,  il  en  régulai  isc 
les  bords  ou  la  surface  avec  la  partie  concaxe. 
Notre  vigneron  n'a  donc  entre  les  mains  qu'un 
seul  instrument  pour  pratiquer  la  taille.  Le  tra- 
vail y  gagne  en  célérité;  il  n'y  perd  pas  en  perfec- 
tion, attendu  que  l'habitude  apprend  à  nos  vigne- 
rons à  manier  cet  instrument  avec  une  rare  habi- 
leté. 

Si  la  taille  dérivait  de  principes  absolus,  elle  ne 
serait  pas  un  art  sujet  à  une  foule  de  modifica- 
tions. Malgré  sa  méthode  générale,  notre  taille 
varie  suivant  les  terrains,  suivant  les  cépages,  et 


946.  —  S«rpê  du 
Médoc. 
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mOmc,  on  peut  le  dire,  de  pied  à  pied^suiTant  des 
circonstances  inattendues. 

La  décrire  complètement  serait  assurément 
une  tentative  impossible,  et' il  n^entre  dans  noire 
pensée  que  d'en  faire  saisir  les  procédés  géné- 
raux. 

Il  est  d'observation  que  le  fruit  vient  sur  le  bois 
nouveau.  De  là  dérive  un  premier  principe  de 
notre  taille  qui  est  de  conserver  le  boii  poussé  dans 
l'année,  bois  sur  lequel  viendront  les  raisins  de 
l'année  suivante. 

Combien  de  branches  de  bois  nouveau  faut-il  con- 
server? —  Ici,  Texpérience  répond  qu'en  moyenne 
deux  ou  trois  branches  pourvues  chacune  de 
deux,  trois,  quatre, ou  au  plus  cinq  bourgeons  sont 
suffisantes.  Qu'on  n'en  infère  rien  de  général  et 
d'absolu.  Cette  expéiience  émane  de  nos  cépages 
et  de  notre  sol  ingrat  planté  à  40,000  pieds  par 
hectare. 

Quelle  doit  être  la  longueur  de  ces  branches?  —- 
Cinquante  centimètres  environ,  pour  qu 'elles  puis- 
sent être  attachées  à  la  latte  transversale  placée 
au-dessus  d'elles  et  destinée  A  les  soutenir. 

Quelle  doit  être  la  direction  de  ces  branches?  — 

Dans  les  cultures  à  bras  cette  direction  n'a  pas 

.  d'importance.  Dans  nos  cultures,  ces  branches 

doivent  être  dirigées  dans  le  sens  du  billon,  afin 

que  l'araire  ne  les  emporte  pas. 

Tous  ces  principes  de  notre  taille  sont  observés 
autant  que  les  circonstances  le  permettent.  Tail- 
ler sur  boii  7iouceau;  à  deux  ou  trois  bras;  dans  le 
sens  du  billon;  à  trois  y  quatre  ou  cinq  bourgeons; 
voilà  ce  qui  caractérise  la  taille  du  Médoc. 

Le  cep  doit  ^re  toujours  tenu  court  afin  que 
nos  araires  destinés  à  passer  au-dessus  de  lui,  ne 
l'endommagent  pas. 

I^  brièveté  obligée  du  cep  et  la  nécessité  de 
la  taille  sur  bois  nouveau  semblent  s'exclure.  Cha- 
que année  le  cep  s'allongerait  si  l'on  n'y  obviait 
par  un  artifice.  Le  vigneron  respecte  une  ou  deux 
pousses  de  l'année,  venues  sur  vieux  bois.  Il  les 
taille  très-court,  ne  leur  laissant  qu'un  ou  deux 
bourgeons.  Ces  branches  écourtées  portent  ici  le 
nom  de  cots.  Elles  donnent,  les  premières  années, 
beaucoup  plus  de  bois  que  de  fruits,  et  permet- 
tent, à  la  taille  suivante,  de  rabattre  le  cep  et  de 
prévenir  ainsi  son  élongation. 

Un  cep  bien  taillé  a  la  forme  représentée  dans 
la  figure  047.  B,  B'  sont  des  bras  de  l'année  que  la 


Fig,  947.  -r-  Pied  taillé  à  deax  aslet  rananéet  sur  la  laite  des 
aeiiz  c6tés. 

taille' a  conservés  et  qui  sont  destinés  à  produire 
des  raisins.  C,  C  sont  deux  cots  laissés  sur  vieux 
bois  qui  donneront  des  branches  en  général  sans 
fruits.  Après  les  vendanges,  au  lieu  de  conservera 
la  taille  une  des  branches  nées  sur  B  ou  sur  B', 
on  conserve  une  branche  née  sur  C  et  une  bran- 


che née  sur  C  et  on  op^re  la  section  du  cep  en  S 
et  S'. 

Ainsi,  la  distinction^  parfaitement  Juste  d'ail- 
leurs^ en  branches  à  bois  et  branches  à  fruits  est  faite 
par  nos  vignerons  de  temps  immémorial,  et  uti- 
lisée dans  la  pratique  de  la  façon  la  plus  ingé- 
nieuse. 

De  même  que  les  branches  à  fruits  doivent  être 
prises  dans  la  direction  des  billons,  de  même  les 
branches  à  bois  ou  cots  doivent  avoir  la  même 
direction.  Elles  ne  doivent  pas  faire  saillie 
dans  les  billons  pour  ne  pas  être  violentées  ou 
même  emportées  par  l'araire  qui  déchausse  la 
vigne. 

Quelquefois,  au  lieu  d'écourter  la  branche  à 
bois,  on  lui  donne  une  longueur  suffisante  pour 
atteindre  la  latte  transversale  à  laquelle  sont  atta- 
chées les  branches  à  fruits^maison  Tébourgeonne 
en  entier,  en  exceptant  toutefois  les  deux  bour- 
geons inférieurs.  Ainsi  constituée,  la  branche  à 
bois  a  plus  de  tenue.  Elle  perd  le  nom  d^  cot  et 
prend  celui  de  tiret,  B,  B'  sont  deux  branches  à 
fruitSjT,T'  sont  les  deux  tirets  ou  branches  à  bois 
(fig.  048). 

Le  point  de  bifurcation  de  la  souche  est  en  gé- 


—  Pied  Uillé  à  2  bras  et  S  tirets. 


néral,  dans  les  vignes  adultes,  à  0",20  au-dessus 
du  sol  à  niveau.  Quand  la  vigne  est  chaussée,  le 
sommet  de  l'angle  de  bifurcation  ne  doit  pas  être 
à  plus  de  O'^yOS  de  la  crête  du  billon. 

L'ébourgeonnement  de  la  branche  à  fruits  est 
fait  avec  intelligence.  Le  vigneron  laisse  en  géné- 
ral des  bourgeons  qui  doivent  donner  des  pousses 
parallèles  &  la  ligue  du  billon. 

La  branche  à  fruits  elle-même  n'est  pas  prjse 
sans  discernement  parmi  toutes  les  branches  de 
l'année.  Il  faut,  avons-nous  dit  déjà,  qu'elle  soit 
dans  la  direction  du  billon.  Mais,  de  toutes  celles 
qui  remplissent  celte  condition,  le  vigneron  choi- 
sit la  plus  forte,  la  plus  rapprochée  de  la  tige  et  qui 
a  porté  le  plus  de  raisins. 

Outre  les  branches  terminales,  au  nombre  des- 
quelles notre  taille  choisit  la  branche  ou  aste  à 
fruit,  outre  les  branches  qui  naissent  sous  la  tige 
ou  les  grandes  divisions,  et  parmi  lesquelles  la 
taille  prend  les  branches  à  bois,  il  existe  encore 
des  branches  qui  poussent  avec  plus  ou  moins 
d'énergie  du  collet  de  la  racine.  On  les  désigne 
ici  sous  le  nom  de  chausserons.  Quelquefois  elles 
sont  taillées  en  tirets,  attachées  à  la  latte,  suffi- 
samment ébourgeonnées,  et  elles  remplissent 
alors  les  fonctions  de  branches  à  bois.  Quand  le  cep 
offre  d'autres  ressources  pour  les  branches  à  bois, 
quand  on  peut  prendre  celles-ci  sur  la  tige  ou 
sur  les  bras,  où  elles  sont  mieux  soudées  que  sur 
les  racines,  on  sacrifie  les  chausserons  qui  absor- 
beraient à  leur  profit  une  portion  de  la  sève  au  dé" 
trimerti  des  autres  parties  du  végétal. 
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Ainsi ,  la  taille  du  Médoc  est  d'une  eitrôme 
simplicité,  mais  ses  procédés  sont  raisonnes.  Elle 
ne  laisse  rien  à  Taventure. 

Dans  la  pratique  on  apporte  sans  doute  unefoule 
de  modifications  aux  principes  que  nous  avons 
énumérés  plus  haut,  et  c'est  là  qu'intervient  l'ha- 
bileté du  vigneron.  Celui-ci  varie  sa  taille  suivant 
que  la  vigne  est  jeune,  adulte  ou  vieille;  suivant 
que  le  sol  est  plus  ou  moins  riche  ;  suivant  que  la 
végétation  est  plus  ou  moins  active  ;  suivant  que 
le  cépage  pousse  de  préférence  en  haut  ou  •  en 
bas;  mais,  quelles  que  soient  ces  modifications 
commandées  par  les  circonstances,  les  principes 
restent  les  mêmes. 

Si  la  taille,  telle  qu'elle  est  enseignée,  était  pra- 
tiquée d'une  manière  aveugle  et  uniforme,  ellese- 
rait  désastreuse.  C'est  surtout  dans  le  traitement  des 
divers  cépages  que  le  vigneron  fait  montre  de  sa- 
gacité. Le  malbec  et  le  merlan  poussent  beaucoup 
.dans  le  bas,  et  doivent  être  tenus  courts.  Trois  à 
quatre. boutons  suffisent  à  l'aste  à  fruits.  Les  ca- 
bernets  et  carménères,  tenus  trop  courts,  ne  don> 
ncraient  guère  que  du  feuillage.  L*expérience 
enseigne  que  pour  ces  sortes  de  cépages  il  est 
inutile  de  supprimer  des  boutons,  ou  qu'on  ne 
doit  le  faire  qu'avec  prudence. 

Leprovignage  et  le  greffage  qui  tiennent  à  la  con- 
duite et  A  la  conservation  de  la  vigne  devraient 
être  décrits  à  l'occasion  de  la  taille  dont  ils  for- 
ment des  accessoires,  mais  ces  opérations  ne  pré- 
sentent ici  rien  de  particulier  et  ne  méritent  pas 
description  dans  un  travail  qui  n'a  d'autre  but 
que  de  mettre  en  lumière  ce  que  la  viticulture 
du  Médoc  a  de  spéciaL 

Quand  le  vigneron  a  taillé,  provigné  et  quelque- 
fois mais  rarement  grrff'é,  d'autres  travaux  com- 
plémentaires lui  incombent.  Ces  travaux  sont 
connus  ici  sous  les  noms  de  garnissage  et  de 
pliage. 

Le  garnissage  est  l'opération  par  laquelle  le  vi- 
gneron garnit  son  prix- fait  des  échalas  et  des  lat- 
tes nécessaires. 

•L'échalas  du  Médoc  a  0",66  de  longueur.  Il  est 
en  bois  de  pin,  quelquefois  en  vieux  pin  qui  a  été 
longtemps  exploité  pour  la  résine,  quelquefois  en 
acacia,  quelquefois  enfin  en  châtaignier.  Le  plus 
généralement  les  échalas  sont  en  pin  maritime 
de  vingt  à  trente  ans. 

Nos  échalas  portent  le  nom  de  carassons.  Ils  ont 
chacun  0'°,f>($  de  hauteur,  et  sont  pointus  d'un 
bout  (fig.  950). 

Garnir  la  vigne  est  mettre  à  chaque  cep  et  à  la 
distance  voulue  le  nombre  d  échalas  qu'il  faut.  ^ 
Dans  ce  but,  le  vigneron  parcourt  chaque  billon, 
portant  sous  son  bras  gauche  un  faix  de  cin- 
quante échalas,  qu'il  distribue  sur  son  passage 
suivant  les  exigences  de  la  taille.  Il  les  implante 
légèrement  dans  le  sol 
avec  la  main  droite, 
et  les  place  dans  un 
alignement  géométri- 
que. 

Jusqu'aloi's  les  ca- 
rassons  im  plan  tés  dans 
le  sol  avec  la  main  droite  seulement,  n'auraient 
pas  une  fixité  suffisante.  On  leur  donne  la  soli- 


Fig.  949.  —  Maillet. 


dite  nécessaire  en  les  enfonçant  en  terre  à  0*,2d 
ou  0'",25  avec  un  maillet  en  bois  (fig.  94.i).  Cette 
opération  complémentaire  s'appelle  mailler.  En 
maillant  y  le  vignei*on  a  l'œil  sur  le  billon;  il 
appuie  le  sabot  de  son  pied  droit  sur  la  partie 
inférieure  du  carasson,  et  pendant  qu'il  frappe 
il  exerce  avec  son  sabot  une  pression  latérale 
dans  tel  ou  tel  sens  pour  que  le  maillage  ne 
modifie  pas  la  ligne  parfaitement  rectiligne  des 
carassons. 

Après  le  maillage ,  le  vigneron  distribue  les  lattes 
au  pied  des  carassons. 

On  désigne  par  le  mot  /a//ei  de  Jeunes  pins  ma- 
ritimes d'une  dizaine  d'années.  Ces  pins  sont  se- 
més dru  et,  végétant  les  uns  trop  rapprochés  des 
autres,  ils  acquièrent  de  la  hauteur,  de  la  rectili- 
gnité,  et  n'ont  pas  de  branches  sur  leur  lige 
étiolée.  A  dix  ans,  ces  pins  ont 
une  hauteur  moyenne  de  5  à  6  mè-  i 
très.  On  les  vend  par  faix  de  cin-  | 
quante.  Le  vigneron  prend  un  de 
ces  faix  et  étend  les  lattes  au  pied 
des  carassons,  en  les  plaçant  dans 
la  situation  qu'elles  devront  avoir 
plus  tard  au  sommet  des  carassons. 
Il  a  le  soin  de  donner  au  lattage  de 
la  consistance  et  de  l'uniformité. 
Dans  ce  but,  il  fait  plus  ou  moins 
empiéter  sur  le  bout  mince  de  la 
latte  qu'il  vient  de  déposer  sur  le 
sol,  le  bout  inférieur,  toujours  plus 
fort,  de  la  latte  qu'il  dépose  après 
celle-là. 

Quand  cette  opération  est  ache- 
vée, le  travail  du  vigneron  est  mo- 
mentanément suspendu.  Il  occupe 
ses  bras  à  des  traviuix  accessoires 
tels  que  transport  de  sentiers,  pro- 
vins, etc.,  qui  ne  sont  pas  compris 
dans  le  prix-fait  et  sont  payés  à 
part.  Sa  femme  le  remplace  alors 
dans  le  prix-fait.  Pendant  la  taille, 
elle  avait  suivi  de  près  le  vigne- 
ron ;  elle  avait  ramassé  les  bran- 
ches supprimées,  les  avait  rassem- 
blées en  petits  fagots,  et  avait  fait 
ce  qu'en  tout  pays  on  appelle  les 
sarments.  Plus  tard,  pendant  que 
le  vigneron  carassonnait  et  mail- 
lait,  sa  femme  ramassait  les  caras- 
sons vieillis,  rompus,  destinés  à 
être  remplacés,  que  le  vigneron 
avait  abattus  dans  le  billon  avant 
de  garnir;  elle  les  rassemblait  aussi 
en  faix  de  cinquante  ou  soixante. 
Ces  carassons  vieillis,  impropres  à  tout  autre  usage 
qu'au  feu,  sont  appelés  secailles.  En  les  ramassant, 
la  femme  du  vigneron  secaillait. 

Sarment  et  secaille  sont,  par  les  soins  de  la 
femme  et  du  mari,  portés  au  bout  du  billon,  et, 
en  temps  utile,  viennent  les  bouviers  qui  empor- 
tent tous  ces  débris. 

Ainsi,  jusqu'à  présent,  le  vigneron  a  taillé,  garnie 
maillé.  La  femme  «  sarmenté,  secallH.  Maintenant 
elle  va  terminer  les  œuvres  qu'exige  le  prix-fait 
par  le  pliage. 


Fig.  950.  ^ 

Cara«son  et  latte 

du  Médoc. 
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Le  pliage  comprend  deux  opérations  successives 
et  distinctes,  à  savoir  :  l'une  qui  consiste  à  atta- 
cher les  lattes  à  Textrémité  des  caressons,  l'autre 
qui  consiste  à  attacher  les  astes  aux  lattes.  La  pre- 
mière précède  la  seconde. 

L*une  et  l'autre  sont  faites  avec  de  Tosier,  vul- 
gairement appelé  vime»  Chaque  osier  est  fendu 
en  trois  dans  le  sens  de  sa  longueur.  Ce  sont  c^ 
brins  d'osier  qui  servent  au  pliage. 

Le  vigneron  et  sa  femme  reçoivent  du  proprié- 
taire l'osier  tout  fendu.  Celui-ci  le  fait  fendre  A 
ses  frais  ;  le  plus  ordinairement  il  applique  ses 
domestiques  à  ce  travail  pendant  les  soirées  d'hi- 
ver. Ce  travail,  qui,  au  premier  abord,  parait  mi- 
nutieux et  long,  se  fait  avec  une  extrême  rapidité. 
On  incise  d'abord  en  trois  la  partie  terminale  de 
chaque  osier,  et  quand  tous  les  osiers  ont  été 
ainsi  préparés,  on  introduit  entre  les  trois  bran- 


doivent  être  attachées.  La  femme  supplée  à  cette 
iiicert  itude  par  l'habitude  qu'elle  a  de  la  conduite 


f'ig.  Mi .  —  a.  Vimc  préparé  poar  être  fenilu.  ->  h,  Intlrument 
pour  fendre  le  TÎme.  —  e,  Intlniment  en  fonction.* 

ches  un  instrument  en  bois  dur  {fig,  950),  qui, 
poussé^  par  la  main,  opère  d'un  bout  à  Tautre  une 
section  longitudinale  régulière,  à  trois  brins. 

La  femme  qui  va  plier,  porte  à  sa  ceinture, 
maintenu  avec  une  courroie ,  un  paquet  d'osier 
fendu,  et  lève  toutes  les  lattes  à  0'",40  ou  0",42,  en 
les  attachant  à  mesure,  d'une  manière  solide,  à 
l'extrémité  des  carassons.  Chemin  faisant ,  elle 
attache  et  ramène ,  par  une  traction  suffisante, 
au  carasson  correspondant^  le  cep  qui  a  de  la  ten- 
dance à  s'en  écarter  et  à  se  déjeter  dans  le  billon. 
Quand  ce  travail  est  terminé,  l'ensemble  forme 
système,  et  est  un  palissage  régulier  {fig.  951). 

Alors,  la  femme  parcourt  de  nouveau  les  bil- 
lons,  et  attache  les  lattes,  les  astes  et  les  tireis. 

Ces  travaux  nécessitent  une  certaine  habitude 
et  de  l 'intelligence.  Quelquefois  la  taille  faite 
n'indique  pas  suffisamment  'comment  les  aste.^ 


Fig  952.  ~  ligne  de  earauont  lattét. 

de  la  vigne.  Quelquefois  les  astes  dépassent  de 
beaucoup  en  hauteur  le  niveau  de  la  latte;  il  faut 
les  y  ramener  avec  prudence ,  sous  peine  de  les 
rompre,  et  en  leur  faisant  décrire  un  arc  aussi 
régulier  que  possible.  Ici,  comme  pour  la  plupart 
des  arbres  fruitiers,  Yarqûre,  ralentissant  la  mar- 
che de  la  sève,  parait  favoriser  le  développement 
des  bourgeons  les  plus  rapprochés  du  tronc,  ce 
qui  est  extrêmement  avantageux  pour  la  taille, 
future,  et  même  la  fructification,  ce  qui  ne  l'est 
pas  moins  pour  les  vendanges  prochaines. 

Quand  le  travail  du  pliage  est  terminé,  chaque 
rang  de  ceps  représente  un  espalier  bas  et  très- 
régulier.  Si  le  billon  est  dirigé  du  nord  au  midi, 
les  carassons  et  les  lattes  forment  espalier  au  cou- 
chant de  la  ligne  géométrique  des  ceps,  et  à  0%03 
de  celle-ci.  Toutes  Ijbs  astes  et  tous  les  tirets  sont 
attachés  au  levant  des  lattes.  Si  le  billon  va  de 
l'est  ^  l'ouest ,  les  astes  et  les  tirets  sont  attachés 
au  midi  des  lattes. 

Il  est  de  principe  d'éviter  de  plier  quand  le 
temps  est  trop  sec,  parce  qu'alors  les  astes  se 
rompent  facilement. 

Quand  le  pliage'  est  fini,  le  travail  à  forfait  du 
vigneron  est  achevé.  Il  y  a  lieu  de  faire  un  retour 
sur  ces  diverses  opérations,  et  de  se  demander  ce 
qu'elles  coûtent  par  hectare. 

Le  toi//«,  le  gamiuage  et  ie  pliage  codteot.      64f .  • 

JjB  prii-fait  eooiposé  de  2i»,fi6,  en  moyenne, 

eoâte  donc 149    33 

Eo  debon  de  celte  tomme  ptyée  à  forfait,  le 
vigneron- reçoit  pour  les  provins  S  fr.  50 
le  cent.  En  moyenne  un  prLx-fait  en  com- 
prend 800  qui,  à  S  fr.  50,  font 10    00 

En  outre,  le  vigneron  a  pour  loi  la  moitié  des 
•écailles,  loit  environ 24      • 

11  a  lossi  la  moitié  des  sarments,  soit  environ.      3t     • 

Il  reçoit,  à  titre  de  boisson,  une  barriquedevin 
de  presse  valant  en  moyenne 80      » 

Il  est  payé  des  plants  quMl  ramasse  pour  le 
propriétaire  à  S  fr.  le  mille,  soit  en  moyenne .        S      • 

Ko  tout,  le  vigneron  et  sa  femme  reçoivent .    360  f.  33 

1  e  propriétaire  a  en  outre  è  payer  les  earas- 
sons,  les  lattes  et  l'osier.  Quand  on  met  tout 
cela  pour  la  première  fois,  il  faut  par  prix- 
fait  64,000  carassons  et  3t0  faix  de  lattes. 
Quand  le  palissage  est  établi  et  qu*ll  s*agit. 
seulement  de  l'entretenir,  il  faut  eu  moyenne 
18,000  carassons  et  40  faix  de  lattes.  Le  ca- 
rasson a  différents  prix  suivant  sa  nature  et 
sa  qualité.  Le  earasson  en  pin  non  gemmé, 
le  plus  généralemeot  employé,  coûte  5  fr.  50 
le  mille,  soit  pour  «8,000 99      s 

Afin  que  ce  earasson  ait  plus  de  durée,  on  a 
coutume  de  le  faire  tremper  dans  nne  disM>- 
Itttion  de  sulfate  de  enivre  ou  d*enduire  le 
hotit  inférieur  de  coaltar.,  (^es  opérations 
cuAtcnt  1  fr.  par  mille,  wW , 18      • 

A  reporttr 477f.33 
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Jftport 477f.S3 

la  lattis  eoûte  1  fr  le  faU  de  50  lattei,  soit 

pour  60  faii .,      40      • 

U  faut  pour  plier  un  prix-fait  15  gerbes  d'o&ier 

qui  coûtent  en  moyenne  4  tr,  50  la  gerbe. . .      67    50 


Tout  ce  qui  se  rapporte  à  la  taille, au  pliage, 
au  carassonoage  et  au  lattage,  coAte  donc 
au  propriétaire 604f.83 


Chaque  hectare  coûte  donc,  d'après  des  évalua- 
tions  moyennes,  plutôt  restreintes  qu'exagérées, 
226  fr.  60  c. 


Des  iraasporto.  —  Par  leur  action  réitérée, 
les  araires  dont  on  se  sert  en  Hédoc  amènent  la 
terre  au  bout  des  billons,  et  élèvent  ainsi  le  ni- 
veau des  sentiers.  Après  quelque  temps,  ces  sen- 
tiers forment  bourrelet  perpendiculairement  aux 
billons,  et  gênent  Técoulement  des  eaux.  Il  est 
fort  utile  de  porter  ces  terres  dans  la  vigne  ;  elles 
la  fertilisent,  et,  en  rendant  libres  les  ouver- 
tures des  billons,  elles  facilitent  l'assainissement 
du  sol. 

U  est  de  remarque  que/dans  un  vignoble  bien 
conduit,  ce  transport  des  sentiers  doit  se  faire 
tous  les  trois  ans.  On  Topère  à  la  brouette  ou  au 
bayard.  Les  sentiers  ont  4  mètres  de  largeur,  à 
moins  qu'ils  ne  soient  mitoyens.  Dans  ce  cas,  ils 
ont  aussi  4  mètres,  mais  ils  appartiennent  par 
moitié-aux  héritages  contigus.  Le  réseau  des  sen- 
tiers a,  par  prix-fait,  un  développement  nïoyen 
de  432  mètres  en  longueur,  et  de  4  mètres  en  lar- 
geur. Le  transport  en  est  fait  par  tiers,  soit 
144  mètres  par  an.  Généralement,  ce  travail  est 
donné  à  la  tâche,  à  raison  de  30  centimes  le  piètre. 
Ensemble,  pour  lés  144  mètres,  43  francs  20  cen- 
times. 


BziractIoB  du  chieiideiii.  —  Le  chiendent 
est  le  fléau  de  la  plupart  des  vignes  du  Médoc. 
Quand  il  est  très-abondant,  il  appauvrit  les  terres 
et  enlace  le  chevelu  des  racines  de  la  vigne,  de 
telle  manière  qu'il  nuit  singulièrement  à  la  vé- 
gétation de  celle-ci.  Son  extraction  est  donc  sub- 
ordonnée à  sa  quantité  plus  ou  moins  grande.  Ce 
n'est  pas  là  une  opération  régulière  dans  ses  re- 
tours, et  qui  puisse  figurer  dans  l'énumération 
des  dépenses  que  nos  vignes  réclament  annuelle- 
ment. Cette  extraction  ne  se  fait  point  avec  la  pio- 
che pleine  ;  celle-ci  couperait  les  tiges  parasitaires, 
et  les  multiplierait,  mais  avec  la  pioche  à  deux, 
branches,  qui  soulève  les  tiges  de  chiendent  et 
permet  d'arriver,  sans  les  rompre,  jusqu'à  leurs 
racines. 

Quand  elle  est  nécessaire,  l'extraction  du  chien- 
dent coûte  environ  200  francs  par  hectare.  Dans 
les  lieux  qui  eu  sont  infestés,  on  ne  saurait  éva- 
luer à  moins  de  60  francs,  par  prix-fait,  la  dé- 
pense annuelle  moyenne  qu'amène  cette  plante 
incommode. 

Enfin  la  vigne  est  taillée,  garnie,  pliée,  les  sen- 
tiers sont  portés,  le  chiendent  est  extraiL  Ces  tra- 
vaux successifs  ont  nécessité  un  temps  assez  long, 
et  nous  sommes  arrivérau  1*'  mars. 

Il  faut  4ue  la  terre  soit  ameublie,  que  la  végé- 
tation herbacée  soit  détruite,  que  le  pied  du  cep 


soit  dégagé,  et  reçoive  l'influence  bienfaisante  du 
soleil.  L'œuvre  des  labours  arrive. 

Iiaboars.  —  Les  labours  que  nétessite  là  vigne 
ont  pour  objet  :  1*  de  la  déchausser,  en  prenant 
la  terre  au  pied  des  ceps,  et  en  la  rejetant  dans  le 
sillon  ;  2*  de  la  chausser^  en  reprenant  la  terre 
âfixi%  le  sillon,  et  en  la  rejetant  au  pied  de  la  vigne. 

La  première  opération  porte,  en  Médoc,  le  nom 
d'ouvrir  la  vigne,  ou  celui  de  faire  cavaillon.  La 
seconde  's'appelle  réger, 

A  prioriy  il  est  évident  qu'on  labour  profond, 
pour  déchausser  la  vigne,  aurait  pour  résultat  de 
couper  les  racines  horizontales  de  celle-ci,  et  por- 
terait atteinte  à  sa  vitalité.  Un  labour  trop  pro- 
fond pour  la  chausser  aurait  le  même  inconvé- 
nient^ mais  à  un  degré  moins  marqué,  le  soc  de 
l'araire  traçant,  dans  ce  cas,  sa  voie  dans  le  mi- 
lieu du  billon,  et  par  conséquent  à  0",50  de  là 
ligne  des  ceps.  Cependant  le  raisonnement  indique 
que  ce  dernier  labour  ayant  pour  effet  de  creuser 
l'axe  du  billon,  et  d'exhausser  la  terre  au  pied 
des  ceps,  doit  avoir  plus  d'entrure  que  Tautre* 

Ce  qu*indique  l'inductbn  est  parfaitement  réa- 
lisé à  la  faveur  de  deux  araires  qui  sont  propres 
au  Médoc^  et  qui  font,  pour  nos  vignes,  un  travail 
aussi  satisfaisant  qu'on  peut  l'attendre  des  pro- 
cédés mécaniques. 

Pour  bien  en  comprendre  le  fonctionnement, 
rappelons-nous  que  nos  billons  ont  1  mètre  de 
largeur  seulement. 

Dans  une  voie  aussi  étroite,  on  ne  peut  songer 
à  faire  passer  de  front  deux  bœufs  ou  deux  che- 
vaux. 

Pour  rendre  la  description  plus  intelligible, 
supposons  d'abord  que  le  labour  est  fait  avec  une 
paire  de  bœufs. 

L'un  des  bœufs  est  dans  un  sillon,  et  Tautra 
dans  le  sillon  voisin.  Ils  sont  accouplés  par  un 
joug  ayant  en  moyenne  1  mètre  de  longueur.  Le 
milieu  du  joug  correspond  ainsi  à  la  ligne  des  ceps. 
La  tête  de  chaque  bœuf  correspond  au  milieu  du 
billon  dans  lequel  le  bœuf  est  placé. 

L'âge  de  l'araire  est  articulé  au  milieu  du  joug. 
Si  Tarairc  était  rectiligne,  le  soc  viendrait  porter 
sur  la  ligne  môme  des  ceps.  Pour  éviter  ce  résul- 
-tat,  l'araire,  dont  l'objet  est  de  déchausser  la  vi- 
gfie,  décrit  une  oblique  à  droite.  L'arairei,  dont 
le  but  est  de  chausser  la  vigne,  décrit  une  oblique 
à  gauche.  Le  premier  a  reçu  le  nom  de  eabat 
{fig,  953);  le  second  a  reçu  le  nom  de  courbe,  — 
Le  cabatest  un  araire  formé  d'un  âge,  d'un  soc, 
d'un  sop  et  d'une  oreille. 

L'âge  a  4'»,33  de  longueur.  11  présente  une  double 
sinuosité.  Pour  bien  le  comprendre,  il  faut  sup- 
poser rinstrument  en  fonction.  Les  bœufs  sont 
accouplés;  l'Age  est  adapté  au  Joug,  et  les  bœufs 
occupent  chacun  le  centre  d'un  billon.  A  partir 
du  Joug,  et  sur  une  longueur  de  2*,50,  la  projec- 
tion verticale  de  Tage  vient  se  confondre  avec  la 
ligne  des  ceps,  c'est-à-dire  que,  dans  cette  lon- 
gueur, l'âge  se  trouve  dans  le  plan  vertical  élevé 
sur  la  ligne  des  ceps.  Dans  ce  môme  plan  se  trouve 
aussi  le  système  des  échalas  et  des  lattes*  Tout  en 
restant  dans  le  môme  plan,  l'âge  descend  vers  la 
ligne  des  lattes.  Arrivé  à  0">,40  au-dessus  de  la 
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ligne  supérieure  du  palissage ,  Tage  du  cabat 
oblique  &  droite^  à  peu  près  horizontalement.  La 
piojeclioB  verticale  de  la  partie  la  plus  eonvexe 


Fig,  »53.  —  Gibat  et  projection  da  Mbat  (Médoe) 


de  cette  courbe  horizontale  Tiendrait  se  faire  à 
peu  près  à  0",409  à  droite  du  plan  de  palissage. 
De  là,  Fage  s'incline  vers  le  sol,  et  un  peu  de 
droite  à  gauche,  en  courbe  arrondie,  de  manière 
à  ce  que  son  talon  vienne  reposer  à  0",02  ou 
0",03  de  la  ligne  des  ceps. 

11  résulte  de  cette  description,  que  Fage  du  ca- 
bat touche  par  son  talon,  à  gauche,  la  ligne  des 
ceps;  qu'il  s'élève  en  une  première  courbe  de 
bas  en  haut  jusqu'à  une  hauteur  de  0",84,  et  qu'il 
se  continue  de  là  par  une  nouvelle  courbe  de 
droite  à  gauche,  et  va  rejoindre  la  partie  recti- 
ligne  à  2'",50  du  joug. 

Cette  disposition  est  difficile  à  faire  saisir  par 
la  description;  mais  le  lecteur  la  trouvera  de  lui- 
même,  s'il  veut  se  mettre  en  face  du  problème  à 
résoudre.  Qu'il  suppose  ses  bœufs  attelés  à  un 
araire  droit,  il  verra  que,  pour  que  celui-ci  n'ar- 
rache pas  les  ceps,  il  faut  que  l'agè,  à  une  cer- 
taine partie  de  sa  longueur,  s'incurve  à  droite  ou 
à  gauche,  et  que,  pour  que  le  palissage  puisse 
passer  sous  cet  âge,  il  faut  que  celui-ci  n'aille  pas 
du  joug  au  sol  par  une  pente  régulière,  mais  qu'il 
s'exhausse  aussi  à  partir  de  son  talon  jusqu'à  la 
rencontre  de  l'incurvation  latérale. 

Cette  incurvation  latérale  pourrait  être  indiffé- 
remment à  droite  ou  à  gauche;  mais  elle  est  ici  à 
droite,  parce  que  le  laboureur  tient  le  manche- 
ron de  la  main  gauche,  et  que  l'oreille  est  à  droite. 

Le  soc  est  celui  de  l'araire  de  Provence.  Sa 
pointe  passe  à  O'^jlS  de  la  ligne  géométrique  des 
ceps,  afin  de  ne  pas  en- 
dommager ceux-ci,  et,  de 
sa  pointe  placée  ainsi  un 
peu  à  droite  de  cette  ligne, 
Ô  rejoint  le  talon  de  Tage, 
qui  passe  sur  une  ligne 
tangente  à  la  tige  des  sou- 
ches. Ainsi,  au  lieu  de  for^ 
.  mer  le  triangle  rectangle 
ABC  {fig.  9»4),  tranchant 
par  son  hypoténuse  BC, 
il  a  la  figure  du  triangle 
scalène  ADC,  tranchant  par 
son  côté  DC. 

La  base  AC  du  soc  du  cabat  a  22  centimètres. 

Aux  points  A  et  C  et  dans  une  certaine  étendue^ 
les  côtés  du  soc  se  recourbent  en  dessous  et  re- 
çoivent le  sep  qui  a  environO",  15  à  0",i6  de  lar- 
geur. 


Fig,  954. 
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Uareiile  monte  perpendiculaii*ement  au  sep  et 
ofiHre,  à  sa  partie  la  plus  large,  un  écartement 
de  0",33  du  bord  interne  au  talon  de  rafi:e.  En 
outre,  elle  diminue  de  hau- 
—  — .  leur  à  mesure  qu'elle  s'é- 

carte. 

L'appareil  n'est  pasjpour 
vu  de  coutre.  Celui-ci  est 
remplacé  par  une  petite 
bande  de  fer  qui  vient 
s'articuler  antérieurement 
1^— —  I     *    près  de  la  pointe  du  soc  et, 

postérieurement,  à  l'âge. 
Cet  araire  n'a  qu'un  seul 
manche.  Quand  cet  instru« 
ment  est'biefi  construit,  il 
faut,  malgré  ses  sinuosités,  qu'à  l'instar  de(  l'araire 
droit,  le  sep  conserve  rhorizontalîté  quand  Ta— 
raire  est  suspendu  par  les  extrémités  libres  du 
mancheron  et  de  Fage.  Il  faut  aussi  que  le  plan 
vertical  passant  par  la  partie  droite  de  Fage 
vienne  passer  par  le  bord  interne  du  talon.  A  part 
les  exigences  des  courbes,  il  y  a  dans  la  confec- 
tion de  cet  instrument  des  difficultés  qui  tiennent 
à  la  densité  du  bois  pt  qui  sont  empiriquement 
résolues. 

Quand  il  est  en  fonction,  il  y  a  plusieurs  dé- 
compositions de  forces,  d'une  analyse  dîllHcile  à 
cause  des  sinuosités  ;  mais,  en  définitive,  la  ligne 
de  traction  est  sensiblement  parallèle  et  j^resque 
contiguê  à  la  ligne  des  ceps. 

Ainsi',  cet  araire  est,  à  part  ses  sinuosités,  le  vieil 
araire  de  Virgile,  adapté  à  la  culture  des  vignes. 
Autant  il  présenterait  d'imperfections  pour  les  la- 
bours habituels,  autant  il  offre  d'avantages  pour 
déchausser  les  vignes.  11  permet  d'amoindrir  l'es- 
pace du  billon  et  de  faire  passer  un  bœuf  dans 
chaque  billon  ;  il  passe  si  près  des  souches  qu'il  no 
laisse  de  l'une  à  l'autre,  dans  la  direction  de  leur 
alignement,  qu'une  langue  de  terre  insignifiante 
et  dont  la  destruction  n'occasionne  qu'un  léger 
travail  à  bras  (t);  il  a  très-peu  d'entrure;  aussi 
peut-il  être  dirigé  pai*  le  laboureur  avec  facilité  et 
de  telle  manière  que  les  vieux  ceps  déviés  de  leur 
ligne  primitive  sont  aisément  évités;  il  n'a  pas 
de  contre,  aussi  ne  porte-t-il  point  dommage  aux 
racines  superficielles  de  la  vigne  qui,  dans  les  ter- 
rains à  sous-sol  pauvre,  comme  les  nôtres,  sont 
très-nombreuses;  le  soc  a,  dans  le  même  but, 
sa  pointe  écartée  de  la  ligne  des  ceps;  la  terré 
détachée  par  le  soc  Fest  à  une  profondeur  suffi* 
saute  pour  que  la  végétation  herbacée  soit  dé- 
truite ;  elle  ne  forme  pas  tranche  et  elle  est  pous- 
sée par  l'oreille  à  l'intérieur  du  sillon  sans  être 
retournée,  et  à  l'état  pulvérulent;  pour  que  sa 
désagrégation  soit  plus  facilement  obtenue,  Fo- 
reille  diminue  de  hauteur  vers  sa  partie  posté- 
rieure. 

Le  seul  défaut  du  cabat  est  de  donner  lieu  à 
une  perte  considérable  de  force.  La.  traction  se 
faisant  par  l'extrémité  de  Fage,  la  ligne  de  trac- 

(ly  En  1861,  nous  «tods  tu  au  concours  régional  de  Toulonie 
une  charme  ou  araire  à  cavaiîlonner  qui  enlevait  entièrement 
la  langue  de  terre  et  dispensait  par  conséquent  de  tout  travail 
à  bras.  Elle  avait  été  faite  par  un  eoastrucleur  des  Landes,  doal 
le  nom  nooiéebsppe.  P>i* 
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tion  élant  oblique  de  cette  extrémité  au  milieu 
de  la  base  du  soc,  ces  conditions  défavorables 
étant  encore  augmentées  par  les  deux  grandes 
sinuosités  de  Tage^  il  est  certain  qu'il  y  a  dans  le 
Jqu  de  cet  instrument  une  assez,  grande  somme 
de  forces  dépensée  en  pure  perte.  Ce  n'est  pas 
que  ce  labour  fatigue  les  bœufs,  vu  la  médio- 
crité de  la  résistance,  mais  oti  est  amené,  par  la 
construction  du  cabat,  à  appliquer  deux  bœufs  à 
un  travail  qu'un  seul  cheval  pourrait  faire,  quel- 
quefois sans  trop  de  fatigue. 

Celte  considération  a  amené  quelques  proprié- 
taires à  faire  déchausser  la  vigne  par  un  cheval; 
dans  ce  but  on  se  sert  d'un  instrument  appelé 
dans  le  pays  charruet  à  cavaillons.  Le  soc,  le  sep, 


Fig.  955.  —  Ch^rruel  i  ctTaillon  el  projection. 

l'oreille  en  sont  comme  ceux  du  cabat.  Il  ne 
diffère  du  cabat  que  par  l'âge  {fig.  955). 

Celui-ci  a  2  mètres  de  longueur  et  présente 
une  déviation  de  gauche  à  droite.  Tandis  que  son 
talon  vient  toucher  la  ligne  des  ceps,  son  extrémité 
libre  correspond  au  milieu  du  billon.  Cette  extré- 
mité libre  est  rectiligne  dans  une  étendue  d'un 
mètre.  Le  soc  est  articulé  de  manière  à  ce  que 
son  axe  soit  parallèle  à  la  partie  rectiligne  de 
Tage.  11  est  donc  aisé  de  comprendre  que  la 
partie  antérieure  de  Tage  et  Taxe  du  soc  procè- 
dent parallèlement , 
l'un  au  milieu  du  bil- 
lon et  l'autre  à  tou- 
cher la  rangée  des 
souches. 

L'âge  du  chari-uet 
porte  à  sa  partie  an- 
térieure un  sabot  mo- 
bile qui  règle  Tcn- 
trure  et  un  régulateur 
fort  simple  pour  mo- 
difier latéralement  la 
ligne  de  tirage  et 
amener  l'extrémité  de 
Tage  à  0>",50  de  la  ligne  des  ccp^. 

La  ftMe  de  l'âge  s^articule  à  un  palonnier  con- 
cave qui  reçoit  lui-même  les  traits  du  cheval. 

Cet  instrument  fait  un  travail  aussi  bon  que  le 
cabat  et  perd  moins  de  forces. 

Dans  une  Journée  de  dix  heures  de  travail  une 
paire  de  bœufs  déchausse,  avec  le  cabat,  environ 
37  ares.  Dans  le  môme  temps  un  bon  cheval  dé- 
chausse avec  le  charruet  50  ares.  Le  charruet 
présente  donc  sur  le  cabat  un  avantage  marqué, 
aussi  sa  pratique  tend-elle  à  se  généraliser  dans 
les  terres  légères. 


Un  cabat  bien  fait  coûte  trente  francs.  Un 
charruet  en  coûte  vingt-quatre. 

Quand  le  cabat  ou  le  charruet  a  fait  son 
œuvre,  il  reste,  d'une  souche  à  l'autre,  dans  la 
ligne  de  plantation,  une  languette  de  terre  inal- 
taquée.  On  la  jette  dans  le  sillon  par  un  travail 
complémentaire  à  la  main  armée  d'une  houe 
légère  analogue  à  celle  des  jardiniers.  Cette  opé- 
ration s'appelle  tirer  cavaillons.  Elle  est  facile  & 
faire  et  ne  coûte  que  6  francs  par  hectare. 

Quand  les  souches  sont  déchaussées  avec  le  ca- 
bat ou  le  charruet  et  que  lea^cavaillons  sont  tirés, 
on  dit  que  la  vigne  est  ouverte.  On  la  laisse  en 
cet  état  pendant  trois  semaines  ou  un  mois.  Elle 
subit  l'action  bienfaisante  du  soleil  et  les  terres 
étalées  à  plat  dans  le  billon  s'amendent. 

Après  ce  temps,  la  vigne  reçoit  une  seconde 
façon.  Oh  la  chausse.  Cette  opération  est  prati- 
quée A  la  faveur  d'un  nouvel  araire  qu'on  nomme 
courbe  {fig.  956).  Nous  n'entrerons  pas  dans  de  mU 
nutieux  détails  pour  la  description  de  cet  instru- 
ment. Ce  que  nous  avons  dit  du  cabat  lui  est  en 
partie  applicable.  Son  âge  au  lieu  de  se  dévier  à 
droite  comme  celui  du  cabat  et  de  venir  corres- 
pondre par  son  talon  à"  la  Ifgne  des  ceps,  se  dévie 
à  gauche  et  vient  projeter  son  talon  à  0'",50  de 
la  ligne  des  ceps.  Il  est  armé  d'un  contre.  Le 
soc,  le  sep  et  l'oreille  ne  diffèrent  pas  de  ceux 
du  cabat.  Cet  araire  a  plus  d'entrure  que  le  ca- 
bat, son  oreille  ne  renverse  pas  la  tranche,  mais 
elle  la  pousse  contre  les  pieds  de  vigne  où  son 
extrémité  vient  passer.  La  courbe  élève  ainsi  le 
billon  à  0",27  environ  au-dessus  de  l'horisontale 
sur  laquelle  l'instrument  a  été  mis  en  jeu. 

La  courbe  est  armée  d'un  contre,  parce  que 
traçant  sa  voie  dans  le  milieu  du  billon,  c'est- 
à-dire  à  0"^,50  des  ceps,  il  ne  coupe  pas  les 
racines  superficielles  qui  naissent  du  collet  de 
ceux-ci. 

Par  ses  grandes  sinuosités,  par  l'obliquité  coo- 


^â 


Courbe  et  projection  Terlicale  de  la  eoni4>é. 


sidérable  de  la  ligne  de  traction,  par  l'entrure 
profonde  du  soc  et  du  coutre,  par  la  résistance  de 
la  tranche  sur  l'oreille,  la  courbe  est  un  araire 
qui  exige  bien  plus  de  force  que  le  cabat.  Les 
bœufs  sont  nécessaires  pour  la  faire  marcher 
avec  aisance  et  régularité  dans  les  sols  un  peu 
résistants.  On  pourrait  faire  le  même  travail  avec 
un  charruet  disposé  pour  cela  et.  traîné  parjin 
seul  cheval,  mais  il  faudrait  que  celui-ci  fût 
de  grande  force  et  que  le  sol  ne  fût  pas  com- 
pacte. 
Deux  bœufs  attelés  à  la  courbe*  chaussent  30 


Digitized  by 


Google 


CHAP.  Vlll.   —  DES  VIGNES  DU  MÉDOC. 


ares  de  Tigne  en  moyenne,  en  dix  heures  de  Iravail . 
Quand  nos  vignes  ont  été  ouvertes  avec  le  cabat, 
tnvaiUonnées  avec  la  houe  et  rigées  avec  la  courbe, 
on  reprend  les  mêmes  opérations  dans  le  môme 
ordre. 

Ainsi,  nos  vignes  reçoivent  quatre  labours  et 
deux  demi-façons  à  la  main. 

Ainsi  que  nous  l'avons  dit  plus  haut,  le  laboureur 
déchausse  37  ares  par  jour  et  chausse  30  ares.  Le 
labour  moyen  est  donc  de  33  ares  50  centiares. 
Le  mois,  distraction  faite  des  jours  de  fête, 
du  temps  perdu  et  des  jours  pluvieux,  ne  com- 
prenant guère  que  23  jours  de  travail  réel,  le 
laboureur  fait  par  mois  770"«*,05.  En  quatre 
mois,  temps  pendant  lequel  il  est  seulement  pos- 
sible d'appliquer  le  labour  aux  vignes^  c'est-à- 
dire,  en  quatre  fois  23  jours,  soit  en  92  jours, 
un  laboureur  travaille  avec  ses  bœufs  30*»««*,36. 
Cette  surface  réduite  au  quart  à  cause  des  quatre 
façons  qu'elle  reçoit  est  ramenée  à  7'»"*,84  de 
vignes  qu'un  laboureur  et  une  paire  de  bœufs 
peuvent  façonner  en  temps  utile.  Cette  surface 
peut,  à  la  vérité,  être  élargie,  mais  alors  Tattelage 
doit  travailler  par  tous  les  temps  et  même  après 
la  première  quinzaine  de  juillet,  époque  où  il  fait 
de  grands  dégâts  dans  les  vignes. 

Pour  rester  dans  la  bonne  pratique ,  chaque 
vignoble  doit  avoir  une  paire  de  bœufs  et  un 
bouvier  par  7*»^*,84. 

Nos  bœufs  sont  de  grande  taille,  généralement 
de  race  maraichine,  parthenaise  quelquefois, 
mais  rarement,  de  race  garonnaise,  quelquefois 
aussi  de  race  de  pays  qui  n'a  pas  de  caractère 
constant,  qui  manque  de  type,  mais  qui,  élevée 
dans  les  palus,  a  bon  pied,  de  la  rusticité,  et  s*ac- 
commode  d'une  nourriture  qui  ne  serait  pas  de 
première  qualité. 

Nous  disons  que  nos  bœufs  sont  de  grande  taille, 
non  que  la  difficulté  des  œuvres  l'exige,  mais 
parce  qu'il  est  important  qu'ils  portent  haut  la 
tête  pour  que  nos  courbes  et  cabats  passent  au- 
dessus  des  jeunes  pousses  de  vigne  sans  les  en- 
dommager. 

lis  sont  attelés  au  joug.  Ici,  bien  des  lecteurs 
'  du  nord  de  la  France  trouveroat  notre  méthode 
barbare  et  arriérée.  L'expérience  apprend  que 
si,  attelé  sous  cette  forme,  le  bœuf  ne  donne  pas 
la  totalité  de  sa  puissrmce^  il  en  donne  suffisam- 
ment pour  les  travaux  qu'il  doit  faire  dans  nos 
vignes  et  que,  lié  étroitement  à  son  compagnon, 
les  mouvements  des  deux  forment  système,  de- 
viennent très-réguliers  et  assurent  à  \^  marche 
de  l'instrument  une  parfaite  rectilignité.  Ces  con- 
ditions sont  importantes  dans  un  travail  où  le 
moindre  écart  tant  de  l'araire  que  des  pieds  des 
bœufs  peut  occasionner  d'irréparables  désordres. 
Les  bœufs  sont  quelquefois  remplacés  à  la 
courbe  ou  au  cabat  par  une  paire  de  chevaux. 
Dans  ce  cas.  Tage  de  l'araire  est  soutenu  par  un 
anneau  dans  lequel  il  s'engage  et  où  il  joue  li- 
brement. Cet  anneau  termine  inférieurement 
une  tringle  fenêtrée  qui  s'articule  en  haut  à  une 
barre  transversale*  qui  repose  sur  les  bâts  des 
chevaux.  La  courbe  et  le  cabat  sont  armés  d'un 
crochet  à  l^yGO  environ  du  talon,  crochet  auquel 
s'adaptent  les  palonniers. 
ir. 


Les  chevaux  gagnent  les  bœufs  en  vitesse , 
mais  ils  font  un  travail  moins  parfait.  Dans  un 
labour  aussi  minutieux  que  celui  des  vignes,  où 
il  faut  suivre  non-seulement  d'une  manière  géné- 
rale la  ligne  du  palissage,  mais  encore  toutes  les 
ondulations  légères  que  cette  ligne  a  subies  par  les 
déviations  des  ceps,  il  faut,  dans  les  animaux  de 
trait,  de  la  lenteur,  de  la  patience  çt  une  ex- 
trême docilité.  Ces  qualités  sont  celles  des  bœufs- 
et  point  celles  des  chevaux.  La  résistance  les  ir- 
rite ;  leurs  mouvements  ne  forment  pas  système, 
la  traction  a  moins  d'uniformité  et  les  écarts  soit 
de  l'instrument  soit  des  pieds  des  chevaux,  dans 
un  billon  d'un  mètre,  surtout  quand  la  végéta- 
tion est  déjà  avancée,  causent  des  dégâts. 
.  Nous  avons  dit  plus  haut  que  le  soc  du  cabat 
présente  à  sa  base  de  0",22  à  0°*,25  de  dévelop- 
pement, et  que  le  soc  de  la  courbe  a  la  même 
largeur. 

Or,  la  pointe  du  soc  de  la  courbe  trace  sa  voiç 
au  milieu  du  billon,  à  0°>,50  de  la  ligne  des  ceps. 
Le  soc  coupant  une  tranche  de  0"*,25,  il  s'ensuit 
qu'il  existe  encore  entre  la  voie  norinale  du  soc 
de  la  courbe  et  l'alignement  des  souches  un  es- 
pace d'environ  0°*,25  dans  lequel  la  terre  n'est 
jamais  ameublie.  Cet  espace  est  réduit  à  0°',20 
environ  par  les  déviations  qu'a  subies  la  ligne  pri- 
mitive de  plantation.  i 

Ici,  deux  cas  se  présentent  :  l'un  où  le  sol  est 
peu  profond,  et  le  sous-sol  stérile.  Dans  ce  cas,  un 
grand  nombre  de  racines  superficielles  partent  du 
collet  de  la  souche,  s'épanouissent  horizontalement 
et  il  y  a  intérêt  à  les  ménager.  Alors,  le  défaut 
d'ameublissement  signalé  est  un  avantage  plutôt 
qu'une  lacune  dans  nos  labours.  Dans  l'autre  cas, 
le  sol  est  profond,  compacte,  un  peu  argileux, 
riche  alors  ;  les  racines  latérales  ont  moins  d'im- 
portance sous  le  rapport  de  la  vitalité  de  la  vigne. 
Les  mauvaises  herbes  et  le  chiendent  surtout  for- 
ment des  plexus  compactes  dans  les  parties  inat- 
taquées et  il  y  alleu  de  les  détruire.  On  donne  ici 
le  nom  de  corronte  à  la  bande  de  terre  non  coupée 
par  la  courbe. 

On  appelle  courbe  à  corronler  un  nouvel  araire 
destiné  à  opérer  cette  section.  La  courbe  à  cor- 
ronter  diffère  de  la  courbe  ordinaire  en  ce  que  la 
sinuosité  qui  déjelte  celle-ci  à  0°',50  dans  le  billon 
a  moins  de  portée.  Dans  les  courbes  à  corronter, 
la  pointe  du  soc  est  déjetée  à  0'°,25  seulement  de 
la  ligne  de  plantation.  Le  soc  n'a  à  sa  base  que 
0'',20  et  il  est  un  peu  plus  effilé  que  l'autre. 
L'entrure  de  cet  araire  est  moindre  aussi.  11 
résulte  de  ces  dispositions  que  la  courbe  à  cor- 
ronter tranche  la  terre  sur  une  largeur  de 
0",20  et  qu'elle  arrête  '  son  action  à  0.'",05  de 
la  ligne  de  plantation.  Cette  courbe  n'est  em- 
ployée qu'exceptionnellement,  mais^  dans  des 
cas  déterminés,  elle  fait  un  travail  précieux 
[fig.  957). 

Dans  leur  ensemble,  que  dire  de  ces  façons 
successives  qui  ont  pour  objet  de  déchausser  et  de 
chausser,  d'endommager  plus  ou  moins  le  che- 
velu et  d'exposer  la  plante  à  passer  sans  transi- 
tion à  des  conditions  climatériques  très-opposées? 
Nul  doute  que  ces  pratiques  n'aient  leurs  incon- 
vénients. Aussi,  partout  où  la  main-d'œuvre  est 
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abondante  et  peu  coûteuse,  il  est  bon  de  préférer 
la  force  intelligpnte  des  bras  à  la  force  plus  ou 


Fig.  957.  —  Courbe  à  corronter  et  projection  yerfeieale  de  la  courbe. 


moins  avengle  des  instruments.  Mais  partout  où, 
par  force  majeure,  à  cause  de  la  grande  étendue 
du  vignoble,  de  la  cherté  de  la  main-d'œuvre  et 
de  l'insuffisance  des  bras,  les  labours  doivent  être 
substitués  aux  travaux  à  la  main,  on  doit  s'appli- 
quer à  rendre  ces  labours  tout  à  la  fois  aussi  effi- 
caces et  aussi  inoffensifs  que  possible.  Posée,  en 
ces  termes,  la  question  se  résout  à  l'avantage  de 
nos  araires,  et  nous  n'avons  pas  vu  qu'en  aucun 
lieu  la  plantation  étant  ce  qu'elle  est  en  Médoc  et 
le  sol  ce  qu'il  est  ici,  on  puisse  mieux  faire  qu'avec 
nos  instruments. 

Ces  procédés  se  commandent  l'un  l'autre.  Une 
vieille  expérience  qui  remonte  trop  haut  pour 
qu'on  veuille  en  nier  l'enseigncmen,  tapprendqu'à 
dix  mille  ceps  par  hectare,  on  utilise  les  forces 
productives  du  sol  sans  les  dépasser.  L'aptitude 
de  nos  terres  à  la  production  vilicole  se  manifeste 
par  un  rendement  plus  rémunérateur  que  par  les 
cultures  de  céréales.  On  est  amené  à  donner  au 
vignoble  médocain  de  telles  dimensions^  qu'il 
ne  faut  plus  songera  la  culture  à  bras;  on  in- 
vente des  instruments  moins  parfaits  dans  leur 
action  que  les  bras,  mais  aussi  ingénieux  que 
possible;  la  taille  de  la  vigne  se  subordonne 
forcément  à  leur  emploi.  Ainsi,  obligations  viti- 
coles  nées  de  la  pauvreté  du  sol,  taille  basse  à 
espaliers  recti lignes  et  instruments  sinueux  for- 
ment système.  C'est  dans  leur  ensemble  et  point 
isolément  qu'il  faut  les  juger.  Or,  dans  leur  en- 
semble, ils  forment  une  solidarité  si  judicieuse 
que,  bien  que  nos  serviteurs  ne  soient  pas  intéres- 
sés à  Tcxploitation,  et  qu'à  ce  titre  ils  n'aient  pas 
une  insurmontable  routine,  bien  que  le  sol  médo- 
cain appartienne  en  grandepartieà  des  étrangers 
riches,  éclairés,  novateurs  souvent,  et  que  les  essais 
n'aient  pas  manqué,  les  vieux  us  ont  toujours  fini 
par  triompher  de  toutes  les  novations  imprudentes. 
Nous  n'en  sommes  pas  assurément  à  la  perfection, 
mais,  dans  la  grande  viticulture,  nos  méthodes 
sont  encore  celles  qui  en  approchent  le  plus. 

Voici  maintenant  ce  que  coûtent  nos  labours  : 

Gages  du  bouvier  laat  en  argent  qu'eu  nature.    764 f.  ■ 
Nourriture  d*une  paire  de  bœufs,  à  60  livres 
de  foio  par  jour,  celui-ci  évalué  à  3  fr.  75 

les  50  kilogrammes 821     15 

Intérêt  de  1.000  fr,  valeur  moyeane  de  la  paire 

de  bneuf* 50      » 

Dépréciation  des  bœuf» 60      • 

Forgeron 60      • 

Total 1755f.75 


Ainsi,  les  7  hectares  84  ares  que  façonne  le 

bouvier  avec  sa  paire  de  bœufs  nous  coûtent 

1755  fr.  75  c,  soit,  par 

hectare  lasomme  de  223  fr. 

94  c. 

Façons    diverses.    — 

Afin  de  ne  pas  interrom- 
pre le  récit  de  noslaboun^, 
nous  avons  négligé  k  des- 
sein de  parler  des  travaux 
supplémentaires  qui  se 
font  intercurremment  et 
dont  la  description  suc- 
cincte doit  trouver  ici  sa 
place. 
Ablation  du  chiendenU  —  A  mesure  que  le  la- 
boureur trace  son  sillon,  des  femmes,  louées  à  la 
journée,  le  suivent  pour  ramasser  le  chiendent 
dont  l'araire  a  rompu  les  tiges.  Celles-ci,  flottantes 
maintenant  et  disséminées  par  Tinstrument,  ne 
tarderaient  pas  à  prendre  racine  et  à  occasionner 
une  fâcheuse  multiplication  de  cet  incommode 
parasite.  Sept  journées  de  femmes  à  O',o0  Tune, 
suffisent,  par  hectare,  à  cette  besogne,  ci  3^,50. 
Le  chiendent  est  rassemblé  en  tas  sur  le  sentier 
et  incinéré. 

Cavaillons,  —  Le  cabat  passe,  avons-nous  dit, 
très-près  de  la  ligne  des  ceps.  Son  action  ne  se 
porte  pas  sur  la  terre  qui  est  dans  la  ligne  môme 
de  ceux-ci  et  qui  en  a  la  largeur.  Il  y  a  donc  une 
languette  de  terre  inatlaquée,  ayant  environ  un 
décimètre  d'épaisseur  et  occupant  toute  la  lon- 
gueur du  palissage.  Cette  languette  est  appelée 
cavaillon. 

Le  cavaillon  est  détruit  par  le  vigneron  et 
ame?ié  dans  les  espaces  intercalaires  qui  séparent 
les  lignes  de  palissage,  k  la  faveur  d'une  houe 
large  et  légère'.  Ce  travail  s'appelle  tirer  les  ca- 
vaillons. Il  est  payé  à  raison  de  4',50  par  hec- 
tare à  chaque  façon,  soit  de  9  fr.  pour  les  deux 
façons,  ci  9  fr. 

Attache  des  jeunes  flages. —  La  vigne  se  développe 
comme  chacun  le  sait,  avec  une  extrême  rapidité. 
Ses  premières  flages  (I)  charuées  de  feuilles  sont 
très-tendres  et  mal  soudées.  En  cet  état,  les  coups 
de  vent  d'ouest,  si  fréquents  dans  nos  parages, 
les  rompraient  et  occasionneraient  d'irréparables 
ravages.  On  s'oppose  à  ce  fléau  en  attachant  les 
jeunes  pousses,  soit  en  faisceaux,  soit  aux  parties 
fixes  les  plus  voisines.  Ce  travail  est  exécuté  par 
des  femmes  à  la  journée.  Il  coûte  environ  iO  francs 
par  hectare  :  ci,  tO  francs. 

Sou/rage,  —  Le  soufrage,  depuis  que  la  vigne 
est  atteinte  par  l'oïdium,  est  devenu,  dans  la  plu- 
part des  vignobles  du  Médoc,  une  opération  corn- 
plénientaire  indispensable.  Son  efficacité  ne  se 
démontre  plus;  elle  a  fini  par  frapper  les  viticul- 
teurs les  plus  réfractaires,  par  l'évidence  de  ses 
résultats.  Néanmoins,  sa  pratique  n'a  pas  lieu  sans 
hésitation.  L'expérience  a  prouvé  que  les  raisins 
soufrés  transmettent  souvent  aux  vins  une  odeur 
désagréable.  Lors  même  que  cette  odeur  n'exis- 
terait pas,  les  courtiers  de  vins  ne  manquent  pas 


(t)  Nom  donné  aux  rameaux  herbacés. 
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de  demander  si  les  vignes  des  propriétaires  ont 
été  soufrées.  Ainsi,  il  ne  suffit  pas  que  nos  vins 
soient  corrects;  semblables  à  la  femme  de  César, 
ils  ne  doivent  pas  ^tre  soupçonnés.  De  '  là,  sont 
venues  des  habitudes  timides  de  soufrage  et  des 
demi-succès  pour  la  conservation  du  fruit. 

Cependant,  quelques  propriétaires,  cruellement 
éprouvés  par  Toîdium,  ont  fait  litière  de  ces  crain- 
tes et  ont  résolument  mis  en  pratique  le  remède 
héroïque. 

Nous  n'avons  point  à  parler  ici  de  la  valeur 
comparée  des  différents  soufres^  ni  des  procédi^s  à 
la  faveur  desquels  on  distingue  les  sophistications 
de  cette  matière  et  les  caractères  du  soufre  su- 
blimé. Ces  détails  trouveraient  leur  place  dans 
un  traité  didactique  sur  la  vigne  en  général.  Ce 
travail  n*a  pour  objet  que  de  signaler  ce  que  la 
viticulture  du  Médoc  offre  de  particulier. 

Le  soufrage  est  pratiqué  en  trois  fois  : 

Avant  la  floraison,  quand  les  grappes  commen- 
cent à  paraître; 

Pendant  la  floraison  ; 

A  Tépoque  de  la  véraison. 

Le  premier  soufrage  est  fait  avec  des  hoMes  à 
houppes,  ou  simplement  des  boites  à  crible; 

Le  second  et  le  troisième  sont  faits  avec  le  souf- 
flet. 

Des  femmes  ou  des  hommes  exécutent  ces  opé. 
rations.  Le  bec  du  soufflet  doit  être  engagé  sous 
le  cep  et  la  poussière  de  soufre  doit  sortir  en 
nuage  de  bas  en  haut.  Chaque  ligne  de  ceps  doit 
recevoir  deux  soufrages  latéraux. 

Après  la  véraison,  c'est-à-dire  après  le  i  5  ou 
20  juillet,  il  ne  faut  plus  soufrer  afin  que  lés 
pluies  aient  le  temps  d*en( rainer  la  poussière  de 
soufre  et  que  le  vin  n'en  prenne  pas  l'odeur. 

Le  soufre  sublimé  nous  coûte  31  francsles  i  00  ki- 
logrammes. 

11  en  faut  environ  7t  kilogr.  pour  donner  le8 

Iroif  soufragei  à  un  hectare  de  vigue»,  «oit.      tSf.dt 
La  maîn-d^Œuvre  coûte  par  hectare  eniiron. .        9      • 


Total. 


3ir.3i 


Insectes. —  De  nombreux  insectes  nuisent  à  la 
vigne.  Ceux  qui,  dans  nos  contrées,  font  le  plus 
de  ravages,  sont  les  escargots,  les  attelabes,  les 
attises,  les  chenilles. 

Ouand  le  bourgeon  s*épanouit  par  un  temps 
humide,  les  escargots  peuvent,  en  quelques  jours, 
dévorer  une  récolte.  On  se  met  à  l'abri  des  at- 
taques de  ces  hôtes  incommodes  en  les  faisant  ra- 
masser par  des  femmes  à  la  journée.  Celles-ci  ne 
voient  guère  que  les  gros  et  ce  sont  les  moins 
malfaisants.  On  fait  détruire  les  petits  en  établis- 
sant dans  les  vignes  des  volières  portatives.  Les 
poules,  les  dindes  et  les  canards  sont  d'infatigables 
ouvriers  sur  le  zèle  et  la  gourmandise  desquels 
on  peut  se  reposer  en  toute  sécurité  pour  la  con- 
servation des  bourgeons. 

Ils  font  aussi  prompte  et  sévère  justice  des  at- 
telabes, des  allises  et  des  chenilles. 

L'histoire  nalurelle  del'altelabeel  del'alliseest 
faite,  la  répéter  ici  serait  une  superfluité  (t). 

(i;  L*altelabe  est  le  rhynchUe  du  bouleau,  dont  il  a  été  quet- 
tioD,  page  97  de  ce  toIuid^.  Ualtise,  dont  ae  plaint  notre  colla- 
boratenr,  eat  Valtite potagère,  décrite  page  83. 


231) 

La  pyrale  n'existe  pas  dans  nos  vignobles^  ou 
du  moins,  elle  doit  y  être  si  rare  que  je  ne  Fai 
Jamais  aperçue.  Nos  chenilles  habituelles  sont  la 
noctuelle  pronube,  le  bombyx  caja  et  le  bombyx 
moucheté;  on  trouve  aussi,  mais  en  moins  grand 
nombre,  des  sphinx  elpénors  (i). 

Tous  ces  insectes  n'ont  pas  de  plus  redoutables 
ennemis  que  nos  oiseaux  de  basse-cour.  Autrefois, 
on  les  faisait  détruire  par  des  femmes  à  la  journée. 
Ce  travail  était  illusoire  pour  les  attises  et  les  at- 
telabes,: les  journalières  en  étaient  réduites  à  faire 
l'œuvre  des  Danaïdes.  Servis  par  leurs  instincts, 
nos  insectes  se  rendaient  insaisissables  en  volant 
ou  en  se  laissant  tomber,  avec  toutes  les  appa- 
rences de  la  mort,  au  milieu  des  herbes  ou  d^s 
mottes  de  terre,  et  reparaissaient  sur  le  théâtre 
de  leurs  déprédations,  quand  la  cohortoHie  chasse 
était  passée. 

Nos  volières  portatives  rendent  d'inappréciables 
services.  Elles  sont  mobiles,  construites  en  plan- 
ches et  semblable^  à  la  figure  958.  Les  poules, 


dindes  ou  canards  les  habitent  depuis  le  1***^  mars 
jusque  vers  le  15  juin.  Pendant  ce  temps,  ils  don- 
nent au  propriétaire  un  doyble  profit,  celui  de  dé- 
barrasser ses  vignes  de  tous  les  insectes  nuisibles 
que  notre  œil  ne  distinguerait  pas,  qui  lasseraient 
notre  patience,  qui  tromperaient  notre  sagacité, 
et  qui  sont  sans  ruses  vis-à-vis  de  nos  volatiles, 
et  celui  de  vivre  là  économiquement  et  on  peut  le 
dire  luxueusement. 

Une  volière  coûte  environ  6  francs  et  elle  peut 
aisément  durer  dix  ans.  La  dépense  en  est  insi- 
gnifiante. 

Les  gros  escargots  seuls,  dans  les  vignes  où  on 
ne  met  pas  de  canards,  nécessitent  des  recherches 
actives.  Elles  sont,  ainsi  que  nous  l'avons  dit,  pra- 
tiquées par  des  femmes,  et  comme  elles  sont  de 
courte  durée,  la  dépense  à  laquelle  elles  donnent 
lieu  peut  être  évaluée  à  6  francs  par  hectare. 

ÉbonrfpeoBnement.  —  L'ébourgeonnement 
n'est  pas  pratiqué  en  Médoc  avec  la  sévérité 
qu'on  met  ailleurs  à  cette  opération. 

Les  branches  à  fruits  ne  sont  jamais  ébourgeon- 
nées. 

Mais  il  naît  sur  les  vieux  bois,  et  le  plus  souvent 
au  collet  de  la  racine,  des  branches  gourmandes 
qui  portent  ici  le  nom  de  chamserom.  Leur  sup- 
pression est  de  règle.  Cette  opération  est  confiée 
au  vigneron.  Elle  coûte  par  hectare  3  francs. 

Le  vigneron  ne  la  pratique  pas  d'une  manière 


(1)  Il  a  été  parlé  de  la  noctuelle  pronube  sous  le  nom  de  no!* 
tuelie  Saucée,  page  8d. 
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aveugle  et  il  respecte,  quand  il  le  faut,  un  chaus- 
seron  venu  sur  un  cep  vieux,  déjelé,  à  demi 
pourri  quelquefois,  lequel  chausseron  permettra 
de  rabattre  le  cep  à  la  taille  suivante  et  de  lui 
donner  une  meilleure  direction  et  plus  de  vi- 
talité. 

Le  nonébourgeonnement  des  branches  à  fruits 
est-il  justiBé? 

En  d'autres  lieux,  il  serait  fâcheux  peut-être  de 
laisser  absorber  par  des  pousses  stériles  une  pai** 
tie  des  sucs  nécessaires  aux  flages  fécondées,  mais, 
en  Médoc,  il  faut  se  souvenir  que  notre  taille  est 
déjà  très-sobre  de  bois  et  de  bourgeons,  et  que, 
supprimer  encore  ceux-ci,  même  quand  leur  sté- 
rilité est  constatée,  serait  assurément  diminuer  le 
volume  des  feuilles  dans  une  proportion  nuisible  à 
la  santé  de  l'arbuste.  Nous  croyons  néanmoins  que 
snrcej)oint  nos  habitudes  sont  Irop  systémati- 
ques (t  trop  absolues.  11  y  a  des  vignes  jeunes  que 
leur  exubérance  de  feuilles  rend  sujettes  à  la 
coulure  et  qui  se  trouveraient  bien,  à  notre  sens, 
de  rébourgeonnement  des  pousses  stériles. 

Quant  à  la  suppression  des  chausserons,  il  est 
évident  qu'en  ne  dérivant  plus  la  sève  vers  les  par- 
ties inférieures  et  en  forçant  son  ascension  on  con- 
court à  une  meilleure  et  plus  riche  fructification. 
L'ébourgeonnement  des  branches  bourdes  qui 
naissent  sur  le  corps  de  la  souche  ou  le  collet  e^t 
donc  une  bonne  opération  en  principe.  Elle  doit 
cependant  être  pratiquée  avec  discernement.  Les 
cabernets  et  carménères,  un  peu  âgés,  poussent 
peu  sur  vieux  bois  aussi  ;  un  vigneron  intelligent 
respecte-t-il  souvent  une  branche  bourde,  nuisible 
peut-être  actuellement,  mais  qui  permet  à  la  taille 
suivante  de  rabattre  le  pied  et  de  lui  donner  plus 
de  correction.  On  apporte  en  général  moins  d'at- 
tentionàTébourgeonnementdesmalbecetmerlau, 
parce  que  ces  cépages  bourgeonnent  beaucoup 
sur  vieux  bois.  Une  branche  bourde^  indûment 
arrachée,  une  année,  peut,  sur  ces  cépages,  être 
retrouvée  Tannée  suivante. 

L'époque  de  Té  bourgeonnement  n*est  pas  indif- 
férente. En  Médoc,  dans  les  vignobles  bien  con- 
duits, on  fait  ébourgeonner  dans  les  premiers 
jours  du  mois  de  mai.  Les  jeunes  rameaux  para- 
sites n'ont  pas  encore  acquis  de  la  vigueur  et  n'ont 
pas  détourné  à  leur  profit  une  partie  de  la  sève. 
Ces  rameaux  sont  enlevés  de  différentes  ma- 
nières. Généralement  par  arrachage  et  torsion, 
quelquefois,  quand  ils  viennent  du  collet,  par 
section. 

Dans  certains  cas,  l'arrachage  répété  sur  des 
cépages  tels  que  le  malbec  et  le  merlau,  déter- 
mine^ au  collet,  des  boursouflures  fongueuses, 
analogues  à  des  champignons  ;  celles-ci  sont  le 
point  de  départ  d'altérations  qui  finissent  par 
compromettre  l'arbuste.  Elles  doivent  donc  être 
soigneusement  enlevées. 

Nos  vignerons  savent  bi^n  que  cette  ablation 
est  de  bonne  pratique,  mais  comme  elle  exige  du 
temps  et  que  l'ébourgeonnement  est  un  travail  à 
la  tâche,  ils  s'abstiennent  de  la  faire  s'ils  ne  sont 
pas  surveillés,  ou  bien,  ils  l'opèrent  d'un  seul  coup 
avec  une  bêche  tranchante,  qui  enlève  non-seule- 
ment les  boui*souflurcs,  mais  encore  une  partie 
des  racines  superficielles,  ce  qui  est  filcheux. 


ÉpamprcneBi.  —  A  l'époque  de  la  floraison, 
on  épampre  nos  vignes  en  les  taillant  en  brosse  à 
la  faveur  d'un  morceau  de  vieille  faux  adapté  à 
un  manche  et  que  le  vigneron  dirige  horizonta- 
lement. Cet  instrument  ressemble  ainsi  à  un 
grand  couteau  et  est  grossièrement  articulé.  Le 
vigneron  supprime  les  longueurs  exagérées  des, 
sarments  tant  au-dessus  que  danslebillon. 

Quand  il  a  accompli  son  œuvre,  la  ligne  de  ceps 
ressemble  à  une  haie  fraîchement  taillée. 

Nos  habitudes  sur  ce  point  sont  faciles  à  justi- 
fier. L'épamprage,  tel  que  nous  le  pratiquons,  a 
pour  effet  :  1*  de  dégager  le  billon  d'une  végéta- 
tion exubérante  et  qui  gênerait  le  passage  des 
bœufs;  S*'  de  permettre  au  cabat  et  à  la  courbe  de 
fonctionner  avec  plus  d'aisance  et  au  laboureur 
de  les  diriger  avec  plus  de  sûreté;  3"*  de  laisser 
passer  les  rayons  solaires  dans  le  fourré  trop  épais 
du  feuillage;  4°  de  prévenir  la  coulure. 

Les  trois  premiers  résultats  de  l'épamprement 
sont  de  toute  évidgice;  le  dernier  n'est  pas  aussi 
généralement  admis. 

Il  est  d'observation  que  l'exagération  delà  pro- 
duction foliacée  est  en  état  d'antagonisme  avec 
celle  du  fruit.  On  a  donc  supposé,  et  avec  quel- 
que raison,  ce  semble,  que  diminuer  arlificiel- 
lemcnt  le  volume  des  feuilles,  c'est  tourner  les 
forces  végétatives  vers  la  fructification.  La  section 
des  pampres  est  faite  pendant  la  floraison.  La 
fleur  reçoit  ainsi  l'influence  bienfaisante  de  l'air 
et  de  la  lumière,  et  la  sève  elle-même,  ne  s'appli- 
quant  plus  à  la  prolongation  démesurée  du  sar- 
ment, se  concentre  vers  les  parties  conservées  et 
leur  donne  beaucoup  plus  de  force. 

Comme  toutes  les  autres  œuvres  que  nécessite 
la  vigne,  l'épamprement  doit  être  pratiqué  avec 
intelligence.  Une  vigne  fougueuse  peut  supporter 
un  épamp rement  sévère  qui  ne  manquerait  pas 
de  nuire  à  une  vigne  affaiblie. 

Ainsi,  c'est  le  vigneron  lui-même  qui  pratique 
l'épamprement.  11  a  soin  de  conserver  et  d'atta- 
cher sur  la  latte,  là  où  des  vides  l'exigent,  les  sar- 
ments longs  et  vigoureux  qui  permettront  de  rem- 
placer les  ceps  morts  par  des  provins. 

Après  la  floraison,  on  épampre  encore  avec  lé- 
gèreté dans  les  quinze  premiers  jours  de  juillet, 
afin  de  laisser  arriver  la  chaleur  directe  du  soleil 
dans  le  billon  et  de  rendre  plus  libre  la  voie  que 
parcourent  les  bœufs.  L'utilité  de  ce  second  épam- 
prement  est  moins  contestable  que  celle  du  pre- 
mier. Si  l'observation  semble  prouver  que  la  cha- 
leur directe  du  soleil  est  souvent  nuisible  à  la  fleur, 
elle  démontre  au  contraire  qu'elle  est  très-favo- 
rable au  développement  du  fruit,  à  sa  matura- 
tion, à  sa  couleur,  à  sa  richesse  saccharine. 

Enfin,  on  épampre  une  troisième  fois  au  mo- 
ment des  vendanges,  pour  que  les  vendangeurs 
puissent  avancer  facilement  dans  les  billons. 

La  dépense  occasionnée  par  ces  trois  épampre- 
ments  peut  être  évaluée  à  6  francs  par  hectare. 

Effèntllaye.  —  L'effeuillage  des  vignes  du 
Médoc  n'est  pas  de  règle.  11  est  pratiqué  dans  les 
vignes  vigoureuses  et  dans  les  années  pluvieuses, 
dans  celles  où  le  raisin  n'atteint  qu'une  incom- 
plète maturité. 
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L'effeuillage  se  fail  à  la  main  et  peu  à  peu  afio 
que  les  raisins  ne  soient  pas  soumis  sans  ména- 
gement et  sans  transition  à  l'action  directe  des 
rayons  solaires. 

Dans  les  vignes  maigres  ou  pendant  les  années 
chaudes  et  sèches,  relfeuillage  est  nuisible.  Il 
accélère  la  maturité  aux  dépens  du  volume.  On 
lient  compte  aussi  non-seulement  de  l'année,  du 
sol,  de  la  prospérité  de  la  vigne,  mais  encore  des 
habitudes  végétatives  des  cépages.  Le  malbec  et 
le  merlau,  qui  mûrissent  avant  le  cabernet,  ont 
rarement  besoin  d'être  effeuillés.  Le  cabernet 
s'en  trouve  généralement  bien  ;  il  est  rare  que 
pour  arriver  à  maturité  le  verdot  puisse  être  dis- 
pensé d'effeuillage. 

La  dépense  occasionnée  par  l'effeuillage  peut 
être  évaluée  à  3  francs  par  hectare. 

Quand  la  vigne  a  subi  toutes  les  opérations  qui 
viennent  d'être  successivement  décrites,  elle  a 
parcouru  en  même  temps  les  phases  de  sa  vé- 
gétation et  ses  fruits  ont  mûri.  Il  ne  resterait  plus 
qu'à  raconter  comment  on  fait  la  récolte  et  com- 
ment on  la  manipule  pour  en  faire  du  vin,  mais 
DOS  vignes  reçoivent  de  temps  à  autre  quelques 
amendements  ou  engrais  sans  lesquels  leur  ferti- 
lité ne  tarderait  pas  à  s*épuiser,  et  il  est  utile  d'en 
dire  un  mot  ici  avant  de  décrire  les  vendanges. 

BnffniU,  «neBdeiiKento.  —  Dans  un  traité 
didactique  de  la  vigne,  il  y  aurait  un  long  et  inté- 
ressant chapitre  à  faire  sur  les  engrais  et  amende- 
ments. Ici,  nous  n'avons  pas  à  décrire  les  engrais  et 
amendements  employés  en  différents  lieux,  ni  à 
les  juger,  mais  seulement  à  raconter  nos  coutumes 
à  cet  égard. 

Le  seul  engrais  dont  on  se  serve  en  Médoc  est 
le  fumier  d*étable,  très-rarement  seul,  le  plus 
souvent  réduit  en  compost,  par  un  mélange  de 
terre  et  amené  à  l'état  de  terreau  par  l'action  du 
temps.  On  n'ignore  pas  ici  l'usage  qu'on  fait  ail- 
leurs d'ossements,  de  lainages,  de  rognures  de 
cuir,  de  détritus  animaux,  etc.;  mais  on  n'emploie 
pas  ces  engrais.  Nul  doute  qu'on  ne  pût,  avec 
quelques-uns  d'entre  eux ,  augmenter  la  fé- 
condité de  nos  vignes,  mais  ce  serait  probablement 
aux  dépens  de  la  qualité  des  vins. 

Le  terreau  est  l'engrais  unique  des  vignes  du 
Médoc. 

n  y  a  plusieurs  manières  de  le  distribuer  dans 
les  vignes. 

La  première  insiste  à  le  répandre  uniformé- 
ment à  la  surface  du  sol  et  à  s'en  rapporter  au 
labour  pour  opérer  le  mélange  du  terreau  avec  la 
couche  arable.  Ce  mode  a  l'inconvénient  de  faire 
pousser  beaucoup  d'herbes  dans  les  vignes  pen- 
dant quelques  années,  et,  en  outre,  d'appeler  à 
la  surface  du  sol  un  grand  nombre  de  racines  que 
les  araires  coupent  à  chaque  façon. 

La  seconde  consiste  à  pratiquer  des  excavations 
autour  de  chaque  cep  et  lies  remplir  de  terreau. 
Ce  procédé  a  rinconvénient  de  détruire  la  plupart 
des  racines  superficielles. 

Enfin,  la  meilleure  manière  de  terreauter  nos 
vignes  consistée  tracer  dans  le  milieu  du  billon  un 
petit  fossé  de  0",20  de  largeur  et  de  0",35  de  pro- 
fondeur. On  dépose  sur  le  plafond  de  ce  fossé  une 


couche  de  terreau  d'environ  0",20  d'épaisseur  et 
on  la  recouvre  de  terre.  L'action  de  cet  engrais 
ainsi  placé,  est  lente,  mais  le  terreau  ne  tarde  pas 
à  appeler  à  lui  les  racines  de  la  vigne  qui,  amenées 
ainsi  dans  les  parties  profondes  du  sol  et  dans  un 
plan  inférieur  à  celui  de  l'action  des  araires,  ne 
sont  Jamais  violentées  par  le  Jeu  de  ces  instru- 
ments. 

La  nécessité  des  fumures  se  fait  sentir  d'une 
manière  intermittente.  La  périodicité  de  cette  in- 
termittence n'est  pas  la  même  pour  tous  les  vi- 
gnobles, ni,  dans  chaque  vignoble,  pour  toutes  les 
pièces  dont  celui-ci  se  compose.  Â  cet  égurd,  on 
consulte  la  nature  du  sol  et  l'état  plus  ou  moins 
prospère  de  la  vigne.  Il  est  important  d'agir  avec 
jugement.  Il  faut  se  souvenir  que  les  engrais  favo- 
risent singulièrement  le  développement  du  bois 
e'  du  feuillage,  mais  qu'ils  n  ont  pas  sur  le  fruit 
une  même  action  et  qu'il  n'est  pas  rare  de  voir 
une  vigne  dont  la  végétation  a  été  rendue  luxu- 
riante par  l'exagération  des  engrais  devenir  peu 
apte  à  la  fécondation  et  être  ainsi  stérilisée  pen- 
dant plusieurs  années.  Quand  donc  une  vigne  a 
une  végétation  sufBsamment  vigoureuse,  qu'elle 
donne  des  fruits  de  moyenne  grosseur  et  en  quan- 
tité moyenne,  respectez-la.  Quand  les  raisi/is 
n'ont  plus  le  volume  habituel,  terreau tez  en  très- 
petite  quantité,  sauf  à  renouvelée-  plus  souvent 
l'opération.  Si  vous  avez  une  vigne  >ieille,  depuis 
longtemps  souffrante  et  à  végétation  chétive,  alors, 
mais  alors  seulement,  employez  le  terreau  sans 
ménagement  Si  vous  avez  le  choix  des  procédés, 
préférez  le  fossé  au  centre  du  billon.  Si  la  nature 
pierreuse  de  votre  sous*  sol  ne  vous  permet  pas 
d'employer  ce  mode,  préférez  le  simple  épandage 
aux  excavations  creusées  à  chaque  pied.  Nous 
considérons  ce  dernier  mode  coiTRue  le  plus 
mauvais. 

Il  n'est  pas  possible  d'évaluer,  même  approxi- 
mativement, ce  que  coûte,  en  Médoc,  la  fumure 
des  vignes,  tant  les  conditions  en  sont  variées  de 
vignoble  à  vignoble.  Le  prix  de  la  terre  destinée 
à  être  mélangée  avec  le  fumier,  la  distance  où  il 
faut  aller  la  prendre,  la  quantité  de  fumier  dont 
on  dispose,  la  quantité  de  terreau  exigée  par  les 
vignes,  enfin,  le  mode  suivi  pour  distribuer  celui- 
ci,  sont  des  éléments  qui  varient  d'un  point  à 
l'autre.  Dans  le  chapitre  des  dépenses  du  vi- 
gnoble, que  nous  rappellerons  à  la  fin  decetrar 
vail,  ce  qui  est  relatif  aux  engrais  ne  figurera  qu'en 
mémoire. 

En  Médoc^  les  amendements  par  la  marne,  la 
chaux,  employés  ailleurs  avec  succès,  sont  incon- 
nus. On  amende  les  terres  de  nos  vignobles  par 
le  transport  qu'on  y  fait  d'autres  terres.  Les  allu- 
vions  fluviales  sont  excellentes  dans  les  terres 
sableuses  qui  manquent  de  cohésion; les  curures 
des  fossés  de  nos  palus  y  jouent  le  même  rôle. 
Dans  quelques  sols  compactes,  les  tourbes  de  nos 
marais  produisent  d'excellents  effets. 

Les  engrais  inorganiques  ont  moins  d'activité 
que  les  engrais  organiques,  mais  leur  effet  est 
plus  durable.  En  thèse  générale,  ils  sont  préfé- 
rables à  ces  derniers  dans  les  vignes  en  plein  rap- 
port. Les  viticulteurs  qui  amenderaient  les  vignes 
par  un  mélange  judicieux  et  ménagé  de  terre,  n'au- 


Digitized  by 


Google 


262 


PARTIE  m.   —  ARBORICULTURE  ET  HORTICULTURE, 


raient  jamais  besoin  de  les  fumer.  Dans  les  crus 
classés,  les  amendements  de  ce  genre  ne  sont  pas 
faits  sans  discernement.  On  donne  au  sol  la  fertilité 
qu'une  longue  existence  de  la  vigne  a  amoindrie, 
mais  on  le  fait  avec  mesure  et  môme  avec  parci- 
monie, pour  ne  pas  altérer  les  aptitudes  origi- 
nelles des  fonds  et  modifier,  d*une  façon  trop  ra- 
dicale, la  qualité  des  produits. 

Gelée.  —  Conlnre.  —  CIrêle.  —  Avant  la 
cueillette  des  raisins,  la  vigne  est  soumise  à  des  ac- 
cidents redoutables  qui  tiennent  à  des  conditions 
météorologiques  particulières.  Dans  un  travail 
d'ensemble  sur  la  vigne,  ces  accidents,  leurs  causes 
et  leurs  conséquences  mériteraient  d'être  décrits 
avec  détail.  Dans  une  œuvre  succincte  qui  n'a 
pour  objet  que  démettre  en  lumière  les  pratiques 
d'une  contrée  viticoJe,  il  serait  superflu  de  parler 
de  ces  accidents  autrement  que  pour  signaler  les 
pratiques  spéciales  auxquelles  ils  donnent  lieu 
dans  la  contrée. 

La  grêle  laisse  le  viticulteur  complètement  dé- 
'  sarmé  ;  il  ne  la  prévient  pas  et,  quand  elle  a  exercé 
ses  ravages,  et  qu'elle  laisse  pour  la  taille  sui- 
vante un  bois  mutilé,  meuriri,  altéré,  le  vigneron 
répare  ce  désastre  comme  il  peut.  Dans  des  cas  de 
ce  genre,  le  type  de  la  taille  du  Médoc,  à  deux 
astes  et  deux-cots,  est  autant  que  possible  réalisé, 
mais  souvent  une  branche  à  bois  vient  prendre 
la  place  de  la  branche  à  fruits.  L'année  suivante 
des  rabattages  ramènent  la  norme. 

La  coulure  est  un  fléau  quand  elle  tient  à  des 
causes  météorologiques  générales.  Contre  ce  fléau, 
le  viticulteur  ne  peut  rien.  Des  brumes  malfai**^ 
santés,  des  pluies  longtemps  prolongées,  l'alter- 
nance de  pluies  douces  et  de  coups  de  soleil  em- 
pêchent la  fécondation  de  l'ovaire.  Fécondé, 
l'ovaire  ne  grossit  pas;  son  pédicelle  se  dessèche  et 
le  grain  tombe.  Ce  sont  là  des  coulures  qui  tiennent 
à  Tinclémenee  des  saisons. 

11  est  d'autres  causes  de  la  coulure  contre  les- 
quelles le  viticulteur  a  plus  d'action.  Ces  causes 
sont  l'humidité  du  sous-sol,  l'exagération  de  la 
vigueur  de  la  vigne,  la  surabondance  des  engrais 
de  toutes  sortes.  Les  signaler,  c'est  indiquer 
aussi  la  manière  de  les  corriger.  On  vient  à  bout 
des  deux  dernières,  quand  elles  existent  déjà,  en 
modérant,  par  la  taille,  l'exubérance  de  la  végéta- 
tion. La  première  exige  quelquefois  du  coup 
d'œil  et  de  la  sagacité.  Quand  on  le  peut  et  qu'il 
ne  faut  pas  aller  chercher  trop  loin  un  débouché, 
on  assainit  le  sous-sol  par  le  drainage  à  fascine^ 
à  moellons  ou  à  tuyaux.  Faute  de  recoudra  temps 
à  ce  procédé,  la  vigne  perd  l'habitude  de  porter 
des  fruits;  elle  dégénère;  son  aspect  reste  d'ail- 
leurs le  môme.  Les  ceps  stériles  ont  même  de 
meilleures  apparences  que  les  autres;  ils  conser- 
vent, à  l'automne,  plus  longtemps  leur  feuillage, 
mais  ils  ne  portent  jamais  de  raisins. 

Les  autres  procédés  conseillés  contre  la  cou- 
lure sont  de  pure  théorie,  et  ne  ft'ouvent  pas  place 
dans  nos  habitudes. 

La  gelée,  à  l'exemple  de  la  coulure,  dépend  de 
causes  générales  et  de  causes  locales.  Le  rôle  du 
viticulteur  pratique  en  face  de  son  éventualité 
n'est  pas  absolument  passif. 


Les  vignes  placées  sous  le  vent  sont  les  seules 
que  la  gelée  atteigne  ;  pour  que  la  gelée  frappât 
les  autres,  il  faudrait  que  le  vent  lui-même  eût 
une  température  inférieure  à  zéro,  ce  qui,  dans 
nos  contrées,  est  très-rare  après  le  mois  de  mars. 
Ainsi  le  viticulteur  doit  s'appliquer  à  placer  ses 
vignes  dans  le  parcours  du  vent,  en  abattant  haies, 
bois,  murailles,  etc.,  qui  forment  obstacle  à  l'accès 
de  celui-ci.  La  plantation  à  joualles  augmente  la 
production,  mais  elle  augmente  aussi  les  chances 
de  gelée,  en  formant  à  la  vigne  des  abris,  à  la 
faveur  des  cultures  intercalaires.  Quand  le  viticul- 
teur se  décide  à  planter  à  joualles,  il  doit  mesu- 
rer ses  risques  et  ses  avantages.  En  thèse  générale, 
et  toutes  les  fois  qu'on  le  peut,  il  faut  rendre  la 
vigne  accessible  au  vent,  de  quelque  côté  de  l'ho- 
rizon qu'il  vienne.  On  diminue  par  là  les  chances 
de  gelée. 

En  outre,  il  faut  éviter  de  labourer  les  vignes 
sujettes  à  la  gelée,  jusqu'au  temps  où  celle-ci 
n'est  plus  à  craindre.  Ici  l'expérience  parle,  et  la 
théorie  n'a  pas  de  peine  à  la  justifier.  Les  vignes 
récemment  labourées  sont  plus  facilement  gelées 
que  les  autres.  Dans  la  nuit  désastreuse  du  6  au 
7  mai  1861,  la  gelée  frappa  la  moitié  d'une  de 
mes  vignes,  et  respecta  l'autre.  La  partie  labou- 
rée la  veillé  fut  celle  qui  fut  gelée;  la  gelée  s'ar- 
rêta au  sillon  même  où  le  bouvier  avait  laissé  son 
araire  pour  reprendre  son  travail  le  lendemain. 
Cette  apparente  bizarrerie  s'explique  assez  bien. 
Grâce  aux  ingénieuses  recherches  du  docteur 
Wels,  tout  le  monde  connaît  les  causes  de  la  ge- 
lée; on  sait  que  ce  météore  doit  être  attribué  au 
rayonnement  de  notre  planète  vers  les  espaces 
sidéraux.  L'intensité  de  ce  rayonnement  dépend 
elle-même  du  pouvoir  émissif  des  corps.  Or,  ce 
pouvoir  émissif  varie,  non-seulement  de  substance 
à  substance,  mais  même  suivant  tel  ou  tel  mode 
d'être  de  la  même  substance.  Ainsi  le  docteur 
Wels  constatait  avec  surprise  que  la  laine  en  flo- 
cons rayonnait  davantage  que  la  n^ême  laine  en 
tissu;  il  en  était  de  même  pour  le  coton.  Il  en  est 
ainsi  pour  la  terre.  La  terre  fraîchement  remuée 
est  plus  brune,  ce  qui  veut  dire  qu'elle  réfléchit 
moins  les  rayons  solaires  et  qu'elle  les  absorbe 
plus.  Or  le  pouvoir  émissif  est  égal  au  pouvoir 
absorbant.  Cette  même  terre  qui,  pendant  le  jour, 
a  absorbé  la  chaleur  solaire  avec  facilité,  la  perd 
pendant  la  nuit  avec  une  égale  facilité.  Si  elle 
n'avait  pas  été  labourée,  elle  se  serait,  pendant  le 
jour,  plus  difficilement  échaufl*ée,  et  la  nuit  elle 
eût  mieux  gardé  sa  chaleur.  Or,  quand  le  sol  perd 
beaucoup  de  calorique,  la  plante  qu'il  supporte 
en  perd  elle-même  davantage.  Elle  entre  en  équi- 
libre de  température  avec  la  terre  dans  laquelle 
plongent  ses  racines.  Ainsi  la  vigne,  dans  les  nuits 
sereines,  non-seulement  rayonne  vers  les  espaces 
célestes,  mais  elle  rayonne  encore  vers  le  sol  où 
elle  est  implantée ,  et  le  calorique  qu'elle  émet 
est  d'autant  plus  considérable ,  que  ce  sol  lui- 
même  en  appelle  davantage. 

A  ce  point  de  vue  donc,  les  labours  précoces, 
dans  les  parties  abritées  du  vignoble,  doivent 
être  évités.  L'échange  de  calorique  qui  a  lieu 
entre  le  sol  et  la  plante,  ne  dépend  pas  seule- 
ment de  l'ameublissement  du  sol  ;  il  dépend  aussi 
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de  la  conductibilité  de  celui-ci.  Quand  la  terre  est 
sèche ,  elle  absorbe  entre  ses  pores  une  grande 
quantité  d'air  atmosphérique;  quand  elle  est  hu- 
mide, les  gaz  sont  remplacés  en  Ire  ses  pores  par 
de  l'eau.  Dans  le  premier  cas,  elle  conduit  mal  la 
chaleur;  dans  le  second ,  elle  la  conduit  bien. 

Le  pouvoir  émi^if  n'en  est  pas  modifié  ;  mais 
les  conséquences  ne  sont  plus  les  mêmes.  Une 
terre  sèche  et  ameublie  rayonne  et  emprunte 
peu  de  calorique  aux  ceps  qu'elle  supporte;  une 
ferre  ameublie  et  humide  rayonne  de  la  môme 
manière,  et  emprunte  davantage  aux  ceps. 

De  là  vient  que  telle  nuit  sereine  d'avril  est  re- 
doutable quand  la  terre- est  humide,  et  ne  Test 
pas  quand  la  terre  est  sèche. 

Nos  laboureurs  expliquent  ces  résultats  à  leur 
façon  \  d'une  manière  fort  peu  scientifique  sans 
doute,  mais  l'enseignement  expérimental  reste; 
aussi  évitent-ils  de  labourer  prématurément  les 
parties  basses  du  vignoble,  et  surtout  quand  il  a 
plu.  Lors  même  qu'il  n'aurait  pas  plu  depuis 
quelque  temps,  les  parties  excavées  retiennent 
habituellement  de  l'eau  d'infiltration,  que  la  ca- 
pillarité amène  à  la  surface,  et  il  serait  sage 
de  s*abstenir  d'y  toucher  Jusqu'après  le  mois 
d'avril. 

Au  surplus,  la  science  est  loin  d'avoir  dit  son 
dernier  mot  sur  les  causes  de  la  gelée.  Il  en  est 
quelques-unes  qui  semblent  jeter  un  défi  aux 
explications  rationnelles.  Ainsi,  on  ne  s'explique 
pas  trop  pourquoi  une  gelée  intense,  à  laquelle 
ne  succède  pas  le  soleil,  n'est  généralement  pas 
malfaisante.  L'abaissement  de  la  tempi^rature,  la 
eristallisation  des  liquides  végétaux,  la  rupture 
des  vaisseaux,  ne  sont  pas  les  seules  causes  de  dés- 
astre à  invoquer.  Le  soleil  joue  là  un  rôle  im- 
portant et  encore  inconnu.  La  gelée  commence 
l'œuvre  de  la  destruction,  et  le  soleil  la  termine. 
Est-ce  parce  que,  pour  repasser  de  l'état  solide  à 
l'état  liquide  ou  gazeux,  la  sève  cristallisée  em- 
prunte au  végétal  instantanément  des  quantités 
considérables  de  calorique  ?  Cela  est  possible.  Ce 
qui  est  certain,  c'est  que  la  gelée  suivie  de  pluie, 
ou  d'un  temps  couvert,  est  inoffensive. 

Les  explications  générales  qui  précèdent  s'ap- 
pliquent à  tous  les  cépages,  mais  à  des  degrés  dif- 
férents. Les  cépages  rouges  sont  moins  attaqués 
que  les  blancs,  par  la  gelée ,  dans  nos  contrées. 
Cela  tient- il  à  ce  que  le  pouvoir  émissif  des  cé- 
pages blancs  est  plus  grand,  à  ce  que  leur  con- 
ductibilité est  meilleure,  à  ce  qu'elle  est  rendue 
plus  facile  par  la  taille  à  court  bois,  suivant  la- 
quelle on  les  aménage,  à  ce  qu'ils  occupent  de 
préférence  les  parties  basses,  humides,  argileuses 
du  vignoble?  Probablement^  toutes  ces  causes 
concourent  à  exagérer  leur  susceptibilité. 

Quelque  singularité  qu'offre  la  gelée  dans  le 
choix  de  son  thOâtre,  il  demeure  constant  que  le 
rayonnement  vers  les  espaces  sidéraux  en  est  la 
cause  principale.  Le  problème  posé  à  la  sagacité 
des  physiciens  est  donc  celui  d'empêcher  ou  d'a- 
moindrir ce  rayonnement.  En  ce  qui  lient  au  sol, 
ou  le  résoudra  peut-être  un  jour  par  l'ensemen- 
cement de  plantes,  telles  que  le  seigle,  le  blé  ou 
autres  que  la  gelée  n'atteint  pas,  et  qui -aéraient, 
«1UX  premiers  labours,  enfouis  en  vert.  En  ce  qui 


tient  à  la  vigne ,  peut-être  parviendra-t-on  à  ré- 
duire son  pouvoir  émissif,  en  modifiant  la  cou- 
leur des  jeunes  branches  par  des  liquides  qui  n'en 
altéreraient  pas  la  texture. 

Les  moyens  de  détourner  la  gelée  ne  doivent 
pas  être  classés  au  nombre  des  chimères,  et  un 
temps  viendra  sans  doute  où  la  viticulture  n'aura 
plus  à  compter  avec  ce  redoutable  fléau. 

On  ne  saurait,  dans  l'état  de  nos  connaissances, 
avoir  le  même  espoir  en  ce  qui  concerne  la  cou- 
lure générale  et  la  grêle. 

D'ingénieux  procédés,  applicables  à  la  petite 
viticulture  ont  été,  dans  ces  derniers  temps,  pré- 
conisés contre  la  gelée,  et  leur  efficacité  n'est  pas 
contestable.  H  est  regrettable  que  le  paiUasson-- 
nage  y  proposé  par  M.  Guyot,  ne  puisse  être  mis  en 
pratique  dans  nos  contrées.  Chaque  hectare  de 
vigne  nécessiterait  10  kilomètres  de  paillassons; 
et  si  on  n'était  arrêté  par  la  dépense,  on  le  serait 
assurément  par  Timpossibililé  de  donner  journel- 
lement à  ces  abris  les  divei'ses  positions  qu'ils  dou 
vent  prendre.  Ce  qui  est  bien  en  horto-viticulture 
serait  bien  partout;  mais  des  conditions  de  temps, 
d'argent,  de  bras,  d'espace,  avec  lesquelles  il  faut 
toujours  compter,  arrêtent  souvent  le  viticulteur 
judicieux. 

Quant  aux  nuages  artificiels  de  fumée,  c'est  un 
procédé  académique ,  auquel  on  ne  peut  repro- 
cher que  l'impossibilité  radicale  d'y 'recourir  dans 
nos  campagnes  du  Médoc,  où  la  propriété  est  très- 
morcelée,  où  le  vent  prend  toutes  les  lignes  de  la 
rose,  et  où  il  faudrait  par  conséquent  tenir  aux 
quatre  coins  de  chaque  pièce  de  vigue  des  tas  de 
combustibles  prêts  à  être  allumés ,  et  des  obser- 
vateurs armés  de  thermomètres. 

Quand  la  gelée  a  atteint  un  vignoble,  on  a  con- 
seillé de  remédier  à  ses  ravages  par  des  tailles 
particulières  pratiquées  sans  délai.  En  Médoc,  on 
a  l'habitude  d'abandonner  la  vigne  à  la  végéta- 
tion spontanée.  Si  la  pousse  se  fait  mal  sur  les 
astes  à  fruits,  ou  même  si  elle  y  est  nulle,  d'or- 
dinaire il  vient  des  branches  sur  la  souche  ou  le 
collet,  et  on  les  respecte,  afin  de  les  utiliser  l'hi- 
ver suivant,  pour  donner  au  cep  le  port  et  la  di- 
rection qu'il  doit  avoir.  Rarement  ces  branches 
donnent  des  fruits  sur  les  cabernets;  elles  en 
portent  quelquefois  sur  le  merlau  et  le  malbec; 
mais,  quoi  qu'il  advienne,  le  cep  est  conseiTé,  et 
son  port  rétabli;  c'est  là  l'important.  L'an  d'après, 
la  fructification  recommence. 

Tendanipes.  —  Enfin,  la  vigne  a  parcouru  les 
phases  de  sa  végétation,  et  le  raisin  doit  être 
cueilli.  La"  cueillette  des  raisins  et  les  diverses 
opérations  qui  la  suivent  portent  en  tous  pays  le 
nom  de  vendanges. 

Maturité.  —  Il  est  de  règle  de  ne  vendanger  que 
lorsque  la  maturité  a  lieu.  Cette  règle  ne  peut  pas 
être  toujours  observée.  Nos  cépages  appartiennent 
à  la  catégorie  de  ceux  que  M.  de  Gasparin  classe 
dans  la  quatrième  époque;  il  est  des  limites  de 
temps  au  delà  desquelles  on  ne  pourrait  pas  espé- 
rer de  les  voir  acquérir  la  maturité,  si  celle-ci 
n'existait  déjà.  Quand  les  raisins  ne  sont  pas  mûrs, 
dans  le  Médoc,  vers  le  !«'  octobre,  on  doit  peu 
compter  sur  une  maturation  ultérieure. 


Digitized  by 


Google 


264 


PARTIE  111.  —  AUBORICULTURE  ET  HORTICULTURE. 


Dans  nos  contrées/ d'après  les  observations  de 
M.  Petit-Lafitte ,  professeur  d'agricullure  à  Bor- 
deaux, la  chaleur  absorbi^e  par  la  maturation, 
dans  une  année  normale,  est  de  2100  degrés.  La 
moyenne  de  temps  nécessitée  par  cette  matura- 
tion, depuis  le  temps  moyen  de  la  floraison  jus- 
qu'au temps  moyen  des  vendanges,  est  de  108  jours. 
11  suit  de  là  que  la  moyenne  de  température  de 
ces  108  jours  doit  être  19'*,44  centigrades.  L'obser- 
vation enseigne  que  quand  la  somme  de  degrés 
de  chaleur,  depuis  la  fécondation  jusqu'aux  ven- 
danges, est  inférieure  à  2100,  la  maturation  est 
incomplète.  L'année  1860  a  été  signalée,  en  Mé- 
doc,  par  des  vins  de  très-mauvaise  qualité.  Ces 
vins  provenaient  de  raisins  qui  n'avaient  reçu  que 
1803°  centigrades  de  chaleur.  Les  vins  de  1861 
provenaient  de  raisins  ayant  reçu  2138°  centi- 
grades, et  ils  étaient  excellents. 

Ainsi,  la  grande  influence  dans  la  maturation 
revient  au  soleil.  Il  est  cependant  probable  que 
l'état  hygrométrique  de  Tair,  et  même  la  manière 
d'être  de  la  chaleur,  suivant  qu'elle  est  directe  ou 
réfléchie,  que  le  ciel  est  clair  ou  couvert^  bien 
que  moins  important,  jouent  cependant  dans  ce 
phénomène  un  certain  rôle.  Sous  ce  rapport, 
l'honorable  et  consciencieux  professeur  que  nous 
avons  cité  plus  haut,  a  rassemblé  des  observations 
dignes  d'intérêt. 

En  dehors  de  ces  causes  générales  de  matura- 
tion, il  en  est  de  spéciales,  qui  tiennent  à  la  na- 
ture du  sous-sol,  du  sol,  et  à  l'exposition.  Grâces 
à  celles-ci  et  à  la  variété  des  cépages,  la  maturité 
d'un  vignoble  n'a  pas  lieu  le  môme  jour,  et  on 
n'a  pas  besoin  de  mettre  une  hâte  extrême  dans 
la  cueillette. 

Le  viticuheur  pratique  n'a  pas  piis  d'observa- 
tions thermométriques  ou  hygrométriques;  il  ne 
pèse  pas  le  moût,  et  ne  fait  pas  d'essais  sur  la  ri- 
chesse saccharine.  Il  goûte  le  raisin,  et  consulte 
son  expérience.  Quand  il  acquiert  la  certitude 
que  la  maturité  est  complète,  ou  que,  incomplète 
qu'elle  est,  elle  ne  sera  pas  dépassée,  il  se  décide 
à  vendanger. 

Ici,  cette  relique  des  temps  féodaux  connue 
sous  le  nom  de  ban  de  vendanges  ^royoquej  quand 
on  en  parle,  le  sourire.  Nos  paysans  ne  croient  pas 
&  l'existence  d'une  coutume  aussi  barbare  et 
aussi  nuisible  à  la  bonne  vinification.  Rien,  au 
point  de  vue  économique,  n'est  plus  contraire  à 
la  juste  réputation  que  les  vins  de  France  pren- 
draientsurle  marché  du  monde  entier,  que  l'obli- 
gation où  est  le  viticulteur  de  cueillir,^  dans  cer- 
taines contrées,  les  raisins  à  jour  fixe.  En  Médoc, 
chaque  propriétaire  vendange  quand  il  veut  et 
comme  il  veut,  en  totalité  ou  par  parties,  avec 
suite  ou  avec  intermittences. 

Cueillette.  —  Quand  le  moment  de  la  cueillette 
est  venu,  le  propriétaire  -  de  vignes  ne  peut  pas 
compter  sur  la  population  locale  qui  serait  insuf- 
fisante. Les  vendanges  appellent,  en  Médoc,  un 
grand  nombre  d'étrangers  venus  des  départe- 
ments limitrophes  et  même  de  départements 
éloignés.  Chaque  propriétaire  traite  avec  une 
compagnie  de  ces  étrangers;  cette  compagnie 
s'appelle  une  manceuvre.Lai  manœuvre  comprend, 
1*  les  ouvriers  employés  à  la  cueillette;  ceux-ci 


portent  le  nom  de  coupeurs;  2°  les  ouvriers  qui 
reçoivent  dans  des  hottes  le  raisin  cueilli  par  les 
coupeurs;  ils  sont  eLp^é\és porte-hottes  ;  3°  le§  ou- 
vriers qui  commandent  la  manœuvre,  qui,  le 
matin,  donnent  le  signal  du  départ  et  le  soir  celui 
de  la  cessation  du  travail,  et  qui  veillent,  dans  les 
billons,  à  ce  que  les  coupeurs  exécutent  bien  leur 
travail  et  n'oublient  pas  de  couper  tous  les  raisins  ; 
ces  derniers  portent  le  nom  de  commandants. 

L'importance  de  la  manœuvre  est  subordonnée 
à  l'étendue  du  vignoble,  à  la  quantité  approxi- 
mative de  la  vendange,  à  la  capacité  des  cuves 
dont  on  dispose,  et  enfin  à  la  succession  que  des 
différences  de  maturité  obligent  de  mettre  dans 
la  cueilletle. 

On  compte  que  chaque  coupeur  cueille  en 
moyenne,  quand  la  récolte  est  abondante,  une 
barrique  et  demie  de  vendange,  laquelle  équivaut 
à  une  barrique  de  vin.  A  défaut  d'abondance, 
douze  coupeurs  ne  cueillent  guère  que  quinic 
barriques  de  vendange  soit  1,25  barrique  par 
coupeur. 

Chaque  coupeur  est  armé  d'une  main  d'un  pe- 
tit couteau  -et  tient  de  l'autre  un  panier  étanche 
en  bols  léger,  et  pouvant  contenir  10  kilogrammes 
de  raisins. 

Les  porte-hottes  ont  une  hotte  suspendue  à 
leur  dos  par  des  courroies  qui  passent  sur  les 
épaules.  Cette  hotte  est  en  bois  cerclée  en  fer  et 
d'une  capacité  de  cinq  paniers.  Pleine,  elle  pèse 
donc  environ  50  kilogrammes.  Le  porte-hotte 
tient  à  la  main  droite  un  bâton  qu'il  place  de 
temps  à  autre  sous  la  hotte  pour  en  soutenir  le 
poids,  quand  le  chargement  se  ralentit. 

Il  faut  un  porte-hotte  par  six  à  sept  coupeurs. 

Les  commandants  ne  travaillent  pas.  Ils  se  bor- 
nent à  surveiller  chacun  la  partie  de  la  manœu- 
vre qui  lui  est  attribuée.  Us  tiennent  à  la  maioi 
une  longue  latte  teiminée  par  une  branche  d'o- 
sier. Quand  un  coupeur  commet  un  oubli,  le 
commandant  au  lieu  de  l'avertir  oralement  et  de 
distraire  ainsi  les  autres,  le  touche  légèrement 
avec  sa  latte  et  pose  celle-ci  sur  le  cep  où  l'oubli 
a  été  commis.  Il  faut  un  commandant  par  dix  ou 
douze  coupeurs. 

A  l'extrémité  des  billons,  sur  le  sentier  de  la  vi- 
gne, sont  des  charrettes  sur  lesquelles  sont  placés 
deux  vaisseaux  connus  dans  le  pays  sous  le  nom  de 
douils.  La  capacité  de  chacun  d'eux  est  de  340  li- 
tres environ.  La  charrette  est  parfaitement  assu- 
jettie. Une  courte  échelle,  apposée  contre  elle, 
permet  aux  porte-hottes  d'y  gravir  avec  facilité. 
Par  une  inclinaison  du  tronc,  chacun  d'eux  dé- 
veine le  contenu  de  sa  hotte  dans  le  douil.  Il  a  le 
soin  de  fouler  la  vendange  avec  son  bâton,  afin 
que  le  douil  soit  bien  rempli.  Quand  les  char- 
rettes sont  chargées,  les  bouviers  qui  reviennent 
du  cuvier  abandonnent  leurs  charrettes  portant 
les  douils  vides,  et  amènent  au  pressoir  celles  dont 
les  douils  viennent  d'être  remplis.  Quand  tout  a 
été  disposé  avec  intelligence,  il  n'y  a  d'autres 
re^os  dans  le  travail  de  la  manœuvre  que  ceux 
qui  sont  nécessaires  aux  repas. 

La  manœuvre  fait  trois  repas ^  à  savoir  :  un 
premier ,  à  la  vigne ,  à  huit  heures  du  matin  , 
avec  du  pain  et  des  raisins  seulement  ;  un  se- 
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cond ,  à  la  vigne  ,  à  midi ,  avec  de  la  soupe  et 
du  bouilli;  enfin,  un  troisième,  le  soir^  au 
manoir,  avec  de  la  soupe  et  un  ragoût  de  vian- 
des. Les  jours  où  le  maigre  est  de  rigueur,  la 
viande  est  remplacée  par  de  la  morue,  des  ha- 
ricots^ des  pois,  des  sardines,  etc.  Le  pain  et  la 
boisson  sont  à  discrétion.  La  boisson  qu'on  donne 
à  la  manœuvre  porte  le  nom  d'homme-debouL  Elle 
est  faite  avec  des  raisins  de  qualité  inférieure,  géné- 
ralement cueillis  dans  de  jeunes  vignes,  et  tassés 
dans  des  barriques  défoncées.  Quand  ils  sont  en 
fermentation,  les  barriques  reçoivent  tout  le  com- 
plément d'eau  qu'elles  peuvent  contenir.  On  adapte 
un  robinet  à  la  partie  inférieure,  et  on  a  le  soin  de 
compenser,  par  du  moût  versé  sur  les  raisins,  les 
pertes  successives  de  liquide  qu'on  fait  subir  à  la 
barrique  pour  les  besoins^  de  la  manœuvre. 

Deux  barriques  ainsi  disposées  peuvent  four- 
nir, pendant  vingt  jours  au  moins,  une  boisson 
salubre  et  stimulante  à  trente  personnes. 

La  manœuvre  et  tout  le  personnel  employé  aux 
vendanges  sont  nourris  par  le  propriétaire.  On 
compte  sur  une  livre  de  viande  de  bœuf  ou  de  mou- 
ton par  personne,  chaque  jour,  et  sur  trois  livres 
de  pain  par  homme,  Qt  deux  livres  et  demie  par 
femme.  En  général,  il  y  a  parmi  les  coupeurs  beau- 
coup plus  de  femmes  que  d'hommes;  mais,  comme 
les  vendanges  sont  une  opération  pressée,  on  prend 
les  manœuvres  telles  qu'on  les  trouve.  Le  choix 
est  difficile,  et  l'économie  ruineuse  en  pareil  cas. 

En  sus  de  la  nourriture,  les  coupeurs  sont  payés 
à  raison  de  0',75  par  jour,  et  les  porte-hottes  à 
raison  de  1^25. 

Quai^  le  travail  est  interrompu  par  cause  de 
mauvais  temps,  le  propriétaire  nourrit  à  ses  frais 
la  manœuvre;  mais  le  salaire  est  suspendu. 

Des  considérations  diverses  auxquelles  a  donné 
lieu  le  sol  du  Médoc,  il  résulte  que  la  production 
moyenne  en  vin  est  de  2482  litres  par  hectare.  En 
raisins,  cette  production  moyenne  est  trôs-approxi- 
mativement  de  moitié  en  sus,  soit  de  3723  litres. 

Chaque  coupeur  cueillant  en  moyenne  284  litres 
de  raisins  par  jour^  on  arrive  à  cette  conséquence, 
qu'il  faut  très-approximativement  treize  coupeurs 
pour  vendanger  en  un  jour  un  hectare  de  vignes. 
Ces  treize  coupeurs  nécessitent  deux  porte-hottes 
et  deux  bouviers.  Les  bœufs  et  les  bouviers  sont 
déjà  portés  en  dépense  à  l'article  Labours ^  et  ce  se- 
rait faire  double  emploi  que  de  les  porter  ici  une 
seconde  fois  ;  mais  les  deux  bouviers  doivent  y  fi- 
gurer à  cause  de  la  nourriture  qu'ils  reçoivent 
accidentellement  en  temps  de  vendanges.  Ces  ex- 
plications données^  voici  ce  que  coûte  la  cueillette 
des  raisins  pour  un  hectare  de  vignes  en  Médoc. 


13  coupeurs  à  75  e 

S  porle-bottet  à  1  fr.  f  5. 

1  commandant  à  1  f  r . . . . 

Nourriture  : 
13  coupeurs; 

2  porte- hottes; 
i  commanda  ut  ; 
2  bouviers. 


•  ff.75 
2      50 

1        • 


à  1  livre  bœuf. 10      H 

à  8  livres  pain 16      1(S 

Boisson Uémoire. 


ÏS  personnes 


Total  de  ce  que  coâte  la  cueilielle  d'un 
hectare  de  vigne 50  Tr.SS 


Ce  chiffre  suppose  un  travail  continu  non  in- 
terrompu par  la  pluie,  ce  qui  est  très-rare,  et  par 
les  pertes  de  temps  pour  aller  d'un  point  à  l'autre 
du  vignoble. 

En  parlant  des  plantations,  nous  avons  fait  re- 
marquer qu'en  Médoc,  il  est  d'usage  de  ne  plan- 
ter qu'un  cépage  dans  la  même  pièce  de  vigne. 
Si  celle-ci  n'est  pas  trop  étendue,  trop  acciden- 
tée, trop  variable  par  la  nature  du  sol  et  du 
sous-sol,  l'uniformité  du  cépage  a  pour  résullat 
d'amener  l'uniformité  de  la  floraison  et  la  simul- 
tanéité de  la  maturité.  C'est  là  un  fait  important. 
La  manœuvre  a  peu  de  choix  à  faire,  et  presque 
pas  de  temps  à  perdre.  Chaque  coupeur  cueille 
les  raisins  d'unbillon  de  ceps;  le  commandant  est 
plac^ derrière  sa  brigade ,  et  si  le  coupeur,  ici, 
perd  quelque  temps  à  ramasser  des  baies  tombées, 
là  à  faire  un  triage  entre  des  raisins  mûrs,  et  des 
raisins  pourris,  verts  ou  échaudés,- les  mêmes 
causes  de  retard^ se  produisent  en  même  nombre 
à  chaque  billon,.et  la  brigade  arrive  de  front  à  la 
fin  des  billons,  comme  elle  en  était  partie  au  com- 
mencement. En  versant  les  raisins  dans  le  douil, 
le  porte-hotte  a  soin  de  les  agiter  avec  son  bâton. 
Cette  agitation  amène  à  la  surface  les  feuilles 
mortes,  qu'il  extrait,  et  les  raisins  de  mauvaise 
qualité^  qu'il  extrait  aussi. 

Ainsi,  l'uniformité  de  la  qualité  des  raisins  ré- 
sulte d'abord  de  Tuniformilé  du  cépage,  secon- 
dairement du  triage  du  coupeur  et  de  l'attention 
du  commandant,  et  enfin  de  l'examen  du  porte- 
hotte. 

L'identité  de  cépage  sur  une  môme  pièce  de 
vigne  a  une  telle  importance  que,  sans  elle,  ou 
n'arriverait  que  très-rarement  à  faire  la  cueillette 
au  moment  opportun,  et  que,  sans  elle,  la  qualité 
du  vin  dépendrait  du  hasard,  bien  plus  que  de 
l'intelligence  du  viticulteur. 

En  divers  lieux ,  on  conseille  de  faire  la  cueil* 
letle  à  telle  ou  telle  partie  du  jour;  en  Médoc,  on 
la  conmience  de  bonne  heure^et  elle  n'est  jamais 
interrompue  que  par  la  pluie.  Comme  on  ne 
cherche  pas  ici  à  faire  des  vins  de  liqueur,  la 
rosée  du  matin,  quelque  abondante  qu'elle 
soit,  n'est  pas  un  obstacle  au  travail  de  la  ma- 
nœuvre. 

Quand  le  viticulteur  se  décide  à  vendanger,  il 
prend  cette  détermination  parce  que,  dans  sa 
pensée,  le  moment  est  venu  de  faire  la  cueillette, 
et  que  toute  attente  nuirait  à  la  qualité  et  à  la 
quantité  de  la  vendange.  Quand  la  maturation  est 
aussi  complète  qu'elle  peut  l'être,  la  cueillette 
des  raisins  des  jeunes  vignes,  des  vignes  récem- 
ment amendées  ou  fumées,  enfin  des  vignes  plan- 
tureuses, est  celle  qui  presse  le  plus,  pour  que  la 
pourriture  soit  évitée.  Les  vignes  vieilles  et  les 
vignes  maigres  sont  celles  doni  la  cueillette  est  le 
moins  pressante,  attendu  que  les  raisins  s'y  con- 
servent assez  longtemps. 

Le  malbec  et  le  meriau  doivent  être  cueillis 
avant  le  cabernet  et  le  carmenère;  puis  vient 
le  verdot,  et  enfin  la  folle-blanche,  quand  on 
en  a. 

II  suit  de  là  que,  quelque  célérité  qu'exige  la 
cueillette,  il  faut  cependant  mettre  un  certain 
ordre  et  une  certaine  modération  à  ce  travail, 
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sous  peine  de  rassembler  d'une  manière  trop  hâ- 
tive des  fruits  encore  mal  élaborés  et  qui  seraient 
cause  d'une  mauvaise  vinification.  Il  est  une 
moyenne  de  temps  pour  la  cueillette,  qui  permet 
de  donner  satisfaction  aux  exigences  diverses  du 
terrain  et  du  cépage;  cette  moyenne  est  quinze 
jours.  En  un  grand  vignoble,  toute  cueillette 
qui  se  fait  en  moins  de  quinze  jours  peut  être 
souvent  faite  sans  à-propos;  et  toute  cueillette 
qui  dure  davantage,  expose  le  propriétaire  à  des 
pertes  de  quantité  et  à  des  altérations  dans  la 
qualité. 

Le  nombre  des  coupeurs  que  le  propriétaire 
arrhe  n'est  donc  pas  une  affaire  de  hasard.  -Il  faut 
le  calculer  de  manière  à  ce  que  la  cueillette  soit 
faite  en  dix  jours.  Si  le  temps  l'exige,  on  htte  le 
travail  ;  s'il  le  permet,  on  le  modère,  et,  grâce  à 
des  sacrifices  bien  entendus,  on  cueille  les  raisins 
sans  précipitation,  mais  en  temps  voulu. 

Quand  le  \  ignoble  n'est  pas  trè«-élendu  et  qu'il 
présente  une  grande  uniformité- sous  le  rapport 
des  cépages  et  des  terrains,  il  importe  de  faire  la 
cueillette  très-vite.  Dans  ce  cas,  on  prend  une 
manœuvre  plus  importante. 
*En  thèse  générale,  un  vignoble  de  tO  hectares 
exige  une  manœuvre  de  quinze  coupeurs,  deux 
porte-hottes  et  un  commandant. 

Ici  se  termine  la  partie  agricole  proprement 
dite  de  la  viticulture  du  Médoc. 

Les  pratiques  de  cette  contrée,  en  ce  qui  con- 
cerne la  vinification  et  la  conservation  des  vins, 
donnent  lieu  à  d'importantes  considérations  qui 
trouveront  leur  place  au  chapitre  des  produits 
de  la  vigne. 

Afin  de  présenter  sous  une  forme  rapide  et  con- 
crète ce  qui  a  été  dit  de  nos  divei*ses  opérations 
et  de  leur  succession,  il  est  bon  de  reproduire 
dans  un  tableau  récapitulatif  les  dépenses  de  tout 
genre  qu'occasionne  la  culture  d'un  hectare  de 
nos  vignes  dans  les  paroisses  supérieures. 

Plantation  d'un  hectare  par  renversenient.. 1,500 

30,000  plunls  à3  p.  1.000 90 

1 .200  tombereaux  de  bonne  terre i ,200 

Niveilement  et  assainissement,  euvirou 100 

TuTAL 2,890 

Chaque  prix  fait  ne  comprend  guère  qu'un 
vingtième  de  sa  surface  à  planter  par  an. 


C'est  donc  par  hectare  le  1/20  de  t.890,  soit  lU  fr.  50  r. 
qu'il  faut  annuellement  et  en  Aïoyenne  porter  en 

dépense  pour  les  plantations ,  ci U(f  50 

Taille,  garnissage  et  pliai;e 226     15 

Transports  par  hectare 5    64 

Eslraction  du  chiendent 7    50 

Labours..... 223    01 

Ablation  du  chiendent 3    5U 

Attache  desflages 10 

Cavaillons  étendus  à  la  boue 9 

Soufrage 32 

Destruction  des  insectes Q 

Ébourgeonnement 3 

Épampremeut. 6 

EfTeuillage 3 

Engrais  et  amendement  tous  les  dix  aus  par  hectare 

700  fr,  soit  le  1/10 70      • 

Cueillette  des  raisins 50    25 


Total SOOf.iJ 

A  cette  somme  il  convient  d'ajouter  Tintérét  du 
capital  d'achat  de  l'hectare  de  vignes.  Ce  capital 
est  d'environ  12,000  fr.  daus  les  paroisses  supé- 
rieures. L'intérêt  annuel  de  cette  somme  est...    600    00 

Total  GBMta AL 1,400  f.  48 

Ainsi  la  culture  des  bonnes  vignes  du  Médoc 
occasionne  une  dépense  moyenne  annuelle  très- 
approximative  de  1,400  fr.  48  c.  Dans  ce  compte 
ne  figurent  même  pas  l'entretien  des  bâtiments,  le 
payement  du  vétérinaire,  des  impositions,  assu- 
rances, etc.,  qu'en  bonne  règle  chaque  hectare 
doit  supporter  proportionnellement  à  l'étendue 
du  vignoble.  Chaque  hectare  doit  aussi  supporter 
dans  sa  mesure  le  prix  des  barriques  destinées  à 
loger  le  vin  et  les  dépenses  des  vendanges. 

Ces  dernières  dépenses  sont  omises  à  dessein ^ 
elles  seront  évaluées  à  l'article  vinification  et 
ajoutées  aux  précédentes. 

Il  est  bon  de  noter  seulement  que,  par  suite 
des  travaux  plus  haut  relatés  et  de  l'intérêt  du 
capital  foncier  seulement,  chaque  hectare  de 
bonnes  vignes,  dans  les  crus  soignés,  coûte  an- 
nuellement au  propriétaire  i,400  fr.  48  c. 

Rappelons  aussi  que  la  production  moyenne  est 
dans  ces  mêmes  crus  de  2,482  litres,  et  que,  par 
suite,  chaque  litre  de  vin  revient  déjà  au  produc- 
teur à  S>7  centimes.  C'est  à  ce  chifl're  qu'il  convien- 
dra d'ajouter  les  dépenses  occasionnées  par  les  opé- 
rations qui  restent  à  décrire  depuis  le  moment  où 
les  raisins  entrent  dans  le  cuvier  poury  être  méta- 
morphosés en  vin,  jusqu'à  celui  où  le  vin  est  vendu 
par  le  viticulteur.  C.  Alidsrt. 


CHAPITRE  IX 

DES  VIGNES  DU  MIDI  DE  LA  FRANCE 


Préltmlnatres.  —  La  culture  de  la  vigne  s'é- 
tend actuellement  en  France  à  plus  de  deux  mil- 
lions d'hectares,  et  cependant  toutes  les  régions 
du  territoire  ne  la  possèdent  point. 

D  après  la  statistique  de  t8i2,  dix  départements 
situés  le  long  de  la  mer,  depuis  l'extrémité  de  la 


Bretagne  jusqu'à  la  Belgique,  et  avec  eux  l'Orne 
et  la  Mayenne  qui  sont  limitrophes,  sont  dé- 
pourvus de  vignes. 

Les  montagnes  du  centre  de  la  France  sont  à 
peu  près  dans  le  môme  cas  que  la  région  du  Nord. 
La  rigueur  de  leur  climat,  leur   pauvreté,  sont 
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des  obstacles  qui  n'ont  point  encore  été  sur- 
montés. Ainsi,  la  culture  de  la  vigne  est  nulle 
dans  la  Creuse^  presque  nulle  dans  le  Cantal  et 
insignifiante  dans  la  Lozère.  Quinze  départements 
sur  89  peuvent  donc  être  considérés  comme  pri- 
vés de  vignobles.  On  en  trouve  dans  tous  les 
autres,  mais  leur  nombre  et  leur  importance  y 
sont  très -variables;  le  département  de  l'Eure  en 
possède  à  peine  4,400  hectares,  et  le  départe- 
ment de  THérault  160,000;  le  département  des 
Ardennes  1,800  environ,  et  le  département  de  la 
Gironde  plus  de  1 10,000.  On  pourrait  multiplier 
les  exemples  de  ce  genre. 

Cette  grande  inégalité  de  répartition  s'explique, 
lorsque  l'on  considère  qu'il  s'agit  d'un  végétal 
aussi  susceptible  que  la  vigne  d'éprouver  les 
effets  des  variations  atmosphériques,  et  dont  les 
fmits  ne  mûrissent  suffisamment  que  sous  l'in- 
floence  d'étés  secs  et  chauds.  11  en  résulte  aussi 
que  la  partie  méridionale  de  la  France,  située  au 
sud  de  la  Loire,  est  de  beaucoup  la  plus  riche  en 
vignobles;  mais  elle  fotnie  une  vaste  contrée  qui 
présente,  comme  le  reste  du  territoire  français, 
de  grandes  différences  de  sol,  d'exposition  et  de 
climat.  La  vigne  n'y  aurait  jamais  occupé  les 
vastes  surfaces  qu'elle  couvre,  si  la  viticulture 
n'était  point  parvenue  à  créer  pour  chaque  région 
des  variétés  qui  s'y  développent  d'une  manière 
plus  spéciale,  et  qui  les  caractérisent,  soit  que 
l'on  considère  les  méthodes  culturales  auxquelles 
on  les  ai>sujetlit,  soit  qu'on  se  borne  à  la  qualité 
et  à  la  quantité  de  leurs  produits.  C'est  pour  cette 
raison  principalement  que  la  culture  de  la  vigne 
varie  en  France,  et  pour  les  méthodes  et  pour 
l'importance  des  surfaces  qu'elle  y  occupe.  Plus 
les  variétés,  ou  cépages  propres  à  chaque  région, 
sont  différentes,  plus  on  y  verra  différer  aussi  ks 
procédés  d'exploitation  et  la  nature  des  produits. 
On  s'expliquera  ainsi  combien  il  est  difficile  de 
pouvoir  traiter  de  la  culture  de  la  vigne  d'une 
manière  générale,  et  la  nécessité  de  diviser  l'é- 
tude dont  elle  doit  être  l'objet,  selon  les  régions 
dans  lesquelles  le  climat  et  le  soi  ont  conduit  à  la 
propagation  des  cépages  qui  les  caractérisent. 

A  ce  point  de  vue,  une  des  régions  les  plus 
naturelles,  et  des  mieux  définies,  est  celle  du 
Midi  qui  comprend  plus  particulièrement  les 
sept  départements  riverains  de  la  Méditerra- 
née (1),  et  subsidiairement,  le  long  des  vallées  du 
Rhône  et  de  la  Durance,  les  départements  de  la 
DrOme,  de  l'Ardèche,  de  Vaucluse  et  des  Basses- 
Alpes;  enfin  la  Corse,  quoiqu'on  n'y  cultive  pas 
les  mêmes  cépages,  et  que  le  climat  y  présente 
des  différences  notcibles. 

Chaque  département,  dans  cette  région,  pro. 
duit  des  crus  distingués,  et  renferme  des  vignes 
conduites  avec  une  grande  intelligence;  mais  celui 
qui  s'est  placé  au*  premier  rang  par  l'immense  dé- 
veloppement de  ses  vignobles  et  la  perfection  de 
leur  culture,  est  le  département  de  l'Hérault.  Sa 
position  centrale  entre  la  Provence  et  le  Roussi  1- 
lon,  dans  la  partie  la  plus  fertile  du  Bas-Langue- 
doc, permet  d'y  observer  les  méthodes  et  les  cé- 
pages qui  conviennent  à  toute  la  région.  C'est  dans 

(1)  Lef  Alpet-llAritimes ,  le  Var,  les  Boucbes-du-Rh6iie,  le 
Gard,  r Hérault,  TAude,  les  Pyrénées-Orientales. 


les  usages  qui  sont  plus  particulièrement  suivis 
dans  ce  département,  ainsi  que  dans  l'expérience 
d'une  pratique  journalière  déjà  ancienne ,  que 
nous  prendrons  les  principes  de  viticulture  qui 
seront  exposés  dans  ce  travail. 

Surfaces  occupée»  par  la  vifrn®* —  ^^  vigne 
croit  dans  la  région  méridionale  de  la  France,à  peu 
près  partout;  les  parties  montagneuses  et  trop  éle- 
vi^es  de  sa  surface,  ainsi  que  les  portions  maréca- 
geuses, font  seules  exception.  Les  premières  y  oc- 
cupent, il  est  vrai,  une  place  très-considérable  et 
y  resserrent  beaucoup  l'espace  utile  (1). 

Depuis  les  Alpes  et  leurs  contre-forts  qui  s'éta- 
gent  à  travers  la  Provence,  jusqu'aux  Cévennes, 
études  Cévennes  jusqu'aux  Pyrénées,  on  trouve 
tout  le  nord-  de  la  région  défendu  par  ces  barriè- 
res naturelles  qui,  en  hiver,  l'abritent  des  vents 
glacés  de  l'intérieur,  et,  en  été,  élèvent  la  tem^ 
pérature  de  la  zone  qui  borde  la  mer. 

C'est  principalement  dans  celte  zone  que  se  dé- 
veloppe la  culture  de  la  vigne.  Elle  est  en  majeure 
partie  comprise  depuis  Nice  jusqu'à  Leucate,  entre 
le  1"  et  le  5«  degré  de  longitude  orientale  du  mé- 
ridien de  Paris,  et  entre  le  43*  et  le  44*  degré  de 
latitude  nord.  Une  petite  portion  s'étend  plus  au 
midi,  dans  les  départements  de  l'Aude  et  des 
Pyrénées-Orientales,  entre  0"  et  1®  de  longitude 
orientale,  et  le  42*  et  43*  degré  de  latitude  nord. 

Au  nord,  le  long  de  la  vallée  du  Rhône,  elle 
atteint  presque  le  45*  degré  de  latitude. 

Géographiquement,  les  limites  des  surfaces 
sur  lesquelles  s'étend  la  vigne  dans  la  région  mé- 
ridionale de  la  France,  ont  un  grand  développe- 
ment le  long  de  la  mer,  puisqu'elles  sont  com- 
prises entre  Nice  et  Collioure,  sur  une  longueur 
de  530  kil.  environ,  mais  elles  sont  généralement 
étroites  et  resserrées  entre  les  contre-forts  des 
montagnes  et  le  rivage  méditerranéen. 

Le  relief  de  ce  territoire  forme  un  vaste  plan 
incliné  du  nord  au  sud,  modelé  sur  les  contre- 
forts des  montagnes,  et  vallonné  dans  plusieurs 
directions  par  les  cours  d'eau  qui  l'arrosent.  La 

(!)       RÉGION  MÉRIDIONALE  DE  LA  VIGNE   EN  FRANCE. 
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largeur  ea  est  très-variable;  presque  nulle  sur 
certains  points,  elle  n'atteint  guère  sur  la  plupart 
des  autres  au  delà  de  15  à  20  kilomètres,  excepté 
dans  les  vallées  qui  pénètrent  plus  profondément 
dans  Tintérieur;  celles  du  Var,  du  Gard,  du  Vi- 
dourle,  de  THérault,  de  l'Orbe,  de  l'Aude,  etc., 
sont  des  exemples  de  cette  disposition  des  lieux. 
Le  Rhône  fait  une  exception  toute  particulière, 
par  la  largeur  et  la  profondeur  de  Touverlure  que 
forme  sa  vallée,  ainsi  que  par  le  grand  dévelop- 
pement du  bassin  de  son  cours  inférieur. 

Ainsi  resserrée  sur  le  littoral ,  la  culture  de  la 
vigne  s'y  est  développée  depuis  fort  longtemps 
dans  les  terrains  de  tous  genres;  elle  s'est  im< 
plantée  k  la  fois,  non-seulement  sur  les  coteaux, 
mais  encore  dans  les  terres  plus  fertiles  et  Jus- 
que dans  les  plaines.  Ses  empiélemenls  successifs 
sur  les  sols  capables  de  produire  des  céréales, 
ne  sont  point  de  date  récente;  ils  sont  aussi  an- 
ciens que  la  production  et  le  commerce  des  eaux- 
de-vie  et  des  trois-six,  auxquels  servaient  les  vins 
de  plaine,  et  par  conséquent  antérieurs  à  la  révo- 
lution de  1789.  Depuis,  les  plantations  de  vignes 
n'ont  cessé  d'augmenter  dans  le  Midi  et  y  sont 
devenues  la  culture  dominante.  On  les  étend 
encore  aujourd'hui  à  la  fois  sur  les  coteaux,  sur 
les  garrigues  et  sur  les  plaines^  en  remplissant 
les  vides  qui  existent  (t).  Le  Midi  tend  ainsi,  sur 
le  littoral,  à  devenir  un  immense  vignoble,  dont 
les  produits  destinés  à  la  consommation  du  nord 
de  l'Europe,  peuvent  alimenter  un  des  com- 
merces les  plus  étendus,  parmi  ceux  auxquels 
donnent  lieu  les  productions  naturelles  de  notre 
sol. 

Vlfpnes  sanvaipes.  —  Ce  n*est  pas  seule- 
ment &  Tétat  cultivé  que  la  vigne  croit  dans  la 
région  méridionale  de  la  France,  c'est  aussi  à 
l'état  sauvage.  Le  fait  nous  parait  assez  remar- 
quable pour  nous  y  arrêter  un  moment  au  dé- 
but de  ce  travail,  car  il  touche  aux  origines  mêmes 
de  la  vigne,  et  peut  jeter  quelque  jour  sur  une 
question  qui  ne  manque  pas  d'intérêt,  au  point 
de  vue  de  la  propagation  de  sa  culture  et  de  la 
formation  des  cépages  propres  à  chaque  région. 

La  vigne  sauvage,  dans  le  midi  de  la  France, 

(1)  Tableau  des  sarfaces  cultivées  en  vijpies  antérieurement 
à  1826  d'après  Cavoleau,  et  eu  I84S  d'après'la  statistique  de  la 
France  dans  les  départements  maritimes  de  la  Uéditerranée  ; 

l«t«  i«4S 

hectares.  heetirei. 

Alpes-M  ritiroos ?  ? 

Var 15,895  59,243 

Bouches-du-Rhôue. 27,338  24.991 

Gard 51,198  63,875 

Hérault 91,941  117,497 

Aude 36,064  52,818 

Pyiéuée*-Orii'nfales 29,913  3%403 

252,349  353,827 

Depuis  l'année  I84i,  la  culture  de  la  vigne  s'est  étendue  à  de 
grandes  surfaces  dans  chacun  de  ces  départements;  en  1859,  on 
estimait  que  dans  PHérault elle  couvrait  plus  de  150,000  hectares. 
En  1862,  elle  ne  doit  pas  s'y  éteudre  à  moins  de  160,000  hec- 
tares. Dans  les  départements  Toisius,  lemouTcment  qui  entraine  la 
culture  vers  la  vigne  est  moindre  peut-être,  mais  il  est  analogue. 
Il  ne  serait  pas  extraordinaire  que  la  vigne  occupât  prochaine- 
ment, dans  les.  sept  déparlements  méditerranéens,  une  surface 
de  500,000  hectaices  environ. 


porte  vulgairement  le  nom  de  lambmsque.  On  la 
rencontre  dans  les  terrains  les  plus  différents  el 
aux  expositions  les  plus  variées.  Dans  les  sols  d*al- 
luvion,  elle  s'élance  au  sommet  des  plus  grands 
arbres,  les  couvre  de  ses  rameaux,  et  finit  avec 
l'âge  par  acquérir  des  dimensions  considérables. 
Dans  les  terrains  pierreux,  dans  les  fentes  des  ro- 
chers, elle  se  développe  vigoureusement,  malgré 
la  chaleur  et  la  sécheresse  ;  elle  couvre  le  roc  de 
sayégétation  ou  s'enlace  aux  broussailles  avec 
une  force  et  une  résistance  remarquables;  par- 
tout sa  longévité  est  très-grande.  Chacun  connafi 
les  lambrusqucs  de  la  Camargue  et  des  taillis  si- 
tués sur  les  rives  du  Grand-Rhône  et  du  Petit- 
Rhône  en  Provence  et  en  Languedoc.  On  les  trouve 
aussi  sur  les  rivages  de  la  plupart  des  cours  d'eau 
du  Midi^  mêlées  aux  broussailles  et  aux  taillis. 
Dans  les  environs  de  Montpellier,  on  les  rencontre 
dans  une  foule  de  localités;  par  exemple  dans  les 
alluvions  du  Lez^  parmi  les  haies  touffues,  au- 
tour des  prés  et  des  champs  de  la  commune  de 
Lattes  ;  dans  les  collines  de  la  Gardiole,  au  mi- 
lieu des  éboulements  de  pierres,  mêlées  au  chêne 
vert,  au  figuier  et  à  Tolivier  sauvages  ;  dans  les 
bois  de  Valène,  où  elle  est  associée  au  chêne  vert 
et  à  l'arbousier.  Elle  croit,  dans  cette  dernit'^re 
localité,  au  milieu  des  taillis  d'yeuses,  dans  lé8 
terrains  les  plus  arides,  à  travers  des  amas  de 
rocailles,  et  des  crevasses  profondes  qui  décou- 
pent des  rochers  compactes  dont  le  sol  est  formé. 

Ces  lambrusques,  de  même  que  les  chênes 
verts,  croissent  à  Valène  sur  de  hautes  collines, 
très-éloignées  des  habitations  et  à  peu  près  dé- 
sertes. Elles  sont  d'un  âge  inconnu  et  doivent  être 
fort  anciennes.  On  les  coupe  â  l'époque  de  l'ex- 
ploitation des  taillis  auxquels  elles  sont  enlacées, 
â  seize  ou  vingt  ans  d'intervalle,  selon  la  gros- 
seur des  arbres,  et  elles  repoussent  avec  eux.  Les 
vignes  sauvages  se  mettent  â  fruit  la  seconde  ou  la 
troisième  année  après  le  ravalement,  et  donnent 
alors  une  certaine  quantité  de  raisins.  Les  paysans 
les  cueillent  quand  la  saison  est  favorable  et  en 
font  du  vin. 

En  Camargue,  on  recueille  aussi  les  fruits  des 
lambrusques  et  on  en  fait  du  vin,  ordinairement 
très-coloré,  mais  dur,  plat,  et  peu  agréable.  Celui 
des  rochers  de  Valàne  est  préférable^  quoique 
inférieur  encore  â  celui  des  vignes  cultivées. 

Les  lambrusques  présentent  un  grand  nombre 
de  variétés;  beaucoup  diffèrent  considérablement 
par  le  bois,  les  feuilles,  le  fruit,  le  port,  ainsi 
qu'on  le  voit  dans  la  plupart  des  différents  cé- 
pages assujettis  à  la  culture  de  nos  vignobles. 
Pour  l'observateur,  certaines  parties  du  bois  de 
Valène,  forment  une  espèce  de  vigne,  venue  na- 
turellement avec  le  chêne  vert,  et  peuplée  de  va- 
riétés qui  peuvent  être  considérées  comme  indi- 
gènes. 

Il  serait  curieux  de  rapprocher  les  lambrusques 
de  divers  points  de  la  région,  et  d'examiner  les 
rapports  qu'elles  présentent  entre  elles  et  avec 
les  cépages  cultivés.  Divers  essais  ont  été  faits 
dans  ce  but  ;  mais  ils  n'ont  point  abouti,  que  nous 
sachions,  â  des  résultats  suffisants.  On  a  seulement 
réussi  â  constater  que  la  plupart  des  lambrusques 
paraissent  réfractaires  aux  moyens  de  culture  em- 
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ployés  pour  les  vignes  ordinaires.  Ainsi,  plantées 
ou  greffées,  et  taillées  à  court  bois,  elles  se  refu- 
sent à  fructifier;  les  rameaux  se  chargent  de* 
fleurs  régulièrement  conformées,  qui  finissent 
toutes  par  avorter.  Pareil  fait  m'est  arrivé  pour 
celles  que  j*ai  tirées  soit  de  Valène,  soit  des  bords 
du  Rhône.  II  ne  faut  point  ou  presque  point 
tailler  les  lambmsques  si  on  veut  en  obtenir  des 
fruits. 

Dans  leur  végétation,  elles  ont  généralement 
le  caractère  des  lianes,  et  cultivées  comme  les 
autres  vigne's,  elles  rampent  à  la  surface  du  sol  et 
se  forment  difBcilement  en  souche.  Quand  on  les 
abandonne  à  elles-mêmes,  en  les  laissant  couvrir 
soit  les  murs,  soit  les  arbustes  de  leurs  longs  ra- 
meauxj  elles  finissent  par  se  mettre  à  fruit,  mais 
il  leur  faut  un  temps  assez  long,  qui  excède 
fréquemment  quatre  ou  cinq  années  de  plan- 
tation. 

Les  raisins  des  lambmsques  sont  petits  et  à 
petits  grains;  il  ne  peut  guère  en  être  autrement, 
car  nos  espèces  cultivées,  abandonnées  à  elles- 
mêmes,  tendent  à  donner  aussi  des  fruits  peu 
volumineux,  et  à  grains  «réduits;  la  taille  est  né- 
cessaire pour  réprimer  la  fougue  naturelle  à  la 
vigne  et  pour  -faire  servir  sa  vigueur  à  l'élabora- 
tion de  fruits  de  bonne  qualité. 

Ori|plB€sde]«Ti|piieetdes«eaItare. — Ges 

détails  sont  de  nature  à  faire  admettre  que  la  vigne 
est  indigène  dans  le  midi  de  la  France,  et  proba- 
blement dans  tout  le  midi  de  l'Europe.  Gette 
opinion  parait  avoir  été  celle  de  D.  Sinton  Roxas 
Clémente,  et  pourrait  servir  de  conclusion  au  cha- 
pitre v  de  son  Essai  sur  les  variétés  de  la  vigne  en 
Andalousie.  Ghaptal,  en  disant  que  la  culture  de 
la  vigne  fut  introduite  par  les  Phéniciens  dans 
les  îles  de  l'Archipel,  dans  la  Grèce,  dans  la 
Sicile,  en  Italie  et  dans  le  territoire  de  Marseille, 
rappelle  que  dès  le  temps  d'Homère,  la  vigne 
croissait  sauvage,  en  Sicile  et  probablement  en 
Italie. 

M.  le  docteur  Baumes,  de  Nîmes,  dans  son 
Mémoire  sur  la  culture  de  la  vigne,  dit  ,  «  qu'elle 
est  indigène,  sur  les  bords  du  Rhône,  et  qu'elle  y 
vit  à  l'état  sauvage  de  temps  immémorial.-»  Nous 
partageons  cette  opinion  non-seulement  pour  les 
bords  du  Rhône,  mais  encore  pour  des  contrées 
fort  étendues  sur  les  bords  de  la  Méditerranée, 
où  il  est  facile  de  l'observer  à  l'état  sauvage,  et 
sous  la  forme  de  nombreuses  variétés. 

En  considérant  ce  qoi  se  passe  en  Amérique,  où 
la  vigne  sauvage  croit  en  abondance,  et  forme 
des  cépages  tout  à  fait  tranchés  par  les  différences 
qu'affectent  le  bois,  les  feuilles  et  les  fruits,  nous 
pensons  qu'il  en  a  igté  de  même  dans  l'ancien 
monde,  avant  que  les  hommes  connussent  la 
culture  de  cette  plante. 

La  vigne,  comme  un  assez  grand  nombre  de 
végétaux,  tout  en  conservant  les  mêmes  carac- 
tères botaniques,  a  varié  sos  allures  et  ses  appa> 
rences,  selon  les  .climats,  les  sols  et  les  exposi- 
tions. La  culture  a  développé  cette  tendance,  et 
fixé  ensuite  pour  chaque  contrée,  les  caractères  et 
les  propri^ltés  des  cépages  qui  lui  sont  le  mieux 
appropriés.   C'est   ainsi    que    s'expliquent    na- 


turellement la  création  des  variétés  propres  à 
chaque  région ,  et  la  difficulté  qu'on  éprouve 
à  en  introduire  l»  culture  hors  de  leur  ber- 
ceau. 

II  est  probable  que  jamais  la  vigne  n'eût  été  cul- 
tivée sur  une  grande  échelle,  en  Bourgogne  ou  en 
Champagne,  si  Ton  n'y  eût  connu  que  les  terrets, 
l'aramon,  le  grenache,  la  caiignane,  etc.,  si  ré- 
pandus dans  le  Midi,  et  dont  les  fruits  ne  peuvent 
mûrir  au  delà  de  Lyon  ;  pas  plus  qu'il  n'est  pro- 
bable qu'elle  eût  jamais  occupé  de  grandes  sur- 
faces en  Provence  et  en  Languedoc,  si  l'on  n'y  eût 
connu  que  le  pinot,  dont  les  produits  sont  telle-  - 
ment  faibles,  qu'ils  ne  peuvent  suffisamment 
couvrir  les  frais  de  culture. 

En  Amérique,  les  efforts  des  hommes  les  plus 
compétents  n'ont  pu  acclimater,  aux  États-Unis, 
la  culture  des  cépages  européens;  on  se  voyait  ré- 
duit à  abandonner  la  vigne  après  de  longs  efforts, 
lorsqu'on  a  changé  de  système.  On  s'est  adressé 
aux  variétés  indigènes,  et  on  en  a  tiré  des  sujets 
qu'on  soumet  à  la  culture  ;  leurs  fniits  se  perfec- 
tionnent; ils  résistent  à  la  gelée,  à  l'humidité 
et  aux  intempéries  que  ne  pouvaient  supporter 
ceux  d'Europe,  et  tout  porte  à  croire  qu'ils  fini- 
ront par  former  des  variétés  propres  à  permettre 
avec  succès,  dans  plusieurs  parties  du  continent 
américain,  la  production  du  vin,  qui  d'abord 
paraissait  impossible. 

Notre  conclusion  serait  donc  que  la  vigne  est 
indigène  dans  le  midi  de  la  France,  où  elle  est 
actuellement  cultivée  sur  de  si  grandes  surfaces, 
et  que  plusieurs  des  cépages  qui  forment  la  base 
de  nos  richesses  vilicoles,  pouri;aient  bien  être 
eux-mêmes  indigènes  ;  un  assez  grand  nonibre, 
cependant,  nous  sont  communs  avec  l'Espagne, 
et  nous  viennent  de  cette  contrée.  Mais  s'ils  ont 
réussi  dans  nos  déparlements,  c'est  qu'ils  y  ont 
trouvé  un  sol  et  un  climat  analogues  à  ceux  dans 
lesquels  leure  caractères  se  sont  fixés,  et  qu'ils  ont 
pu  y  prospérer.  Plusieurs  cépages  peuvent  ainsi 
nous  avoir  été  légués  par  les  contrées  voisines  et 
être  fort  anciens.  Pourquoi  ne  posséderions-nous 
pas  encore  une  partie  douteux  qui  ont  été  culti- 
vés dans  l'antiquité  et  dontCaton,  Varron,  et  sur- 
tout Golumelle,  ont  décrit  la  culture  avec  une 
fidélité  qui  reproduit  un  grand  nombre  de  nos 
usages  méridionaux.  La  zone  méridionale  de  la 
France,  si  longtemps  gouvernée  par  les  Romains, 
jouit  d'un  climat  analogue  à  celui  d'une  portion 
considérable  de  l'Italie,  et  son  agriculture  était 
conduite  d'après  les  mêmes  méthodes.  Aujour- 
d'hui même  on  retrouve  la  tradition  latine^  en- 
core suivie  dans  nos  campagnes  et  ses  instruments, 
aux  mains  de  nos  paysans.  Il  est  donc  naturel 
de  penser  que  nous  possédons  encore  certains 
des  cépages  de  cette  époque.  On  connaît  des  va- 
riétés qui  persistent  sans  changement  depuis  plus 
de  six  siècles,  par  exemple  le  raisin  cornichon, 
décrit  par  l'auteur  arabe  Ebn-elBeilhar,  et  cité 
par  le  comte  Odart,  dans  VAmpélographie  univer^ 
selle  (page  4H,  5*  édit.).  Certains  de  nos  cépages 
doublant,  et  au  delà,  cette  durée,  pourraient  bien 
être  parvenus  des  Romains  jusqu'à  nous. 

Cette  opinion  a  été  émise  et  discutée  par  le 
même  auteur,  et  pour  notre  part,  nous  jîommes 
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porté  à  la  croire  fondée,  surtout  en  comparant 
nos  procédés  de  viticulture  à  ceux  des  anciens  ; 
mais  nos  connaissances,  à  cet  égard,sont  bornées, 
et  une  grande  obscurité  règne  encore  sur  cette 
partie  de  Tanipélographie. 

Dans  tous  les  cas,  il  nous  parait  difficile  d*ad- 
niettre  que  la  vigne  soit  originaire  d*Asie  seule- 
ment, ainsi  que  Pont  répété  la  plupart  des  auteurs 
qui  ont  écrit  sur  la  viticulture.  Nous  croyons  plutôt 
que  la  culture  de  la  vigne  est  originaire  d'Asie,  ce 
qui  est  bien  différent,  et  qu'elle  a  suivi  la  civilisa- 
tion à  mesure  que  celle-ci  a  pénétré  dans  les  con- 
trées dont  le  climat  permet  de  retirer  de  la  vigne 
des  produits  utiles.  Nous  serions  ainsi  d'accord  avec 
les  faits  qu'on  peut  directement  observer  dans  les 
lieux  où  la  vigne  croit  spontanément,  et  avec  les 
traditions  historiques  les  plus  anciennes. 

Influence  fin  ellmnt  sur  In  Tlfpne.   —  La 

vigne  subit  profondément  l'influence  du  climat 
dans  les  produits  qu'elle  est  susceptible  de  don- 
ner ;  elle  la  subit  au  contraire  beaucoup  moins 
dans  les  caractères  essentiels  qui  constituent  la 
manière  d'être  de  chaque  cépage.  Ainsi  certains 
d'entre  eux,  tirés  du  Midi  et  plantés  depuis  lon- 
gues années  dans  la  collection  du  Luxembourg,  à 
Paris,  y  fournissent  des  sarments  qui,  plantés  de 
nouveau  dans  le  midi  de  la  France,  reproduisent 
l'individu  tel  qu'il  était  auparavant.  Le  comte 
Odart  nous  a  envoyé  de  la  Dorée  (i)  plusieurs  cé- 
pages originairement  tirés  du  Midi,  et  qui,  plantés 
à  Montpellier,  ont  reproduit  tous  leurs  caractères 
iivec  une  vigueur  da  végétation  et  une  fertilité 
remarquables.  L'olivette  de  Cadenet,  le  muscat 
Camfnada,  sont  dans  ce  cas.  Il  en  est  de  même 
des  cépages  de  l'Espagne,  de  l'Italie,  etc.  II  en  ré- 
sulte qu'on  a  pu  conclure  que  les  variétés  de 
vignes  ou  cépages  propres  à  chaque  contrée,  con- 
servent leur  caractère  et  ne  dégénèrent  *poinl. 
Le  comte  Odaft  a  soutenu  cette  opinion  avec 
.  beaucoup  de  force  contre  Chaptal,  Rozier,  Dus- 
sieux,  Bosc,  etc.,  et  grâce  à  une  étude  appro- 
fondie de  l'ampélographie  à  laquelle  il  a  attaché 
son  nom,  il  a  démontré  qu'elle  est  parfaitement 
fondée.  La  connaissance  plus  complète  de  l'am- 
pélographie manquait  à  ses  illustres  prédéces- 
seurs. Ils  auraient  sans  doute  conclu  comme 
lui  s'ils  eussent  été  éclairés,  comme  il  l'a  été, 
par  une  étude  aussi  longue  et  persévérante  des 
cépages,  réunis  en  collection,  ou  épars  dans  les 
vignobles.  D.  Simon  Roxas  Clémente,  qui  a  long- 
temps observé  les  cépages  de  l'Andalousie,  croyait 
aussi  à  la  fixité  de  leursi  propriétés,  et  il  en  a 
donn4  des  preuves  nombreuses.  L'élude  de 
l'ampélographie,  jointe  à  une  pratique  journa- 
lière de  la  culture  de  la  vigne,  confirme  pour 
nous  celte  opinion,  et  nous  la  fait  considérer 
comme  une  des  bases  sur  lesquelles  reposent  à  la 
fois  la  viticulture  et  l'œnologie.  En  présence  de 
la  stabilité  des  caractè' es.  de  la  plupart  des  va- 
riétés de  vignes  connues»,  .es  rares  exemples  de 
dégénérescence  que  présentent  parfois  certaines 
d'entre  elles,  ne  sont  que  des  exceptions  sur  les- 


r  (1)  La  terre  qui  porte  le  Dom  de  la  Dorée  est  près  de  Toun, 
daos  le  département  d' Indre-et-Loire. 


quelles  on  ne  peut  se  fonder  pour  admettre  le 
défaut  de  fixité  des  cépages  cultivés. 

La  collection  du  Luxembourg  qui  a  servi  de 
dépôt  à  une  foule  d'envois  partis  des  points  du 
globe  les  plus  éloignés,  a  été  un  puissant  et  heu- 
reux moyen  pour  démontrer  que  chaque  cépage 
conserve  ses  caractères,  malgré  les  conditions  nou- 
velles où  le  place  une  transplantation  sous  un  ciel 
étranger.  Ces  caractères  se  développent  en  liberté 
quand  le  climat  le  permet;  le  cépage  peut  se 
montrer  alors  avec  tous  ses  avantages  et  dans  son 
entier  développement  ;  dans  le  cas  contraire,  la 
vigne  se  borne  à  végéter  selon  le  climat,  le  sol  et 
l'exposition  ;  elle  y  produit  ce  que  permettent  les 
nouvelle^  conditions  où  elle  est  placée,  mais  elle 
conserve  néanmoins  la  faculté  de  reproduire  le 
cépage  et  ses  caractères,  quand  elle  est  replacée 
dans  des  conditions  convenables. 

ClInnC  de  la  rfgpIoB  nérldlonale.  —  Le 

climat  exerce  donc  une  action  spéciale  sur  les 
produits  et  sur  la  culture  delà  vigne.  Celui  de  la 
région  méridionale  de  la  France  qui  nous  oc- 
cupe, a  des  caractères  qui  lui  sont  particuliers  et 
qui  peuvent  se  résumer  d'une  manière  générale 
par  les  traits  suivants  : 

Climat  ordinairement  sec,  quoique  la  quantité 
d'eau  qui  tombe  sur  la  terré  soit  considérable  ; 
mais  les  pluies  ont  lieu  presqu'à  la  fois  et  aux 
mêipes  époques,  et  ne  se  renouvellent  ensuite 
qu'à  des  intervalles  éloignés. 

Vents  du  nord  fréquents  et  d'une  grande  in- 
tensité. 

Printemps  tempéré,  souvent  sec,  accompagné 
cependant  de  quelques  pluies  de  mars  en  Juin. 

Été  sec  et  chaud  ;  la  sécheresse  a  fréquemment 
une  durée  de  deux  à  trois  mois  environ.  Dans  cet 
intervalle,  ordinairement  compris  de  la  mi-juin 
à  la  mi-septembre,  la  pluie  est  nulle,  ou  tout  à 
fait  insignifiante.  La  chaleur -se  fait  sentir  ordi- 
nairement à  la  fin  de  juin  et  continue  en  juillet 
et  en  août.  Il  est  rare  que  son  maximum  n'at- 
teigne point  à  l'ombre  .30^  centigrades  pendant 
plusieurs  jours  consécutifs.  Au  soleil  et  sur  le  sol 
le  thermomètre  monte  à  45^  et  quelquefois  à  .'iô® 
et  au  d«lù. 

Il  arrive  souvent  qu'à  lombre  la  température 
s'élève  bien  au-dessus  de  30®,  pendant  d'assez  lon- 
gues périodes;  ainsi  en  1859,  le  5  juillet,  on  a 
obsei-vé  à  Montpellier  la  température  de  42"  cen- 
tigrades. La  même  année  on  a  observé,  en  juillet 
et  août,  des  séries  de  jours  pendant  lesquelles  la 
température  des  maxima  variait  de  32»  à  37^ 

Le  plus  souvent,  la  chaleur  se  maintientlanuit, 
malgré  la  sérénité  du  ciel,  au-dessus  de  15^  cen- 
tigrades. 

La  chaleur  est  tempérée  dans  le  jour  par  le 
vent  de  mer  désigné  vulgairement  sous  le  nom 
de  Labecb  ;  il  se  lève  le  matin  vers  les  dix  heures, 
acquiert  la  plus  grande  intensité  de  une  à  deux 
heures  après-midi  et  se  calme  à  cinq  heures. 
Pendant  la  séch^esse  le  veat  marin  tempère 
aussi  la  chaleur,  il  souffle  quelquefois  plusieurs 
jours,  sans  amener  de  pluie,  mais  il  couvre  le 
ciel  de  nuages  et  rend  l'atmosphère  humide. 

Pondant  le  printemps  et  l'été,  le  ciel  est  pres- 
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que  toujours  serein  et  le  soleil  vif  et  ardent  ;  les 
vents  secs  tle  l'ouest,  du  nord-f^uest  et  du  nord, 
sont  dominants.  Ces  vents  soufflent  parfois  avec 
violence.  Dans  la  vallée  du  Rhône  et  dans  les 
départements  limitrophes,  le  vent  du  nord  (le 
mistral)  acquiert  une  intensité  bien  connue  et 
quelquefois  désastreuse.  Les  époques  où  régnent 
ces  vents  secs,  combinés  avec  la  chaleur  de  la 
saison,  modèrent  ou  arrêtent  la  végétation,  des- 
sèchent les  campagnes,  les  couvrent  de  poussière, 
et  donnent  à  cette  partie  du  Midi  ce  caractère  par- 
ticulier, que  possèdent  les  climats  chauds  dont  le 
sol  est  desséché  par  le  soleil,  et  dont  les  cam- 
pagnes paraissent  toujours  poudreuses. 

L'automne  est  plus  particulièrement  la  saison 
humide  ;  elle  s'annonce  dès  le  mois  de  septem- 
bre, soit  par  des  vents  marins,  soit  par  de  petites 
ondées  qui  tempèrent  la  chaleur  de  l'été;  l'équi- 
noxe  d'automne  amène  Tépoque  des  pluies.  Elles 
ont  lieu  ordinairement  en  octobre,  en  novembre 
et  en  décembre,  en  plus  grande  quantité  que  dans 
les  autres  mois  de  l'année.  Les  pluies  d'automne 
sont  parfois  si  intenses  et  si  précoces  que  les  ven- 
danges en  souffrent  beaucoup  :  par  exemple,  en 
1857  et  en  1862. 

Le  sol  est  alors  tellement  détrempé,  et  «l'humi- 
dité si  grande,  que  les  travaux  de  la  campagne 
deviennent  impossibles.  En  regard  de  ces  pluies 
si  abondantes,  on  trouve  quelquefois  des  périodes 
de  sécheresses  vraiment  désastreuses;  une  des 
plus  remarquables,  dont  le  souvenir  est  encore 
présent  aux  agriculteurs  du  Midi,  a  été  celle  de 
1838  à  1839  ;  dans  un  intervalle  de  16  mois,  de 
juin  1838  au  26  septembre  1839,  la  quantité  de 
pluie  tombée  àMontpellier,  ne  s'éleva  qu'à  0"»,268  ; 
la  moyenne  annuelle  est  de  0"',780. 11  en  résulta 
de  vraies  calamités. 

L'hiver  est  ordinairement  tempéré.  Dans  une 
partie  de  la  région  (les  Pyrénées-tïrientales,  Nice, 
la  Corse),  les  gelées  à  glace  sont  fort  rares.  Dans 
les  autres,  bien  qu'elles  soient  plus  fréquentes 
et  qu'on  les  observe  chaque  hiver,  elles  sont 
de  courte  durée.  Elles  prennent  parfois  l'inten- 
sité des  froids  piquants,  et  il  n'est  pas  rare  de  voir 
tomber  le  thermomètre  à  —  5°,  et  jusqu'à  — 7°; 
plus  rarement,  il  tombe  à— 10«  et  à  — 12»  centi- 
grades, mais  ordinairement  ces  abaissements  de 
température  sont  très-courts.  Les  observations  de 
M.  Martins,  professeur  à  la  faculté  d  *  médecine  de 
Montpellier  et  directeur  du  jardin  botanique,  ont 
vivement  éclairé  cette  partie  de  la  météorologie  du 
Midi  de  la  France.  11  a  fait  remarquer  que,  favo- 
risés par  la  sérénité  du  ciel  et  le  rapprochement 
de  montagnes  couvertes  de  neige,  les  abaisse- 
ments de  température  en  hiver  sont  fréquents, 
mais  de  courte  durée.  Le  dégel  se  produit  à  peu 
près  tous  les  jours  sous  l'influence  du  soleil,  et 
s'oppose  à  la  pénétration  du  froid  dans  les  plantes. 
Elles  résistent  alors  à  des  températures  auxquelles 
elles  succomberaient  infailliblement  si  elles  les 
subissaient  plus  longtemps.  La  sécheresse  habi- 
tuelle du  climat  combat  aussi  très-efQcacement 
les  effets  du  froid.  Quand  le  sol  et  l'atmosphère 
sont  secs,  des  végétaux  relativement  délicats,  tels 
que  les  figuiers,  les  oliviers,  les  lauriers,  sup- 
portent des  abaissements  de  température  de  — 7« 


à  —8^ ,  et  quelquefois  plus  ;  ils  n'y  résistent 
pas  sans  dommage,  lorsque  le  sol  est  mouillé, 
et  si  l'atmosphère  contient  une  grande  humidité; 
alors,  tous  les  arbres  délicats  de  la  région  des 
oliviers,  et  la  vigne  elle-même,  sont  plus  ou  moins 
atteints. 

La  \igne  a  souffert  assez  fréquemment  des 
grands  froids,  et  les  hivers  qui  maltraitèrent  si 
fort  les  oliviers  en  1709,  1789,  1819,  1829,  etc., 
endommagèrent  aussi  beaucoup  de  vignobles. Les 
bas-fonds  et  les  terrains  en  plaine,  où  l'humidité 
peut  persister,  sont  beaucoup  plus  éprouvés  par 
le  froid  que  les  coteaux  élevés  elles  lieux  secs  et 
aérés.  C'est  une  des  conséquences  de  la  désas- 
treuse intervention  de  rbumidilé  dans  les  brus- 
que? variations  de  température  dont  souffrent  les 
végétaux.  Dans  ce  cas,  chaque  fois  que  les  gelées 
sont*  piquantes  et  prolongées,  il  est  rare  que  dans 
les  bas  fonds,  bù  se  rassemblent  les  vapeurs  et  les 
brouillards,  les  vignes,  comme  les  oliviers,  n'aient 
pas  quelque  dommage  à  supporter.  Ordinaire- 
ment, les  yeux  du  cep  sont  plus  ou  moins  atteints 
sous  le  duvet  qui  les  protège;  on  se  plaint  alors 
au  printemps  des  retours  de  sève.  Cela  n'arrive 
que  bien  rarement  sur  les  coteaux  dont  le  sol 
est  ressuyé. 

A  là  fin  de  l'hiver  et  au  commencement  du 
printemps,  les  gelées  blanches  sont  assez  fréquen- 
tes, et  ravagent  les  vignes  ;  leur  récolte  en  est 
toujours  très-diminuée.  C'est  en  mars,  en  avril 
et  en  mai  qu'on  est  exposé  à  ce  fléau.  Nous  au- 
rons lieu  d'y  revenir  plus  loin  (1). 

En  nous  résumant,  nous  disons  que,  par  rap- 
port au  reste  de  la  France,  la  région  méridio- 
nale, que  nous  considérons,  possède  un  climat  sec 
et  chaud,  excessif  dans  ses  variations  vers  la  cha- 
leur, la  sécheresse  et.  l'humidité. 


(1)  D*aprèi  PoiteTin,  les  deux  extrêmes  do  climat  deMoD(p>îl. 
lier  sont  entre  38o,5,  observés  le  30  juillet  170^,  par  le  pre«i- 
deut  Bon  ;  et  —  13o,5  le  M  janvier  1709,  observés  par  le  même. 

Ces  deux  extrêmes  ont  été  saisis  dans  un  inlervalle  fort  court. 

NOUS  extrayons  des  observations  de  M.  B.  Roche,  profesteur  i 
la  Faculté  des  sciences  à  Uontpellier,  les  chiffres  suivants  qui 
s'appliquent  aux  six  dernières  années  1857,  1858,  1839,  18C0, 
18«t,  1862. 

Arnbb  1857.  —  La  température  moyenne  de  Tannée,  conclue 
du  maximum  et  du  minimum  de  tous  les  jours,  a  élé  de  14",1. 

La  plus  haute  température  observée  U,  a  elé  36o,S  le  S9  juillet  ; 
la  plus  basse  m,  —  5o,5  le  7  février. 

U  y  a  eu  daus  Tannée  32  jours  de  gelée.  Le  (hermomèlre  a 
monté  32  fois  au-dessus  de  30°. 

P/ute,  92  jours.  Hauteur  d'eau  tombée,  lm,246. 

Anhbb  1858.  —  Température  moyenne  de  Taiinee,  14o,55. 

H  =  37o  le  19  juillet  ;  m  =  —  6o,5  le  6  janvier. 

Jours  de  ^elée,  32.  Thermomètre,  40  fois  au-de&sus  de  303. 

Pluiet  77  jours.  Hauteur  d'eau  tombée,  645  millimètres. 

Anniu  1859.  —  Température  moyenue  de  Tanuee,  15o,09. 

M  =5  40o  le  5  juillet  j  m=s  —  7®  le  21  décembre. 

U  y  a  eu  dans  Tannée  28  jours  de  gelée.  Le  thermomètre  a 
monté  50  fois  au-dessus  de  30«>. 

Pluie,  73  jours.  Hauteur  d'eau  tombée,  506  millimètres. 

Aimaa  1860.  —  Température  moyenne  de  Tannée,  13«,3!>* 

U  =  34o,6  le  28  juin;  m  =  —  6o.5  le  11  mars. 

Jours  de  gelée,  27.  Thermomètre.  17  fois  au-dessus  de  30<>> 

Pluie^  OU  jours.  Hauteur  d'eau  tombée,  1"*,005. 

Ahnbb  1861.  —  Température  moyenne  de  Tannée.  t4«,9. 

M  =  350,5  le  10  et  le  14  aoAt  ;  m  =  •>  4o,2  le  19  janvier. 

Jours  de  gelée,  18.  Thermomètre,  40  fuis  su-dessus  de  SO». 

l*luie^  68  jours.  Hauteur  d'eau  tombée  841  millimètres. 

AnNBB  186f.  —  Température  moyenne  de  l'innée,  15». 

M  =  35»,5  le  21  juillet  ;  m  =—  ?•  le  19  jauvier,  le  10  et  le 
11  févner. 
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PARTIE  III. 


ARBORICULTURE  ET  HORTICULTURE. 


Le  blé  y  atteint  sa  maturité  du  6  au  25  juin. 

La  vigne  y  mûrit  son  fruit  pour  la  vendange^ 
selon  certains  cépages  caractéristiques,  aux  épo- 
ques suivantes  : 

Les  pinots,  du  12  au  24  août  (leur  moût  donne 
alors  12®  Baume);  les  aramons,  du  5  au  25 
septembre;  les  terrets,  du  25  septembre  au  15 
octobre. 

Les  considérations  qui  précèdent  suffisent  pour 
faire  apprécier  le  rôle  prépondérant  qu'est  ap- 
pelée à  prendre,  sous  un  pareil  climat,  la  culture 
des  arbres  et  des  arbustes,  et  plus  particulière- 
ment celle  de  la  vigne. 

Les  longues  sécheresses,  les  humidités  exces- 
sives sont  de  mauvaises  conditions  pour  cultiver 
les  céréales  avec  succès  et  profit;  aussi  réussissent- 
elles  généralement  assez  mal  dans  la  région  mé- 
ridionale. 11  en  est  de  môme  des  fourrages.  Les 
chaleurs  de  Tété  leur  sont  fatales,  excepté  dans 
les  terrains  qui  peuvent  être  soumis  à  l'arro- 
sage, et  dans  les  sols  d'alluvion  voisins  des  cours 
d*eau.  On  sait  que  les  uns  et  les  autres  n'occu- 
pent dans  les  contrées  du  Midi  qu'une  faible  sur- 
face. 

Développemeiit  de  la  Tégétatlon  de  la 
Tl^ne.  —  Sous  le  climat  dont  nous  venons  d'es- 
quisser les  traits  principaux,  la  végétation  de  la 
vigne  suit  ordinairement  la  marche  suivante  : 

C'est  dans  le  courant  du  mois  de  mars  que  la 
sève  entre  en  mouvement  ;  alors  les  vignes  com- 
mencent à  mouiller  l'extrémité  de  leurs  coursons, 
et  on  dit  que  la  vigne  pleure.  Si  elles  ne  sont  pas 
encore  taillées,  la  sève  coule  lorsqu'on  coupe  le 
sarment;  et  quand  on  les  taille  dans  cet  étal,  on 
pratique  la  taille  à  sève  coulante.  En  général,  lors- 
que la  sève  se  met  en  mouvement,  la  température 
moyenne  des  maxima  et  des  minima  de  chaque 

jour,  observés  à  l'ombre  {jy^^  se  fixe  à  9<»,  5. 
A  partir  de  cette  époque,  la  circulation  de  la 
sève  devient  plus  active;  elle  se  prononce  da- 
vantage encore  dans  le  courant  d'avril  ;  du 
15  mars  au  15  avril  les  bourgeons  se  gonflent  et 

Jour*  de  gelée.  15.  Thermomètre,  27  fois  au-dessus  de  30o. 
PluUt  86  jours.  Hauteur  d'eau  tombée,  i»,299. 


NOMBRE   DBi   lOOHS 

louas 

PLUIE 

ANNÉES. 

^ 

*^^^^— . 

de 

en 

Beaux. 

Nuageux. 

Courerit. 

pluie. 

■UHaMrn. 

1857 

161 

98 

106 

92 

1,216 

1858 

196 

99 

70 

77 

645 

1839 

«75 

110 

80 

73 

5U6 

1860 

148 

128 

90 

90 

1,005 

l^&\ 

ls9 

97 

79 

68 

841 

1862 
Moyenne. 

176 

110 

79 

86 

1,299    ' 

174 

107 

84 

81 

924 

A  Paris ,  il  y  a  anDuellement  en  moyenne  :  56  jours  beaux, 
139  nuageux,  170  couverts. 

Le  12  mai  1861,  il  est  tombé,  en  24  heures,  123  millimètres 
d'eau. 

Le  11  octobre  1861,  62  millimètres  en  moins  de  2  heures. 

Le  11  octobre  1862,  220  millimètres,  de  7  heures  du  matin  à 
1 11^  Vi*  ^°  ^^  Vi*  ("'«tte  pluie  torrentielle  a  été  la  eause  des  plus 
graves  désastres. 


commencent  à  se  développer;  ils'ropipent  leur 
enveloppe,  et,  dans  les  terrains  peu  profonds,  les 
plus  disposés  i\  subir  les  premières  impressions 
de  la  chaleur,  ils  atteignent  une  longueur  de  0'",04 
à  0",05  environ. 

Les  espèces  précoces,  comme  les  aramons,  mon- 
trent déjà  la  seconde  et  la  troisième  feuille.  Dans 
les  terrains  plus  profonds,  les  mômes  cépages  ne 
montrent  encore  que  la  première  feuille.  La  tem- 
pérature moyenne  des  maxima  et  des  minima  se 
fixe  alors  entre  1 1  et  12®. 

Du  15  aviil  au  10  mai,  les  progrès  de  la  végéta- 
tion sont  plus  rapides.  Ordinairement,  on  com- 
mence à  apercevoir  le  raisin  dans  le  bourgeon, 
dans  la  deuxième  quinzaine  d'avril  ;  du  25  avril 
au  10  mai,  les  aramons  atteignent  de  0",15  à 
0",30  de  longueur.  Ceux  des  autres  variétés  moins 
précoces  ont  de  O^jOS  à  0",15;  l'époque  des 
gelées  blanches  est  passée,  et  la  végétation  se  pré- 
pare à  prendre  un  essor  rapide  ;  la  température 
moyenne  atteint  alors  13^,  5 . 

A  partir  du  10  mai,  la  floraison  se  prépare  pour 
les  espèces  précoces,  et  elle  commence  dans  les 
années  ordinaires  pour  les  terrains  de  coteaux 
(les  garrigues),  vers  le  20  mai  ;  elle  continue  en- 
core, selon  la  chaleur,  pendant  dix  à  quinze  jours. 
Dans  les  terrains  moins  chauds,  la  floraison  com- 
mence vers  la  fin  de  mai  et  continue  encore  pen- 
dant une  quinzaine  de  jours.  Les  variétés  tar- 
dives, comme  les  ierreis,  fleurissent  plus  tard. 
Dans  les  vignes  de  celte  espèce,  on  trouve  encore 
des  raisins  en  fleur  du  20  au  25  juin,  mais  ce  sont 
les  derniers.  L'époque  moyenne  de  la  floraison 
parait  être  le  5  juin.  La  température  moyenne 
atteint  alors  18«à  19«. 

La  vigne  a  végété  très-vigoureusement,  et  ses 
bourgeons  ont  acquis  déjà  une  longueur  considé- 
rable. Pour  en  donner  une  idée,  je  citerai  celles 
que  j'ai  mesurées  le  5  juin  1861^  dans  une  vigne 
de  40  ans  environ,  plantée  en  bon  terrain,  inter- 
médiaire entre  la  plaine, et  le  coteau.  Les  ara- 
mons étaient  en  pleine  fleur;  les  autres  cépages, 
aspirans,  carignanes,  grenaches ,  espars,  terrets, 
entraient  en  fleur.  Sur  les  coteaux  la  fleur  était 
passée,  sauf  sur  les  variétés  tardives,  telles  que  les 
terrets,  quelques  carignanes,  etc. 

Aramons  :  longueur  des  bourgeons  maîtres 
fructifères  venus  sur  les  coursons;  de  0",92, 
à  1",05. 

Açpiran5,  mêmes  bourgeons,  de  0",70à  1". 

Carignanes^  mômes  bourgeons,  de  0°',60  à  0",80. 
Grenaches,  mômes  bourgeons,  de  0",70  à  1",05. 

terrets  noirs  et  gris,  mômes  bourgeons,  de  0",70 
àl^iO. 

Passarille  blanche,  gibi,  de  1"  à  1",80. 

Ceilaines  variétés  d'espar  à  feuilles  très-vertes, 
et  revers  très-cotonneux,  de  1™  à  1",60. 

Sur  toutes  ces  souches  on  rencontrait  aussi  des 
bourgeons  beaucoup  moins  forts,  ayant  poussé  du 
sous-œil,  ou  sur  les  vieux  bois,  quelquefois  aussi  sur 
les  coursons;  leur  longueur  atteignait  de  0"',25  à 
0°>,30. 

Dans  les  vignes  de  coteaux  (garrigue),  les  sar- 
ments des  aramons,  des  aspirans,  des  terrets,  des 
carignanes,  et  des  grenaches,  quoique  moins  vi- 
goureux, avaient  à  peu  près  la  môme  longueur. 
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Il  faut  (youter  que  l'année  I8A1  a  éiô  Tavorable 
au  développement  de  la  vi^gètation  de  la  vigne 
et  à  sa  fructification. 

A  cette  époque  (5  juin)  les  bourgeons  conn 
niencent  à  se  croiser  d'une  rangée  de  souches  à 
l'autre  (1).  Dans  les  animons,  ils  s'entrelacent,  et 
.deviennent  rampants.  Les  cépages  à  sarments 
érigés  se  maintiennent  encore. 

C'est  aussi  le  moment  où  les  vignes  poussent 
avec  le  plus  de  vigueur,  et  c'est  alors  que  leui^ 
saiil)enls  prennent  l'allongement  le  plus  rapide. 
Plus  tard,  ils  restent  stationna  ires. 

Dans  les  mômes  vignes  citées  plus  haut,  j'ai 
mesuré  rallongement  d'un  bourgeon  vigoureux; 
du  30  mai  au  6  juin,  il  a  été  de  0*^,45,  soit  de 
0'°,Û65  en  24  heures.  L'allongement  mo^en 
est  loin  d'être  aussi  rapide,  mais  il  atteint  cepen- 
dant à  plusieura  centimètres  par  jour.  Au  mois 
de  juin,  l'humidité  que  possède  encore  le  sol, 
la  chaleur  de  l'atmosphère,  la  hauteur  du  so- 
leil, excitent  au  plus  haut  point  la  végétation  de 
la  vigne. 

Vers  la  fin  de  juin  la  floraison  est  terminée  et 
les  raisins  grossissent  rapidement,  la  vigne  pousse 
encore  avec  vigueur;  la  température  moyenne 
s'élève  aloi*s  à  20^5^  et  souvent  plus  haut.  Dans 
les  vignes  vigoureuses  la  terre  est  entièrement 
couverte  par  les  rameaux  des  ceps.  Ainsi  ombra- 
gée, elle  se  dessèche  moins  et  les  herbes  adven- 
tives  croissent  avec  moins  de  facilité. 

La  période  de  sécheresse  et  de  chaleur  com- 
mence et  elle  persiste  pendant  les  mois  de  juillet 
et  août.  Les  grandes  chaleurs,  quand  elles  attei- 
gnent 35**  (et  à  plus  forte  raison  quand  elles  les 
dépassent),  et  que  les  vents  secs  régnent  en  même 
temps,  fanent  la  vigne,  en  dessèchent  les  feuilles 
les  plus  anciennes  et  arrêtent  sa  végétation.  Le 
sarment  cesse  de  croître  dans  les  terrains  secs  et 
rocailleux,  et,  dans  ceux  qui  sont  plus  frais,  il  ne 
pousse  plus  que  lentement.  Les  raisins  grossissent 
rapidement  et  les  plus  précoces  arrivent  à  ma- 
turité. 

Dans  les  années  très-sèches,  la  vigne  souffre  en 
été  dans  les  terrains  de  garrigue,  et  dans  les 
coteaux,  où  le  sol  manque  de  profondeur;  le  seul 
effet  de  la  sécheresse  fuit  périr  un  grand  nombre 
de  raisins,  et  éclairçit  le  feuillage.  Quand  on  la 
voit  en  pareil  état,  on  n'est  plus  étonné  qu'en  An- 
dalousie les  vignes  soient  arrosées,  ainsi  que  le 
rapporte  don  Simon  Roxas  Clémente,  et  qu'il  en 
soit  de  même  en  Grèce  et  à  Astrakan  (2).  Dans 
certains  cas,  si  une  température  élevée  est  favo- 
rable à  la  vigne,  il  faut  convenir  aussi  qu'elle 
redoute  les  chaleurs  trop  fortes  et  les  sécheresses 
trop  prolongées  ;  ses  produits  en  sont  très- dimi- 
nués sous  le  double  rapport  de  la  quantité  et  de 
la  qualité. 

Nous  reviendrons  plus  loin  sur  ce  sujet,  ainsi 
que  sur  les  accidents  qui  atteignent  la  vigne  dans 
le  Midi,  pendant  le  cours  de  sa  végétation.  11 
nous  suHQt  pour  le  moment  d'examiner  rapide- 


(I)  Les  cepi  sout  pUntés  à  lm,50  de  distance  en  tous 
■eut. 

(S)  De  Gupario,  t.  IV,  p.  627.  En  Grèce,  ou  arrose  autti  les 
ceps  qui  produisent  le  raisin  de  Corinlhe. 

II. 


ment  les  différentes  phases  qu'elle  parcourt  sous 
le  climat  où  nous  l'étudions. 

Dans  les  plaines  à  sous-sol  frais  et  dans  les  ter- 
rains profonds  bien  cultivés,  la  vigne  végète  tout 
l'éié  et  produit  des  raisins  volumineux,  et  en 
grande  abondance.  Ils  sont  moins  sucrés,  et 
mûrissent  plus  tard  que  sur  les  coteaux,  où  les 
sucs  s'élaborent  dans  les  cç]  s,  sous  Tinfluence 
d'une  sève  moins  riche  en  parties  aqueuses,  et 
où  ils  se  concentrent  plus  particulièrement  dans 
le  fruit,  alors  que  le  sarment  ne  s'allonge  plus. 

La  véraison  des  raisins,  c'est-à-dire  leur  chan- 
gement de  couleur,  a  lieu  vers  la  fin  de  juillet 
dans  les  terres  chaudes  et  pour  les  variétés  pré- 
coces, comme  l'œillade,  le  ciqsaut,  l'aramon,  l'as- 
piran,  etc.,  vers  le  5  août,  dans  les  terres  plus 
profondes.  La  vigne  concentre  alors  toutes  ses 
forcés  pour  accomplir  la  transformation  de  ses 
différentes  parties,  qui,  pour  la  plupart,  commen- 
cent à  prendre  leur  maturité.  La  végétation  s'ar- 
rête, la  feuille  perd  sa  verdure  brillante,  et  de- 
vient plus  pâle;  le  grain  du  raisin  change  de 
couleur,  la  grappe  se  colore  légèrement,  le  sar- 
ment, vert  et  tendre  Jusqu'alors,  tend  à  durcir, 
il  se  colore  aussi,  son  écorce  se  dessèche,  et  il 
devient  ligneux.  Les  vignerons  du  Midi  disent 
alors  que  la  vigne  est  en  douleur  (2);  elle  est  en 
travail,  en  effet,  et  en  ce  moment  ses  diverses 
parties  semblent  se  contracter  et  diminuer  de  vo- 
lume; la  récolte  paraît  alors  en  péril.  C'est  que  la 
plante  fait  effort  sur  elle-même,  et  qu'elle  a  bc* 
soin,  pour  accomplir  les  transformations  impor- 
tantes qui  s'opèrent  en  elle,  d'être  secondée  par 
une  bonne  culture,  et  surtout  par  un  temps  fa- 
vorable. De  légères  humidités,  telles  qu'une  pluie 
douce,  QU  mieux  encore  quelques  Jours  de  vent 
marin,  aident  la  vigne  à  traverser  cette  époque 
critique.  C'est  principalement  alors  qu'on  recon- 
naît l'avantage  que  donne  aux  vignobles,  soit  pour 
la  quantité,  soit  pour  la  qualité  de  leurs  pro- 
duits, le  voisinage  de  grandes  masses  d'eau  qui 
modèrent  la  sécheresse  de  l'atmosphère,  et  agis- 
sent favorablement  sur  la  maturité.  Sous  ce  rap- 
port, la  proximité  de  la  mer  et  des  étangs  est, 
pour  la  région  méridionale,  un  avantage  pré- 
cieux, qui  assure  la  plupart  des  bons  effets  de  la 
sécheresse,  et  en  neutralise  les  mauvais. 

De  la  véraison  du  raisin  à  sa  maturité,  pour  la 
plupart  des  variétés  à  grains  rouges  cultivées  dans 
le  Midi,  il  s'écoule  environ  un  mois  ;  la  tempéra- 
ture moyenne  se  fixe  alors  entre  22»  et  23'»  centig. 
Les  cépages  à  raisins  blancs  dont  les  fruits  sont 
destinés  à  la  cuve,  tels  que  les  clairettes,  les  pique- 
poules,  les  terrets,  mûrissent  plus  lentement. 
D'ailleurs,  on  ne  les  vendange  ordinairement  que 
dans  un  état  de  nlaturité  relativement  plus  avancé. 

Pendant  cette  période  d'un  mois,  la  vigne  ac- 
complit la  maturité  de  ses  diverses  parties  vertes 
comme  celle  de  ses  fruits;  elle  reprend,  sous 
l'influence  d'une  température  moins  élevée  et  de 
la  fraîcheur  de  nuits  plus  longues,  une  teinte 
plus  brillante,  les  raisins  grossissent  et  arrivent  ù 
leur  terme. 

(S)  Sé  vos  veyré  la  vîgua  eu  la  Uuulou,  régorda-la  souii  vey« 
rju.  .Uiclonlangueducici.) 
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PAnTlE  III.  —  AHBORICULTURE  ET  IIOBTfCULTURE. 


,  La  vendange  commence  alors,  c'esl-à-dire  du 
5  au  15  septenïbre  pour  les  cépages  précoces,  et 
du  20  au  25  septembre  pour  ceux  qui  le  sont 
moins.  Elle  se  prolonge  pendant  un  mois  ou  six 
scniaines  environ,  selon  que  le  temps  est  plus  ou 
moins  favorable.  La  température  moyenne  pen- 
dant cette  période  est  variable,  elle  se  fixe  à 
20**  centigr.  à  peu  près,  pendant  le  mois  de  septem- 
bre, et  tombe  ensuite  entre  \o  et  i6°  pendant  le 
mois  d'octobre.  C'est  alors  que  les  vendanges  sont 
exposées  aux  dérangements  qu'occasionnent  les 
grandes  pluies  de  Téquinoxe.  Ces  dernières  sont 
une  des  perturbations  les  plus  sérieuses  qu'ait  à 
redouter  la  viticulture  pour  la  bonne  qualité  de 
ses  produits. 

Après  la  vendange,  la  maturité  du  sarment 
s'accomplit  et  les  feuilles  tombent  dans  le  cou- 
rant de  novembre;  la  température  moyenne  s'a- 
baisse alors  à  iO**  environ  ;  toute  végétation  dans 
la  vigne  est  suspendue,  on  commence  à  la  tailler 
et  à  se  livrer  aux  travaux  de  l'hiver. 

Tel  est  le  cercle  que  parcourt  chaque  année  la 
végétation  de  la  vigne  sous  le  climat  du  Midi.  Les 
gelées  blanches,  le  charbon,  l'échaudage,  les 
froids  extraordinaires,  outre  les  insectes,  la  grêle, 
l'oïdium,  sont  autant  d'obstacles  et  d'accidents 
qui  viennent  la  troubler  aux  diverses  époques  de 
Tannée;  nous  avons  renvoyé  l'examen  de  ces  di- 
vers fléaux  de  la  vigne  à  un  chapitre  spécial,  placé 
après  celui  qui  traite  plus  particulièrement  de  la 
culture  (1). 

DU  TERRAIN  PKOPRK  A  LA  VJGNE.  —  DE  LA 
SITUATION,  DE  L'BXPOSITiON  QUI  LUI  SONT 
FAVORABLES. 

F^a  vigne  favorisée  par  le  climat  croît  dans  tous 
les  terrains  de  la  région  méridionale  ;  on  peut 
dire  qu'à  la  rigueur  elle  ne  se  refuse  à  végéter 
dans  aucun  d'eux.  Ainsi  on  In  trouve  dans  les  cal- 
caires de  tous  les  étages  géologiques,  dans  les 
schistes,  dans. les  débris  granitiques,  dans  les  sols 
volcaniques,  dans  les  alluvions,  anciennes  et  mo- 
dernes, dans  les  sables  des  plages,  etc.,  etc.,  par- 

(1)  Dao»  la  zone  méridionale^  le  climat  de  Montpellier  est  un 
de  ceux  qui  ont  été  le  mieux  étudiés  ;  il  est  lobjet  d'observa- 
tions météorologiques  déjà  fort  anciennes,  dont  les  premières, 
Faites  par  le  président  Bon  à  la  cour  des  comptes  de  Uontpellier, 
remontent  à  1705.  A  cette  époque,  les  moyens  d^observation 
étaient  imparfaits;  néanmoins,  malgré  cette  imperfection  et  les 
lacune»  qu'on  trouve  dans  la  liste  des  années  observées  de- 
puii  les  premiers  travaux  de  Bon  jusqu'à  nos  jours,  des  maté- 
riaux précieux  ont  été  amassés  et  permettent  de  se  faire  une 
idée  exacte  du  climat  de  cette  station  importante  du  midi  de 
la  France.  Nous  renvoyons  ceux  de  nos  lecteurs  qui  voudront  en 
faire  une  étude  approfondie,  au  mémoire  de  l*oitevin,  intitulé: 
feVaa»  sur  le  climat  de  Montpellier;  aux  observations  météo- 
rologiques faites  au  Jardin  des  plantes  par  M.  Martins,  profes- 
seur de  botanique  à  la  Faculté  de  médecine  de  Montpellier, 
et  aux  observations  météorologiques  publiées  par  M.  E.  Roche, 
professeur  de  la  Faculté  des  sciences  de  Montpellier.  Les  obser- 
vations de  M.  Martins  sont  insérées  au  Journal  d'agriculture 
pratique.  H.  Martins  en  a  fait  le  sujet  de  nombreux  articles  in- 
sérés aux  comptes  rendus  de  l'Académie  des  Sciencesi  dans  les 
publications  de  l'Académie  des  sciences  et  îles  lettres  de  Mont- 
pellier et  dans  les  Bulletins  de  la  société  d'afiriculture  de  THé- 
rault.  Celles  de  M.  Roche  se  trouvent  en  détail  dans  les  mé- 
moires de  la  section  des  sciences,  de  l'Académie  dei  sciences  et 
lettres  de  Montpellier,  et  leurs  résumés  sout  insérés  daui  le 
Bulletin  de  la  Société  d'agriculture  de  Tllérault. 


tout  elle  y  donne  des  produits^  et  ces  produits 
peuvent  être  distingués.  Ce  fait  d'ailleurs  n'est 
point  particulier  à  la  rt^gion,et  il  parait  être  gé- 
néral lorsque  l'on  considère  l'ensemble  de  la  cul- 
ture de  la  vigne  sur  le  globo  ;  aussi  M.  de  Gasparin 
a-t-il  pu  dire  :  «  Après  avoir  passé  en  revue  la 
«  nature  du  sol  d'un  grand  nombre  de  vignobles 
«  renommés,  il  est  impossible  de  t(x>uver  une 
«  seule  nature  de  terrain  qui  ne  fournisse  un 
«  exemple  d'un  vin  célèbre  naissant  à  sa  sur- 
«  face.  »  (T.  IV,  p  638,  Cours  d'agriculture,). 

L'examen  du  sol  que  recouvre  la  vigne  dans 
la  région  méridionale,  sous  un  climat  des  plus 
favorables  à  sa  culture  ainsi  qu'au  développe- 
ment et  à  la  maturation  de  ses  fruits,  confirme 
cette  assertion  et  offre  c!e  nombreux  exemples  à 
l'appui. 

Les  vignes  des  coteaux  de  THermitage  croissent 
sur  des  terrains  granitiques  ;  celles  de  Roque- 
maure,  sur  des  débris  volcaniques  ;  celles  de 
Saint-Gilles,  dans  un  dépôt  de  cailloux  roulés,  mé- 
langés de  débris  quartzeux,  de  sable  et  d'argile  ; 

A  Lamalgue,  dans  les  schistes  micacés  ; 

A  Lunel,  les  muscats  proviennent  de  sols  ar- 
gilo-calcaires  caillouteux  ; 

A  Trontignan,  des  calcaiics  jurassiques  de  la 
petite  chaîne  de  collines  de  la  Gardiole; 

A  Itfaraussan  et  Gazouls^  des  terrains  marneux, 
des  dépôts  tertiaires  marins;  et  de  cailloux  roulés 
mélangés  de  sable  et  d'argile  ; 

A  Saint -Geoi-ges,  la  vigne  est  cultivée  dans 
des  calcaires  et  dans  les  dépôts  de  cailloux 
roulés; 

A  Mar8cillan,le3  vins  blancs  de  clairette, connus 
sous  le  nom  de  picardan,  et  les  piqueponls,  sont 
cultivés  pour  la  plupart  dans  des  marnes  tertiaires 
tantôt  compactes,  très-argileuses,  tantôt  légères 
et  maniables. 

A  Agde,  dans  un  rayon  de  3  à  4  kilomètres, 
les  terrains  de  sable  presque  pur  des  plages,  sont 
plantés  de  piqueponls  gris;  les  terrains  volca- 
niques du  mont  Saint- Loup  d*Agde  sont  cou- 
verts de  vignobles  à  cépages  blancs  et  rouges; 
un  peu  plus  bas,  la  vigne  s'étend  dans  les  riches 
alluvions  de  l'Hérault,  et  jusqu'au  bord  des  terres 
salées  qu'on  y  rencontre. 
•  Dans  une  foule  de  communes,  on  pourrait  citer 
des  vignes  cultivées  tantôt  dans  l'argile  pt*esquc 
compacte,  tantôt  dans  les  terrains  sableux  les  plus 
légers,  tantôt  dans  les  calcaires  fendillés  à  peine 
recouverts  de  pierrailles  et  d'une  légère  couche 
de  terre  végétale;  dans  les  terrains  froids  et  hu- 
mides; dans  les  sols  les  plus  secs  et  les  plus  brû- 
lants. 

Dans  l'Aude  et  dans  le  Roussillon,  on  pourrait 
multiplier  les  exemples  déjà  cités,  et  conclura 
que  les  terrains  de  toute  nature  peuvent  être  cul- 
tivés en  vigne,  et  qu'ils  renferment  tous  les  élé- 
ments nécessaires  k  sa  végétation. 

C'est  une  des  raisons  qui  expliquent  pourquoi 
les  vignobles  peuvent  couvrir,  dans  le  midi  de  la 
France,  d'aussi  vastes  espaces.  Il  faut  néanmoins 
reconnaître  que  l'immense  majorité  parmi  eux 
se  développe  dans  les  terrains  calcaires,  soit  purs, 
soit  magnésiens,  soit  mélangés  de  silice,  et  d'ar- 
gile, et  que  ce  sont  les  sols  à  base  de  calcaire  qui 
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fouroîssent  les  exemples  de  fécondité  de  la  vigne 
les  plus  remarquables. 

luis  si  on  veut  étudier  les  conditions  dans  les- 
quelles sont  placés  les  terrains  propres  à  être 
avantageusement  cultivés  en  vigne,  on  reconnaî- 
tra qu'à  la  nature  du  sol  il  faut  joindre  les  consi- 
déralioDs  tirées  de  la  situation  et  de  Texposilion 
du  terrain.  Ces  deux  dcrniî^rcs  conditions  ont, 
romme  la  première,  une  importance  spéciale  et 
De  peuvent  être  séparées. 

•iSaaiiom  des  terralma  c«l(iTés  cm  vlgme. 

—  En  général  la  vigne  n'est  point  cultivée  sur  les 
baubplateaux  montagneux  qui  occupent  une  très- 
grande  surface  dans  la  région  (i).  Cela  tient  autant 
à  leur  élévation  au-dessus  du  niveau  de  la  mer, 
qu'à  leur  situation  ;  ils  sont  exposés  aux  vents  les 
plus  froids  et  presque  continuellement  balayés  par 
eux  ;  noD-seuleracnt  les  grandes  gelées,  mais  en- 
core les  gelées  blanches  tardives,  les  brouillards  du 
printemps,  les  orages  de  l'été,  la  grêle,  les  pluies 
de Tarrière- saison  auxquels  ils  sont  ordinairement 
plus  sujets  que  les  coteaux  et  les  vallées  ouvertes 
du  G6lé  de  la  mer,  sont  des  obstacles  qui  dimi- 
Duent  considérablement  les  produits  qu'on  pour- 
rait en  obtenir.  Ces  produits  sont  en  outre  d'une 
qualité  inférieure  et  ne  peuvent  supporter  la 
comparaison  avec  ceux  qu'on  récolte  dans  les 
climats  meilleurs. 

La  vraie  place  de  la  vigne,  dans  la  région  méri- 
dionale, est  dans  les  vallées  ouvertes  qui  des 
montagnes  descendent  vers  la  mor.  Elle  peut  y 
ocrnper  la  vallée  toute  entière,  sauf  les  terrainsin- 
férieurs  trop  exposés  aux  inondations,  aux  brouil- 
lards et  ceux  où  l'eau  séjourne  en  hiver;  elle  s'élève 
d'étage^en  étage^  couvrant  en  entier  les  coteaux 
abaissés,  les  terrains  vallonnés,  et  s'arrôlant  sur 
le  flanc  des  montagnes,  à  des  hauteurs  variables 
selon  Texposition  et  la  pente  du  sol  (2).  S'il  en 
est  ainsi,  c'est  que  la  région  est  placée  sous  le 
climat  de  l'olivier,  au  milieu  de  la  zone  propre 
à  la  vigne,  et  non  sur  ses  confins.  Telle  exposi- 
tion froide,  tel  sol  riche  en  plaine,  qui,  dans  les 
contrées  situées  près  de  la  limite  du  climat 
de  la  vigne»  ne  pourrait  lui  convenir,  comme 
en  Champagne,  en  Bourgogne,  au  pied  des 
Alpes,  au  nord  de  la  vallée  de  la  Loire,  peut  au 
contraire  lui  être  favorable  dans  la  région  méri- 
dionale. 

Si  l'on  a  égard  à  ces  conditions  générales  qui 
limitent  les  surfaces  susceptibles  d'être  utilement 
occupées  par  la  vigne,  on  rentre,  quant  à  la  na- 
ture du  sol,  à  sa  situation  et  à  son  exposition, 
dans  un  autre  ordre  d'appréciation. 

••Is  iB|r'*<«  Foar  la  vigne.  —  Les  terrains 
très-sablonneux  et  le  tuf,  les  graviers  lavés  par 
les  eaux,  les  dépôts  en  couches  minces  sur  des 
roches  compactes,  les  couches  d'argile  tenace, 
»oot  les  terrains  les  plus  ingrats  pour  la  yigne.  Il 
Taut  y  igouter  ceux  où  l'eau  séjourne  ou  qui  sont 
sujets  aux  brouillards  et  aux  inondations,  car  la 

(1)  Le  gnn'l  plat<*au  du  Lai-zac,au  nord  de  l^dcvc,  peut  être 
fris  pour  ei eai|>ie. 

"il  La  plupart  utul  comprises  cuire  »  mc.res  et  200  tnvdcs 
«u-ilc«M»  du  kite*  tt  de  la  uer. 


vigne  redoute  Thumidité  trop  persistante  dans  lo 
sol  et  dans  l'atmosphère. 

Ces  terrains  présentent  les  uns  et  les  auti*e8  les 
dispositions  extrêmes  les  plus  opposées.  Ainsi  les 
sables,  les  graviers  qui  ne  sont  liés  entre  eux  ni 
par  des  marnes  ni  par  des  argiles,  n'offrent  au- 
cune consistance  ;  la  vigne  y  souffre  et  y  supporte 
mal  les  chaleurs;  la  floraison  et  la  fructification 
s'y  accomplissent  imp  rraitemcnt.  Sur  le  tuf  les 
conditions  sont  encore  plus  mauvaises  ;  d  ii.s  ces 
terrains  la  vigne  produit  peu  et  dure  peu. 

Il  en  est  de  mikne  dans  les  dépôts  en  couches 
minces,  sur  le  roc  compacte. 

Dans  les  couches  d'argile  tenace,  la  vigne  se 
conduit  encore  plus  mai  lorsque  le  terrain  est- 
horizontal,  et  ne  peut  être  égoutté;  il  vaut  mieux 
dans  ce  cas  en  abandonner  la  culture  ;  conti- 
nuellement mouillé  en  hiver,  dessrché  et  profon- 
dément crevassé  en  été,  un  pareil  sol  ne  peut 
porter  que  des  ceps  chélifs  exposés  à  tous  les 
nccidents  atmosphériques  qui  produisent  les  ge- 
lées, la  coulure,  le  charbon,  la  pourriture,  etc. 

F^o'rsque  les  argiles  sont  inclinées  et  qu'elles 
peuvent  être  ressuyées  par  le  drainage,  les  condi- 
tions sont  moins  mauvaises.  Les  sols  trop  ingrats 
ne  supportent  une  culture  aussi  coûteuse  que  celle 
de  la  vigne  que  dans  certains  cas  exceptionnels; 
le]^lus  souvent^  il  vaut  mieux  les  aménager  autre- 
ment, à  moins  qu'ils  ne  soient  susceptibles  d'amé- 
liorations, au  moyen  d'amendements  appropriés 
capables  de  modifier  leur  nature. 

Solftd'allwlona  riches  fom&éca  par  !«•  rl« 
Tièrea.  —  Les  terrains  des  plaines  d'alluvion  à 
sol  richç  et  profond,  formés  par  les  dépOts  succes- 
sifs des  cours  d'eau,  et  dont  le  sous  sol  est  entre- 
tenu par  eux  dans  un  état  de  fraîcheur  constant, 
sont  ceux  qui  donnent  les  quantités  de  raisins  les 
plus  considérables  lorsqu'ils  sont  plantés  de  cé- 
pages appropriés,  tels  que  Varamon  et  le  terret* 
Bourret.  Les  exemples  les  plus  complets  de  ces. 
terrains  se  trouvent  dans  le  Gard,  aux  environs  do 
Mmes  dans  les  plaines  du  Vistre;  dans  l'Hérault,  > 
aux  environs  deLunel,sur  les  bords  du  Vidourks 
le  long  de  l'Hérault,  dans  les  communes  de  Bessnn,  > 
Florensac,  Agde,Yias,  etc.,  en  suivant  l'Orbe  dans 
la  commune  de  Villeneuve  ;  dans  l'Aude',  sur  les 
rives  de  l'Aude  dans  les  communes  de  Côursan, 
de  Salles  d'Aude,  etc. 

Lorsque  Tannée  a  été  favorable  (ce  qui  n'est 
pas  fréquent  pour  ces  terrains),  et  qu'ils  ont  été 
épargnés  par  les  hivers  froid.s,  les  gelées  blanches, 
la  coulure,  les  mondations  du  printemps  et  de 
Tautomne  ,  et  par  les  invasions  d'insectes  ,  les 
vignes  plantées  en  aramon  peuvent  y  donner  des 
produits  énormes.  On  en  cite  qui  ont  fait  de  300  à 
400  hectolitres  de  vin  par  hectare.  Ce  vin  est,  il 
est  vrai,  très-léger,  peu  susceptible  de  conserva- 
tion et  ne  renferme  pas  plus  de  6  à  6  1/2  pour  tOO 
d'alcool.  Autrefois,  il  était  destiné  à  la  chaudière 
et  donnait  de  bons  alcools,  mais  aujourd'hui, 
lorsqu'il  n'a  contracté  aucun  mauvais  goût,  il 
entre  dans  les  coupages  au  moyen  desquels  on 
parvient  à  faire  des  vins  ù.  bas  prix. 

Lorsque  la  production  de  ces  lignes  de  plaine 
est  plus  modérée,  et  que  la  saison  a  été  favorable, 
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le  vin  est  meilleur,  mais  il  n*acquïert  jamais  la 
qualité  des  vins  de  coteaux,  le  ci^page  restant  le 
même  dans  les  deux  cas.  La  quantité  seule  peut 
y  être  obtenue. 

Ces  terrains  d'allu viens  riches,  à  sous-sols  frais, 
près  des  rivières,  ont  été  tour  à  tour  plantés  et  arra- 
chés plusieurs  fois  dans  une  période  de  quarante 
ans  environ.  Ce  fait  s'est  produit  à  des  intervalles 
plus  ou  moins  rapprochés,  selon  que  les  plaines, 
dont  il  est  ici  question,  ont  été  plus  souvent 
ravagées,  et  selon  que  le  prix  du  vin  a  varié. 
(Cela  sufkt  pour  donner  une  idée  de  l'irrégularité 
de  leur  production.) 

Les  années  saches,  celles  dont  les  périodes  de 
sécheresse  comprennent  plusieurs  saisons,  et  sur- 
tout le  printemps  et  l'automne,  sont  pour  eux 
les  plus  favorables.  Au  contraire,  les  pluies  per- 
sistantes leur  sont  fatales;  si  elles  ne  les  inondent 
pas,  elles  ramollissent  le  sol,  empêchent  de  pé- 
nétrer dans  la  vigne,  et  provoquent  la  pourri- 
ture du  raisin.  La  récolte  est  alors  perdue  pres- 
qu'en  entier,  sinon  en  totalité.  D'un  autre  côté, 
comme  ces  terrains  sont  très-propresà  la  produc- 
tion de  la  luzerne  et  y  donnent  de  riches  pro- 
duits, c'est  en  luzcrnières  que  Ton  convertit  ceux 
dont  les  vignes  sont  arrachées. 

Mol  d«B  plalm«ft  ■•«•  rlTl^res.  —  Au-dedsUS 
des  plaines  d'ail  uvions  formées  parles  rivières,on 
rencontre  des  terrains  dont  la  situation  n'est  pas 
encore  celle  des  coteaux,  mais  qui  forment  la  tran- 
sition entre  eux  et  les  alluvions  récentes.  Ils  se 
trouvent  entre  la  mer  et  les  premiers  escarpements 
des  montagnes,  recouvrant  des  plaines  plus  ou 
moins  inclinées  ou  ondulées,  dont  le  sol  est  à 
l'abri  des  eaux,  et  qui  présente  cependant  assez 
de  profondeur  pour  promettre  une  végétation 
vigoureuse.  Le  plus  souvent,  dans  le  Gard,  THé- 
raull,  l'Aude, ces  terrains  appartiennent  aux  cou- 
ches supérieures  des  terrains  tertiaires,  et  sont 
formés  par  les  dépôts  du  terrain  subapennin. 

On  y  rencontre  des  terres  de  tous  genres,  fran- 
ches, fortes  ou  légères^  selon  que  l'argile  y  do- 
mine plus  ou  moins,  klles  sont  la  plupart  cal- 
caires, le  plus  souvent  mélangées  de  silice  on 
quantités  variables;  leur  sous-sol  est  lui-même 
très-sujet  à  changer,  tantôt  formé  par  des  argiles, 
des  marnes  plus  ou  moins  compactes,  des  sables 
et  des  graviers,  etc.;  il  est  alors  plus  ou  moins 
perméable,  et  communique  aux  terres  dont  il 
est  recouvert  des  propriétés  particulières,  bien 
connues  des  agriculteurs. 

Ce  sont  les  terrains  de  ce  genre  désignés  vul- 
gairement, dans  l'Hérault,  sous  le  nom  de  tenesde 
Soubergue,  qui  forment  la  majeure  partie  des  vignes 
à  produit  riche  et  régulier,  et  qui  fournissent  la 
masse  énorme  des  vins  que  la  région  a  expédiés 
au  dehors  depuis  quelques  années.  Il  faut  leur 
Joindre  encore  les  dépôts  nombreux  de  cailloux 
roulés  dont  certaines,  plaines  sont  couvertes,  dé- 
pôts qu'on  retrouve  aussi  sur  les  coteaux,  et  qui 
produisent  des  vins  de  haute  qualité. 

Les  terrains  de  ces  plaines  élevées,  à  sol  assez 
profond,  susceptible  de  défoncement  en  terre 
franche  bien  ressuyée,  sont  ceux  qui  donnent  les 
produits  moyens  les  plus  élevés,  quoiqu'ils  n'at- 


teignent pas  les  cas  de  fécondité  extraordinaire 
des  alluv lotis  de  plaine.  Fies  produits  de  ces  ter- 
rains varient  de  qualité  selon  leur  abondance  et 
les  propriétés  du  sol.  Ih  se  confondent  tantôt 
avec  les  meilleurs  vins  de  plaine,  tantôt  avec 
ceux  de  coteau,  qu'on  nomme  aussi  vins  de  mon-- 
tagne,  vins  de  garrigue.  On  y  trouve  des  vins  noirs 
et  corsés,  dont  ceux  de  Yilleveyrac  et  de  Cers  sont 
le  type  dans  l'Hérault,  ceux  de  Narbonne  dans 
l'Aude;  des  vins  plus  Ans,  vifs  et  de  belle  colora- 
tion, propres  à  être  consommés  en  nature,  et  des 
vins  d'aramon,  d*une  jolie  couleur,  d'un  rouge 
brillant,  nets  et  francs,  dont  les  vins  de  Gigean, 
près  de  Cette  et  de  Montpellier,  sont  un  exemple. 
Dansles  terrains  légers  et  maigres  de  cette  nature, 
on  trouve  des  vins  fins  de  qualité  plus  relevée^ 
comme  ceux  de  Langlade. 

Généralement  les  terrains  argileux  (I  )  fortement 
colorés  d'oxyde  de  fer,  donnent  des  vinsplus  riches 
en  couleur  et  plus  fermes. 

Les  terrains  remaniés,  lorsqu'ils  sont  formés  de 
terre  substantielle  et  de  pierrailles  à  sous-sol  de 
marne  perméable,  sont  les  plus  fertiles,  et  leurs 
produits  sont  en  même  temps  de  bonne  qualité. 
C'est  le  terrain  dans  lequel  se  plaît  plus  particu- 
lièrement l'uramon,  donnant  à  la  fois  la  quantité, 
et  une  qualité  de  vin  moyenne,  de  bonne  conser- 
vation, et  très-propre  à  la  grande  consommation 
courante. 

Les  sols  où  la  silice  est  mêlée  au  calcaire  don- 
nent des  vin^  moins  colorés,  mais  plus  fins  et 
plus  susceptibles  de  bouquet.  Ces  propriétés  se 
destinent  pi us^ nettement  lorsque  les  cailloux  rou- 
lés s'y  rencontrent.  Les  vignobles  de  Saint-Geor- 
ges et  de  Langlade  en  sont  un  exemple. 

Lis,  terrains  de  plaine  ne  produisent  guère  de 
vins  blancs  distingués,  parce  qu'ils  sont  ordinaire- 
ment plantés  de  terrets  bourrets,  cépage  dont  le 
produit  e?i  plus  ou  moins  bon  selon  les  années, 
mais  qui  n'atteint  jamais  la  distinction  des  pique- 
pouls  ,  des  clairettes ,  des  picardans ,  malvoi- 
sies, etc.  Ce  sont  d'ailleurs  les  parties  de  ces 
plaines  les  plus  basses  et  les  plus  sujettes  aux 
gelées  qu'on  plante  ainsi  en  terret-bourrct,  et  la 
qualité  du  vin  en  est  encore  diminuée.  Ces  vins 
de  terret  gris,  sauf  quelques  liquides  de  choix, 
étaient  envoyés  à  la  chaudière  ;  ils  produisaient 
d'excellents  alcools,  et  mieux  encore  des  eaux-dc- 
vie  de  grande  qualité. 

De  tous  les  terrains  cultivés  en  vigne,  ceux  des 
plaines  élevées  sont  les  plus  susceptibles  d'amé- 
lioration, soit  par  défoncements,  soit  par  draina- 
ges, amendements,  fumures  et  culture  soignée. 
La  vigne  y  acquiert  généralement  une  magni- 
fique végétation,  et  y  résiste  bien  aux  chaleurs  de 
l'été. 


(1)  Le»  terrain»  argileuK  qui  »0Qt  formé»  par  la  désagrégation 
de  roche»  feld»pa(hique«,  coiitienneot  naturellemeot  plu»  de  po- 
laise  que  les  autre».  Le  feld»patb  est  un  minéral  alumÎDenx  à  base 
de  potasie,  de  soude,  de  ehaui,  ete.  La  potasse  qo^il  r«B* 
foriiie  se  retrouve  daus  les  argiles,  et  donne  à  la  irégétation  de  la 
vigue  beaucoup  de  vigueur  et  de  force.  Les  terrains  purement 
calcaires  ou  siliceui  manquent  d^êléments  potassiques,  et  ne  don* 
uent  jamais  des  produits  aussi  abondants.  Le  mélange  des  é'é- 
ments  argileux  et  calcsireii.  qu'on  trouve  dans  certains  suis  et  sous- 
soU  marneux,  e>t  U'ip  ries  cnndilious  le^  me  Heures  pour  assurer 
la  duice  de  la  vigne  et  l'aboudauccde  »t-s  |«rudt«iis. 
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Temins  de  côteavx  oii  de  darrlirues.  — 

Au-dessus  des  plaines,  à  l'abrî  des  inondations, 
s*élèvent  Ihs  coteaux  ;  ils  s'étngent  sur  le  flanc 
des  montagnes,  ou  forment  en  entier  des  on- 
dulations fortement  accusées.  Ce  sont  générale- 
ment des  terrains  maigres,  peu  profonds,  plus  ou 
moins  Inclinés;  il  yen  a  de  toute  nature.  Celui 
qu'on  désigne  plus  particulièrement  sous  le  nom 
de  Garrigues^  est  formé  d'une  légère  couche  de 
tene  végétale,  mêlée  de  pierrailles,  déposée 
sur  des  calcaires  profondément  flssu  réf.  Il  occupe 
d'immenses  surfaces  dans  la  région,  et  forme  les 
pâturages  des  troupeaux  de  bêtes  à  laine  (1). 

Dans  les  parties  qui  conviennent  le  mieux  à  la 
vigne,  il  est  naturellement  recouvert  de  cystes, 
de  genêts  épineux,  quelquefois  de  bruyères, 
de  chênes  verts  et* de  pelils  chênes  kermès  (Quer- 
cys  coccifera)y  à  feuilles  piquantes.  Ces  derniers 
s'étendent  sur  le  sol  en  broussailles  épaisses,  et 
sont  de  beaucoup  les  plus  nombreux.  Comme 
on  les  désigne,  en  languedocien,  sous  le  nom  de 
Garrouyay  ils  ont  donné  leur  nom  au  terrain 
dans  lequel  ils  croissent.  Chaque  année  on  dé- 
friche des  lambeaux  de  garrigue  et  on  les  plante  ; 
cette  opération  est  très-coûteuse,  et  comme  les 
meilleures  garrigues  ont  déjà  été  défrichées,  la 
transformation  de  ce  qui  reste  est  fort  lente. 

D'ailleurs,  la  production  de  pareils  sols  est  or- 
dinairement peu  abondante.  On  en  tire  cepen- 
dant d'excellents  vins  ;  mais  comme  leur  prix, 
comparativement  à  celui  des  vins  de  plaine,  n'est 
point  en  proportion  de  leur  qualité,  on  en  obtient 
des  profits  beaucoup  m(»indres. 

Les  garrigues  sont  formées  quelquefois  par 
des  couches  de  marne  sableuse  très-maigre;  leurs 
produits  sont  alors  généralement  moindres  que 
dans  les  calcaires  fissurés,  mais  leur  défrichement 
est  beaucoup  plus  facile. 

Ces  marnes  sont  susceptibles  de  fournir  des  vins 
blancs  très-distingués,  doux  ou  secs;  des  muscats 
et  des  grenaches,  dont  la  qualité  dans  les  bonnes 
-  années,  égale  celle  des  vins  d'Espagne. 

On  trouve  aussi  des  garrigues  couvertes  de  cail. 
loux  roulés,  tantôt  calcaires,  tantôt  mélangés  de 
quartz  et  de  silice.  Ces  terrains,  souvent  désignés, 
dans  le  pays,  sous  le  nom  de  Grè$y  donnent  aussi 
des  produits  de  qualité.  Les  coteaux,  plantés  de 
cépages  &  raisins  très-colorés,  fournissent  les  vins 
les  plus  foncés  que  le  commerce  rechei*che  avec 
empressement  pour  le  coupage  des  vins  inféiieurs. 

Les  terrains  lacustres  de  la  période  tertiaire 
occupent  aux  environs  de  Montpellier  des  surfaces 
considérables  dans  les  communes  de  Saint-Gely 
du  Fesc,  les  Maielles,  Teyran,  Assas,  ^tc,  et  for- 
ment pour  la  plupart  des*  coteaux  dont  les  vins 
corsés  et  d'une  belle  couleur  sont  justement  esti- 
més; ces  coteaux  sont  généralement  très-pier- 
reux et  mêlés  de  marne  argileuse. 

La  plupart  des  sols  dé  garrigue  sont  des  terrains 
chauds  dont  les  récoltes  sont  plus  précoces  que 
celles  de  la  plaine  ;  ceux  qui  reposent  sur  le 
roc  fendillé,  sont  toujours  parfaitement  ressuyés 
et  présentent  ce  caractère  de  précocité  au  degré 

(I)  Lm  garrifoes  se  trouvent  prineipalemeot  dans  les  forma- 
tioM  du  terrain  jorassiqae  et  de  la  craie. 


le  plus  élevé  ;  les  autres  viennent  ensuite,  ?olon 
l'état  de  perméabilité  de  leur  sous-sol. 

Les  vignobles  en  coteaux  occupent  dans  la  ré- 
gion méridionale  une  place  très-considérable,  pro* 
bablement  la  plus  grande  en  surface,  et  ils  sont 
d'autant  plus  intéressants  qu'ils  pourraient  dilfl- 
cilement  être  cultivés  autrement  qu'en  vignes. 
Comme  situation,  leur  place,  est  généralement 
la  meilleure  dans  les  parties  du  sol  qui  forment 
la  naissance  ou  le  pied  des  collines;  ils  y  sont  à 
l'abri  des  humidités  de  la  plaine,  des  gelées  blan- 
ches, et  y  reçoivent  une  chaleur  réfléchie  plus 
considérable  que  partout  ailleurs.  Lorsqu'ils  s'é- 
lèA-ent  à  des  niveaux  trop  hauts,  lei.r  situation  est 
moins  bonne  et  leurs  produits  diminuent  tout  à 
la  fois  en  quantité  et  en  qualité. 

Les  vins  les  plus  distingués  parmi  ceux  de 
la  région,  appartiennent  à  peu  près  tous  aux  vi- 
gnes des  coteaux.  Si  les  tendances  du  commerce 
et  de  la  consommation  encourageaient  davan- 
tage la  production  des  vins  de  qualité,  la  culture 
des  coteaux  s*en  ressentirait  avantageusement, 
et  on  pourrait  en  tirer  beaucoup  plus  de  vins 
fins  de  tous  genres,  qu'on  ne  le  fait  aujour- 
d'hui, il  faudrait  pour  cela  apporter  plus  de  soin 
à  l'entretien  de  ces  terrains,  leur  donner  des  fu* 
çons  plus  fréquentes,  en  réformer  les  cépages 
vicieux,  et  veiller  à  la  fabrication  du  vin  avec  la 
plus  grande  attention.  Cela  serait  d'autant  plus 
nécessaire,  que  leur  sol  est  plus  pauvre  ;  danse  e 
cas,  une  culture  intelligente  peut  seule  racheter 
le  défaut  de  fertilité  naturelle.  On  peut  obtenir 
de  grands  résultats  dans  cette  voie  lorsque  le  ter- 
rain et  le  cépage  peuvent  assez  bien  s'allier  pour 
donner  des  produits  perfectionnés.  Le  Médoc  en 
est  un  brillant  exemple  ;  des  terrains  naturelle- 
ment stériles  y  ont  acquis  aujourd'hui,  grAce  à 
leurs  vins,  la  plus  haute  valeur. 

Pour  le  moment,  tous  les  efibrts  sont  plus  par- 
ticulièrement dirigés  vers  la  production  des  vins 
communs  de  consommation  courante,  dont  les 
débouchés  sont  plus  faciles,  et  qui  forment  la 
base  de  la  consommation  populaire;  les  produits 
des  coteaux  servent,  pour  la  plupart,  à  améliorer 
les  crus  inférieurs,  en  attendant  le  jour  où  on 
les  recherchera  pour  leurs  qualités  propres. 

Dans  cet.  examen  des  terrains  de  divers  genres 
occupés  par  la  vigne,  il  n'a  pas  été  question  de 
ceux  qui  donnent  aux  vins  des  goûts  de  terroirs 
particuliers,  que  tantôt  on  recherche,  tantôt  on  re- 
pousse ;  la  plus  grande  obscurité  règne  encore  sur 
les  causes  qui  peuvent  engendrer  ces  particula- 
rités. 11  faut,  jusqu'à  présent,  se  borner  à  les 
constater,  afin  d'en  éviter,  autant  que  possible, 
les  inconvénients. 

Les  goûts  de  terroir  désagréables  sont  beat;*» 
coup  plus  fréquents  dans  les  vins  rouges  que 
dans  les  vins  blancs.  Les  terrains  forts,  très-argi- 
leux, sont  plus  sujets  à  les  produire  que  les  ter- 
rains plus  calcaires  et  siliceux.  Tel  terrain  argi- 
leux, qui  produit  des  vins  rouges  fatigants  par 
leur  mauvais  goût,  donne  lieu  à  des  vins  blancs 
de  haute  qualité  (2). 


(2)  J'ai  eu  Toecasion  d'obserter  fréquemment  ce  fait  dans  les 
vignes  que  j^ai  cultivérs  sur  les  bords  de  Télang  de  Thau. 
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Les  sols  siliceux  donnent  des  produils  qui  pos- 
Bùdenl  généralement  plus  de  finesse  que  ceux  des 
terrains  forts,  et  son!  moins  sujets  aux  goiîts  de 
terroir  dcsagn'ablcs;  mais,  généralement  aussi, 
Icui-s  vins  sont  moins  colorés  et  moins  fermes. 

Les  calcaires,  selon  qu'ils  sont  plus  ou  moins 
uiélcs  d'argile  ou  de  silice,  psirlicipenl  des  pro* 
priélés  des  terrains  argileux  ou  siliceux. 

Les  sous-sols  influent  aussi  considérablement 
sur  le  goût  propre  des  vins  de  chaque  terrain  ;  et, 
coninie  la  vigne  y  pénètre  profondément,  il  est 
difficile  de  modifier  par  des  amendements  ces 
dispositions  des  produits. 

D'ailleurs,  on  peut  y  arriver  autrement,  soit 
par  lo  choix  des  cépages,  soit  par  les  procédés  de 
vinification,  et  il  en  sera  question  plus  loin. 

-  Bx|M»ftfttom«  —  L'exposition  des  terrains  des- 
tinésà  la  vigne  exerce  certainement  son  influence 
swr  la  nature  des  produits;  mais  elle  est  si  variée 
et  se  trouve  liée  &  tant  d'autres  conditions  aux- 
quelles le  vignoble  se  trouve  assujetti,  qu'on  voit 
les  vignes  prospérer  et  donner  des  vins  remar- 
quables à  toutes  les  expositions.  Celle  du  midi  est 
généralement  indiquée  par  les  Auteuracomme  pré- 
férable, parce  qu'elle  est  plus  longtemps  frappée 
par  les  i*ayon8  du  soleil  ;  mais  cette  raison,  qui 
jieùl  avoir  -de  la  valeur  dans  les  vignobles  du  Nord , 
à  la  limite  de  la  culture  de  la  vigne,  en  a  beau- 
coup moins  dans  la  région  méridionale  (1),  où  le 
climat  est  si  chaud  que  les  \  ignés  ont  souvent  à 
souffrir  des  ardeui*8  du  soleil,  et  que  leurs  fruits 
mûrissent  toujours  complètement  chaque  année, 
quelles  que  soient  les  variétx^s  cultivées. 
'  L'exposition-  au  nord  présenterait  alors  des 
avantage»  incontestables  contre  les  étés  trop 
chaudi,  pendant  lesquels  les  raisins  sont  grillés 
par  Des  coups  de  soleil;  elle  a  de  plus  l'avantage 
de  permettre  au  vent  du  nord  d'exercer  plus  tiici- 
tement  son  influence  favorable  sur  le  vignoble. 
Cette  opinion,  émise  d'abord  par  Columelle, 
est  confirmée  parOHvier  de  Serres;  l'un  et  l'autre 
écrivaient  dans  la  région  méridionale,  où  la  vigne 
Jouit  à  profusion  de  chaleur  et  de  lumière,  et 
nous  la  croyons  parfaitement  fondée.  Nous  n'a- 
vons pas  observé  que  les  vignes  exposées  au  nord 
eussent  à  souffrir  plus  que  les  au  tics  des  grandes 
gelées  de  l'hiver;  comme  elles  poussent  plus  tard 
au  printem]»6,  elles  sont  moins  sujettes  aux  gelées 
blanches,  et,  en  outre,  elles  reçoivent  plus  direc- 
tement Timpression  des  vents  secs  qui  en  chassent 
elles  brouillards  et  l'humidité.  Elles  ont  moins  à 
souffrir  des  coups  de  vent  marin,  qui  peuvent 
exercer  sur  elles  l'influence  la  plus  fâcheuse  à 
l'époque  de  leur  première  végétation.  Cette  action 
des  forts  vents  de  mer  a  été  obàcrvée  à  diverses 
reprises,  et  notamment  en  1851;  le  ^22  avril,  après 
unejournéede  vent  marin  très-violent,  la  plupart 
des  pousses  tendres  des  arbres  et  celles  des  vignes, 


(1}  Le  comU  Odart  cite  en  Champagne  les  vignobles  dei  côtes 
d*Kpern«y,  de  Mailly.de  Clii».'ny,de  Killy  qui  sout  au  nord,  et  ce- 
peudaut  Mpéneurs  i  ceux  de  Saint-Tliierry  et  autres  vij:uf>ble8 
voisins  exposés  au  midi;  quelques  coteaux  du  Rhin  des  mieux  fa- 
més, plusieurs  coteaux  de  Saumuretd'Aupers;  aux  environs  de 
Tours,  les  coteaux  de  Joué  et  de  Saittt-Aveilin.  [A/anuel  du  vi- 
ffHfron,  p.  fiO). 


furent  détruites  ;  dans  les  terrains  abrités  du  vent 
marii),  le  mal  fut  beaucoup  moins  grand. 

D'un  autre  côté,  Texpo^ition  au  midi  augmente 
la  précocité  des  récoltes  et  pennet  de  vendanger 
plus  lût;  c'est  une  considération  importante.  Il 
est  vrai  qu'elle  est  souvent  bien  compensée  par 
la  nature  du  sol,  et  que  les  terrains  brûlants,  si- 
tués au  nord,  mûrissent  leurs  fruits  beaucoup 
plus  tût  que  les  terrains  frais  au  midi. 

Cette  série  de  considérations  prouve  que,  si 
l'exposition  exerce  qu cl lue  influence  sur  la  vigne, 
cette  influence  est  bien  moindre  que  celle  de  la 
situation  et  du  terrain. 

Dans  là  plaine,  elle  est  moindre  encore  et  dis- 
paraît, pour  ainsi  dire.  Les  plaines  ouvertes,  assez 
liaules  pour  être  à  l'abri  des  eaux,  et  dans  les- 
quelles l'air  circule  librement,  sans  être  gêné  par 
des  rideaux  d'urbrcs  ou  d'autres  obstacles,  sont 
dans  d'excellentes  conditions;  elles  peuvent  pro- 
duire, si  le  sol  le  permet,  des  vins  de  la  plus  haute 
qualité  :  le  médoc  en  est  un  exemple  célèbre. 

DES  CÉPAGES  CULTIVÉS   DANS   LA    RÉGION 
?JÉniD10NALE 

La  \  tgne,  tout  en  conservant  les  mêmes  cjipac- 
tcrcs  botaniques,  présente  à  tous  ses  états,  sauvage 
ou  cultivée,  une  foule'de  variétés.  H  en  est  ainsi 
depuis  une  haute  antiquité,  puisque  Virgile,  avec 
le  style  imagé  des  poètes,  compare  leur  nombre 
à  celui  des  graitis  de  sable  que  le  Uphire  agite  dtms 
la  mer  de  Libye. 

Columelle  ,  en  rapportant  l'opinion  de  Virgile, 
cite  un  assez  grand  nombre  des  variétés  cultivées 
à  l'époque  où  il  écrivait  (2)  (premier  siècle  de 
l'ère  chrétienne^. 

Avant  et  après  lui,  Caton,  Vairon,  Plipe,  Palla- 
dius,  en  traitant  de  la  vigne,  parlent  aussi  de  ces 
variétés. 

11  est  regrettable  qu'en  les  menfUmnanl,  ils 
n'en  aient  pas  donné  les  descriptions;  car,  depuis 
eux, les  dooomiaalions  ont  tellement  changé  qu'il 
n'est  guère  possible  de  retrouver  avec  exactitude^ 
parmi  les  vignes  que  nous  possédons,  certains 
cépages  remarquables  de  l'anliquité. 

De  même  que  nous,  les  anciens  possédaient  des 
Muscats  (Apiarkœ\  des  vignes  à  raisins  blancs, 
rouges,  1*0808  {Helvofœ),  des  cépages  à  sarments 
érigés  ou  rampants,  des  raisins  d'ornement  pour 
la  table,  pour  lo  pi^ssoir,  etc.  Comme  chex  les 
modernes, la  synonymie  de  la  vigne  a  été  un  em- 
barras, car  le  même  cépage  a  été,  dans  l'anti- 
quité, désigné  dé  dilféœntes  manières,  selon  la 
localité  où  il  a  été  cultivé. 

Olivier  de  Serres,  dans  le  Ijvre  de  sou  The  dire 
d'.agricallure  qu'il  a  consacré  à  la  vigue,  cite 
aussi  les  noms  d'un  assez  grand  nombre  de  va- 
riété», mais  il  n'en  a  pas  laissé  la  description. 


(2)  Ce  sont  les  Aminées,  doitt  les  anciens  eomplaient  cio^m. 
pcces  ;  les  VénunculM,  les  Cérauuiea,  le  raisin  de  Bfcodes,  d« 
Numidie,  les  Uaroiiuées.  les  Vésuviennes*  les  Nomentaues.  les 
Visules,  les  Eugénies,  les  Helvoles,  les  Argiles,  les  Coeolubef, 
les  Basiliques  ou  H<iyales«  les  Pergulanes,  les  rrégeHaues,  les 
Murgeutines,  les  Uelveuqnes,  les  Duracines,  les  Bituriquea,  Les 
Spiouccs,  les  Apianx  (niusca<s),  etc.,  etc. 
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Parmi  elles,  ccrlainos  sont  restées  dans  dos  cul- 
tures avec  les  dénominations  qu'il  leur  a  don- 
oéeSy.  et  elles  présentent  encore  les  caractères 
de  la  végétation  la  plus  vivace  et  la  plus  vigou- 
reuse (ij;  d'autres  ont  été  abandonnées,  ou  peut- 
être  ont  perdu  leursuomspour  en  prendre  d'autres. 

Les  questions  qui  touchent  au  choix  des  cé- 
pages et  a  ieur  grand  nombre,  sont  donc  fort  an- 
ciennes et  tiennent  à  la  nature  même  de  la 
vigne.  En  effet,  elle  se  reproduit  à  la  fois  de 
graines  et  de  boutures,  mais  avec  cette  dlff^érence 
bien  remarquable,  que  les  graines  ou  pépins  ne 
reproduisent  point  fidèlement  la  variété  dont  elles 
ont  été  tirées,  tandis  que  le  sarment  la  reproduit, 
au  contraire,  avec  tous  ses  caractères.  Ainsi  ou 
peut  obtenir,  au  moyen  de  semis  de  pépins,  une 
multitude  pour  ainsi  dire  indéfinie  de  variétés, 
dont  certaines  se  rapprochent  plus  ou  moins  du 
cépage  d'où  la  semence  a  été  tirée,  et  peuvent 
alors  faire  partie  de  la  môme  tribu ,  mais  dont 
beaucoup  sont  aussi  bien  difTérentes  (2).  II  en  ré- 
sulte qu'on  peut  ainsi  augmenter  à  volonté  le, 
nombre  des  cépages  connus,  et  compliquer  inces- 
samment la  connaissance  de  l'ampélographie  ; 
mais  il  faut  reconnaître  aussi  que  si  les  variétés  de 
vignes  cultivées  que  nous  possédons,  et  que  nous 
voyons  douées  de  si  admirables  qualités,  quand  on 
les  compare  aux  vignes  sauvages,  ont  été  formées 
par  semis  ;  il  est  bien  rare  que  ce  mode  de  repro- 
duction de  la  vigne  donne  des  sujets  nouveaux 
comparables  à  ceux  que  nous  possédons  déjà. 

Les  recherches  du  comte  Odart,  lorsqu'il  a  dis- 
cuté et  établi  les  principes  de  l'ampélographie,  ne 
laissent  aucune  incertitude  à  cet  égard^  et  dé- 
montrent le  rùle  tout  à  fait  secondaire  que  jouent 
les  semis  de  pépins  dans  la  culture  de  la  vigne, 
quoique  dans  la  nature  ce  moyen  soit  le  seul  des- 
tiné à  propager  la  vigne  ou  à  la  modifier.  La 
propagation  par  bouture,  qui  conserve  à  chaque 
variété  ses  caractères  particuliers  :  couleur,  gros- 
seur, saveur  des  fruits,  fertilité,  poii  de  la  souche, 

(1)  Dé  ee  nombre  sont  dans  la  région  méridionale  :  Piquar- 
dont,  Ugn^»^  Maleoitie,  Marroquin,  Bùurbouleitc^  CotUor^ 
Grees^  Augibis,  Clairette,  Péquepoule,  ûeceane. 

Nous  revieudrous  plus  loin  sur  ces  divers  cépages  en  les  décri- 
vant. Il  cite  aussi  les  noms  de  Pinot,  Tresseau,  Lombard,  Uo* 
ritlon,  Mealier,  etc.  Cette  persistance  des  variétécde  vignes  très- 
anciennes,  leor  vigueur  et  leur  fertilité,  autorisent  à  croire  que 
plusieurs  de  nos/épagcs  méridionaux. pourraient  nous  venir  ucs 
anciens,  ou  tout  au  moins  appartenir  aux  tribus  de  leurs  bonnes 
varié!  es. 

(2)  Rozicr  a  depuis  longtemps  fait  eonnaiire  les  résultats  des 
semis  de  pépins  qu*i|  avait  faits.  Des  graines  de  raisins  excellents 
en  donnèrent  de  fort  mauvais;  des  pépins  4e  raisins  blancs  don- 
nent assez  souvvttt  des  fruits  roQges  ou  roses.  Duhamel,  Van  Hons, 
Uorelot.  M.  Hardy,  cités  par  le  comte  Odart,  ont  expérimenté 
les  semis  de  pepius  et  n'ont  pas  observé  plus  de  régularité  dans 
les  jeunes  sujets  qu'ils  ont  obtenus;  beaucoup  se  rapprochent  de 
la  vigne  sauvage.  Une  foule  d'antres  expérimentateurs  ont  eu 
recourt  au  même  moyen;  s^ils  ont  formé  une  foule  de  variétés 
Doavellea,  bien  peu  ont  été  jugées  dignes  d*étre  conservées.  |.es 
raisins  précoces  de  im.  Malingre  et  Courtiller  sont,  avec  quelques 
autres,  des  exeeplions  à  ciler  et  à  donner  comme  exemple,  car  il 
serait  i  désirer  que  les  semis  de  pépins  de vinnenl  parmi  les  ama- 
teurs nn  moyen  de  recherche.  Quoiqu'il  soit  très  long  et  très- 
difficile  d'en  obtenir  des  résultats  utiles,  il  pourrait  cependant 
s'eu  produire  d'inattendus  dont  les  conséquences  seraient  impor- 
tantes à  cause  des  surficcs  de  plni  en  plus  grandes  que  la  vigne 
occupe  dans  oos  cultures.  Le  semis  est  nn  incontestable  moyen 
d'angroenter  le  nombre  des  sujets  des  tribus  les  plus  avantageuses 
h  cultiver;  les  chasselas,  les  pinots,  les  muscats,  les  garoais  dont 
les  variétés  sont  aujourd'hui  si  nombreuses,  en  sont  un  exemple. 


est,  au  contraire,  par  le  fait,  le  moyen  cuKural 
par  excellencepourconserveraux espèces  acquises 
et  fixées  toute  leur  valeur^  et  pour  les  multiplier 
avec  la  plus  grande  facilité  en  peu  de  temps. 

Les  cépages  ou  variétés  de  vignes  se  forment 
donc  principalement,  ou  presque  exclusivement, 
par  semis,  et  ils  se  propag(;nl  et  se  conservent 
par  boutures. 

Leurs  propriétés  sont  si  difTérentes  et  telle- 
ment tranchées,  que  le  succès  d'un  vignoble, 
soit  pour  la  qualité  de:$  produits,  soit  pour  leur 
abondance,  dépend  principalement  de  l'espèce  ou 
des  espèces  dont  il  est  complanté.  Si  le  climat  et 
le  sol  font  subir  au  cépage  leur  influence,  ainsi 
que  nous  l'avons  dit  plus  haut,  ce  dernier  exerce 
à  son  tour  sur  le  vin  une  action  particulière  dont 
il  ne  peut  s'affranchir. 

Cette  triple  action  du  climat,  du  sol  et  du  cé- 
page concourt  donc  à  donner  à  chaque  vignoble 
et  à  ses  produits,  leur  vrai  caractère;  et  chacun 
des  éléments  qui  concourent  à  la  former,  doit  né- 
cessairement «nirer  dans  l'étude  dont  la  vigne 
est  l'objet  de  la  part  du  cultivateur.  Mais  celui 
qui  doit  attirer  au  plus  haut  degré  son  attention, 
parce  qu'il  est  libre  de  le  modifier  ou  de  le  chan- 
ger à  son  gré,  est  certainement  le  cépage;  tan- 
dis que  les  deux  autres  lui  sont  imposés  par  la  na- 
ture, et  qu'il  n'a  sur  eux  qu'une  action  limitée. 

Pendant  trop  longtemps  on  n'a  point  assez  fait 
la  part  de  cette  action  particulière  du  cépage;  ila 
fallu,  pour  l'appréciera  sa  juste  valeur,  les  efi'orts 
faits  depuis  labbé  Hozier,  pour  constituer  la  sy- 
nonymie de  la  vigne  et  arriver  à  la  connaissance 
approfondie  de  ses  variétés;  il  a  fallu  dissiper  les 
erreurs  répandues  sur  l'instabilité  des  caractères 
propres  à  chaque  cépage,  et  faire  apprécier  leurva- 
leur  selon  les  sols  qui  leur  conviennent  le  mieux. 

Aujourd'hui,  celte  étude  est  à  peu  près  faite; 
commencée  par  l'abbé  Rozier,  poursuivie  parChap- 
tal  et  Bosc  avec  des  idées  différentes  de  celles  qu  on 
a  aujourd'hui,  les  contemporains,  à  la  tête  desquels 
s'est  placé  le  comte  Odart,  l'ont  bien  avancée,  et 
ont  ainsi  établi  les  vrais  principes  sur  lesquels 
elle  repose.  Elle  a  imprimé  à  la  viticulture  ac- 
tuelle un  mouvement  tout  particulier,  qui  tend 
à  la  fois  à  en  perfectionner  les  produits,  k  en  ac- 
croître  la  quantité  par  le  choix  judicieux  du  cé- 
page, autant  que  par  l'amélioration  des  procédés 
de  culture.  Elle  l'a  placée  dans  la  voie  réelle  du 
progrès  rapide,  par  la  connaissance  plus  appro- 
fondie de  l'élément  principal,  au  moyen  duquel 
il  est  possible  de  féconder  les  propriétés  natu- 
relles du  sol  et  du  climat. 

On  ne  peut  disconvenir,  cependant,  de  l'impor- 
tance qui,  de  tout  temps,  a  été  attachée  au  choix 
du  cépage  ;  la  preuve  en  est  dans  les  écrits  des 
anciens  (par  exemple,  Caton  et  Columelle],  et 
dans  ceux  des  modernes,  Olivier  de  Serres,  Ro- 
zier, D.  Simon  Hoxas  Clémente,  Lenoir,  etc.  Ils 
donnent  au  cépage  une  attention  toute  particu- 
lière et  en  apprécient  la  grande  influence. 

Dans  la  pratique  on  trpuve  aussi  cette  preuve 
dans  le  grand  nombre  de  vins  qui  portent  les 
noms' des  variétés  d'où  ils  proviennent,  par  exem- 
ple :  les  Muscats,  les  Piquepouls,  les  Grenaches^ 
Clairettes,  Picardans,  Malvoisies,  etc. 
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•f  F/élude  plus  approfondie  que,  de  noire  temps, 
on  a  faite  de- leurs  propriétés  parliciiHùpes  et  de 
leur  synonymie,  justifie  l'iniportance  qu'on  leur  a 
attribuée,  et  a  mis  en  évidence  leur  vrai  rôle  dans 
la  viticulture.  On  sait  qu'il  n'est  plus  permis  de 
faire  abstraction  du  cépage  dans  la  confection  des 
grands  vins,  et  qu'il  y  contribue  comme  le  cru  : 
ainsi,  les  Pinots  font  les  grands  vins  de  la  Bour- 
gogne, les  Carbenels  ceux  du  Médoc,  les  Syrrah 
ceux  de  l'Hcrmitage,  les  Muscats  ceux  de  Fronti- 
gnan,  les  Grenaches  ceux  du  Roussillon,  etc.  On 
sait  qu'un  des  meilleurs  moyens  d'approcher  de 
la  perfection  de  ces  vins  fumeux,  est  de  cultiver 
les  cépages  d'où  ils  proviennent  dans  des  coudi- 
tions  analogues  à  celles  où  ils  se  trouvent  placés 
dans  les  grands  vignobles,  et  d'employer  les 
mômes  moyens  de  vinification.  D'autre  part, 
lorsqu'il  s'agit  de  produire  do  grandes  quantités 
de  vins  dans  les  terrains  fertiles,  on  sait  qu'on 
ne  peut  en  obtenir  qu'au  njoyen  de  certaines 
variétés,  comme  les  Âramons,  les  Terrels,  les  Ga- 
mais,  la  Folle  blanche,  etc. 

Les* bonnes  variétés  de  vignes  sont  donc  une 
richesse  précieuse,  sur  laquelle  on  ne  saurait  trop 
attirer  l'attention  des  viticulteurs,  et  dont  la  con- 
naissance devrait  leur  élre  familière.  A  ce  point 
de  vue,  rien  n'est  plus  intéressant  et  plus  utile 
à  la  fois,  pour  celui  qui  veut  bien  connaître  la 
vigne  et  ses  ressources,  qu'une  collection  des 
principaut  cépages  de  nos  meilleurs  vi^obles. 
Rien  ne  peut  mieux  fixer  l'obsei^ateur  sur  leur 
valeur  relative,  et  sur  les  questions  de  tous  genres 
qui  s'y  rattachent,  telles  que  les  divers  modes  de 
taille,  la  durée  des  Ct^ps,  certains  cas  d'altéra- 
tion qu'on  est  conveuu  d'appeler  dégénéres- 
cence, etc.,  etc. 

De  toutes  les  contrées  où  la  vigne  est  cultivée, 
la  région  méridionale  est  une  des  mieux  placées 
pour  être  riche  en  cépages  de  toute  espèce.  Elle 
est  placée  à  la  limite  où  se  fait  la  transition  des 
climats  chauds  aux  climats  tempérés,  et  elle  oc- 
cupe la  partie  moyenne  de  la  zone  où  se  plait  la 
vigne;  ainsi  elle  touche  à  la  fois,  par  la  France, 
l'Espagne  et  l'Italie,  aux  vignobles  les  plus  célè- 
bres et  les  plus  anciens  du  nord  et  du  midi.  Fa- 
vorisées par  le  climat  et  parle  sol,  toutes  les  va- 
riétés de  vignes  connues  y  donnent  des  fruits  qui 
arrivent  à  leur  développement  complet  et  à  une 
maturité  parfaite.  De  là  les  vins  de  tout  genre 
qui  abondent  dans  cette  région,  rouges  et  blancs; 
corsés  et  spiritueux,  colorés  ou  légers  de  corps  et 
de  couleur  ;  secs  ou  doux  ;  vins  muscats,  vins  de 
liqueur,  vins  de  chaudière  de  tous  genres.  De  là 
aussi  le  grand  nombre  de  raisins  de  table  et  d'or- 
nement qu'on  y  trouve. 

La  région  méridionale  peut  donc  choisir  plus 
que  toute  autre,  pour  peupler  ses  vignobles  des 
cépages  les  plus  variés.  Mais  cette  grande  abon- 
dance de  matériaux  serait  elle-même  un  embar- 
ras, si  l'usage  et  l'expérience,  ainsi  que  les  obsêiy 
valions  des  praticiens  les  plus  éminents,  n'avaient 
fait  connaître  ceux  qu'il  est  le  plus  avantageux 
d'employer,  selon  le  but  qu'on  se  propose.  Parmi 
les  travaux  publiés,  ceux  de  MM.  Cazalis-Allut, 
de  l'Hérault;  Baumes,  du  Gard;  Pelliiot  et  Laure, 
du  Var;  Régnier,  d'Avignon;  Jauberl,  des  Pyré- 


nées-Orientales, d'autres  encore,  et  enfin  les  ar- 
ticles spéciaux  de  ÏAmpélographie  unioerseUe  du 
comte  Odart,  ont  traité  un  grand  nombre  des  ques- 
tions qui  concernent  la  description  des  variétés  de 
vignes  de  la  région  méridionale.  On  trouvera  dans 
leurs  ouvrages  des  détails  dans  lesquels  le  cadre 
de  ce  travail  ne  nous  permet  pas  d'entrer.  Nous 
nous  bornerons  à  décrire  les  cépages  qui  peuplent 
réellement  les  vignobles  de  la  région  et  en  produi- 
sent les  vins  si  variés,  ainsi  que  les  raisins  de 
table  et  d'ornement  qui  lui  sont  particuliers. 

Les  cépages  qui  n'ont  donné  lieu  qu'à  des  essais 
encore  isolés,  et  qui  ne  lui  appartiennent  point, 
rentrent  dans  un  autre  ordre  d'études  qui  tient  à 
l'ampélographie  proprement  dite,  et  si  nous  en 
mentionnons  quelques-uns,  nous  serons  très-brefs 
à  leur  égard. 


CÉPAGES  DE  LA   RÉGION  MÉRIDIONALE   . 

.  Nous  classerons  les  cépages  de  la  région  méri- 
dionale, au  point  de  vue  de  leur  étude  pratique, 
en  deux  sections  qui  sont,  par  ordre  d'impor- 
tance, les  suivantes  : 

t*  Les  cépages  cultivés  pour  la  production  du 
vin; 

2»  Les  cépage^  destinés  à  produire  des  raisins 
de  table  et  d'ornement. 

Le  même  cépage  peut  appartenir  à  la  fois  à 
chacune  des  deux  divisions.  Il  y  sera  mentionné 
pour  en  présenter  la  collection  avec  plus  de  clarté. 

C^paffes  poar  la  priklncilon  dv  tIh.  —  Les 

cépages  pour  la  production  du  vin  sont  les  seuls 
qui  présentent,  jusqu'à  présent,  une  importance 
considérable;  ils  couvrent  presque  en  entier  les 
immenses  surfaces  que  la  vigne  occupe  dans  la 
région  méridionale.  Les  autres  n'ont  qu'une  im- 
portance secondaire,  bien  que  leurs  produits 
entrent  pour  une  part  appréciable  dans  l'alimen- 
tation publique  pendant  près  de  deux  mois  (sep- 
tembre et  octobre).  Les  chemins  de  fer  tendent 
à  augmenter  leur  valeur,  par  l'exportation  de 
très-grandes  quantités  de  raisins  pour  le  nord, 
quantités  qui  pourraient  s'accroître  dans  des  pro- 
portions extraordinaii-es,  si  les  tarifs  qui  leur  sont 
appliqués  étaient  mieux  entendus,  plus  modé- 
rés, et  si  le  service  de  grande  vitesse  était  plus 
régulier  et  plus  rapide. 

Les  cépages  pour  la  production  du  vin  forment, 
au  point  de  vue 'du  vin  lui-même,  deux  grandes 
catégories:  ceux  à  raisins  rouges,  dont  oi]  fait  des 
vins  rouges,  et  ceux  à  raisins  blancs,  gris  ou 
roses,  dont  on  fait  des  *ins  blancs.  Mais  une  pa- 
reille division,  rationnelle  au  point  de  vue  de  la 
culture,  aurait  pour  la  classification  le  grave 
inconvénient  de  séparer  des  cépages  dont  l'ana- 
logie et  la  parenté  sont  si  évidentes  que  la  cou- 
leur seule  du  j<aisin  en  fait  la  différence.  Nous 
adopterons  donc  de  préférence  la  division  en 
tribus,  qui  réunit  les  variétés  similaires  en  fa- 
milles naturelles. 

Nous  donnerons  d'abord  la  liste  des  cépages, 
avant  de  procéder  à  leur  dcscrif  tion.  Ce  sont  les 
suivants  : 
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!•  Aramçn  (i),  Babalaïre,  Plant  ridie  (Iléi-ault  ; 
Aramon  (Aude,  Gard,  Pyrénées-Orientales)  ;  Uyni 
iioir(Var,  Bouches-du-Rhône). 

2«  U^i  blanc  y  Uni  bkaïc  (Gard,  Bouches-du- 
Rbône,  Var). 

3'  Morrastely  Mourraxtel ,  Monestel  (Hérault, 
Aude,  Pyrénées-Crientales). 

4»  Espar  j  Spnr  (Hérault,  Gard];  Plant  de  Saint- 
Gilles  (Gard);  Mataro  ( Pyrénées- Orientales)  ; 
Mourvèdre  (2-,  Mouruès  (Bouches -du-RhÔne,  Var); 
Mourvègue  (Basses-Alpes). 

5*  Cariffnane  (3),  Carignan,  CrignanCy  Bois  dur, 
rianl  d^Espagne,  Catalan  (Hérault,  Aude,  Gard, 
Pyrénées-Orientales)  ;  Mataro  à  Saint-Gilles,  dési- 
gné page  504  de  VAmpêlographie  universelle  du 
comte  Odart  (Morrastel,  etc.). 

6*  Grenache^  Granache,   Alicant  ^  Bois  jaune 
(Hérault,  Aude,  Gard,  Pyrénées-Orientales)  ;  Bous- 
sillon  ^  Bivesaltes,  Alicant  (Yar  et  Bouches-du- 
Hhônc). 
••  Grenache  blanc  (Pyrénées-Orientales). 

S*  Œillade,  Oailladey  Ulliade  (Hérault,  Aude, 
Gard,  Var,  Bouches-du-Rhône,  Pyrénées-Orien- 
tales). 

9«  Œillade  blanche,  Picardan  (Hérault)  ;  Gallet 
(Gard). 

10*  Cinsaut,  Cing-Saou  (Hérault);  Boudalès, 
£ouri/ci/^« (Pyrénées-Orientales);  Moutardier  (Vau- 
clase). 

il*»  Aspirannoir  (4),  Epiran  (Hérault);  Piran 
(Gard)  ;  Biveyrenc  (Aude). 

12*  Aspiran  gris,  Verdal  (Hérault). 

13*  Aspiran  blanc  (Hérault). 

14*  Terret  noir  (Hérault,  Gard,  Aude,  Var, 
Bouches-du-Rhûne). 

15*  Terret-Bourret,  Terret  gris  (Hérault,  Gard, 
Aude,  Var). 

16*  Terret  blanc  (Hérault,  Gard,  Aude). 

17"  Brun  fourca  (Bouches-du-RhOne,  Var,  Hé- 
rault) ;  Morrastel  fleuri,  Moureau  (Hérault);  Moulan 
(Gard). 

18*  Piquepoul  noir  (Hérault,  Gard,  Aude,  Var, 
Pyrénées-brientales ,  Bouches-du-Rhône ,  Vau- 
cluse). 

Id'*  Piquepoul  gris  ou  rose  (Hérault,  Gard«  Aude, 
Var,  Bouches-du-HhÔne ,  Vaucluse,  Pyrénées- 
Orientales). 

20*  Piquepoul  blanc  (Hérault),  répandu  à  Pinet 
et  Pomerols  (Hérault). 

21*  Calitor  noir,  Fouîral  (Gard);  Charge-mulet, 
Fouirai  (Hérault)  ;  Péconi  touar  (Var). 

22*  Calitor  gn$.  Fouirai  gris  (Gard,  Hérault); 
Saoûle-Bouvier  (Hérault). 

23*  Calitor  blanc,  Fouirai  blanc  (Hérault,  Gard). 

24*  Clairette  rose  (Hérault,  Aude,  Gard). 

25*  Clairette  blanche-{Uérm\i ,  Aude,  Gard, 
Bi)uclies-du-Rh6nc^  Var,  Pyrénées- Orientales). 
Très-répandu. 

26*  Muscat  rouge  (toute  la  région).  Peu  répandu. 

27*  Jlt/sca/6/(uie  (toute  la  région).  Très-répandu. 

(I)  AramoOf  nom  d'une  petite  TÎHe  (2,600  b.)  du  département 
du  Gard,  sar  le  Rbùoe. 

(S)  A/vroiedro,  TÎIIe  d*Espa|?Be,  royaume  de  Valence  (6,130  h.). 
^  Tialo  à  Malaga,  TinliUa  Alicajit«'a  San  Lucar,  Xéi  es,  Pajarète. 

(3/  Carvoiaua,  vignoble  d*Espa|[ne,  en  Aragon. 

((^  Atpiran,  village  dn  départfmfiit  de  rilcrauU. 


28*  Primavis  tnuicat  (Var,  Bouches-du -Rhône). 

29*  Malvoisie  blanclie  à  gros  grains  (Hérault, 
Gard,  Pyrénées-Orientales). 

30*  Maccabéo  (Hérault,  Pyrénées-Orientales). 

31*  Furmint,  Tokay  (Hérault,  Gard,  Aude). 

On  trouve  encore  répandus  dans  les  vignes  do 
la  Provence  les  cépages  suivants,  qui  n*ont  qu*ùiie 
médiocre  importance  pour  les  autres  parties  de  la 
région,  et  que  nous  nous  bornerons  à  mentionner. 

Le  Gibi,  Augibi  (Hérault,  Gard);  Passarille 
blanche  (Hérault). 

Le  Colombaudy  Colombaou  (ancienne  Provence); 
Grègues,  dans  l'Hérault,  à  Marseillan.  Cépage  ^ 
raisins  blancs. 

Le  Barbaroux  ou  Grec  rose. 

Le  Pascal  noir  et  le  Pascal  blanc,  l'un  et  l'autre 
estimés,  mais  très-tiujots  à  pourrir. 

Le  Itbouren,  Antibouren,  Gaysseren,  violet, 
donne  un  vin  vif  et  pétillant,  est  estimé  comme 
raisin  de  table  aux  environs  de  Toulon. 

Le  Téoulier,  cépage  à  raisins  noirs,  donne  un 
vin  coloré,  de  bonne  qualité,  très-précoce  au  dé- 
bourrage et  sujet  aux  gelées. 

Le  Plant  de  Salés,  ligne  lombarde,  Givs^Pinot 
de  la  Loire,  Chenin,  cépage  à  raisins  blancs,  de 
bonneq  ualité. 

Le  Mayorquen  ou  Plant  de  Marseille,  beau  cé- 
page, fertile,  vigoureux,  très-beaux  raisins  bons 
pour  la  cuve  et  pour  la  table;  craint  Thumidilé. 

La  Petite  Syrrah  et  la  Grosse  Syrrah,  cépages  h 
raisins  rouges,  sont  cultivées  à  TErmitage  (DrOme). 
F^a  petite  donne  le  fameux  vin  de  ce  nom. 

La  Boussaitne  et  la  Marsanne  produisent  les 
vins  blancs  estimés  du  même  vignoble. 

Hors  du  département  de  la  DrOme,  dans  la  ré- 
gion méridionale^  on  ne  cultive  point  ces  quatre 
cépages. 

CSépai^es  po«r  U  pvodvctioa  des  vmUinm  de 
toble  et  d'oniememt.  —  Les  raisins  de  table  les 
plus  répandus  dans  la  région,  parce  qu'ils  sont 
aussi  employés  pour  la  fabrication  du  vin,  sont  : 

Dans  THérault,  le  Gard,  l'Aude  et  les  Pyrénées- 
Orientales  : 

V Aspiran  noir  et  V Aspiran  gris  ou  Verdal, 

Le  Terret  noir. 

VŒillade,  le  Cinsaut. 

La  Clairette  blanche,  la  Clairette  rose. 

Les  Muscats  rouges  et  blancs. 

Tous  ces  luisins  sont  pour  la  cuve  en  mémo 
temps  que  pour  la  table,  et  nous  y  reviendrons 
en  les  décrivant* 

On  poun-ait  y  Joindre  aussi  le  Maccabéo. 

Mais  à  cette  première  liste,  composée  de  cé- 
page;» adoptés  dans  la  grande  culture,  et  dont  les 
produits  sont  en  immenses  quantités  à  portée  de 
la  consommation,  il  faut  en  Joindre  une  autre 
beaucoup  plus  nombreuse,  dont  les  fruits,  pro- 
duits sur  une  moindre  échelle,  sont  destinés  pres- 
que exclusivement  à  la  table  ou  à  Texporlation. 
Ce  sont  les  suivants,  par  ordre  de  maturité  : 

Jouannen  de  Vaucluse  (Odart),  Jouannen  chartiu 
(Congrès  pomologique).  Maturité  du  i  5  au  25  Juil- 
let, peu  fertile,  belle  grappe  à  grains  oblongs. 
Jaune  doré,  ambré,  excellent,  comparable  aux 
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meilleurs  raisins  de  table.  Trôs-répandu  dans  le 
dt^partem^nt  de  Vaucluse;  ça  et  lu  dans  la  ri^gion. 
En  treille  de  préfîîrcnce,  laisser  plusieurs  verges 
si  on  cultive  en  souche. 

Morillon  kâlif  {Oàariy  {Congrds  pomologîqiio) 
ou  raisin  noir  de  la  Magdekine.  Maturité  du  15  au 
20  juillet,  plus  fertile  que  le  précédent,  raisin 
très  médiocre  ;  çd  et  là  dans  toute  la  région; 
réussit  en  souche  et  en  treille. 

Précoce  blanc  de  Malingre  (Odart)  (Congrès  po- 
mologique).  Variété  nouvelle  de  semis,  obtenue 
par  Malingre.  Maturité  du  15  au  23  juillet;  fer- 
tile, donne  beaucoup  de  grappillons  qui  mûris- 
sent en  septembre  ;  en  souche  et  en  treille. 

Précoce  miisqué  de  Courliller  (Odart)  (Congrès 
pomologique).  Variété  nouvelle  de  semis,  obtenue 
par  Courtiller.  Maturité  du  25  au  3t  juillet  ;  blanc 
ambré,  agréable.  D'après  le  comte  Odurt,  cette 
variété  a  été  obtenue  d'un  semis  de  pépins  de 
raisins  noirs  d'Ischia;  en  souche  et  en  treille. 

Chasselas  de  Fontainebleau  (Odart).  Chasselas 
doré  (Congrès  pomologique).  Jaune  doré,xomme 
ambré,  grappe  moyenne,  allongée,  sans  ailes 
prononcées,  grain  rond,  moyen.  Maturité  du  10 
au  15  août,  très-répandu,  très-fertile  ;  en  souche 
et  en  treille. 

On  en  plante  dans  la  région  des  vignes  en- 
tières de  plusieurs  hectares  de  superQcie,  dont  les 
raisins  sont  exportés. 

Outre  le  Chasselas  doré  de  Fontainebleau,  on 
cultive  dans  la  région  plusieurs  aulred  variétés 
de  celte  tribu.  Les  chasselas  dont  les  pépins  ont 
été  si  souvent  semés,  forment  une  dos  tribus  les 
plus  nombreuses.  Nous  n'entreprendrons  pas  de 
la  décrire  ici,  et  nous  nous  bornons  à  indiquer 
parmi  les  variétés,  ou  les  plus  estimées,  ou  les 
plus  répandues,  les  suivantes  : 

Chasselas  de  Montauban  à  gros  grains  (Odart). 
Excellent;  en  treille,  en  cordons  et  en  souche. 
Maturité  du  10  au  15  août. 

Chasselas  musqué  (Odart),  désigné  aussi  par  i'ai:- 
tcur  de  VAmpélographiewnoerselk  sous  le  nom  de 
Muscat  Salamon.  Excellent,  petites  grappes;  il 
est  moins  fertile  que  les  autres  chasselas;  réussit 
mieux  en  treille  et  en  cordons  qu'en  souche. 
Maturité  du  15  au  20  août. 

Chasselas  Ciontat  (Odart)  (Congrès  pomologi- 
que). Chasselas  à  feuilles  laciniées  y  Pctersilinn- 
Traube  des  Allemands.  Matudlé  fin  août  ;  blanc 
jaunâtre,  assez  fertile,  moins  estimé  que  les  pré- 
cédents. Objet  de  curiosité  à  cause  de  la  singula- 
rité de  son  feuillage;  en  treille  et  en  souche. 

Chasselas  rose  (Congrèi;  pomologique).  Maturité 
du  20  au  25  août.  Belle  grappe  à  grains  ronds, 
rose  clair,  très-fertile,  excellent;  en  souche,  en 
treille  et  en  cordons. 

Chasselas  de  NégrepoiU  (Odart).  Maturité  du  20 
au  25  août,  un  peu  plus  coloré  que  le  précédent 
et  d'un  plus  beau  itise,  moins  fin  uu  goût;  en  sou- 
che et  en  treille. 

Fendant  roux  (Odart),  Cfuuselas  feiulant  roux 
(Congrès  pomologique).  Maturité  du  f  au  5  sep- 
tembre; belle  grappe,  ros€^  clair  un  peu  roux, 
grain  rond  moyen  ;  excellent ,  très-fertile.  *  C'est 
pour  le  Midi  une  des  meilleures  vanMs  pvéMoes 
pour  la  table,  et  prob:iblement  pouv4i"uiiL.  Le: 


Fendant  roux  est  très-cstinié  en  Suisse  peur  1î 
vin  qu'il  produit  ;  le  cultiver  en  souche. 

Muscat  Caillaba  (Congrès  pomologique).  Cai7- 
laba  (Odart),  décrit  par  Rose  ;  vient  des  Hautes- 
Pyrénées.  Maturité  vers  le  15  août,  grappe 
moyenne,  grains  assez  gros,  ronds,  noir  velouté, 
très-estimé;  en  souche  et  en  treille. 

Muscat  noir  (Congrès  pomologique).  Muscat 
noir  commun  (Odart).  Maturité  fin  mars,  grappe 
moyenne,  grains  moyens,  légèrement  ovoïdes, 
noirs  ;  agréable  ;  en  souche  et  en  treille  ou  en 
cordons. 

Primavis  mufcat,  Pascal  musqué  (Odart).  Matu- 
rité fin  août,  grappe  moyenne,  grains  moyen5, 
ronds,  jaune  ambré,  très-agréable,  fertile,  se 
pourrit  facilement,  recherché  par  les  mouches  et 
les  abeilles  ;  en  souche  et  en  treille. 

Muscat  bifère  (Odart).  Maturité  fin  août  et  fin 
septembre,  grosseur  moyenne,  grains  moyens, 
blanc,  agréable,  assez  fertile.  La  deuxième  récolte 
se  compose  de  grappillons  qui  arrivent  à  bonne 
maturité  à  la  fin  de  septembre,  et  sont  à  cette 
époque  agréables  à  manger. 

Muscat  de  Smyrne,  Isaker  Daisico  (Odart).  Mus- 
cat de  Syrie  (Congrès  pomologique).  Maturité 
1*'  au  10  septembre,  excellent,  belles  grappes, 
à  grains  moyens,  blanc,  fertile. 

Aléatico  nero  (Odail).  Matunté  du  15  au  20  sep- 
tembre, grappe  moyenne,  grains  moyens  noirs  ; 
excellent  raisin  à  manger,  saveur  moins  pro- 
noncée que  celle  du  muscat.  11  donne  en  Tos- 
cane un  vin  de  premier  ordre,  assez  fertile  ;  en 
souche. 

Panse  jaune.  Raisin  des  dames,  BtcanCy  Chas- 
selas  Napoléon  (Odart).  Panse  jawie  (Congrès  po- 
mologique). Maturité  du  15  au  20  septembre, 
grappes  très-belles,  à  gros  grains  ovoïdes,  blanc- 
doré,  transparents,  médiocre  à  manger,  fertile  ; 
en  souche  et  en  treille. 

Paijse  musquée,  Muscat  d'Espagne,  Muscat  ro- 
main, Muscat  d'Alexandrie  (Odart).  Muscat  4  A- 
lexandrie  (Congrès  pomologique).  Maturité  du  15 
au  25  septembre  ;  souche  très-vigoureuse,  grap- 
pes très-grosses,  à  gros  grains  ovoïdes,  jaune  am- 
bré, à  chair  croquante,  très-fertile,  sujet  à  la 
coulure,  très-répandu  pour  faire  des  raisins  secs 
et  des  grains  à  Teau-de-vie  ;  en  souche  ou  eu 
cordons,  eu  treille. 

Muscat  Caminada  (Odart),  présente  une  grande 
analogie  avec  le  précédent  ;  il  e3t  plus  précoco, 
plus  beau  et  plus  fertile. 

Olivette  rouge.  Perle  ro^e  (Odart;.  Maturité  du  20 
au  25  septembre,  beau  roisin  à  grains  roses  oli- 
voïdes,  assez  agréable,  souche  vigoureuse,  assez 
fertile;  en  souche  et  en  treille  ou  cordons. 

Olivette  noire.  Olive  noire  (Odart).  Maturité  du 
25  au  30  septembre,  très-beau  raisin,  à  grains 
noirs  fleuris,  olivoîdes,  assez  agréable  au  goût,, 
souche  vigoureuse;  en  souche  ou  en  treille. 

Olivette  blanche  (Odart).  Maturité  du  25  sep- 
tembre au  10  octobre,  très-beau  raisin,  excellent 
à  manger,!  grains  gros,  blanc  ambré,  olivoîdes, 
se  conserve  tout  Thiver,  assez  fertile;  en  souche 
et  en  treille.  Exposition  chaude. 

ûlmêtte^  ^G^téenet  (Odart).  Sous-variété  de  la 
firécédente,  un  peu  plus  précoce  et  plus  fertile. 
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Rotnkide  Smyme,  Maturilé  du  10  au  i5  scp- 
tembre,  belles  grappe»,  un  peu  claires,  à  gros 
grains  uvoîdcs  renflés  vers  le  bout,  Jauue  d'or  ; 
très-beau  raisin,  excellent  à  m  nger;  en  treille 
OH  mieux  en*  cordons,  produit  aussi  (!n  souche, 
mais  irrégulièrement.  Soucbe  ti*ès-vigourcusc. 
Il  m'a  été  envoyé  de'Smyrne,  où  il  est  tiùs- 
estimé  pour  la  table. 

Raisin  cornichon  (Odart).  Grappes  grosses,  à 
grains  allongés  et  recourbés,  blanc  Jaunâtre, 
beaucoup  de  chair,  médiocre  à  manger.  Souche 
très-vigoureuse,  peu  fertile;  en  treille.  Espèce 
très-ancienne,  décrite  il  y  a  six  siècles  par  l'au- 
teur arabe  Ebn-el-Beilhai*  (Odart). 

SuUanie/i  ou  Sidtan,  Kcchrniah  blanc,  Kerhmisk 
à  grains  oblongSy  Couforoyo  des  Grecs  (Odart), 
connu  des  amateurs  à  cause  de  sa  beauté,  décrit 
par  les  voyageurs  comme  donnant  un  vin  déli- 
cieux; mais  il  est  peu  fertile,  a  besoin  de  la 
treille;  belle  grappe  séduisante  par  sa  forme  et 
sa  couleur,  grains  olivoïdes  de  moyenne  grosseur, 
d'une  belle  couleur  blanche  ambrée.  Maturité 
du  10  au  15  septembre. 

11  m*a  été  envoyé  de  Smyrne,  sous  le  nom  de 
Sultanieh,  avec  le  Rosaki;  ils  passent  Tun  et 
Tautre,  en  Asie  Mineure,  pour  les  meilleures  es* 
fèces  de  table. 

On  pourrait  encore  allonger  beaucoup  cette 
liste  déjà  longue. 

Nous  nous  bornerons  à  citer,  parmi  les  raisins 
de  table  et  d'ornement  importés  dans  la  région, 
les  suivants  : 

Les  trois  Corinihes,  jwirj  rose  et  blunc^  Matuiilé 
nii-septembrc. 

Le  (jTfiS'DatMts  moleL 

VSycalès  blanc,  fertile. 

Le  Crujidero, 

Le  BrusUatàO-de  Cône, 

La  Hoioome  de  la  Cfuxrlreitx^,  Malcaiia  de  ht 
Ciorti^a  (Odart). 

\jà,  Malvoisk  à  gros  gratHS,  Vermeniino  (le  Cône 
(Odartl.   • 

1^  Malvoisie  de  Silges  Chères,  dans  le  /Gard, 
Tintoblanc  (Vaucluse),  Venlal  (Hautes  et  Basses- 
Alpes). 

Le  Muscat  rouge  de  Madère. 

Le  Muscat  noir  d'Eisensiadl, 

L'Albourlah  rose  de  Crimée. 

Le  Sabalkanskoi  ou  raisin  des  Balkans. 

Le  Gros-GviUaume,  etc.,  etc. 


DBSaaPriMI  IXES  TftiIiClPAl}X  CÉPAGES  CULTIVES 
POItt  LA  nOOUCTION  DU  VIN  DANS  LA  RÉGIOX 
HésiBieilALB. 

Avwaaa.  —  Synonymie.  Aramon ,  Rahatah-e, 
Plant  riche  (Hérault)  ;  Aramon  {Aude,  Gard,  Py- 
rénées-Orientales) ;  Ugmi  jmir.  Uni  noir  (Va r, 
foocbes-da-Rhône). 

L'Ayamon  est,  à  tous  les  points  de  vue,  un  des 
cépages  les  pins  importants  de  la  région  méridio- 
nale; sa  grande  fertilité  en  a  considérablement 
répandu  la  culture.  11  tend  évidemment  à  rem- 
placer divers  cépages  qui,  dans  THérault  et  ail- 
leurs, étaient  regardés  comme  anciens  platits  du 


pjys.  Nous  allons  essayer  d'eu  faire  connaître  les 
caractères  prihci pau x  (  1  ). 

Description.  Souche  :  forte,  très-viizoureuse  dans 
los  jerrains  riches  où  il  se  plaît;  de  très-longue 
durée. 

Satments  :  rampants,  gios,  longs  et  vigoureux 
dans  los  terrains  riches,  plus  courts  dans  les  ter- 
Vains  secs,  beaucoup  de  moelle,  bois  tendre, 
nœuds  assez  espacés,  bien  renflés,  moins  cspnci^s 
dans  les  teirains  secs  et  lorsque  la  souche  est 
vieille,  d'une  couleur  rouge  clair,  passant  au  gris 
en  hiver. 

Feuilles  :  moyennes,  dentelées,  trilobées,  p(  u 
découpées,  moyennement  lisses,  un  peu  coton- 
neuses sur  leur  revei*s,  couleur  vert  jaunâtre, 
portées  par  un  pétiole  rouge  clair;  le  plus  souvent, 
elles  ne  font  que  jaunir  à  Tarrière-saison,  quel- 
quefois elles  rougissent  sur  les  bords  et  par  places, 
certains  rameaux  rougissent  môme  en  entier. 

Grappe  :  volpmineuse,  longue,  presque  cylin- 
drique; ^raiiM:  ronds,  gros  et  très-juteux,  très- 
doux  et  sucrés,  d'un  goût  çelevé,  assez  agréables 
à  manger,  couleur  rouge  noir,  conmie  veloutée 
dans  les  teiTains  de  coteaux;  dans  les  terrains 
riches  où  la  souche  est  très-chargée,  les  raisins 
sont  très-volumineux,  restent  rouge  clair,  traî- 
nent sur  le  sol  ou  sont  entassés  les  uns  sur  les 
autres  ;  dans  ce  cas,  le  côté  qui  ne  voit  pas  le  so- 
leil reste  d'une  couleur  verte,  quoique  le  suc  en 
devienne  doux. 

Le  pédoncule  de  la  grappe  et  les  pédicellessont 
teudres,se  cassent  facilement, se  colorent  en  rouge 
dans  les  terrains  où  la  souche  est  peu  chargée,  res- 
tent verts  dans  lesautres.lls  sont  assez  tendres  pour 
qu'on  puisse  vendanger  rAramonsansserpelle  ni 
ciseaux  ;  on  détache  facilement  le  raisin  en  pres- 
sant la  foeiie  entre  i'kfcdex  et  l'ongle  du^ pouce. 
Maturité  :  premiers  jours  dé  septembre. 

Le  sarment  porte  ordinairement  deux  grapnes 
maîtresses,  dont  la  première  est  insérée  au  qua- 
trième nœud,  c'est-à-dire  loin  du  courson  sur  le- 
quel pousse  le  bourgeon.  Aussi  ce  dernier  ne 
laisse-t-il  voir  le  raisin  qu*après  avoir  atteint  une 
certaine  longueur.    , 

L'Aramon  porte  fréquemment  trois  grappes 
maîtresses  sur  les  bourgeons  principaux  dans  les 
vignes  à  sol  riche  bien  cultivé.  On  trouve  même 
jusqu'à  quatre  grappes  mattressés  sur  certains 
bourgeons,  mais  le  cas  est  rare.  L' Aramon  est  un 
des^pages  les  plus  fructifères  que  l'on  connaisse; 
non-seulement  tous  ses  bourgeons,  mais  encore 
ses  faux  bourgeons  (les  bourrillous  eu  languedo- 
cien) sont  à  fruits,  et  les  raisins  qu'il  produit  sont 
très-gros  et  tout  en  jus.  Il  n'est  pas  rare  de 
voir  des  raisins  d'un  kilogramme  et  plus;  ceux 
d'un  demi  -kilogramme  sont  communs.  De  là,  la 
fertilité  extraordinaire  de  l' Aramon  dans  les  bons 
sols.  Il  fait  peu  de  grappillons;  les  vrilles  sont 
fortes  et  assez  nombreuses.  Il  pousse  très-facile- 
ment sur  le  vieux  bois,  et  se  répare  vite  lorsqu'il  a 
perdu  ses  membrures.  U  repousse  également,  du 
pied  el  donne  alors  ces  rejetons  longs  et  vigou- 
reux, désignés  dans  nos  cultures  sous  le  nom  de 


(1)  Les  earactèrei  lodiquét  dan»  les  deseriplioni  de»  eépagci, 
se  rapporteat  à  Tépoque  de  la  malarité  du  raiBia. 
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êaguUes,  Il  csi  iiaturolleiiicnt  i^i  fertile,  qu'il  n'est 
pas  rare  de  voir  les  bourgeons- qui  sortent  sur  le 
vieux  bois  chargés  d'un  raisin,  de  deux  quelque- 
fois. La  sagalle  d'Avamon  se  met  à  fruit  dès  la 
seconde  année. 

Le  port  de  TAramon  dans  les  sols  fertiles,  indi- 
que la  force  et  l'abondance;  ses  longs  rameaux, 
lioriz  tntalenient  étalés,  garnis  de  nombreux  rai- 
sins, couvrent  entièrement  le  sol,  son  feuillage 
est  épais  et  le  défend  bien  contre  les  ardeurs  de 
la  sécheresse.  Dans  les  sols  maigres  et  secs,  il  est 
moins  beau,  ses  sarments  sont  plus  courts,  son 
feuillage  plus  clair,  ses  fruits  risquent  alors  d'être 
grillés  par  les  grandes  chaleurs.  La  souche  est 
toujours  foHe  et  bien  nouée. 

L'Aramon  pousse  de  très-boime  heure.  De  tous 
DOS  cépages,  c'est  le  première  débourrer;  il  pré- 
cède la  plupart  des  autres  espèces  d'une  quin- 
zaine de  joui*8,  aussi  est-il  sujet  à  être  endom- 
magé par  la  gelée  blanche.  Son  bqurgeon,  qui  est 
très-tendre  et  gonflé  de  sucs,  est  plus  facilement 
détruit  par  la  gelée  qjie  celui  des  autres  espèces. 
Il  souiïre  donc  souvent  des  derniers  froids  qui  ac- 
compagnent les  premiers  Jours  du  printemps, 
mais  il  repousse  avec  une  grande  vigueur  sur  le 
vieux  bois  et  sur  les  yeux  de  secours.  Dans  ce 
cas,  il  présente  assez  de  fruit  pour  donner  encore 
une  demi-récolte,  lorsque  les  bourgeons  gelés 
sont  peu  avancés  ;  mais  quand  ils  sont  déjà  longs 
et  forts,  comme  à  la  fin  d'avril,  et  dans  les  pre- 
miers Jours  de  mai,  la  vigne  peut  bien  réparer 
ses  pertes  en  feuillage,  mais  elle  ne  repousse  plus 
qu'une  faible  partie  de  ses  fruits. 

L'Aramon  dont  le  bois  est  gros  et  bien,  garni  de 
moelle,  est  sujet  à  souffrir  des  grands  froids  de 
l'hiver  dans  les  terres  humides,  mais  il  les  redoute 
peu  dans  les  autres. 

11  est  médiocrement  sujet  à  la  coulure  ;  cepen- 
dant il  en  est  atteint  dans  les  teirains  exposés 
à  Vhumidité,  où  il  est  attaqué  par  le  charbon 
ou  anUiracnose  (maladie  noire),  dans  les  années 
chaudes  et  humides  à  Tépoque  de  la  floraison. 
Dans  les  terrains ,  secs  et  éle\és,  il  y  est  moins 
sujet,  quoiqu'il  coule  quelquefois. 

Le  soufrage  au  début  de  la  floraison  atténue 
beaucoup  cette  tendance  à  la  coulure. 

Les  insectes,  tels  que  :  l'altise,  Tattelabe,  le  gri- 
bouri,  ont  une  préférence  particulière  pour  TAra- 
mon  ;  sa  feuille  et  son  bourgeon  sont  tendres,  et 
ils  les  préfèrent  à  ceux  de  la  plupart  des  autres 
variétés.  Cependant,  comme  il  repousse  avec  une 
vigueur  toute  particulière,  il  répare  encore  assez 
bien  les  pertes  que  ces  insectes  lui  ont  causées. 

Le  gribouri  est  un  de  ses  ennemis  les  plus  re- 
doutables, et  lui  fait  subir  les  plus  grands  dom- 
mages. 

Dans  les  terrains  secs  et  brûlants ,  où  la  vigne 
n'a  pas  un  grand  luxe  de  végétation  ,  FAramon 
redoute  les  fortes  chaleurs  et  perd  un  grand  nom- 
bre de  fruits  par  le  grillage  ;  aucun  cépage  n'en 
éprouve  d'aussi  grandes  pertes;  les  coups  de  soleil 
dessèchent  le  pédoncule  de  lagrappe,  et  elle  périt 
alors  tout  entière.  Dans  les  bons  terrains,  où  son 
feuillage  est  plus  épais, il  résiste  beaucoup  mieux. 

Les  fruits  de  TAramon  mûrissent  de  bonne 
heure  ;  parmi  les  cépages  de  la  région  méridio- 


nale, c'est  un  de  ceux  qu'on  peut  vendanger  les . 
premiers.  Haas  les  coteaux  on  le  récolte  du  5  au 
15  septembre,  cl  dans  les  fonds  riches,  du  15  au 
30  du  môme  mois,  souvent  plus  tôt.  La  grosseur 
de  ton  frUlt,  la  finesse  de  la  peau  dont  il  est  re- 
couvert, le  rendent  sujet  à  pourrir,  surtout  dans 
les  jeunes  lignes,  où  les  coursons  sont  placés 
moins  haut  que  dans  les  vieilles,  et  où  les  raisins 
plus  volumineux  traînent  souvent  par  terre.  Au- 
cun cépage  n'a  besoin  d'être  plus  activement 
vendangé  que  TAramon  aussitôt  qu'il  est  mûr, 
car  aucun  plus  que  lui,  n'est  sujet  à  pourrir  dans 
les  bons  terrains.  Dans  les  coteaux  et  dans  les  vi- 
gnes où  ses  raisins  sont  bien  suspendus  au-des- 
sus du  sol,  cet  inconvénient  est  beaucoup  moindre. 

L'oïdium  attaque  l'Aramon  comme  la  plupart 
des  autres  cépages,  mais  il  lui  résiste  bien,  et  le 
soufre  l'en  débarrasse  facilement.  Deux  ou  trois 
soufrages  en  temps  opportun  sont  suffisants.  Un 
seul  suffit  quelquefois,  mais  ce  cas  est  plus  rare. 

L'Aramon  croit  dans  tous  les  terrains,  mais  il 
donne  peu  de  produits  dans  ceux  qui  sont  trop 
maigres,  trop  secs  ou  Irop  froids.  Les  terres  fran- 
ches, profondes,  perméables  lui  conviennent 
mieux  que  toutes  autres.  Comme  il  est  très-f^nic- 
tifèro,  il  est  exigeant  et  il  a  besoin  de  bonne  cul- 
turc  et  d'engrais  abondants  pour  soutenir  sa  for- 
tiUté. 

Quand  le  sol  n'est  pas  assez  substantiel  et  que 
l'engrais  lui  manque,  ses  raisins  grossissent  moins 
et  leurs  grains  s'éclaircissent  par  la  coulure. 
Lorsqu'il  pousse  une  foule  de  petits  bourgeons 
stériles  sur  le  vieux  bois,  c'est  un  signe  de  vieil- 
lesse ou  de  culture  insuffisante. 

L'Aramon  possède  la  propriété  remarquable  de 
produire  suivant  la  fertilité  du  sol  où  il  est  cul- 
tivé. Dans  les  terrains  de  coteaux  rocailleux 
(garrigues),  sa  production  varie  de  25  à  50  heclo- 
litres  à  l'hectare;  le  vin  en  est  alors  excellent, 
corsé,  spiritueux,  bien  coulant,  d'une  belle  cou- 
leur rouge  dont  la  vivacité  est  particulière, 
ferme  et  solide,  de  longue  durée.  Ces  qualités 
décroissent  à  mesure  que  la  production  devient 
plus  forte.  Dans  certaines  années,  le  vin  est  encore 
bon  quand  elle  atteint  100  hectolitres  à  l'hectare; 
il  de\ient  faible  à  150  hectolitres.  Certaines  vignes 
de  plaine  atteignent,  dans  les  années  d'abondante, 
300  hectolitres  et  au  delà.  Le  vin  est  alors  rouge 
clair,  sans  force,  et  si  les  raisins  ont  traîné  par 
terre,  il  a  un  goût  de  terroir  ou  de  pourri. 

De  pareils  liqnides  passent  à  la  chaudière,  et 
quand  ils  sont  nouveaux,  donnent  encore  de  bons 
alcools,  mais  ils  ne  constituent  que  de  mauvais 
vins,  dont  le  cépage  est  encore  moins  responsable 
que  le  sol  qui  les  a  produits. 

En  moyenne,  dans  les  sols  de  coteaux,  l'Aramon 
produit  de  35  à  45  hectolitres  par  hectare;  dans 
les  sols  de  plaine,  environ  iOO  hectolitres;  entre 
ces  deux  moyennes,  on  en  trouve  d'autres  qui 
s'appliquent  aux  divers  genres  de  terrains  classés 
entre  les  pierrailles  de  la  garrigue  et  les  limons 
des  plaines. 

L'Aramon  fait  de  bon  vin  dans  les  conditions 
normales  de  sa  production.  Comparé  à  celui  des 
autres  cépages,  on  peut  lui  donner  un  à*ang  très- 
honorable,  surtout  quand  on  le  destine  à  la  con- 
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sommation  directe,  sons  le  faire  passer  par  des 
coupages  auxquels  il  n'est  guère  propre. 

Cest  TAramon  qui  produit  dans  l'Hérault,  à 
raison  de  75  hectolitres  à  l'hectare,  les  vins  dé> 
signés  sous  le  nom  de  petits  vins;  rouges  et  vifs 
de  couleur,  fermes,  francs,  dosant  10  p.  100  d'al- 
cool en  moyenne;  ils  constituent  pour  l'homme 
de  travail  la  boisson  la  plus  salutaire  et  la  plus 
agréable. 

En  somme,  malgré  ses  défauts  (sujet  aux  gelées, 
à  la  coulure,  au  grillage,  à  la  pourriture,  aux 
insecles),  l'Aramon,  dans  les  sols  de  fertilité 
iRoyenD»3,  où  il  se  platt,  enrichit  son  propriétaire 
et  gagne  tous  les  joui*s  du' terrain. 

Origine, —  L'Aramon  est  un  cépage  ancien  qui 
nous  paraît  appartenir  à  la  région,  et  en  être  ori- 
ginaire. Il  appartient  au  même  type  que  VUgni 
blanc  ou  Uni  blanc  de  la  Provence,  qui  est  aussi 
le  IVebbiano  bianco  de  la  Toscane,  cépage  des  plus 
anciens,  dont  l'origine  pourrait  bien  remonter, 
comme  on  le  verra  plus  loin,  aux  temps  de  l'anti- 
quité. C'est  pour  cette  raison  que  nous  avons  placé 
VUgni  blanc  aussitôt  aprùs  TAramon,  car  entre 
eux  la  ressemblance  est  évidente,  et  si  Ton  n'ad- 
met pas  l'identité,  sauf  la  couleur,  on  peut  ad- 
mettre la  parenté,  et  les  ranger  dans  la  même 
tribu.  Ces  deux  cépages  ne  sont  point  cultivés 
dans  les  mêmes  contrées,  et  présentent  sous  ce 
rapport  une  particularité  qui  mérite  d'être  signa- 
lée. Ainsi  l'on  trouve  l'Aramon  sur  d'immenses 
surfaces  dans  le  bas  Langue<)oc,  et  on  le  rencontre 
peu  en  Provence  ;  on  voit  l'Ugni  blanc  très-ré- 
panda  en  Provence,  et  on  le  trouve  peu  ou  point 
dans  le  bas  Languedoc,  surtout  dès  qu'on  s'é- 
loigne du  Rhône. 

Les  origines  de  l'Aramon  pourraient  donc  être 
fort  anciennes,  quoiqu'il  n'ait  pris  une  impor- 
tance capitale  que  depuis  un  petit  nombre  d'an- 
nées. Il  n'y  a  guère  plus  de  quarante  ans  qu'il  a 
commencé  à  s'étendre  d'une  manière  sérieuse, 
et  à  devenir  l'objet  d'une  culture  exclusive  en 
grandes  surfaces.  Aux  environs  de  Montpellier  on 
le  trouve  dans  de  vieilles  vignes,  au  moins  sécu- 
laires, mélangé  an  Grenache, -à  l'Aspiran,  etc. 
-  L'Aramon   parait    s'être    propagé  de  l'est  à 
l'ouest,  en  partant  du  Rhône.  Cette  circonstance, 
jointe  à  son  nom  d'Aramon,  qui  est  celui  d'une 
petite  ville  située  sur  la  rive  droite  du  Rhône, 
dans  le  département  du  Gard,  autoriserait  à  croire 
qu'il  est  originaire  de  cette  localité.  Toutefois,  il 
est  connu  en  Provence  sous  le  nom  à'Ugni  noir, 
et  comme  Olivier  de  Serres,  dans  les  cépages 
cultivés  de  son  temps,  cite  les  lignes  (au  pluriel), 
il  est  probable  que  l'Aramon  et  TUg ni   blanc 
étaient  l'un  et  l'autre  compris  sous  cette  déno- 
mination d'Ugnes  du  patriarche  de  l'agriculture 
française.  Son  ancienneté  serait  ainsi  bien  établie 
et  nous  parait  d'ailleurs  fort  probable. 

Vgtki  blanc.  ~  Synonymie  :  Ugni  blanc,  Uni 
blanc^  Queue  de  renard  (Bouches-du-Rfaône,  Var), 
Btntan^  Beau  (près  du  Var),  IVebbîano  bianco,  en 
Toscane. 

Caractères  : 

Sunche  :  forte,  vigoureuse^  d'une  longue  durée, 
forlile. 


Sarment*  :  rampants,  allongés,  d'un  gris  roux, 
plus  gris  à  l'arrière-saison,  nœuds  forts,  espacés 
au  milieu  et  au  bout  du  sarment,  plus  couris 
noués  à  sa  base. 

Feuilles:  moyennes,  à  cinq  lobesbicn dentelées, 
couleur  vert  jaunâtre  taché  de  jaune,  face, supé- 
rieure rugueuse,  revers  cotonneux;  nervures  lé- 
gères colorées  en  jaune,  de  même  que  le  pétiole. 

Grappe  :  volumineuse,  longue,  un  peu  ailée,  à 
pédoncule  allongé,  vert  et  tendre. 

Chrains:  ronds,  gros,  peu  serrés,  à  chair  molle, 
juteux,  très-doux,  blancs,  transparents,  à  peau 
fine;  un  peu  sujets  à  la  pourriture  quand  ils  sont 
trop  rapprochés  du  sol. 

Maturité:  précoce,  du  5  au  iO septembre. 

L'ugni  blanc  a  de  grandes  analogies  avec  l'Ara- 
mon (Uni  ou  Ugni  noir  en  Provence]  ;  il  est  pres- 
que exclusivement  cultivé  dans  les  départe- 
ments de  la  Provence;  on  ne  rencontre  que  peu 
ou  point  les  autres.  C'est  un  cépage  distingué 
qui  mériterait  cependant  d*être  propagé.  En 
Provence,  il  est  fertile,  de  longue  durée,  et 
produit  un  vin  blanc  Irès-estimé;  aussi  est-ce  une 
des  variétés  à  raisins  blancs  les  plus  répandues. 
On  le  mêle  à  la  vendange  du  vin  rouge,  pour  lui 
donner  plus  de  spirituosité. 

Les  terrains  substantiels,  assez  riches  et  pier- 
reux, conviennent  le  mieux  à  ce  cépage,  qui  est 
assez  exigeant,  parce  qu'il  est  fertile. 

11  est,  comme  l'Aramon,  prompt  à  débourrer,  et 
par  conséquent  sujet  à  la  gelée.  Il  craint  comme 
lui  l'humidité,  mais  il  pourrit  moins.  11  coule  peu. 

Il  est  assez  sujet  aux  insectes. 

il  résiste  à  l'oïdium,  quoique  ses  raisins  en  soient 
très-éprouvés  ;  ils  se  fendent,  se  dessèchent  et  ne 
rendent  rien  à  la  cuve,  il  a  donc  besoin  d'être 
soufré  avec  soin. 

Otigine.-^U  Uni  blanc  est  un  cépage  très-ancien, 
d'origine  itilieune.  Il  est  connu  en  Toscane  sous 
le  nom  de  Trebbiano  bianco;  en  Piémont,  sous  celui 
de  Trebbiano  vero,  Trebbiano  fin,  Erbalus, 

Selon  Baccio>  dit  le  comte  Odart,  ce  serait  le 
Trebalanus  de  Pline,  et  alors  sa  culture  remonte- 
rait au  temps  de  la  Rome  antique. 

L'article  de  VAmpélographie  universelle  rapporto 
aussi  la  mention  que  fait  de  ce  cépage,  au  quin- 
zième siècle,  Pet  rus  de  Crescentiis,  sénateur  do 
Bologne,  et  le  goût  que  le  pape  Paul  111  (Alexan- 
dre Farnèse)  marquait  de  préférence  pour  le  vin 
de  Trebbiano  (1534-1549).  Olivier  de  Serres  men- 
tionne les  Ughes  parmi  les  cépages  cultivés  de  son 
temps;  il  est  probable  que  l'Ugni  blanc  fait  partie 
des  espèces  qu'il  a  voulu  désigner  sous  ce  nom. 

M.  Pellicot,  dans  son  Caletuirier  du  cultivateur 
provençal,  a  consacré  une  notice  à  Y  Uni  ou  Ugni 
blanc,  et  en  constate  les  propriétés  remarquables. 
11  mentionne  aussi  une  variété  à' Ugni  qu'il  dé- 
signe sous  le  nom  à' Ugni  roux,  et  dont  les  raisins 
se  colorent  en  rose  à  l'époque  de  la  vendange. 

Morrastel. — Synonymie  :  Morraslel,  Mourras- 
tel,Monestel  (Hérault,  Aude,  Pyrénées-Orientales). 

Les  caractères  du  Morrastel  sont  les  suivants  : 

Souche  :  assez  (brte,  élevée,  fertile. 

Sartnents  :  érigés,  durs,  rouges,  un  peu  moins 
gros  cl  forts  que  ceux  de  l'Espar  ou  Mourvèdrc, 
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de  longueur  moyenne,  à  entre-nœuds  moyens, 
nœuds  moyennement  renfli's. 

FeitUle  :  forte,  d'un  beau  vert,  de  trois  à  cinq 
lobes,  peu  découpée,  moins  encore  que  celle  de 
l'Espar;  rugueuse  par-dessus,  face  inférieure 
assez  cotonneuse,  moins  cependant  que  celle  de 
l'Espar;  .pétiole  rouge,  nervures  rouges;  à  Tar- 
HArc-saison  jaunît  en  se  tachant  de  rouge. 

Grappe:  ligneuse,  dure,  assez  grosso,  ailée,  à 
fjrains  serrés,  très-noirs,  petits,  doux,  Juteux, 
ronds  ;  la  première  grappe  est  placée  sur  le  sar- 
ment au  troisième  nœ.ud. 

Très-fertile  dans  'les  terrains  qui  lui  convien- 
nent. 

11  mûrit  vers  la  mi-soptembre. 

Le  Morrastel  est  cultivé  depuis  longtemps  dans 
l'Hérault  et  dans  les  départements  qui  le  confinent 
jusqu'À  l'Espagne  ;  il  est  peu  connu  dans  le  reste 
de  la  région.  Il  est  souvent  confondu  avec  l'Espar 
ou  Mourvèdre,  avec  lequel  il  a,  d'ailleurs,  plus 
d*un  rapport;  mais  il  est  plus  fertile  que  lui  dans 
les  terrains  de  coteaux,  où  il  kc  platt,  et  produit  un 
vin  plus  foncé.  De  tous  les  cépages  méridionaux, 
c'est  celui  dont  le  vin  est  le  plus  noir.  Cette  pro- 
priété a  fait  la  fortune  du  vignoble  deVillevcyrac, 
où  il  est  très- répandu.  Comparé  avec  le  vin  du 
Teinturier  ou  Gros  noir  m^ile  du  nord,  n^ col  lé 
dans  les  mômes  terrains  (t),  il  l*a  emporté  par 
l'intensité  de  la  couleur  autant  que  par  le  goût, 
le  corps  et  la  spirituosité. 

Le  Morrastel  est  un  excellent  cépage  dan»  les 
sols  bien  ressuyés  en  coteau,  forts  et  argileux; 
il  se  plait  aussi  dans  les  terres  de  consistance 
moyenne.  U  est  de  longue  durée  et  soutient  bien 
sa  fertilité  en  vieillissant.  Il  débourre  tard  et 
craint  peu  la  gelée.  Il  charge  régulièrement, 
coule  peu,  ne  charbonne  pas,  n*est  point  attaqué 
par  les  insectes,  résiste  bien  à  Toïdium,  ne  pour- 
rit jamais.  Le  vin  qui  en  provient  est  excellent, 
très-foncé,  d'une  teinte  grenat  fort  intense;  il 
suffit  d'une  petite  quantité  de  Morrastel  pour 
améliorer  et  colorer  les  vins  légei-s  ;  aussi  est-il 
fort  recherché.  Avec  de  pareilles  qualités,  il  de- 
vrait se  propager  rapidement,  mais  il  a  des  in- 
convénients qui  s*y  opposent. 

Tous  les  terrains  ne  lui  conviennent  pas  ;  il 
produit  peu  dans  les  sols  légers;  dans  ceux  qui 
retiennent  l'eau,  la  partie  extérieure  du  cep  périt 
de  bonne  heure,  la  racine  seule  se  conserve  et  re- 
pousse, mais  le  nouveau  cep  périt  encore  après 
s'être  reconstitué.  Son  produit  est  alors  nul,  et  le 
meilleur  patli  à  prendre  est  de  le  greffer. 

Il  redoute  les  retours  de  sève,  surtout  lorsque 
le  froid  se  produit  quand  le  sol  est  humide. 

Quoique  le  Morrastel  soit  fertile  et  se  couvre 
de  raisins,  la  quantité  de  vin  qu'il  produit  reste 
toujours  assez  limitée  parce  que  les  petits  grains 
de  son  raisin  donnent  peu  de  jus.  Dans  les  ter- 
rains profonds  et  fertiles,  il  ne  donne  guère  pins, 
quelquefois  moins  que  dans  les  coteaux,  et  son 
vin  est  moins  bon.  Il  est  rare  qu'il  donne  plus  de 
50  hectolitres  à  l'hectare,  et  le  plus  souvent  il  se 
limite  de  25  à  30  hectolitres,  mais  ce  produit  est 
légulier.  11  ne  suit  pas,  comme  l'Aramon,  la  fer- 

(1)  A  Uuiiac,  |)rcsde  M<jtil[»u!licri 


lilité  du  terrain,  les  grains  de  son  raisin  restent 
toujours  petits  et  n'acquièrent  point  ces  dimen- 
sions énormes  qui  aident  tant  à  la  fertilité  de  cer- 
tains cépages  ;  dans  les  bons  fonds,  ses  sarments  et 
ses  feuilles  se  développent  souvent  outre  mesure, 
plutôt  au  détriment  qu'à  l'avantage  des  fruits. 

Le  Morrastel  doit  donc  être  planté  dans  les  ter- 
rains de  coteaux.  On  le  mélange  ordinairement 
avec  le  Grenache  et  la  Carignane,  avec  l'Aramon, 
auxquels  il  se  marie  bien  et  dont  il  colore  les 
moûts. 

Le  raisin  du  MorrastcK  î\  grosse  grappe,  à 
petit  grain  un  peu  âpre  et  cependant  douceâtre, 
à  pulpe  molle  peu  rafraîchissante ,  à  peau 
épaisse,  est  presque  immangeable. 

Origine.  —  Ce  cépage  parait  être  originaire 
d'Espagne;  dans  son  Ampélographie  des  vignes  de 
VAndabusiCy  don  Simon  Boxas  Clémente,  a  décrit, 
sous  le  n^  43,  un  Morrastel  dont  quelques  carac- 
tères se  rapportent  au  nôtre,  mais  qui  ne  nous 
parait  pas  identique.  Cela  n'u  rien  d'étonnant, 
car  on  trouve  dans  les  anciennes  vignes  de  la 
région,  quelques  variétés  de  Morrastel  qu'on  re- 
jette des  plantations  à  cause  de  leur  propension 
à  couler,  et  du  grand  nombre'  de  petits  grains, 
tantôt  mûrs,  tantôt  verts,  qu'on  trouve  dans  le 
raisin,  mélangés  aux  autres. 

Le  cépage  décrit  par  don  Simon  parait  très-es- 
timé  et  sert  comme  le  nôtre  àxolorer  les  bons  vins. 

D'après  M.  Laure,  le  Morrastel  porte  aussi  dans 
le  Var  le  nom  de  Mataro,  C'est  celui  d'une  ville 
de  Catalogne,  où  il  doit  être  cultivé. 

WSmpmr.  —  Synonymie  :  Espar^  Sjxir  (Hérault, 
Gard);  Plnnt  de  Saini-Gilles  (Gard);  Maiaro  (Py- 
rénées-Orientales); Mourvèdf,  Mourvèdre^  Mour- 
ww,  Tinto  (Bouches-du-Rhône,  Var)  ;  Bemdu  ou 
Benada  (Vaucluse);  Mourvègue  (Basses-Alpes). 

Les  caractères  de  TEspar  sont  les  suivants  : 

Souche  :  assez  forte,  élevée,  robuste,  de  longue 
durée,  fertile. 

Sarments  :  très-érigés.  de  consistance  solide, 
rouge  foncé,  forts,  à  jentre-nœuds  courts,  nœuds 
renflés. 

Fettillcs  :  assez  grandes,  moyennement  décou- 
pées, à  cinq  lobes,  vert  foncé,  cotonneuses  en  des- 
sous, ce  qui  leur  donne  un  a&pect  blanc,  rugueuses 
par-dessus  ;  pétioles  et  nervures  rouges  très-fon- 
cés ;  à  l'arrière-saison  les  feuilles  se  frappent  do 
rouge  sur  les  bords. 

Grappe  :  ligneuse^  dure,  moyenne,  à  petites 
ailes,  ce  qui  lui  donne  une  forme  conique;  grains 
noirs,  serrés,  ronds,  égaux,  assez  petits,  un  peu 
plus  gros  que  ceux  du  Morrastel,  fleuris,  doux  et 
sucrés,  d'un  goût  un  peu  acerbe,  désagréables  h 
manger.  Pulpe  molle  et  assez  juteuse.  La  pre* 
mière  grappe  est  placée  tout  à  fait  à  la  base  du 
sarment,  au  deuxième  nœud,  quelquefois  au  pre« 
mier. 

Il  mûrit  vers  la  fin  de  septembre. 

L^Espar  est  un  des  cépages  les  plus  importants 
de  la  région;  il  est  plus  répandu  que  le  Morras- 
lel,  avec  lequel  il  est  assez  souvent  confondu.  Ces 
deux  cépagf'S  sont  d'ailleurs  de  la  même  tribu  ot 
oITrcnt  de  nombreuses  analogies  ;  mais  TEspar, 
quoique  se  plaisant  dans  les  mêmes  sols  que  le 
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iforrasiel,  est  moitis  délicat  que  lui  pour  le  choix 
du  terrain  et  moins  exigeant  pour  les  soins  et  la 
culture;  il  est  aussi  moins  fertile  et  moins  pré- 
coce. 

Les  sols  de  coteau  pierreux^  assez  consistants  et 
rrofonds,  formés  de  cailloux  roulés  et  impropre- 
ment nommés  grès  dans  la  région,  lui  convien- 
nent le  mieux. 

Gomme  le  Morrastel,  il  est  peu  sujet  à  la  cou* 
lure,  débourre  tard  et  ne  craint  pas  les  gelées, 
charge  régulièrement,  ne  charbon  ne  pas,  n*est 
point  attaqué  par  les  insectes,  résiste  bien  à  Toï- 
dium,  ne  pourrit  jamais.  Il  produit  un  vin  foncé, 
d'une  belle  couleur,  un  peu  dur  et  austère,  d'un 
goût  agréable,  qui  s'améliore  en  vieillissant  et 
dure  fort  longtemps.  C'est  un  des  meilleurs  vins 
de  -commerce  et  de  coupage  de  la  région. 

Quand  Tannée  permet  de  le  vendanger  dans 
un  état  de  maturité  avancée,  il  donne  un  hon 
^in  de  liqueur. 

C'est  le  cépage  le  plus  estimé  et  le  plus  répandu 
dans  la  Provence,  dans  le  Comtat,  dans  le  Gard, 
où  il  couvre  seul  de  vastes  terrains.  Il  est  aussi 
très-cultivé  dans  l'Hérault  et  l'Aude,  mélangé  à 
d'autres  cépages.  Dans  les  Pyrénées-Orientales, 
on  le  retrouve  encore  sous  le  nom  de  Mataro, 
mélangé  au  Grenache  et  à  la  Carignane. 

L'Espar  doit  la  préférence  dont  il  est  l'objet  à 
sa  rusticité,  qui  en  permet  la  plantation  dans  une 
foule  de  sols,  à  sa  vigueur,  à  sa  forme  érigée  qui 
en  facilite  la  culture  au  moyen  des  instruments 
de  labour,  &  la  grande  régularité  de  ses  produits; 
car,  outre  les  avantages  qui  ont  été  énoncés  plus 
hnuf,  il  n'est  point  sujet  aux  retours  de  sève. 

Il  ne  suit  pas,  comme  l'Aramon,  la  fertilité  du 
terrain,  aussi  exige-t-il  peu  d'engrais.  Dans  les 
vignes  qu'il  forme  exclusivement,  le  labour  &  l'a- 
raire est  si  facile  qu'il  est  seul  usité.  Ces  diverses 
circonstances  font  de  l'Espar,  le  cépage  de  la  ré- 
gion le  moins  coûteux  pour  les  frais  de  culture. 
Il  ne  produit  gu^^e  au  delà  de  25  à  30  hectoli- 
tres par  hectare;  dans  les  terrains  légers,  il  pro- 
duit moins  encore. 

Origine:  —  L'Espar  est  d'origine  espagnole,  ainsi 
qne  l'indiquent  les  différents  noms  qu'il  porte: 

Le  nom  de  Mourvèdre,  qu'il  porte  en  Provence, 
loi  vient  de  la  ville  de  Murviedro  dans  le  royaume 
de  Valence,  d'où  il  a  été  probablement  tiré. 

Celui  de  Mataro,  qu'on  lui  donne  en  Roussillon, 
e^t  tiré  de  la  ville  du  môme  nom,  en  Catalogne. 

Le  comte  Odart  a  consacré,  dans  V Ampéloyra- 
phie  unicerseHe,  deux  articles  à  l'Espar,  sous  les 
noms  de  Mourvède  et  de  Tintilla  (p.  462  et  513, 
5*  édit.].  Il  en  donne  une  longue  synonymie,  car 
ce  cépage  n'est  pas  seulement  cultivé  en  Espa- 
gne et  dans  la  région  méridionale,  mais  encore 
dans  les  Charcutes,  la  Vienne,  la  Dordogne,  etc. 
Le  docteur  Baumes  de  Nîmes  en  a  fait  l'objet 
d'un  article  important  sous  le  nom  d'Espar. 
Don  Simon  l'a  décrit  dans  son  Ampélographie  de 
rAndalousie,  au  A^  39,  sous  le  nom  de  Tintilla, 
Tinto,  Tinla^  Aîicante.  Les  caractères  qu'il  indique 
ne  laissent  aucune  incertitude  sur  l'identité  de 
son  cépage  et  de  celui  qui  nous  occupe. 

Carignane.  —  Synonymie  :  Carignaney   Cii- 


gnane j  Carignan,  Bois  dur.  Plant  d'Espagne 
(Hérault,  Aude,  Gard,  Pyrénées-Orientales);  C«- 
talan,  à  Marseîllan  (Hérault)  ;  Mataro,  à  Saint- 
Gilles  (Gard)  ;  Monestel,  dans  le  Var. 

Les  caractères  de  la  Carignane  ou  Crignane  sont 
les  suivants  : 

Smiehe  :  forte,  élevée,  de  duri'c  moyenne,  frès- 
fcrtiïe. 

Sarments  :  érigés,  rouge  clair,  durs  et  cassants, 
forts,  très-vigoureux,  longs;  entre-nœuds  serrés 
à  la  base,  mais  longs  sur  le  reste  des  sarments, 
nœuds  colorés  et  assez  gros. 

Feuilles  :  grandes,  larges,  fortes,  tourmentées, 
à  cinq  lobes,  profondément  divisées,  dentelées, 
d'un  vert  moyen,  assez  cotonneuses  en  dessous, 
un  peu  rugueuses  par-dessus:  pétioles  rouges; 
elles  sont  frappées  de  rouge  vineux  à  l'arrière- 
saison  sur  les  bords,  et  iissez  souvent  sur  la  teuillo 
entière  et  môme  sur  les  rameaux  entiers. 

Grappe  :  grosse  et  forte,  ligneuse,  divisée  en 
plusieurs  lobes,  sans  ailes  régulières;  grairis:  assez 
gros,  ronds,  noirs,  juteux,  fermes,  égaux,  peu 
agréables  à  manger.  La  première  grappe  est  pla- 
cée ordinairement  au  troisième  nœud. 

Il  mûrit  à  la  fln  de  septembre. 

La  Carignane  ou  Crignane  est  surtout  cultivée 
dans  les  Pyrénées-Orientales,  l'Aude  et  l'Hérault, 
moins  dans  le  Gard,  et  beaucoup  moins  encore 
dans  la  Provence. 

C'est  un  cépage  important  qui,  dans  certains 
vignobles  du  département  de  l'Aude,  est  prédo* 
minant  et  cultivé  seul  ;  dans  les  autres  on  le  mé- 
lange au  Grenache,  à  l'Espar,  au  Morrastel,  à 
l'Aramon,  avec  lesquels  il  fait  d'excellent  vin. 

Le  vin  qu'on  désigne  sous  le  nom  de  gros  vin  du 
Midi  ou  vin  de  coupage,  provient  principalement 
du  mélange  de  la  Crignane,  de  l'Espar,  du  Mor- 
rastel, qui  donnent  la  couleur,  le  corps  et  le  feu, 
et  du  Grenache  qui  leur  donne  aussi  du  corps  et 
de  la  souplesse. 

Le  port  de  la  Carignane  annonce  la  richesse  et 
la  vigueur  par  ses  sarments  élancés,  ses  larges 
feuilles,  ses  nombreuses  grappes. 

Il  âe  plaît  sur  le  littoral,  à  peu  de  distance  de 
la  mçr,  bien  mieux  que  dans  l'intérieur,  où  il 
est  beaucoup  plus  sujet  à  couler  et  à  charbonner. 
Il  préfère  les  terrains  substantiels,  un  peu  élevés, 
à  l'abri  de  l'humidité;  les  sols  rocailleux  un  peu 
forts  lui  conviennent  aussi.  Les  terrains  humides, 
trop  rapprochés  des  plaines,  lui  sont  défavorables; 
il  y  charbonne  presque  continuellement. 

11  débourre  tard  et  ne  craint  pas  les  premières 
gelées,  mais  il  est  ensuite  bien  plus  sensible  à 
celles  d'avril  et  de  mai. 

Il  est  peu  sujet  aux  ravages  des  insectes.  Il  ré- 
siste assez  bien  à  la  pourriture,  quoiqu'il  se  main- 
ticnne'moins  bien  que  le  Morrasiel  et  l'Espar. 

Il  mûrit  assez  tard,  mais  il  est  très-fertile; 
cependant  son  produit  varie  beaucoup,  selon  les 
années.  Dans  certains  terrains  il  proportionne, 
comme  l'Aramon,  ses  produits  à  la  fertilité  du 
sol.  Il  est  exigeant  pour  la  culture  et  les  engrais. 

Il  donne  un  bon  vin,  coloré,  rude,  spiritueux, 
ayant  de  la  durée;  quand  ses  produits  sont  trè:- 
abondaiits,  le  vin  est  moins  bon,  comme  dans  1q 
cas  de  l'Aramon, 
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A  côté  de  ces  qualités,  la  Carignane  a  de  graves 
iaconvénientSy  qui  en  ont  limité  la  culture;  ce 
sont  les  suivants  : 

Elle  est  fort  sujette  à  la  coulure  dans  les  années 
humides;  non-seulement  le  niisin  s'éclaircit,  mais 
il  tombe  tout  entier,  couvert  de  taches  et  de  bles- 
sures noires  sur  les  grains,  les  pédicelles  et  les 
pi'doncules;  le  tissu  du  bourgeon  lui-même  est 
profondément  lacéré  par  les  mômes  blessures  noi- 
res. C'est  rafTection  qu'on  désigne  sous  le  nom 
de  charhotif  et  à  laquelle  MM.  Dunal  et  Esprit 
Fabre  ont  donné  celui  d*anthracnoxe  ou  maladie 
noire.  Les  plus  belles  apparences  de  récolte  dis- 
paraissent sous  son  Influence.  Aucun  cépage  n*en 
est  plus  atteint  que  la  Carignane.  Elle  en  souffre 
moins  dans  les  vignobles  eu  terrains  secs  près  de 
la  mer  que  dans  les  autres. 

Elle  est  également  très-sujette  à  être  attaquée 
d'oïdium.  C'est  par  elle  que  commencent  les  in- 
vasions de  ce  cryptogame  parasite,  alors  que  les 
autres  cépages  n'en,  présentent  pas  trace.  11  n'est 
pas  rare  de  l'observer,  en  avril,  quelques  jours 
après  la  sortie  des  bourgeons  ;  dans  ce  cas,  si  l'oï- 
dium n'est  pas  éncrgiquçment  combattu,  il  enva- 
hit la  vigne,  se  propage  sur  les  autres  variétés  et 
fait  le  plus  grand  mal.  La  Carignane  est  réelle- 
ment le  cépage  propagateur  de  l'oïdium,  aussi 
les  vignobles  qui  en  sont  foimés  en  ont-ils  souf- 
fert plus  que  tous  les  autres. 

Aucun  cépage  n*a  plus  besoin,  k  toutes  les  épo- 
ques de  sa  végétation,  d*ôtre  énergiquemeht  sou- 
fré, soit  pour  combattre  la  coulure  et  le  charbon, 
soit  pour  combattre  l'oïdium.  Sous  l'influence 
réitérée  du  soufre,  la  Carignane  perd  de  ses  in  • 
convénients,  elle  fleurit  mieux,  charbonne  moins, 
se  débarrasse  entièrement  de  Toîdluni  et  acquiert 
une  magnifique  végétation.  Ses  fruits  deviennent 
alors  d'une  beauté  et  d'une  intensité  de  couleur 
remarquables.  Le  soufre  est  devenu  indispensable 
pour  assurer  les  résultats  de  sa  culture. 
•  I^  Carignane  présente  encore  l'inconvénient  de 
donner  lieu,  sur  certains  ceps  et  quelquefois  dans 
la  vigne  entièi-e,  à  une  production  considérable 
de  grappillons  ronds,  qui  poussent  au  bout  des 
sarments  A  la  sortie  des  bourgeons  secondaires  : 
dans  ce  cas ,  les  gros  raisins  maîtres  placés  à  la 
base  des  sarments  manquent  au  cep.  Ce  cas  se 
produit  surtout  lorsque  la  vigne  a  souffert  des 
printemps  pluvieux,  ou  qu'ayant  été  surmenée 
par  une  taille  trop  longue,  la  culture  et  les  en- 
grais lui  ont  fait  défaut. 

Malgré  tous  ces  inconvénients,  la  Carignane  est 
jin  des  cépages  les  plus  fertiles  et  les  plus  culti- 
vés de  la  région;  elle  produit  en  moyenne,  selon 
les  terrains^  de  30  à  70  hectolitres  par  hectare. 
Dans  les  années  d'abondance,  certaines  vignes  en 
bons  sols,  donnent  jusqu'à  200  hectolitres.  On  la 
cultive  assez  facilement  au  moyen  d'instruments 
de  labour,  jusqu'à  la  fin  de  juin,  à  cause  de  son 
port  érigé,  ce  qui  est  une  considération  impor- 
tante partout  où  la  main-d'œuvre  est  rare  et 
chère. 

Origine.  —  La  Carignane,  ainsi  que  l'indiquent 
ses  différents  noms,  est  d'origine  espagnole.  Son 
nom  de  Carignane  ou  Crignane  lui  vient  de  Cari- 
lïcv/d,  en  Aragon,  localité  qui  produit  un  vin  rouge 


renommé.  On  le  désigne  à  Cariî!icna  sous  le  nom 
de  Tinio.  Le  nom  très- usité  de  Carignan  est  une 
corruption  des  précédents  et  ne  lui  convient  pas, 
car  rien  n'indique  pour  lui  une  origine  italienne. 
Le  nom  de  Mataro,  qu  il  porte  à  Saint-Gilles,  est 
celui  d'une  ville  de  la  Catalogne,  où  il  est  cultivé 
et  d'où  il  a  été  probablement  tiré. 

Don  Simon  Roxas  Clémente  n'en  parle  pas  dans 
son  Ampélographie  de  V Andalousie,  ou  du  moins 
aucune  des  descriptions  qu'il  donne  des  cépages 
à  raisins  rouges  ne  se  rapporte  à  la  Carignane. 
Elle  pnratt  donc  originaire  de  l'Aragon  ou  de  la 
Catalogne  plutôt  que  du  sud  de  l'Espagne. 

Orenacke.— Synonymie:  Grenache  y  GraaachCj 
AHcanty  Bois  jaune  (Hérault,  Aude,  Gard,  Pyré- 
nées-Orientales); Roussillon,  Rivesaltes^  Alicani 
(Var  et  Bouches-du-RbOne). 

Les  caractères  du  Grenache  sont  les  suivants  : 

Sotiche  :  très-forte,  très-élevée,  de  longue  durée, 
très-fertile. 

Sarments  :  érigés,  gros,  assez  fermes,  courts, 
couleur  jaune  rougeûtre,  ponctués  çà  et  là,  nœuds 
gros,  peu  espacés  à  la  base  ;  l'extrémité  du  sar- 
ment s'ooûte  couvent  assez  mal  et  se  dessèche. 

Feuille  :  petite,  peu  découpée  et  dentelée,  lisae 
sur  ses  deux  faces,  couleur  vert  jaunâtre,  jaunis- 
sant à  l'arrière-saison,  pétioles  et  nervures  jaunes. 

Grappe  :  grosse,  ligneuse,  lobée  sans  régularitc^, 
grains  obronds,  sous-moyens,  serrés,  très-fleuris, 
bien  colorés  sans  être  très-noirs,  très-juteux,  très* 
sucrés,  se  passarillant  facilement.  La  première 
grappe  est  ordinairement  insérée  au  troisième 
^œud,  très-près  de  la  base  du  sarment.  Maturité 
fin  septembre  et  octobre. 

Le  Grenache  ou  Alicani  est  un  des  cépages  les 
plus  répandus  et  les  plus  cultivés  de  la  régîoo^ 
aussi  peut-il  être  considéré  comme  un  des  plus 
importants. 

Le  port  du  Grenache  exprime  la  force  et  la  fer- 
tilité. Dans  les  terrains  où  il  se  plaît,  les  vignes 
assez  nombreuses  qui  en  sont  exclusivement  com- 
posées semblent  formées  d'arbustes  fortement 
charpentés,  élevés  de  0",60  à  0'°,75.  Aucune 
autre  souche,  parmi  celles  de  grande  cultwe, 
n'atteint  aussi  vite  des  dimensions  plus  fortes  que 
le»  siennes. 

Le  Grenache  est  cultivé  sur  de  vastes  espaces 
dans  toutes  les  portions  de  la  régiop,  soit  mélangé 
à  d'autres  cépages  (Morrastel,  Espar,  Carignane) 
pour  faire  les  gros  vins  de  coupage,  soit  tout  seul. 
Le  vin  qui  en  provient  dans  ce  dernier  cas  prend 
alors  le  nom  de  Grenache^  du  cep  qui  l'a  produit. 

Les  sols  dans  lesquels  il  se  plaît  le  mieux  sont 
les  bonnes  terres  calcaires,  caillouteuses,  assez 
profondeit,  bien  ressuyées,  qui  conviennent  aussi 
àl'Aramon.  Il  y  donne  de  beaux  produits  en  quan- 
tité qui  n'exclut  pas  la  qualité. 

11  est  exigeant  et  a  besoin^  pour  soutenir  ses 
produits  et  sa  durée,  d*engrais  et  de  bonnes  cul- 
tures. 

Dans  les  sols  trop  légers  qui  manquent  de  con- 
sistance, dans  ceux  où  l'élément  calcaire  fait  dé- 
faut, le  Grenache  vieillit  vite  et  ses  produits 
décroissent  si  rapidement  qu'on  est  forcé  de  l'ar- 
racher. C'est  ce  qui  a  fuit  dire  que  ce  cépage 
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n'arait  point  de  dur^e;  mais  il  n*en  est  point  ainsi 
dans  les  sols  à  la  fois  consistants,  caillouteux  et 
ressuyés  ;  on  y  trouve  d'énormes  souches  sécu- 
laires qui  se  chargent  chaque  année  d'une  façon 
merveilleuse. 

-  I^  Grenache  débourre  un  peu  plus  tôt  que  TEs- 
par  et  la  Carignane,  mais  plus  tard  que  l'Aramon, 
et  comme  sa  souche  est  très-haute,  il  redoute  peu 
la  gelée  blanche.  Les  grands  froids  de  l'hiver 
dans  les  sols  humides  l'éprouvent  beaucoup  plus; 
les  ceps  du  Grenache  périssent  alors  plus  facile- 
ment que  ceux  des  espèces  précédentes,  et  il  est 
plus  sujet  aux  retours  de  sève  qui  détruisent  les 
yeux  des  coursons  sous  leur  duvet  ;  mais  ces  in- 
convénients, très-graves  dans  les  terrains  humides 
et  qui  atteignent  plus  ou  moins  toutes  les  varié- 
tés de  Tigne,  sont  bien  moindres  et  disparaissent 
même  dans  les  sols  caillouteux  et  secs* 

11  coule  dans  les  années  humides  et  se  char- 
bonne,  mais  beaucoup  moins  que  la  Carignane, 
et  comme  pour  elle  cet  inconvénient  est  fort  at- 
ténué par  remploi  du  soufre. 

Il  redoute  peu  les  attaques  de  l'attelabe,  du 
gribourî,  qui  se  Jettent  de  préférence  sur  l'Ara* 
mon,  rOEillade,  etc.,  mais  l'altise  dévore  volon- 
tiers ses  feuilles  et  ses  bourgeons. 

Il  est  peu  sujet  à  loîdium ;  c'est  môme  un  des 
cépages  qui  en  sont  toi^ours  attaqués  les  derniers; 
cependant  il  Gnit  par  en  subir  aussi  les  atteintes, 
et  ses  récoltes  en  souffrent  beaucoup,  surtout 
lorsque  la  saison  des  vendanges  est  humide. 

Il  charge  régulièrement  et  donne  un  vin  très- 
remarquable  par  ses  qualités.  Quand  il  est  fait  en 
rooge,  ce  vin  est  corsé,  moelleux,  Gn,  spiritueux, 
d'une  belle  couleur  rouge  mordorée;  en  vieillis- 
sant il  devient  encore  plus  spiritueux  et  sa  cou- 
leur jaunit.  Allié  à  d'autres  cépages,  tels  que 
l'Aramon,  le  Tcrret,  l'Espar,  le  Morrastel,  la  Ca* 
rignane,  il  communique  A  leurs  vins  la  Gnesse  et 
le  moelleux  qui  lui  sont  propres  et  les  améliore. 
11  entre  pour  beaucoup  dans  la  plupart  des  grands 
crus  de  Roussillon  ;  ainsi  les  vins  de  Banyuls,  de 
Port-Vendres,  de  Collioure  sont  formés  de  Gre- 
Dache  et  de  Carignane;  ceux  de  Rivesaltes,  de 
Grenache,  de  Carignane,  d'Espar,  etc.  On  le  trouve 
aussi  dans  les  bons  vins  de  la  côte  du  Rhône,  on 
pourrait  dire  dans  tous  Ou  presque  tous  ceux  de 
la  région. 

Quand  il  est  vendangé  à  un  degré  de  matu- 
rité avancée,  on  en  fait  du  vin  blanc  ou  du  vin 
rouge  tirant  sur  Forangé,  d'une  haute  qualité, 
qui  ne  le  cède  à  aucun  autre.  Les  moûts  du 
Grenache  marquent  alors  de  16  à  20  degrés  de 
Reaumé  et  môme  davantage.  On  connaît  la 
grande  réputation  des  Grenaches  de  Collioure 
et  de  Banyuls. 

Le  Grenache  produit  selon  les  sols  de  20  à 
75  hectolitres  à  Thectare.  Quand  on  le  récolte 
déjà  desséché  ou  passarillé,  cette  quantité  di- 
minue beaucoup. 

Les  grandes  qualités,  qui  font  du  Grenache  un 
des  cépages  les  plus  remarquables  de  la  région 
méridionale,  en  ont  fort  étendu  la  culture.  Le 
soufrage  a  encore  augmenté  ces  avantages  ;  aussi 
peut-il  être  considéré  comme  le  cépage  le  plus 

généralement  répandu  de  la  région* 
M.  ^ 


Origine,  —  Le  Grenache  est  d'origine  espa- 
gnole. D*après  le  comte  Odart,  il  a  été  tiré  origi* 
naîrement  du  camp  de  Carinena  en  Aragon  et 
importé  sur  le  littoral  français  de  la  Méditer- 
ranée. Il  porte  en  Aragon  le  nom  de  Granaxa^ 
sous  lequel  je  l'ai  reçu  de  Carinena  et  de  Lia- 
doner  en  Catalogne.  Son  nom  d'A/tranto,  fort 
tépandu  dans  le  midi  de  la  France,  indique  aussi 
la  localité  d'où  il  a  été  probablement  importé* 

CSrenacke  blane.  —  Le  Grenache  blanc  est 
une  variété  du  précédent;  il  en  a  les  caractères 
et  les  avantages,  mais  sa  maturité  est  beaucoup 
plus  tardive  ;  il  n'est  guère  cultivé  qu'en  Rous* 
sillon,  où  il  produit  des  vins  d'une  qualité  fort 
remarquable. 

Œillade.  —  Synonymie  :  Œillade,  Ulliade, 
Ouillade  (Hérault,  Aude,*  Gard,  Var,  Bouches-du- 
Rhône,  Pyrénées-Orientales). 

Les  caractères  de  rOEillade  sont  les  suivants  : 

Souche  :  moyenne,  vigoureuse,  fertile. 

Sarments  :  demi-érigés,  forts,  demi-durs, 
rouges,  nœuds  moyennement  espacés,  assez 
renflés. 

Feuille:  forte,  vert  foncé, bien  découpée,  à  cinq 
lobes,  dentelée,  moyennement  cotonneuse  à  la 
face  inférieure,  un  peu  rugueuse  à  la  face  supé- 
rieure. 

Grappe:  gi*08se,  belle,  à  pédoncule  tendre,  tan- 
tôt ailée,  tantôt  divisée  en  plusieurs  lobes,  sans 
qu'ils  affectent  la  forme  d'ailes,  grains  oblongs, 
gros,  peu  serrés,  d'un  beau  noir  violet,  très- 
fleuris,  très-sucrés,  rassasiants,  croquants,  char- 
nus, excellents  à  manger. 

La  première  grappe  est  placée  tout  à  fait  à  la 
base  du  sarment,  au  premier  ou  deuxième  nœud. 

Maturité  Gn  août.  Précoce. 

L'CEillade  est  assez  répandue  dans  la  rt^gion, 
mais  elle  est  beaucoup  moins  importante  que  les 
cépages  précédents.  On  la  trouve  çn  assez  grande 
quantité  dans  les  anciennes  vignes  des  départe- 
ments de  l'Hérault  et  du  Gard,  mélangée  aux  an- 
ciens plants-du  pays  :  le  Terret^  TAspiran,  le  Char* 
ge-mulet,  la  Clairette  ;  mais  elle  est  moins  com- 
mune ailleurs,  et  on  la  conserve  comme  raisin 
de  table  précoce  et  d'ornement,  autant  que  pour 
la  cuve. 

L'CEillade  débourre  de  bonne  heure,  plus  lard 
cependant  que  l'Aramon  ;  dans  les  terrains  bas, 
elle  craint  la  gelée. 

L'Œillade  produit  cependant  d'excellent  vin 
Irès-eslimé.  Il  est  d'une  grande  Gnesse,  moel- 
leux, parfumé,  spiritueux,  d'une  belle  couleur 
rouge,  mais  qui  n'est  point  foncée.  L'Œillade 
se  plaît  dans  les  terrains  francs,  de  fertilité 
moyenne,  secs  et  caillouteux.  Quoique  très-fertile 
'certaines  années,  elle  ne  charge  pas  toujours 
régulièrement  et  elle  est  assez  sujette  À  la  cou- 
lure ;  ses  raisins,  gros  et  charnu8,recouvert8  d'uno 
peau  Gne,  d'une  maturité  précoce,sont  piqués  par 
les  mouches  et  les  abeilles  et  sujets  à  pourrir. 
Leur  poids,  qui  souvent  les  fait  traîner  par  terre, 
aggrave  encore  cet  inconvénient.  Elle  débourre 
d'assez  bonne  heure  et  souffre  des  gelées  blan- 
ches dans  les  sols  humides. 
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>  L*Œillade  peut  produire,  selon  les  terrains^  de 
25  à  60  hectolitres  par  hectare,  quelquefois  plus. 

Elle  n'est  que  moyennement  sujette  à  Toïdium 
et  aux  insectes. 

On  la  conserve  partout  comme  raisin  de  table, 
mais  on  la  multiplie  peu  pour  la  cuve,  parce 
que  le  commerce  préfère  dans  les  vins  la  cou- 
leur et  la  fermeté,  à  la  finesse  et  à  la  liqueur; 
TAramon  donne,  en  quantité  supérieure,  un 
vin  aussi  coloré  que  celui  de  TOEilladc,  aussi  lui 
est-il  préféré. 

Origine. —  L'Œillade  est  considérée  comme  un 
des  anciens  plants  du  pays  et  parait  être  en  effet 
originaire  des  départements  languedociens,  d*où 
elle  s*est  répandue  dans  le  i*cste  de  la  région  et 
les  départements  voisins.  Comme  ^lle  est  pré- 
coce  et  fort  belle,  elle  peut  avec  succès  fitre 
cultivée  plus  au  ni>rd. 

ŒlllMe  blanehe.  —  Synonymie  :  Œillade 
b'anchey  Picardan  (Hérault);  Gallet  (Gard). 

Les  caractères  de  l'Œillade  blanche  ou  Picardan 
ont  assez  de  ressemblance  avec  ceux  de  TŒillade 
noire,  mais  ils  ne  sont  pas  identiques,  sauf  la  cou- 
leur du  raisin,  comme  cela  arrive  dans  un  assez 
grand  nombre  de  tribus.  Ainsi  les  sarments  sont 
plus  érigés,  leur  bois  un  peu  plus  clair,  le  vert 
des  feuilles  plus  jaune,  leurs  découpures  plus 
profondes. 

Les  raisins  se  ressemblent  à  la  couleur  près  ;  le 
goût  de  ceux  du  Picardan  est  très-fin,  très-doux 
et  relevé  d'un  très-léger  goût  de  musc  qui  les 
rend  agréables,  mais  très-rassasiants.  Comme  fer- 
tilité, ce  cépage  nous  paraît  ne  pas  valoir  l'Œil- 
.  lade  noire,  quoiqu'il  s'en  rapproche. 

Comme  elle,  il  débourre  de  bonne  heure  et  re- 
doute les  gelées  blanches.     . 

Il  est  très-sujet  à  l'oïdium  et  souffre  considé- 
rablement de  son  atteinte  ;  il  est,  comme  la  Cari- 
gnane,  envahi  des  premiers  et  a  besoin  d'être  sur- 
veillé et  soufré^avec  un  soin  particulier. 

Ce  cépage  existe  encore  dans  les  anciennes  vi- 
gnes de  L'Hérault  et  du  Gard,  et  il  devait  autre- 
fois y  être  très-répandu,  car  il  a  donné  son  nom 
de  Picardan  A  un  genre  de  vin  blanc  très-estimé 
qu'on  a  dû  faire  anciennement  avec  ses  raisins, 
mais  qu'on  produit  aujourd'hui  en  grande  quan- 
tité avçc  ceux  de  la  Clairette  blanche. 

Le  cépage  désigné  dans  lé  Var  sous  le  nom 
à*Âraignan  et  qui,  d'après  M.  Pellicot,  serait  le 
môme  que  le  Milhaud  blanc,  serait  aussi  rOEillade 
blanche  qui  nouso  ccupe,  car  l'Œillade  blanche 
est  synonyme,  d'après  le  comte  Odart,  avec  celui 
du  lÛlhaud  blanc. 

Depuis  quelque  temps  on  ne  le  multiplie  plus, 
et  il  finira  par  devenir  très-rare  dans  les  vigno- 
bles de  la  région,  s'il  n'en  disparaît  pas. 

Origine.  —  Ce  cépage  est  originaire  de  la  ré- 
gion, où  il  est  certainement  fort  ancien.  Olivier 
de  Serres  fait  mention,  panni  ceux  qu'il  cite 
comme  cultivés  de  son  temps,  d'un  Piquardani 
qui  pourrait  bien  être  celui  qui  nous,  occupe. 

ClBMat.  —  Synonymie  :  Cinsaut,  Cinq-Saou 
(Hérault);  Boudalès,  Bourdalès  (Pyrénées-Orien- 
tales) ;  Moutardier  (Vaucluse). 


Le  Cinsaut  a  été  confondu,  par  la  plupart  des 
auteurs,  avec  l'Œillade  noire.  Ces  deux  cépages 
sont,  il  est  vrai,  de  la  même  tribu  et  on  ne  peut 
méconnaître  les  analogies  qui  les  rapprochent, 
surtout  sous  le  rapport  du  raisin  ;  mais  ils  diffè- 
rent complètement  par  les  sarments,  les  feuilles 
et  le  port. 

Les  caractères  du  Cinsaut  sont  les  suivants  : 

Souche  :  de  force  moyenne,  très-fertile. 

Sarments  :  surbaissés,  minces,  fins,  de  longueur 
moyenne,  couleur  rouge  assez  foncée,  nœuds  es- 
pacés, de  grosseur  moyenne. 

Feuilles  :  plus  petites  que  celles  de  l'Œillade, 
plus  profondément  découpées,  d'un  vert  moins 
foncé  et  plus  jaune,  un  peu  moins  rugueuses 
sur  leur  face  supérieure  et  cotonneuses  A  leur 
face  inférieure. 

Grappe  :  grosse  et  belle  comme  celle  de  l'Œil- 
lade, à  pédoncule  tendre,  grains  oblongs,  un  peu 
plus  gros  que  ceux  de  l'Œillade  et  comme  eux 
d'un  beau  noir  violet  fleuri,  môme  savew,  char- 
nus et  croquants. 

Maturité  un  peu  plus  précoce  qiie  celle  de 
l'Œillade,  du  15  au  30  août. 

Le  Cinsaut  est  cultivé  comme  l'ŒiUade  et  con- 
fondu avec  elle  ;  cependant,  il  est  d'une  fei*lilîté 
plus  régulière  et  plus  soutenue;  il  débourre  à 
peu  près  comme  elle,  mais  il  coule  moins  ;  il 
est  moins  riche  en  sarments  et  en  feuillage, 
mais  plus  riche  en  fruit.  Il  souffre  moins  du 
grillage  pendant  les  grandes  chaleurs  de  Tété. 
C'est  un  très-beau  et  très-bon  raisin  de  table.^ 

Comme  raisin  de  cuve,  il  produit  un  exceUent 
vin,  moelleux,  d'une  belle  couleur  rouge,  qui 
cependant  n'est  pas  foncée,  et  d'un  parfum  qui 
rappelle  celui  du  fruit  ;  ce  parfum  se  développe 
avec  l'âge  et  acquiert  même  assez  d'intensité. 
Mais  il  est  très-agréable  quand  le  Cinsaut  est  allié 
à  d'autres  espèces,  comme  l'Aspiran,  le  Gre- 
nache, l'Aramon,  le  Morraslel. 

11  se  plaît  dans  les  terrains  chauds ,  caillou- 
teux, élevés,  de  consistance  un  peu  forte. 

Il  donne  un  produit  moyen  un  peu  plus  élevé 
que  l'Œillude,  et  surtout  plus  régulier  (de  30  à 
60  hectolitres  par  hectare). 

11  est  peu  sujet  aux  insectes  et  à  l'oïdium,  mais 
comme  l'Œillade  il  pourrit  les  années  humides 
et  s'égrène  quand  on  le  vendange  un  peu  tard. 

C'est  un  excellent  raisin  de  cuve,  particulière- 
ment doué  de  la  propriété  de  parfumer  les  vins 
dans  lesquels  il  entre,  et  qui  doit  être  multiplié 
dans  les  vignes  où  l'on  voudra  obtenir  des  pro- 
duits fins  et  délicats. 

Origine. -^  Comme  l'Œillade,  c'est  un  dw  an- 
ciens plants  du  pays,  qu'il  serait  regrettable  do 
voir  négliger.  11  y  â  lieu  de  croire  qu'il  est  ori- 
ginaire de  la  région. 

Asplrans.  —  Les  Aspirans  forment  une  tribu 
importante,  qui  comprend,  outre  des  sous-varié- 
tés, trois  variétés  bien  distinctes  :  à  fruit  noir,  à 
fruit  gris,  à  fruit  blanc.  On  les  Irouve  surtout  ré- 
pandus dans  les  trois  départements  du  Bas-Lan- 
guedoc, où  ils  sont  considérés  comme  les  meil- 
leurs des  raisins  de  table. 

La  variété  noire  est  la  plus  répandue. 
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Aspiran  noir.  —  Synonymie  :  Aspiran^  Verdal 
(Hérault)  y  Piran  (Gard),  Biveyrenc  (Aude). 

Les  caractères  de  l'Aspiran  sont  les  suivants  : 

Souche:  Bssez  forte,  d'une  grande  longchittS 
très-fertile* 

Sarments  :  demî-c^rlgifs,  fins,  assez  forts,  longs, 
couleur  rouge  clair,  glauques,  nœuds  espacés, 
moyennement  renflés. 

Feuille  :  assez  grande,  mince,  de  forme  élégante, 
à  cinq  lobes,  dont  les  sinus  sont  profondément  dé- 
coupés, bien  dentelée,  d'un  vert  jaunâtre,  bordée 
de  rouge  çà  et  là  à  rarrièrc-saison.  Revers  sans 
coton;  pétioles* fmppés  légèrement  de  rouge  à 
l'arrière- saison. 

Grappe  :  moyenne,  un  peu  lobée,  à  petites  ailes, 
très-jolie,  à  pédoncule  rouge,  demi -ligneux. 
Grains  plus  ou  moins  serrés  selon  l'année,  de 
grosseur  moyenne,  légèrement  oblongs,  violels, 
très-pruinés,  à  peau  fine,  très-juteux,  croquants, 
durs  et  légèrement  acidulés,  ne  rassasiant  jamais, 
délicieux  à  manger. 

Maturité  précoce,  commencement  de  septembre. 

L'Aspiran  est  élégant  dans  son  port,  dans  ses 
formes,  dans  ses  feuilles  et  ses  fruits.  Il  est  diffi- 
cile de  ne  point  le  reconnaître  quand  on  Ta  vu 
une  fois,  car  ses  caractères  sont  tranchés. 

L'Aspiran  est  important  dans  la  région,  surtout 
dans  les  trois  départements  du  bas  Languedoc,  oà 
il  est  préféré  à  tous  les  autres  raisinspour  la  table. 
On  le  recherche  moins  en  Provence,  où,  d'après 
le  docteur  Baumes,  il  n'a  plus  la  môme  qualité. 
Comme  il  ne  rassasie  jamais,  qu'il  est  exquis  et 
très-salubre,  on  en  mange  dans  le  Midi  d'é- 
normes quantités;  aussi,  pendant  la  fin  dd  mois 
d'août,  tout  le  mois  de  septembre,  et  une  partie 
d't)ctobre,  entre-t-il  pour  une  portion  notable  dans 
l'alimentation  publique. 

Il  est  aussi  très-estimé  pour  la  cuve  ;  son  vin  est 
vîr,  pétillant,  fin,  délicat,  légèrement  parfumé, 
d'une  jolie  couleur  rouge>clarr.  C'est  un  excellent 
vin  de  table,  dont  la  durée,  sans  être  très-longue, 
est  cependant  de  cinq  à  six  ans,  quelquefois  plu?, 
maïs  pour  le  commerce  il  manque  de  couleur  et 
d'une  certaine  rudesse,  qu'on  recherche  comme 
un  signe  de  fermeté.  L'Aspiran  devrait,  comme  le 
Cinsaut  et  rCElllade,  entrer  dans  la  composition 
des  vins  fins  de  la  région  méridionale.  On  trouve 
d'ailleurs  ces  trois  cépages  dans  les  anciennes  vi- 
gnes de  Saint-Georges,  près  Montpellier;  dont  le 
vin  jouit  d'une  juste  réputation. 

11  croit  et  donne  des  produits  dans  tous  les  ter- 
rains, mais  il  se  plaît  plus  particulièrement  dans 
les  sols  rocailleux,  assez  substantiels.  Il  y  donne 
les  plus  abondantes  récoltes. 

Il  débourre,  en  temps  moyen,  plus  tard  que 
l'Aramon,  un  peu  après  rOEillnde^  n'est  pas  ex- 
posé aux  gelées,  car  sa  souche  est  assez  haute, 
coule  peu,  n'est  pas  atteint  plus  particulière- 
ment par  les  insectes  ou  par  l'oïdium  ;  redoute 
pèa  le  grillage  pendant  les  chaleurs,  pourrit 
facilement  en  temps  humide,  quoiqu'il  ne  touche 
pas  terre,  à  cause  de  la  finesse  de  sa  peau.  Il 
charge  régulièrement,  et  produit  de  25  à  50  hec- 
tolitres par  hectare,  selon  les  terrains  et  la  cul- 
ture. 

I/Aspiran,  avec  toutes  ses  qualités  comme  fruit 


de  table,  n'est  guère  connu  et  apprécié  que  dans 
le  bas  Languedoc,  et  peut-être  en  Rous^illon;  ail- 
leurs, et  surtout  plus  au  nord,  quoiqu'il  soit  pré- 
coce, on  n'a  pu  en  obtenir  de  très-bons  fruits, 
môme  en  attendant  longtemps  leur  maturité. 
Cela  vient  probablement  des  conditions  qu'exige 
ce  raisin  pour  atteindre  une  maturité  qui  dé- 
veloppe convenablement  ses  qualités.  Il  a  besoin, 
à  la  fois,  d'une  somme  de  chaleur  et  de  lumière 
assez  considérable,  qu'il  ne  trouve  que  dans  le 
Midi,  et  en  même  temps  do  l'iiuniidilé  atmosphé- 
rique qu'apporte  le  voisinage  de  la  mer  ou  des 
grandes  masses  d'eau.  Ces  conditions  sont  dilli- 
cilcs  à  remplir  ailleurs  que  dans  certaines  par- 
ties de  la  zone  méridionale. 

D'autres  cépages,  l'Aramon,  par  exemple,  par- 
tagent  avec  lui  la  même  particularité.  Au  midi, 
ils  occupent  comme  précocité  la  fin  de  la  troisième 
époque,  et  sont  au  nord  classés  dans  la  cinquième. 
La  qualité  des  Aspirans  comme  raisins  de  table 
varie,  même  dans  le  Midi,  selon  les  localités;  ainsi 
il  existe  aux  environs  de  Montpellier  un  village 
renommé  par  ses  Aspirans,  c'est  Pignan.  Ils  y  sont 
précoces  et  réellement  exquis.  Pignan  approvi- 
sionne de  préférence  le  marché  de  Montpellier. 

Asplran  grl»,  —  Verdal  (Héraull). 

L'Aspiran  gris  est  une  variété  du  précédent,  qui 
n'en  dilfère  guère  que  parla  couleur  du  raisin  et 
le  ton  plus  clair  des  feuilles  et  des  sarments.  11  est 
également  agréable  à  manger  et  mûrit  aux  mêmes 
époques.  Le  raisin  est  d'un  gris  clair  particulier, 
qui  tantôt  passe  au  vert  sur  les  grains  à  l'ombre, 
tantôt  au  violet  très-léger,  dans  les  parties  qui 
sont  ft-appées  par  le  soleil.  Il  existe  un  assez  grarrcl 
nombre  de  sous-variétés  d'Aspirans  gris,  qui  dif- 
fèrent, dit-on,  par  la  grosseur,  la  fertilité,  le  goût, 
la  nuance;  nous  n'en  sommes  point  étonnés,  car 
l'Aspiran,  si  recherché  pour  la  table,  est  très-ré- 
pandu et  a  dp.  non-seulement  être  placé  en  treille, 
en  hautains,  en  souches,  à  toutes  les  expositions  ; 
mais  encore  être  l'objet  de  semis  spéciaux,  qui 
ont  produit  des  sous-variétés.  Celles  que  nous 
connaissons  ne  nous  paraissent  pas  assez  définies 
pour  mériter  Une  description  séparée  :  elles  ont 
toutes  le  caractère  commun  à  l'Asp'ran,  élégance 
de  port,  de  feuillage,  belles  grappes  de  grosseur 
moyenne,  très-pruinécs,  ce  qui  leur  donne  un  as- 
pect d'une  fraîcheur  veloutée  particulière;  goût 
délicieux. 

L'Aspiran  gris  fait  d'excellent  vin  blanc,  pétil- 
lant et  d'une  transparence  toute  particulière.  On 
ne  le  cultive  pas  pour  la  cuve.  On'  en  trouve  un 
cep  en  treille,  devant  la  plupart  des  habitations 
en  Languedoc. 

Aaplran  blane.  — >  L'Aspiran  blanc  est  la  troi- 
sième variété  de  l'Aspiran.  Il  diffère  un  peu  des 
deux  précédentes,  quoique  les  sarments,  la  feuille 
et  ie  raisin  aient  les  mêmes  caractères.  Le  ton  et 
la  couleur  en  sont  encore  plus  clairs  que  dans  les 
deux  autif  s.  La  couleur  du  raisin  est  très-blanche 
et  relevée  par  la  poussière  glauque  qui  s'y  trouve 
abondamment. 

Il  nous  a  paru  moins  fertile  que  les  deux  prc- 
tnicrs,  quoiqu'il  produise  d'une  manière  salis* 
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faisante.  Il  esl  comme  eux  dëlicieux  à  manger, 
Diais  il  n*acquiert  sa  maturité  que  quelques  jours 
plus  tard. 

.  L'Aspiran  blauc  est,  comme  les  deux  autres, 
un  raisin  si  élégant,  si  frais,  qui  orne  si  bien  un 
dessert,  que  sa  place  est  marquée  dans  toutes  les 
collections  de  cépages  du  Midi,  dans  lesquelles  on 
voudra  r(!>unir  les  beaux  et  bons  raisins  de  table. 
Origine, —  L*Aspiran  est  originaire  du  bas  Lan- 
guedoc; il  est  prolKiblement  très-ancien,  car  on 
en  trouve  de  très-vieux  dans  les  vignes  les  plus 
vieilles.  11  est  considéré  comme  un  des  anciens 
plants  du  pays.  Il  y  a  dans  le  département  de 
l'Hérault,  près  du  Heuve  du  même  nom,  un  vil- 
lage nommé  Aspiran,  duquel  il  pourrait  bien  avoir 
tiré  son  nom.  M.  H.  Bouschet  a  émis  cette  opinion , 
qui,  à  défaut  de  preuves  contraires,  nous  parait 
assez  probable. 

Terreis . —  Les  Terrets  forment,  dans  la  région 
méridionale,  une  tribu  fort  importante,  cultivée, 
comme  celle  des  Aspirans,  pour  la  table  et  lacuve, 
ma|s  surtout  pour  la  cuve.  Elle  comprend,  outre 
des  sous-variétés  mal  définies,  trois  variétés  prin- 
cipales :  la  noire,  la  rose  ou  grise,  et  la  blanche. 

On  trouve  principalement  les  Terrets,  comme 
les  Aspirans,  dans  les  trois  départements  qui  for- 
maient autrefois  le  bas  Languedoc. 

La  variété  noire  et  la  rose  sont  les  deux  plus  ré- 
pandues* 

Terrmt  noir.  —  Synonymie  :  Terret  noir  (Hé- 
rault, Gard,  Aude,  Pyrénées-Orientales). 

Les  caractères  du  Terret  sont  les  suivants  : 

Souche  :  moyenne ,  peu  ramassée,  disposée  à 
vieillir  assez  vite,  très-fertile. 

Samients  :  érigés,  peu  abondants,  vigoureux, 
noués  long,  assez  forts,  nœuds  bien  accusés;  cou- 
leur rouge  peu  foncée. 

Feuille  :  de  grandeur  moyenne,  presque  lisse, 
un  peu  cotonneuse  sur  le  revers,  5-l6bées,  lobes 
supérieurs  bien  accusés,  tandis  qu'à  la  partie  in- 
férieure de  la  feuille,  ils  se  confondent  avec  les 
dentelures  qui  sont  grossières;  couleur  vert  clair. 
Pétioles  veils,  se  desséchant  et  tombant  vite  à 
Tarrière-saison. 

Grappe  :  grosse,  forte,  à  grains  serrés,  irréguliè- 
rement ailée;  pédoncules  hgneux,  tenaces. 

Grains  :  gros,  rouge  violet  clair,  obronds,  à  peau 
ferme  et  dure,  croquants,  très-juteux,  légèrement 
acidulés,  d'une  saveur  fraîche  et  agréable.  Bons 
à  manger  v^rs  le  milieu  d'octobre. 

Maturité  :  tardive;  du  5  au  15  octobre,  selon 
les  années. 

Le  Terret  a  été  un  des  cépages  les  plus  im- 
portants dans  l'Hérault,  le  Gard  et  une  portion 
de  l'Aude;  mais  cette  importance,  quoiqu'elle 
soit  encore  considérable,  décroît  tous  les  jours. 
Dans  l'Hérault,  ce  cépage  était,  il  y  a  trente  ans, 
le  plus  répandu  de  tous  ;  c'est  lui  qui  formait  le 
fond  de  la  plupart  des  plantations,  soit  dans  la 
plaine,  où  il  ne  redoute  ni  la  gelée  ni  la  pourri- 
ture, soit  sur  les  coteaux,  où  il  produit  d'excel- 
lents vins,  frais,  légers  et  bouquetés,  quand  ils 
sont  faits  d'une  manière  convenable.  Aujourd'hui 
le  Terret  noir  est  À  peu  près  abandonné  partout. 


et  on  le  remplace  par  l'Aramon,  plus  préco<îe, 
plus  productif,  et  dont  le  vin  a  une  couleur  d'un 
plus  beau  rouge. 

Le  Terret  noir  est  à  la  fois  un  riMsiû^de  cuve  et 
do  table  ;  dans  Tarrière-saison,  alors  que  les  Aspi- 
rans passent,  il  les  remplace,  et  entre  dans  l'ali- 
mentation pour  une  proportion  considérable. 

C'est  un  cépage  qui  se  met  vite  à  fruit;  dès  la 
troisième  année  il  donne  des  récoltes  abondantes; 
il  ne  pousse  de  sarments  que  sur  les  yeux  des 
coursons  et  fort  peu  sur  le  vieux  bois,  aussi  ne 
présente-t-il  pas  ce  luxe  de  végétation  qu'on 
(rouve  chez  les  Aramons,  les  Clairettes,  les  Pi- 
quepouls. 

Il  vieillit  vite. 

Il  produit  abondamment  et  régulièrement. 
Dans  les  terres  bien  ressuyées,  graveleuses  et  un 
peu  fortes,  où  il  se  plait,  il  donne  de  60  à  75  hec- 
tolitres par  hectare,  quelquefois  beaucoup  plus. 

Il  croit  et  fructifie  dans  tous  les  terrains;  aussi 
le  cullive-t-on  dans  la  plaine  et  sur  les  coteaux. 
Dans  la  plaine,  parce  qu'il  débourre  très-tard,  et 
n'est  que  bien  rarement  gelé  ;  parce  que  ses  rai- 
sins à  peau  dure  et  ferme  résistent  bien  à  la 
pourriture; sur  le  coteau,  parce  qu'il  y  est  encore 
plus  fertile  qu'un  grand  nombre  d'autres  cépa- 
ges, et  qu'il  ne  redoute  pas  les  insectes. 

Si  on  réforme  aujourd'hui  le  Terret  qui  peuple 
encore  toutes  les  anciennes  vignes,  cela  tient  aux 
raisons  suivantes  : 

D'abord,  le  vin  qu'il  produit  dans  les  bons  ter- 
rains manque  de  solidité  et  de  couleur;  il  y  est 
moins  fertile  que  l'Aramon,  tout  en  produisant 
des  vins  moins  recherchés  par  le  coiûmerce.  Il 
vieillit  beaucoup  plus  vite.  Enfin,  de  tous  nos 
cépages,  c'est  celui  qui  est  le  plus  sijyet  à  dégé- 
nérer. Il  devient  coulard  et  avalidoulre.  Il  est  cou' 
lardy  lorsque  sur  toutes  les  grappes  du  cep  les 
grains  coulent  les  uns  après  les  autres,  et  qu'il 
ne  reste  plus  qu'une  grappe  démembrée  avec 
deux,  trois  ou  quatre  grains  seulement.  Chaque 
année  le  même  phénomène  se  reproduit  et  la 
souche  devient  infertile. 

Il  est  avalidoulre,  lorsque  sur  le  cep  toutes  les 
grappes  se  dessèchent  à  leur  insertion  sur  le  sar- 
ment. C'est  après  la  floraison  que  le  raisin  dispa- 
raît de  cette  manière,  sans  laisser  de  traces. 

Les  ceps  ainsi  dégénérés,  ne  reprennent  plus 
leur  fertilité;  il  ne  reste  plus  qu'à  les  greffer 
ou  à  les  arracher.  On  ignore  les  causes  de  cette 
altération.  11  y  a  des  vignes  de  Terret  très-vieilles, 
où  il  est  fort  rare  de  voir  un  cep  dégénéré  ;  il  y 
en  a  d'autres  où  ils  sont,  au  cgntraire,  fort  nom- 
breux. Dans  une  vigne  de  deux  hectares  qui  con- 
tient environ  neuf  mille  ceps  de  Terrets  noirs, 
j'en  ai  fait  greffer,  depuis  six  ans  environ,  quinze 
cents  devenus  coulards  ou  avalidouîres.  Chaque 
année  on  découvre  de  nouvelles  touches*  dégé- 
nérées. 

LesTerrets  de  toutes  variétés  sont  profondément 
atteints  depuis  Tinvaeion  de  l'oïdium;  ils  ne  dé- 
périssent pas  sous  l'influence  des  ravages  de  ce 
cryptogame  parasite,  car  l'emploi  du  soufre  les 
en  débarrasse  et  leur  donne  une  remarquable  vi- 
gueur, mais  ils  sont  attaqués,  beaucoup  plus 
qu'auti'efoisi  par  le  rougeau,  que  nous  avons  dé« 
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erlt  et  désigné  en  iS'63  sous  le  nom  de  raugeau  des 
Terrets;  leur  végétation  semble  8*arr6ter^  la  ma- 
turité ne  se  fait  plus^ou  bien  elle  est  entravée  et 
la  récolte  est  très-compromise.  Ces  effets  se  pro- 
duisent, principalement,  à  la  fin  de  juillet  et  dans 
le- courant  d*août,  àTépoqueoù  se  font  sentir  les 
chaleurs  et  la  sécheresse  d'été.  Enfin,  les  raisins 
do  Terret  sont  assez  facilement  grilk^s  par  les 
coups  de  soleil. 

Toutes  ces  causes  jointes  au  défaut  de  précocité 
font  abandonner  la  culture  du  Terret  dans  les 
terres  assez  profondes  et  fertiles;  TAramon  Ty 
remplace  avec  avantage,  et  dans  ce  cas  nous  ne 
saurions  le  regretter. 

Mais  il  n'en  est  pas  de  même  dans  les  coteaux. 
Le  vin  qu'il  y  produit  est  de  bonne  qualité;  il 
n'est  pas  chargé  en  couleur,  c'est  vrai,  mais  dans 
les  bonnes  années,  il  est  léger,  bouqueté,  et  nous 
parait  être  un  des  bons  vins  de  taî)le  de  la  ré- 
gion. Aujourd'hui,  un  pareil  vin  n'a  guère  de 
prix  pour  le  commerce,  qui  recherche  avant  tout 
la  fermeté  et  la  couleur;  mais  si  les  besoins  vien- 
nent à  changer,  et  qu'on  demande  de  jçlis  vins 
frais,  légers  et  parfumés,  on  reviendra  au  Terret 
dans  les  coteaux  graveleux.  Les  vins  de  Saint- 
Georges  et  de  Langlade  étaient  autrefois  produits, 
à  l'époque  de  leur  plus  grande  réputation,,  prin- 
cipalement par  des  Terrels,  accompagnés  d'Œil- 
lades,  de  Cinsauts  et  d'Aspirans.  Aujourd'hui  les 
meilleurs  proviennent  encore  des  mômes  cé- 
pages. 

Origine.  —  Le  Terret  est  originaire  du  bas  Lan- 
guedoc, et  probablement  de  THérault,  où  il  est 
multiplié  plus  que  partout  ailleurs.  C'est  un  de 
ceux  qu*on  place  au  premier  rang, parmi  le»  plants 
dits  du  pays,  11  est  très-ancien.  On  ne  sait  rien  de 
plus  sur  son  origine.  Il  n'a  pas  de  synonymes.  Oli- 
rier  de  Serres  n'en  fait  pas  mention.  Comme  il 
mûrit  fort  tard, on  ne  peut  le  cultiver  que  dans  les 
parties  de  la  région  méridionale,  à  la  fois  chaudes 
et  sèches,  et  comn^e  il  craint  l'excès  de  chaleur,  il 
ne  convient  pas  aux  climats  trop  brûlants.  De  là, 
probablement,  la  caus^qui  a  empêché  sa  culture 
de  se  répandre  hors  de  son  pays  d'origine. 

n  existe  un  assez  grand  nombre  de  variétés  de 
Tcrrets,  comme  cela  arrive  pour  tous  les  cépages 
très-anciens  et  très-cultivés,  mais  ces  variétés  sont 
elles-mêmes,  le  plus  souvent,  mal  définies  etin- 
ceriaines,  en  ce  qui  concerne  au  moins  les  Terrets 
noirs,  te  sol,  la  culture  et  l'exposition,  ainsi  que 
la  tendance  naturelle  de  ce  cépage  aux  modifica- 
tions spontanées,  peuvent  expliquer  la  formation 
de  ces  sous-variétés ,  mais  elles  ne  nous  parais- 
sent pas  comporter  une  certitude  suffisantç.  Le 
Terret  gris  ou  Terret  bourret,  et  le  Terret  blanc, 
sont  au  contraire  parfaitement  caractérisés  et 
bien  connus. 

Terret  fe««rreft.  —Synonymie:  Terret  bour- 
ret^ Terret  gris  (toute  la  région).    ' 

Ce  Terret  présente,  pour  la  souche,  le  port,  les 
sarments,  la  feuille  et  le  fruit,  les  caractères  du 
Terret  noir. 

Il  parait  cependant  plus  vigoureux;  il  est  géné- 
ralement beaucoup  plus  fertile,  et  la  couleur  du 
sannent  et  celle  de  la  feuille  sont  un  peu  plus 


claires  que  dans  la  variété  noire.  — Lo  raisin  est 
d'une  couleur  rose  tirant  sur  le  gris,  assez  pronon- 
cée, mais  il  donne  un  jus  tout  à-  fait  incolore,  et 
entre  dans  la  confection  des  vins  blancs  communs. 

Le  Terret  bourret  est  un  des  cépages  les  plus 
répandus  dans  le  baJs  Languedoc;  les  bas-fonds 
sujets  aux  gelées  en  sont,  pour  la  plupart,  plantés; 
il  y  est  d'une  grande  fertilité,  et  comme  il  pousse 
tard,  il  y  redoute  moins  les  Troids  tardifs  que  les 
autres  cépages.  Dans  certains  sols,  il  produit  au- 
tant que  TAramon,  et  plus'réguHôrement  Aussi 
peut-il  y  donner  tOO  hectolitres  par  hectare  ;  cer- 
taines années  ce  produit  est  susceptible  de  dou- 
bler. H  est  vrai  qu'il  se  réduit  &  rien  lorsque  les 
vignes  sont  ravagées  par  les  gelées  tardives,  car 
les  seconds  bourgeons  du  Terret  ne  sont  pas  fruc- 
tifères comme  ceux  de  l'Aramon;  ils  ne  produi- 
sent guère  que  des  grappillons  qui  n'arrivent  pas 
à  maturité. 

Dans  les  sols  moins  riches,  lorsque  sa  fertilité 
n'est  pas  exagérée  (50  à  60  hectolitres  par  hectare), 
le  vin  qu'il  produit  est  de  bonne  qualité,  solide, 
corsé,  spiritueux,  incolore,  mais  il  manque  géné- 
ralement de  finesse  et  d'agrément. 

Dans  les  sols  fertiles,  il  pi-oduit  les  meilleurs 
vins  de  chaudière,  car,  lorsque  les  vendanges  ne 
sont  pas  trop  humides  et  qu'on  le  récolte  sans 
pluies,  on  en  obtient  un  vin  assez  capiteux,  dont 
le  prix  est  encore  assez  avantageux,  quoique  des- 
tiné à  la  chaudière. 

Depuis  quelques  années,  les  Terrets  bourrets  se 
montrent  sujets  aux  mêmes  inconvénients  que  le 
Terret  noir  pour  le  rougeau  ;  ils  vieillissent  vite 
comme  lui,  et  leur  vin,  qui  est  blanc,  a  beaucoup 
moins  de  valeur  que  le  rouge  ;  aussi  le  rcmplacc- 
t-on  par  l'Aramon.  11  n'est  pas  sujet  à  la  dégéné- 
rescence comme  le  noir;  sa  fertilité  se  soutient  au 
contraire  très-bien,  mais  il  est  sujet  à  varier  pour 
la  couleur  de  ses  fruits;  il  n'est  pas  rare  de  lui 
voir  produire  à  la  fois  sur  le  même  cep  des  rai- 
sins blancs,  gris  et  noirs.  Parfois  le  raisin  est 
moitié  gris  et  moitié  blanc;  moitié  noir,  moitié 
gris.  Les  grains  sont  quelquefois  mi-gris,  mi-, 
noirs. 

Cette  tendance  à  changer  de  couleur  se  mani- 
feste surtout  du  gris  vers  le  noir,  la  tendance  à 
passer  au  blanc  est  beaucoup  plus  rare. 

Le  Terret  gris  est  agrt^ble  à  manger,  mais 
pour  la  table,  il  est  moins'  estimé  que  le  noir. 

Terret  blane^^  —  Synonymie  :  Terret  blanc 
(toute  la  région). 

Ce  Terret  possède  les  mêmes  caractères  géné- 
raux que  les  deux  précédents,  quant  à  la  vigueur» 
aux  sarments  et  aux  feuilles.  Le  ton  de  ces  der- 
nières est  cependant  un  peu  plus  clair.  Ses  grap- 
pes sont  d'un  blanc  très-pâle,  et  assez  belles. 

11  est  généralement  moins  fertile  que  le  Terret 
gris  et  mûrit  un  peu  plu^  tôt. 

Le  vin  qu'il  produit  est  aussi  de  mcilleuro 
qualité. 

Ses  raisins  se  conservent  bien  dans  l'arrièrc- 
saison.  Ce  cépage  est  peu  répandu. 

Brun  -  foarea.  —  Synonymie  :  Brun-fourca 
(Var,  Bouches  du-Hhônc,  Hérault,  Gard);  Partions 
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(Provence)  ;  Moulan,  Mounastel-flowat,  Morrastel- 
/lourai,  Moureau  (Hérault) . 

Les  caractères  du  Brun  fourca  sont  les  suî- 
vanU  : 

Souche  :  moyenne^  assez  vigoureuse,  très-fertile 
dans  les  terrains  où  elle  se  platt. 

Sartnents  :  érigés,  Torts,  d'un  rouge  grisltre 
poussière,  très-lisses,  longs,  entre  nœuds  longs, 
nœuds  assez  forts. 

Feuilles  :  moyenne^,  plutôt  petites,  lisses  sur  les 
deux  faces,  luisantes,  un  peu  recoquillées  en  de- 
dans, d'un  beau  vert  pendant  la  végétation  ;  tein- 
lées  en  rouge,  en  entier,  ou  seulement  sur  les 
bords,  pendant  rarriôre -saison;  de  forme  arron- 
die, presque  entières,  h  cinq  lobes  peu  accusés, 
A  dentelures  grosses  et  sans  profondeur. 

Grappe:  ligneuse,  grosse,  longue,  ailée,  à  gros 
grains  oblongs,  noirs,  très-fleuris  ou  pruinésj 
charnus,  de  saveur  sucrée  et  acidulé^  s'égrenant 
facilement  lorsqu'ils  sont  mûrs.  De  gros  grains 
jaunes  qui  ne  se  colorent  pas  restent  parfois  dans 
la  grappe;  certains  ceps  produisent  un  assez 
grand  nomlire  de  grappillons. 

Le  Brun-fourca  débourrp  tiird,  avec  un  très- 
petit  bourgeon,  d'un  vert  jaunâtre  particulier; 
le  raisin  se  montre  dès  la  sortie  du  bourgeon  ; 
il  végète  ensuite  très-vigoureusement,  et  mûrit 
de  bonne  heure  (du  1"  au  10  septembre).  Les 
raisins  sont  volumineux  et  à  gros  grains,  couverts 
de  farine,  si  abondamment  qu'on  Ta  nommé  far- 
fious  (farineux)  en  Provence,  MorrasUl-flourat,  ou 
simplement  flournt  en  Languedoc. 

Les  fruits  sont  massés  à  la  base  des  sarments, 
très-rapprochés  les  uns  des  autres,  et  forment 
comme  un  monceau  de  raisins. 

Dans  les  terrains  où  il  se  platt,  le  Brun-fourca 
est  un  des  cépages  les  plus  fertiles  de  la  région,  et 
le  vin  qu'il  produit  est  bon  et  d'une  belle  cou- 
leur. Il  suit  assez  vo!ontiers  la  fertilité  du  sol, 
comme  TAramon,  ce  qui  est  un  précieux  avan- 
tage. Les  terrains  profonds,  et  surtout  bien  res- 
suyés, en  terre  franche  un  peu  graveleuse,  lui 
conviennent  particulièrement  ;  il  y  donne  75  hec- 
tolitres à  l'hectare,  et  quelquefois  plus.  Il  prend 
de  boutures  avec  la  plus  grande  facilité,  et  donne 
la  même  année  de  longs  sarments.  Dès  la  troisiè- 
me année  il  esta  fruit,  et  commencé  à  produire. 
'  Il  a  besoin  d*ôtre  soutenu  par  des  engrais  et  de 
bonnes  cultures;  quand  il  est  négligé,  il  produit 
j>eu.  Dans  les  terrains  rocailleux,  et  dans  ceux  qui 
sont  trop  arides  et  trop  pauvres,  sa  fertilité  et  sa 
durée  se  réduisent  beaucoup. 

Le  Brun-fourca  est,  ap  contraire,  fertile  dans 
les  bons  terrains;  il  débourre  tard  et  redoute  peu 
la  gelée;  il  n'est  pas  sujet  à  la  coulure.  On  le 
vendange  de  très-bonne  heure  et  il  produit  un 
l>on  vin,  de  belle  couleur,  d'une  limpidité  qui  m'a 
paru  particulière  ;  voilà  ses  avantages. 

Ses  inconvénients  sont  nombreux.  11  ne  croit 
pavbien  dans  tous  les  terrains;  alors  il  produit 
peu,  et  dépérit  vite  ;  il  est  fort  sujet  aur  retours 
de  sève,  et  en  souffre  plusieurs  années  de  suite, 
car  il  ne  refait  pas  son  bois  avec  facilité.  Les  at- 
tises l'attaquent  avec  une  préférence  marquée, 
et  lui  font  subir  les  plus  grands  dommages.  Les 
seconds  bourgeons  ne  sont  pas  fructifères  comme 


ceux  de  l'Aramon  ou  des  Gamais.  Il  s'égrène  ùvoc 
la  plus  gnndc  facilité,  et  pourrit  très-vite,  aussi 
a-t-il  besoin  d'être  activement  vendangé;  voilà 
ses  défauts.  Ils  sont  assez  grands  pour  l'avoir  fait 
réformer  dans  un  assez  grand  nombre  de  localités. 

L'oîJium  Tattaque  généralement  assec  tard, 
mais  ses  dégâts  sont  très-considérables  quand  on 
le  néglige,  à  cause  de  la  disposition  du  raisin, 
qui  est  serré. 

D'après  M.  Pellicot,  il  y  a  trois  variétés  de  Brun- 
fourca  :  la  bourre  longue  ou  farnous,  bonne  vc- 
riété  ;  le  bouquetier,  dont  les  grains  coulent  ;  et 
enfin  une  dernière  à  grappes  dont  les  grains  sont 
très-serrés  et  mûrissent  d'une  manière  inégale. 
—  On  ne  connaît  dans  rHéranlt  que  la  première; 
quant  aux  deux  autres,  elles  nous  ont  paru  des  dé- 
générescences de  la  première,  plutôt  que  des  va- 
riétés distinctes,  comme  cela  arrive  pour  le  Terrel. 

Origine.  —  ï^e  Brun-fourca  parait  être  origi- 
naire de  Provence.  Depuis  quelques  années  il 
tend  à  se  répandre  dans  le  Bitterois  et  le  Narbon- 
nnis,  où  il  était  à  peu  près  inconnu. 

Aux  environs  de  Montpellier  on  en  trouve  quel- 
ques vieilles  vignes,  dans  les  communes  au  nord 
(le  l'arrondissement  :  sur  le  littoral,  il  est  peu 
connu  et  encore  peu  cultivé. 

PI«nepoaU.  —  Les  Piquepouls  forment,  dans 
la  région  méridionale,  une  tribu  bien  caractérisée, 
et  très-importante.  Ils  comprennent  les  trois  ra- 
riélésnoire,  rose  et  blanche. 

On  les  cultive  exclusivement  comme  raisins  do 
cuve,  car  ils  sont  presque  immangeables.  On  les 
trouve  dans  les  Bouthes-du-Rhùne  et  le  Gard,  mais 
beaucoup  moins  que  dans  l'Hérault,  où  ils  cou- 
vrent de  vastes  surfaces,  et  dans  l'Aude  et  les  Py- 
rJ  nées-Orientales. 

La  variété  noire  est  la  moins  importante;  la 
rose  est  la  plus  cultivée;  la  blanche  tend  à  so 
répandre. 

PI«aepoal  noir.  —  Synonymie  :  Piguepoul 
noir,  Picpouille,  Pirnpnlla  (Hérault,  Gard,  Bou- 
chcs-du-Uhûne,  Pyrénées-Orientales). 

Les  caractères  du  Piquepoul  noir  sont  les  sui- 
vants : 

Souche  :  forte,  très-vigoureuse,  de  longue  du- 
rée, fertile. 

Sarments  s  érigés,  forts,  vigoureux,  noués 
court,  assez  rayés,  nœuds  forts,  rouge  clair. 

Feuilles  :  moyennes,  un  peu  rugueuses  sur  les 
deux  faces,  quelques  villosités  sans  coton  à  la 
face  inférieure,  à  cinq  lobes  moyennement  dé- 
coupés ,  les  deux  sinus  supérieurs  plus  profonds 
que  les  auties;  bien  dentelées,  d'une  couleur 
vert  gai,  jaunissant  à  Tarrière-saison ,  sans  se 
frapper  de  rouge  chez  les  variétés- rose  et  blan- 
che, pétioles  verts;  dans  la  varité  rouge,  la  feuijie 
rougit  un  peu,  ainsi  que  son  pétiole. 

Grappe  :  moyenne,  très-ailée,  à  grains^  serrés* 
Grains:  petits,  un  peu  oblongs,  noirs,  très-juteux, 
sujets  à  s'égrener,  à  suc  très-doux,  à  peau  fine, 
assez  sujets  à  pourrir. 

Maturité  tardive,  premiers  jours  d'octobre. 

Ces  caractères  s'appliquent  également  aux  trois 
variétés,  sauf  la  couleur  du  raisin. 
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Le  Piquepoul  noir  est  plus  répandu  dans  le 
Roussillon  que  dans  le  Languedoc  et  la  Provence. 
On  le  réforme  généralement  ;  il  produit  cepen- 
dant un  bon  vin,  assez  fin  et  spiritueux,  mais 
il  est  moins  ferlile  que  F  Espar,  le  Morrastel,  la 
Carignane,  etc.,  et  son  vin  est  moins  ferme  et 
moins  coloré.  On  le  trouve  môIé  çà  et  là  aux 
cépages  qui  forment  les  vieilles  vignes,  mais  on 
D'en  plante  plus,  ou  fort  peu. 

C'est  par  excellence  le  cépage  des  terrains 
pauvres  et  arides;  il  y  végète  vigoureusement  et 
y  donne  quelque  produit.  Dans  les  bonnes  terres 
il  est  d'une  vigueur  exubérante;  comme  ses 
fruits  sont  à  petits  grains,  il  n'est  pas  trés-pro- 
duclif. 

Le  Piquepoul  gris  étant  de  beaucoup  la  plus 
importante  des  trois  vanélé8,nous  réservons  pour 
ce  cépage  les  détails  qui  concernent  les  Pique- 
pouls. 

P|4l«e9o«l  rose  oa  grl:  —  La  description 
des  caractères  du  Piquepoul  noir,  s'applique  au 
Piquepoul  tose,  sauf  la  couleur  des  raisins  qui, 
dans  celui-ci,  est  d'un  rose  foncé  tirant  sur  le 
gris.  D'ailleurs  le  Piquepoul  gris  se  transforme  en 
Piquepoul  noir,  de  mém&  que  le  Terret  gris  en 
Terret  noir;  les  cas  de  cède  transformation  sont 
assez  fréquents. 

Ce  cépage  est  plus  fertile  que  la  variété  noire, 
ausa  la  culture  du  Piquepoul  gris  est-elle  très- 
considérable  dans  les  arrondissements  de  Bézters 
et  de  Montpellier^  où  de  vastes  vignobles  en  sont 
exclusivement  plantés. 

De  tous  les  cépages,  c'est  celui  qui  s'accommode 
le  mieux  des  terrains  pauvres  et  arides;  il  y  croit 
vigoureusement  et  y  donne  de  bons  produits. 
Sa  grande  vigueur  le  rend  particulièrement  pix)- 
pre  à  devenir  sujet  de  greffe,  dans  les  sols  où  les 
variétés  qu'on  veut  greffer  ne  prospéreraient  pas 
suffisamment. 

Les  terrains  qui  conviennent  lé  mieux  an  Pi- 
quepoul, sont  les  sols  caillouteux  ou  marneux 
un  peu  forts.  On  le  cultive  cependant  dans  les 
plages  les  plus  sablonneuses,  sur  les  bords  de  la 
mer,  à  Agde  etàMarseillan,et  il  y  fructifie  malgré 
les  inconvénients  d'une  pareille  situation. 

Le  Piquepoul  est  exclusivement  un  raisin  de 
cuve  ;  il  produit  selon  les  terrains  de  20  &  40 
hectolitres  par  hectare.  Sa  longévité  est  très- 
considérable.  Le  vin  qui  en  provient  porte  le 
nom  générique  du  cépage  :  Piquepoul.  Il  est  in- 
colore, limpide,  spiritueux,  fin,  pétillant,  bou- 
queté, sec,  et  très  agréable.  Le  Piquepoul  de  bon 
cm  est  comparable  aux  meilleurs  vins  blancs 
aoalogurs  aux  Sauternes. 

11  est  regrettable  que  ce  genre  de  vin  ne  soit 
pas  mieux  connu,  hors  des  lieux  de  production. 
Môle  aux  vins  rouges,  il  leur  donne  de  la  finesse, 
de  la  spirituosité,  et  une  qualité  particulière. 

Le  Piquepoul  pousse  tard  et  n'est  pas  sujet  & 
la  gelée  ;  son  raisin,  placé  à  la  base  môme  du  sar- 
ment, parait  dès  la  sortie  du  bourgeon. 

S'il  ne  redoute  pas  la  gelée,  il  est  plus  sensible 
^  la  coulure;  les  années  à  printemps  humide 
lui  sont  fatales;  on  voit  à  la  fin  de  mai,  et  dans 
la  preroicre  quinzaine  de  juin,  des  récoltes  de 


Piquepouls  disparaître,  pour  ainsi  dire,  sous  Tin* 
fluence  des  brouillards.  On  trouve  quelques  Pi* 
quepouls  avaiidouires,  c'est-à-dire  dont  la  grappe, 
après  avoir  fleuri,  se  détache  à  son  point  d'in« 
sertion  sur  le  sarment,  et.  disparaît  en  entier; 
mais  ce  cas  est  moins  fréquent  que  chez  les  Ter- 
rets. 

Les  insectes  ampélophages  n'ont  point  de  pré- 
férence pour  le  Piquepoul,  aussi  est-il  peu  sujet 
à  leurs  attaques. 

L'oïdium  l'envahit  avec  une  intensité  toute 
particulière,  et  en  détruit  les  récoltes  en  peu 
de  jours,  si  l'on  n'en  surveille  pas  soigneusement 
les  atteintes.  Il  ne  se  montre  pas  sur  le  Piquepoul 
aussitôt  que  sur  la  Carignane,  mais  les  d('gâts  qu'il 
lui  fait  subir,  sont  au  moins  aussi  grands.  Les 
vignes  de  Piquepoul  ont  été  des  plus  éprouvées 
depuis  l'apparition  de  Toîdium.  Beaucoup  d'en- 
tre elle;«,  réduites  dès  les  p^'emières  années  à  une 
infertilité  complète,  ont  été  arrachées,  ce  qui  est 
très-regrettable;  d'autres  ont  été  greffées.  Depuis 
que  le  soufrage  est  adopté,  les  Piquepouls  ont 
repris  leur  fertilité  et  donnent  de  bons  produits. 

Le  Piquepoul  mûrit  tard,  et  ne  doit  ôtre  ven- 
dangé que  lorsqu'il  est  complètement  mûr  ;  alors 
la  peau  du  raisin,  réduite  à  son  épaisseur  lé  plus 
faible,  se  détache  du  grain  aussitôt  qu'on  le  tou- 
che. Dans  ces  conditions,  son  moût  donne- à  l'a- 
réomètre  de  Daumé  de  12  à  U<».  Sa  vendange  a 
lieu  ordinairement  du  10  au  25  octobre. 

11  présente  l'inconvénient  de  s'égrener  avec 
une  grande  facilité,  et  de  pourrir  vite.  Le  Pique- 
poul a  besoin  d'un  climat  chaud,  car  sa  maturité 
se  fait  tard,  et  d'un  automne  sans  pluies.  C'est 
dans  ces  conditions  qu'il  donne  les  meilleurs 
produits. 

Les  communes  de  Pomerols,  Pinet,  Mèze,  Mar- 
seillan,  Florensac,  etc.,  dans  THérault,  forment  le 
centre  de  la. grande  culture  des  Piquepouls;  on 
en  trouve  aussi  de  fort  distingués  aux  environs 
de  Montpellier,  et  çtlet  là,  sur  une  foule  de  points 
de  la  région,  mais  plus  particulièrement  dans  le 
bas  Languedoc. 

.Pl««epoiil  Mane.—  Le  Piquepoul  blanc  est  la 
variété  blanche  de  la  tribu  des  Piquepouls.  11  ne 
présente  rien  de  particulier  que  la  couleur  de  son 
raisin,  il  est  aussi  fertile  que  le  rose,  et  comme 
il  mûrit  un  peu  plus  tOt,  il  est  susceptible  de 
donner  des  vins  blancs  plus  corsés ,  qu'on  peut 
mélanger  avec  de  la  Clairette. 

C'est  un  cépage  beaucoup  moins  répandu  que 
le  rose;  comme  ce  dernier,  on  le  cultive  principa- 
lement  dans  les  communes  de  PInet  et  de  Pome- 
rols. 

Origine.  —  Le  Piquepoul  est  un  cépage  ttCs- 
ancien  ;  bien  qu'il  soit  cultivé  en  Espagne^  il  pa- 
rait être  originaire  du  bas  Languedoc,  où  il  est 
répandu  plus  que  partout  ailleurs.  Olivier  de 
Serres  le  mentionne,  sous  le  nom  de  Pique-poule, 
au  nombre  des  cépages  cultivés  de  son  temps.   ' 

CalltoTC.  —  La  tribu  des  Calitors  est  répandue 
en  Provence  et  dans  le  bas  Languedoc,  mais 
beaucoup  plus  dans  la  première  de  ces  contrées 
que  dans  la  dernière.  On  les  trouve  dans  le  Gard 
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plus  que  dans  THérault  et  TÂude,  'et  dans  les 
Rouches-du-Rhftne  et  le  Var  plus  que  dans  le 
Gard.  Ils  sont  connus  sous  un  assez  grand  nombre 
de  noms  diiïërents,  et  leura  qualités  varient  selon 
le  sol  et  l'exposition.  On  ne  les  rencontre  plus 
guère  que  çà  et  là,  dans  les  vieilles  vignes.  On  les 
n^rorme  généralement  partout,  malgré  leur  vi- 
gueur, parce  que  leur  fertilité  n'est  comparable 
ni  à  celle  de  TAramon,  ni  à  celle  du  Terret;  qu'ils 
donnent  un  vin  sans  couleur,  de  qualité  com- 
mune, et  qu'ils  sont  fort  sujets  à  pourrir. 

On  en  connaît  trois  variélés,  la  noire,  la  grise 
et  la  blancbe.  La  noire  est  la  plus  répandue.  Le 
comte  Odart,  dans  VAmpélographie  universelle,  dé» 
signe  le  cépage  qui  nous  occupe  sous  le  nom  de 
Bouteillan  à  gros  grain,  —  Cayau^  —  Cargomnou^ 
—  Sigotier  (Hautes  et  Basses-Alpes,  Bouches  du- 
Rhône). 

Calltor  noir.  —  Synonymie  :  Charge-nutlety 
Fouirai  (Hérault).  Calitor  noir  (Gard).  Mouillas^ 
(Aude).  Cargo -muou^  Bouteillan,  Pecoui-iouar 
(Bouches-du-Rh6ne,  Var). 

Les  caractères  du  Cbai^e-mulet^  ou  Fouirai  de 
THérault,  Calitor  noir  du  Gard,  etc.,  sont  les  sui- 
vants : 

Souche:  forte,  très- vigoureuse,  fertile,  de  longue 
durée. 

Sarments  :  demi-érigés,  .forts,  noués  court,  cou- 
leur rouge  clair,  rayés. 

Fetit/^:  moyenne,  vert  foncé,  à  cinq  lobes  très- 
découpés,  à  dentelures  profondes  et  aiguës,  à 
sinus  inférieurs  moins  profonds  qud  les  supé- 
rieurs ;  un  peu  rugueuses  dessus,  à  revers  blan- 
châtre et  cotonneux. 

Grappe:  assez  forle,  cylindrique, couleur  rouge- 
violet  clair,  â  grains  assez  gi'os,  ronds,  juteux,  à 
suc  très-doux  et  fade,  à  peau  fine,  sujets  à  pourrir. 

Maturité,  vers  la  fin  de  septembre. 

L'importance  du  Charge-mulet  dimidue  tous 
jes  jours.  Dans  le  Bas-Languedoc,  il  est  considéré 
comme  un  mauvais  plant,  et  on  le  réforme  par- 
tout; notre  avis  est  qu'on  fait  bien. 

Ce  cépage  ne  présente  d'ailleurs  rien  de  bien 
remarquable^  sous  le  rapport  de  la  pousse.,  de  la 
couleur,  de  sa  propension  A  être  attaqué  par  les 
insectes  et  l'oïdium. 

Toutes  ses  variétés  sont  sujettes  à  pourrir. 

Calitor  blane.  -»  La  variété  blanche  est  con- 
nue plus  spécialement  sous  le  nom  de  Calitor 
blanc  ;  elle  est  fertile,  et  pour  cette  raison  culti- 
vée dans  le  Gard,  où  elle  est  assez  répandue. 

Calitor  irris. —  La  variété  grise  se  rencontre 
çà  et  là  dans  les  vieilles  vignes  de  Piquepoul;  on 
la  désigne  dans  quelques  communes  de  1  Hérault 
sous  le  nom  de  Saoûle-Bouvier.  Elle  produit  un 
bon  vin,  mais  elle  n'est  pas  l'objet  d'une  culture 
spéciale,  comme  pour  la  plupart  des  cépages  dont 
il  a  été  question  jusqu'à  présent. 

Origine.—  La  tribu  des  Charge-mulets  ou  Cali- 
tors,  Bouteillans,  etc.,  est  fort  ancienne  ;  on  la  voit 
répandue  dans  toute  la  Provence,  et  dans  le  bas 
Languedoc,  sous  un  assez  grand  nombre  de  noms, 
et  il  est  naturel  de  penser  qu'elle  est  originaire 


do  l'une  ou  <le  l'autre  de  ces  contrées;  Olivier  do 
Serres  en  fait  mention  sous  deux  noms  différents  : 
Foirard  et  Colilor.  Foirard  et  Fouirai  sont  tout  à 
fait  synonymes,  et  indiquent  suffisamment  les 
propriétés  laxatives  de  la  variété  qui  nous  oc- 
cupe. Quant  à  la  dénomination  de  Colitor,  elle  est 
la  reproduction  à  peu  près  exacte  de  Calitor, 
nom  qu'il  porte  aujourd'hui.  Ce  dernier  nous 
paraîtrait  devoir  être  adopté  de  préférence  aux 
autres,  à  cause  de  son  ancienneté. 

CTUlrettet.  >—  La  tribu  des  Clairettes  est  une 
des  plus  importantes  de  la  région  méridionale; 
on  n'en  connaît  que  deux  variétés,  Tune  blanche 
et  l'autre  rose,  également  propres  l'une  et  l'autre 
à  donner  d'excellents  raisins  de  table  et  d'orne- 
ment, et  des  vins  blancs  du  plus  haut  n^érite.  On 
ne  connaît  point  de  Clairette  noire,  violette  ou 
rouge  capable  de  donner  des  vins  rouges,  ce  qui 
est  regrettable,  à  cause  dés  propriétés  si  tranchées 
et  si  remarquables  du  type  auquel  appai^tient  la  . 
Clairette. 

Sauf  la  couleur  du  raisin,  qui  est  d'un  très-joli 
rose  clair,  ce  qui  s'applique  à  la  description  de  là 
Clairette  blanche,  peut  être  attribué  à  la  rose. 
Cette  dernière  passe  cependant  pour  être  un  peu 
plus  fertile,  et  pour  donner  des  vins  plus  secs. 

Clairette  blanche.  —  Synonymie  :  Clairette^ 
Clarette  (toute  la  région),  Blanquette  (quelques 
communes  de  l'Aude). 

Les  caractères  de  la  Clairette  blanche  sont  les 
suivants  : 

Souche  :  forle,  très-nouée,  atteignant  une  longé- 
vité extraordinaire,  très-fertile. 

Sarments:  érigés,  longs,  fins,  lisses,  rayés  longî- 
tudinalement,  glauques;  entre-nœuds  moyens, 
couleur  rouge  très- claire,  contenant  peu  de 
moelle. 

Feuille  :  moyenne,  à  cinq  lobes  peu  découpés, 
suiiout  à  la  partie  inférieure,  face  supérieure 
rugueuse  et  d'un  vert  très-foncé,  revers  très-co- 
tonneux et  tout  blanc,  pétiole  teinté  de  rose. 

Grappe  :  fort  jolie,  moyenne,  assez  longue,  ai- 
lée, dont  les  grains  ne  sont  pas  serrés.  Grains  : 
oblongs,  sous-moyens,  d'un  blanc  transparent, 
très-élégants  do  forme  et  de  couleur,  pruinés, 
d'une  saveur  douce  et  cependant  relevée,  très- 
agréable,  à  peau  fine,  susceptible  de  se  passariller 
au  soleil  quand  la  saison  est  sèche. 

Maturité  tardive,  du  5  au  15  octobre. 

On  trouve  la  Clairette  répandue  eA  abondance 
dans  toute  la  région.  Elle  porte  si  bien  son  nom 
caractéristique  de  Clairette,  qu'elle  a  peu  ou  point 
de  synonymes.  Dans  quelques  localités,  et  notam- 
ment dans  l'Aude,  on  la  désigne  bien  sous  le  nom 
de  Blanquette,  mais  ce  n'est  que  tout  à  fait  locaL 
D'ailleurs,  il  ne  faut  pas  la  confondre  avec  la  Blan- 
quette qui  sert  à  faire  le  vin  blanc  connu  sous  le 
nom  de  Blanquette  de  Limoux  ;  ce  sont  deux  cé- 
pages bien  distincts  et  sans  analogie.  Le  vrai  nom 
de  cette  dernière  est  Mausac. 

La  Clairette  est  cultivée  sur  de  vastes  surfaces 
pour  la  production  du  vin  blanc.  On  la  plante 
aussi  dans  quelques  vignes  rouges  pour  donner 
au  vin  du  corps  et  de  l'agrément.  Quoiqu'on  la 
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rencontre  dans  toute  la  rt^gion,  c*est  dans  l'Hé- 
rault que  sa  culture  parait  avoir  pris  le  plus  grand 
développement.  On  la  trouvé  surtout  dans  lescom* 
munes  de  Marseillan,  Mèze,  Florensac,  Pomerols^ 
Pinet^  Addissan,  Maraussan,  Villeneuve,  etc. 

La  Clairette  forme  exclusivement  de  grandes 
vignes,  dont  on  tire  les  vins  blancs^connus  sous  le 
nom  de  picardaru» 

La  culture  de  la  Clairette  est  conduite  d'après 
les  mêmes  principes  que  celle  des  autres  cépages 
de  la  région ,  sauf  quelques  modifications  que 
nous  indiquerons  sommairement. 

On  plante  sur  défoncement,  à  trous,  ou  au 
pal,  ou  sans  défoncement,  selon  le  terrain;  on 
forme  la  souche  sur  trois  ou  quatre  bras,  à  0*,20 
de  hauteur  environ  du  sol  à  la  naissance  des 
bras  ;  comme  la  Clairette  est  d'une  très-grande 
vigueur,  on  lui  donne  un  assez  grand  nombre 
de  coursons  et  on  taille  toujours  à  deux  yeux 
francs.  J*ai  vu  laisser  de  6  à  42  coursons  sur  les 
souches  d'une  Clairette  de  cent  ans  d'Age  en- 
viron, plantés  à  i",50  en  carré.  I^  vigne  était 
encore  dans  toute  sa  vigueur,  et  portait  bien  cette 
grande  quantité  de  bois.  On  écime  les  bourgeons 
au  moment  de  la  floraison,  pour  faire  retenir  le 
fruit  et  combattre  la  coulure.  La  vigueur  de  la 
clairette  lui  fait  supporter  sans  inconvénient  ce 
traitement,  dont  beaucoup  d'autres  cépages  ne 
s'accommoderaient  pas. 

La  Clairette  ainsi  cultivée  est  d'une  durée  pour 
ainsi  dire  illimitée;  nous  en  avons  exploité  à  Mar- 
•  scillan  dont  l'ftge  était  inconnu,  et  que  les  hom- 
mes les  plus  âgés  de  la  commune  n'avaient  vues 
qu'à  l'état  de  vignes  vieilles:  ces  Clairettes  plus 
que  séculaireà  étaient  dans  un  état  de  conserva- 
lion  excellent,  et  donnaient  des  produits  consi- 
dérables. Aussi  dit-on  qu'une  vigne  de  Clairette 
n'est  jamais  vieille. 

Ce  cépage  est  si  robuste  qu'il  résiste  môme  à 
l'abandon  sans  quiture.  Nous  avons  vu  des  vignes 
centenaires  dans  ce  cas  ;  après  une  série  d'années, 
la  Clairette  a  été  retaillée,  le  sol  défriché,  et  un  an 
après,  elle  recommençait  à  donner  des  produits. 

Â  cOté  de  ces  faits  qui  attestent  la  force  et  la 
durée  de  ce  cépage, il  faut  en  mentionner  d'autres 
qui  rendent  sa  culture  assez  chanceuse;  ainsi,  il 
est  sujet,  Ters  l'âge  de  sept  à  vingt  ans,  à  une  ma- 
ladie particulière,  qui  en  stérilise  les  souches  et 
les  fait  périr.  On  observe  tout  d'un  coup  que  les 
coursons  meurent,  et  que  de  longs  sarments 
poussent  du  tronc,  rampent  ^ur  le  sol  et  attei- 
gnent plusieurs  mètres  de  longueur.  Quand  il  en 
pousse  d*autre8  sur  les  bras  de  la  souche,  ils  sont 
de  contexture  lâche  et  molle,  comme  cariés  à 
l'intérieur;  ils  ne  tardent  pas  à  périr.  C'est  à  l'in- 
térieur de  la  vigne  principalement,  qu'on  trouve 
le  plus  grand  nombre  de  ceps  ainsi  atteints  ;  le  mal 
s'augmente  chaque  année  et  s'étend  de  proche 
en  proche,  de  sorte  que  les  produits  finissent  par 
devenir  nuls.  Alors  on  arrache  la  vigne. 

On  ne  connaît  pas  de  remède  contre  cet  état  de 
dépérisseo^ent;  il  arrive  quelquefois  qu'après  avoir 
ainsi  langui  longtemps,  la  Clairette  se  remet,  et 
reprend  sa  fertilité.  Cette  maladie  a  été  décrite 
par  M.  E.  Fabre,  d'Agde,  sous  le  nom  û^ArUhrae- 
note  ponctuée,  ou  maladie  noire  ponctuée,  parce 


que  les  sarments  semblent  cariés  et  noircis  h 
intérieur,  et  sont  comme  ponctués  à  l'extérieur. 
On  a  cru  remarquer  qu'elle  se  développe  lorsque 
les  Clairettes  ont  été  fumées,  et  qu'on  leur  a  ainsi 
donné  une  vigueur  exubérante.  Cette  cause  ne 
nous  paraît  point  suffisamment  fondée,  et  son 
origine  nous  semble  toute  différente. 

La  maladie  des  Clairettes  s'observe  surtout  dans 
les  terrains  argileux  et  tenaces,  susceptibles  de 
devenir  mouilleux  pendant  les  années  humides. 
C'est  à  la  suite  d'humidités  pem^tantes,  qu'on 
voit  les  jeunes  Clairettes  contracter  l'anthracnose, 
et  comme  c'est  le  centre  de  la  vigne  qui  est  or- 
dinairement plus  exposé  à  rhumidité  que  les 
bords,  à  cause  des  fossés  dont  ceux-ci  sont  entou- 
rés, c'est  au  milieu  que  le  mal  commence.  Les 
Clairettes  plantées  en  terrain  bien  ressuyé  no 
sont  pas  attaquées  de  cette  maladie,  et  nous  avons 
rétabli  par  un  drainage  énergique  des  vignes 
qui  en  étaient  atteintes.  Le  drainage  est  donc  le 
moyen  de  remédier  à  l'anthracnose  ponctuée,  ou 
plutôt  de  l'empêcher  de  se  manifester,  car  les 
Clairettes  qui  en  sont  attaquées  en  souffrent  beau- 
coup et  se  remettent  rarement  bien. 

Comme  les  sols  où  ce  cépage  donne  ses  plus 
grands  produits  sont  ceux  dont  le  terrain  est 
marneux,  argileux,  tenace' et  profond,  la  plupart 
ont  besoin  de  drainage,  car  un  petit  nombre  seu- 
lement se  trouvent  dans  des  conditions  où  l'assè- 
chement se  fait  spontanément. 

La  Clairette  est  encore  si^ette  à  un  autre  in- 
convénient; on  trouve  çà  et  là  des  ceps  sur  les- 
quels le  raisin  disparaît  aussitôt  après  la  flo- 
raison ;  ils  deviennent  avalidouires,  comme  cela  a 
lieu  pour  le  Terret.  Le  raisin  se  dessèche  à  son 
insertion  sur  le  sarment,  et  il  tombe  sans  laisser 
de  traces.  On  désigne  les  ceps  qui  présentent 
cette  particularité  sous  le  nom  de  Clairettes  de 
5at>i^-Jean.' Ordinairement  ce  sont  elles  qui  se 
couvrent  du  plus  grand  nombre  de  fleurs.  'On 
trouve  aussi  dans  les  Clairettes  des  ceps  coulards, 
dont  les  raisins  ne  portent  que  deux,  trois  ou 
quatre  grains. 

Le  seul  parti  à  prendre  pour  les  uns  et  pour  les 
autres  est  de  les  greff'er. 

La  Clairette  dont  la  durée  est  si  longue  se  met 
à  fruit  dès  la  troisième  année,  quelquefois  à  la 
seconde,  et  sa  fertilité  se  soutient  d'une  manière 
continue;  cependant  elle  reste  fort  longtemps  à 
l'état  de  ;>/anher,  c'est-à-dire  avec  les  apparences 
de  la  jeunesse.  La  souche  qui  devient  si  forte  et 
si  nouée,  ne  grossit  que  plus  tard,  vers  trente  ou 
quarante  ans,  à  l'âge  où  beaucoup  d'autres  es- 
pèces déclinent  et  dépérissent. 

La  Clairette  croit  avec  vigueur  dans  tous  les 
sols  ;  les  terrains  marneux,  for.ts,  pierreux,  pro- 
fonds et  bien  ressuyés  sont  ceux  où  elle  réussit 
le  mieux.  Les  terrains  légers  lui  conviennent 
peu.  Elle  pousse  tard,  et  laisse  paraître  en  dé- 
bourrant un  bourgeon  tout  blanc,  dont  le  fruit 
se  montre  avec  les  premières  feuilles.  Elle  est 
peu  sujette  à  la  gelée,  mais  elle  redoute  beau- 
coup l'humidité  et  les  brouillards,  et  elle  coule 
souvent.  Les  grands  vents  qui  renversent  ses 
bourgeons,  très- faciles  à  se  décoller,  lui  font 
l)eaucoup  de  mal,  surtout  dans  les  plantiers. 
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En  un  mot,  elle  est  sujette  à  %*éliob€r,  si  on 
veut  employer  une  expression  spéciale  et  peu 
connue. 

Elle  redoute  peu  les  insectes.  L*oïdium  ne  Ten- 
.  valut  guère  qu'à  l'époque  des  chaleurs,  mais 
quand  il  est  négligé,  il  y  commet  de  grands  dé- 
gâts. 

La  Clairette  est  vendangée  tard,  afin  d'obtenir 
une  maturité  suffisante,  aussi  redoute-t-elle  la 
pourriture  dans  les  années  humides,  à  cause  de 
la  finesse  de  la  peau  de  ses  grains;  d'un  autre 
cûlé,  comme  elle  se  dessèche  facilement  sur  la 
souche,  on  peut  l'attendre  fort  longtemps  dans  les 
années  où  Tautomne  n'est  pas  pluvieux. 

Le  produit  de  la  Clairette  est  des  plus  varia- 
bles. On  l'observe  fréquemment  entre  15  et 
50  hectolitres  à  Thectare;  ce  sont  ordinairement 
les  vignes  vieilles  qui  produisent  le  plus,  et  qui 
font  les  vins  de  la  meilleure  qualité.  La  moyenne 
nous  parait  atteindre  environ  25  hectolitres  par 
hectare. 

Les  vins  de  Clairette,  désignés  en  Languedoc 
.sous  le  nom  de  picardans,  sont  pleins,  corsés,  très- 
agréables,  et  conservent  les  premières  années  un 
goût  de  fruit  prononcé.  Ils  sont  secs  on  doux 
selon  le  degré  de  maturité  qu'on  laisse  atteindre 
au  raisin. 

Les  vins  secs  imitent  avec  succès  les  vins  de 
Jtfadère.  Les  vins  doux  prennent  avec  l'Age  un 
arôme  et  un  goût  de  rancio  fort  remarquable. 

On  ne  fait  guère  les  vins  secs  que  lorsque  le 
moût  atteint  de  14  à  45®,  et  on  attend  ordinai- 
rement i6<*  de  l'aréomètre  de  Baume. 

On  fait  les  vins  doux  lorsque  le  moût  arrive  de 
18"*  à  20^;  il  s'épaissit  quelquefois  davantage,  par 
exemple,  lorsqu'à  une  série  de  jours  humides 
qui  a  poussé  à  la  maturité,  succèdent  les  vents 
du  nord  si  connus  sous  les  noms  de  Tramontane 
et  de  MistraL  Alors  le  raisin,  dont  Ja  peau  est 
trt^s-atlendrie ,  se  dessèche  et  se  passerille;  la 
quantité  est  très-diminuée,  mais  les  qualités  de- 
viennent supérieures.  Le  degré  du  moût  dépasse 
20°  et  atteint  jusqu'à  25». 

La  Clairette  donne  d'excellents  raisins  de  table, 
qui  se  conservent  fort  longtemps  intacts.  Suspen- 
dus au  moyen  de  fils,  ou  placés  sur  des  claies 
couvertes  d'une  légère  couche  de  paille,  dans  un 
fruitier  sec,  exposé  au  nord^  ils  se  rident  légère- 
ment, prennent  un  goût  parfait,  et  arrivent  sans 
se  gâter,  jusqu'en  avriL  C'est,  à  notre  avis,  le 
meilleur  raisin  à  conserver  pour  l'hiver.  Il  est 
.  susceptible  de  voyager  sans  altération,  aussi  nous 
parait-il  appelé  à  prendre  une  des  places  princi- 
pales parmi  les  raisins  de  table. 

Cultivée  en  treille,  la  Clairette  est  d'une  fertir 
Jité  extraordinaire.  Ses  raisins  sont  encore  agréa- 
bles à  manger,  mais  ils  ne  font  qu'un  vin  ordi* 
naire.  Il  leur  faut  la  maturité  que  donne  la  souche 
pour  qu'ils  puissent  donner  des  vins  de  qualité. 

La  possession  de  vignes  de  Clairettes  vieilles  et 
fertiles,  comme  on  en  trouve  dans  les  territoires 
des  communes  citées  plus  haut,  constitue  une 
richesse  toute  particulière,  dont  la  valeur  aug- 
mentera sans  cesse,  car  on  plante  peu  de  Clairette 
comparativement  aux  autres  espèces.  Les  pro- 
duits de  ce  cépage  seront  de  plus  en  plus  recher- 


chés,^ soit  sous  forme  de  vins,  soit  sous  forme  do 
raisins  de  table. 

Origine.  —  La  Clairette  est  un  des  cépages  les 
plus  anciens  de  la  région  ;  elle  paraît  en  être 
originaire.  C'est  dans  le  bas  Languedoc  une  des 
variétés  connues  sous  le  nom  de  plant  du  pays. 
Au  vignoble  de  Harsoillan,  indiqué  sur  les  cartes 
de  Cassini,  il  y  a  plus  de  deux  siècles,  la  Clairette 
tient  le  premier  rang.  Olivier  de  Serres  la  men- 
tionne sous  le  nom  de  ClereUey  parmi  les  espèces 
cultivées  de  son  temps.  Ce  beau  Cépage  pourrait 
bien  être  originaire  des  bords  de  la  rivière  d'Hé- 
rault, où  on  le  trouve  si  largement  répandu  dans 
les  vignobles,  depuis  Clermont  jusqu'à  Agde. 

Muscats.  —  Les  Muscats  forment  une  tribu  fort 
nombreuse  et  sont  répandus  dans  toute  la  région. 
Les  variétés  cultivées  pour  en  obtenir  du  vin  sont 
également  bonnes  à  manger;  mais  il  en  est  un 
grand  nombre  qu'on  réserve  pour  la  table  seule- 
ment, et  qui  ne  donnent  à  la  cuve  que  des  pro- 
duits médiocres.  Nous  ne  nous  occuperons  point 
de  ces  derniers,  qui,  pour  la' plupart,  sont  énu- 
mérés  parmi  les  cépages  de.  table  et  d'ornement. 

Les  grands  crus  de  Muscat  sont  rares;  on  les 
trouve  dans  la  région,  à  Rivesaltes,  à  Fronti- 
gnan,  à  Maraussan  et  Cazouls,  près  Béziers,  et  à 
LuneL  On  en  fait  aussi  sur  d'autres  points  du 
Midi,  notamment  dans  les  Bouches-du-Rhûne  et 
dans  le  Var,  en  associant  au  raisin  Muscat  d'autres 
cépages  blancs;  mais  la  quantité  en  est  trop  petite 
pour  donner  lieu  à  un  commerce  important,  et- 
leur  réputation  n^est  point  établie  comme  celle 
des  crus  cités  plus  haut. 

Le  Muscat  cultivé  à  Frontignan ,  à  Maraussan 
et  à  Lunel,  dans  l'Hérault,  est  le  même;  c'est 
dans  cette  tribu  le  cépage  le  plus  important. 
Celui  dé  Rivesaltes  est  une  variété  distincte.  Les 
vignobles  les  plus  considérables  sont  ceux  de 
Maraussan,  qui  s'étendent  aussi  sur  les  com- 
munes voisines  et  couvrent  des  centaines  d'hec- 
tares. Maraussan  est  le  centre  de  la  grande  pro- 
duction des  Muscats  de  l'Hérault;  elle  y  est 
beaucoup  plus  importante  que  partout  ailleurs; 
on  y  trouve  des  vins  de  qualité  supérieure,  qui 
peuvent  être  assimilés,  selon  les  points  du  terri- 
toire où  ils  sont  récoltés,  à  ceux  de  Frontignan  et 
de  Lunel  ;  ils  présentent  soit  le  parfum  exalté  et 
la  spirituosité  des  premiers,  soit  la  légèreté  et  la 
délicatesse  des  seconds,  et  se  distinguent  eux- 
mêmes  par  une  douceur  moelleuse  très-distin- 
guée (1). 

Hascat  blanc  «le  Froatl|rBi^B«  —  Synony^ 
mie.  Le  Muscat  blanc  cultivé  dans  l'Hérault  est 
plus  particulièrement  connu  sous  le  nom  de  Mus- 
cat de  Frontignan;  on  ne  lui  donne  pas  d'autre 
dénomination. 

Ses  caractères  sont  les  suivants  : 

Souche  :  moyenne,  de  longue  durée,  fertile. 

Sarments:  rampants,  assez  forts, de  longueur 

(1)  Le  comte  Odart  déclare  que  le  meilleur  miiacarqB*il  ail 
bu  de  sa  tic,  est  du  muscat  de  Maraussan  de  1848,  que  je  lui  en« 
Yoyai  en  \9^9.  {Ampélographie  univerteliey  A*  édit.,  p.  385.) 

Le  même  Uusrat  a  obtenu  la  médaille  d*or  k  rezposilion  <!■ 
Concours  régional  è  Carcastonne. 
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moyenne,  plas  courts  dans  les  terrains  maigres; 
couleur  rouge  brun  ;  nœuds  rapprochés,  moyen* 
nement  renflés. 

Feuille:  moyenne,  mince,  unie,  asseï  découpée, 
à  cinq  lobes  aigus,  dentelée, *  d*un  beau  vert, 
plus  pâle  sur  le  revers  que  sur  la  face  supérieure, 
à  nervures  saillantes. 

Grappe  :  moyenne,  allongée,  assez  régulière,  à 
pédoncule  long  et  vert  ;  grains  :  moyens,  ronds, 
jaune  ambré,  transparents,. fortement  dorés  par 
le  soleil; se  passerillant  facilement;  t  pédicelles 
assez  longs,  peu  serrés,  ordinairement  égaux,  à 
chair  ferme  trés-sucrée,  d'un  goût  musqué  très- 
développé,  délicieux  à  manger^  mais  prenant  à 
la  gorge,  et  provoquant  vite  la  satiété. 

Maturité  précoce;  du  20  au  25  août,  pour  la 
labié;  septembre,  pour  la  vendange,  et  quelque- 
fois plus  lard. 

Le  Muscat  de  Frontignan  est  un  des  raisins  les 
plus  .délicieux  à  manger,  et  comme  il  est  précoce, 
on  en  trouve  toujours  quelques  pieds  autour  des 
habitations,  soit  en  souche,  soit  en  treille. 

Il  est  beaucoup  plus  fertile,  cultivé  de  cette 
dernière  façon,  et  donne  alors  en  raisins  des  pro- 
duis considérables,  mais  11  fait  du  vin  médiocre. 

Eii  souche,  il  n'est  pas  toujours  productif;  aussi 
les  vignobles  de  Muscat  ne  sont-ils  pas  faciles  à 
créer  partout,  comme  ceux  des  autres  variétés. 

Ces  vigîiobles  sont  eux-mêmes  peu  étendus 
lorsqu'on  les  compare  à  ceux  de  la  région,  qui 
sont  plantés  en  variétés  rouges;  ainsi,  Lunel  et 
Rivesaltes  ne  comptent  qu'un  petit  nombre  d'hec- 
tares de  Muscat.  Frontignan  est  plus  important  à 
la  fois  par  le  cru  et  par  la  surface,  mais  celle 
dernière  n'excède  guère  quelques  centaines  d'hec- 
tares. Maraussan  comprend  la  plus  grande  super- 
ficie, et  cependant  elle  n'y  dépasse  guère,  pour  le 
Muscat,  plus  de  1 ,200  hectares. 

D'après  Cavoleau,  en  1827,  le  vignoble  de  Lunel 
ne  renfermait  que  90  hectares  de  Muscat,  celui 
de  Frontignan  490  hectares,  et  celui  de  Maraussan 
1,168  hectares.  Ces  proportions  sont  aujourd'hui 
certainement  modifiées.  Lunel  a  vu  diminuer  ses 
Muscats,  que  l'oïdium  avait  réduits  au  plus  déplo- 
rable état.  Frontignan  peut  avoir  conservé  les 
siens,  mais  leur  culture  n'y  a  point  encore  pix>- 
gressé  ;  à  Maraussan,  au  contraire,  elle  s^est  éten- 
due, car  dans  celte  localité  les  vignobles  ont  beau- 
coup moins  souffert  de  l'oïdium  qu'à  Lunel  et 
Frontignan,  et  les  plantations  nouvelles  sont 
nombreuses.  Dans  togs  les  cas,  en  admettant 
encore  quelques  vignes  de  Muscat,  répandues  çà 
cl  là  dans  quelques  localités  où  il  était  autrefois 
cultivé,  mais  qui  l'ont  abandonné,  on  voit  que 
dans  l'Hérault,  où  les  Muscats  s'étendent  plus  que 
partout  ailleurs,  la  surface  qu'ils  occupent  atteint 
à  peine  2,000  hectares,  tandis  que  dans  le  même 
département  les  autres  cépages  en  couvrent  plus 
de  150,000.  C'est  une  proportion  relativement 
très-faible«  mais  il  ne  peut  guère  en  être  autre- 
ment, parce  que  les  vignes  de  Muscat  ne  pro- 
duisent que  des  vins  de  luxe,  comparativement 
^hers,  dont  la  consommation  est  limitée. 

Ces  considérations  n'enlèvent  pourtant  rien  à 
l'estime  si  m'éritée  dont  jouit  le  Muscat  de  Fron- 
tignan. Les  terrains  à  la  fois  rocailleux  ou  pier- 


reux et  un  peu  forts,  substantiels,  mais  bien  res- 
suyés, dans  lesquels  le  raisin  peut  acquérir  la 
maturité  la  plus  complète,  et  se  dessécher  en  par- 
tie sans  pourrir,  sont  Tes  plus  favorables  au  Mus- 
cat; il  y  prodoit  environ  de  15  à  25  hectolitres 
par  hectare,  parfois  beaucoup  moins. 

Chacun  connaît  le  vin  muscat  de  Frontignan, 
type  qu'on  retrouve  dans  les  deux  autres  crus  do 
rilérault,  et  ses  qualités  exquises.  C'est,  avec  le 
vin  muscat  de  Rivesaltes,  le  premier  et  le  plus 
inimitable  des  vins  de  liqueur;  suavité,  distinc- 
tion, spirituosité,  parfum  exquis,  le  grand  Muscat 
réunit  tout.  Pour  en  obtenir  ces  qualités,  il  faut 
le  vendanger  lorsque  son  moût  donne  à  l'aréo- 
.mètre  de  Baume  de  19  à  20%  et  éviter  autant 
que  possible  la  pourriture  qui  altère  les  raisins 
et  Ote  à  leur  jus  le  goût  suave  de  muscat  qu'ils 
possèdent.  On  vendange  quelquefois  les  moûts 
à  un  degré  plus  élevé  ;  ils  sont  alors  très-gras  et 
sirupeux,  et  mettent  un  temps  conâdérable  à 
acquérir  les  qualités  qui  les  rendent  propres  à 
être  bus.  Quand  on  les  vendange  à  des  degrés 
trop  bas,  les  Muscats  n'ont  plus  le  même  corps  ; 
ils  perdent  leur  souplesse  et  sont  sujets  à  de- 
venir secs. 

Quand  le  vin  muscat  devient  vieux,  il  perd  son 
goût  de  musc;  cela  arrive  ordinairement  après 
douze  ou  vingt  ans  d'âge.  Il  prend  alors  un  goût 
de  rancio  particulier  très-distingué,  qui  lui  con- 
sei-ve  toi^ours  le  premier  rang  parmi  les  vins  de 
liqueur. 

Le  Muscat  débourre  de  bonne  heure,  mais  il 
souffre  peu  des  gelées  tardives,  parce  qu'on  ne  le 
plante  que  dans  les  terrains  secs  et  élevés;  ailleurs 
il  y  serait  sujet.  Il  redoute  beaucoup  les  grandes 
gelées  de  l'hiver,  et  quand  il  en  a  été  atteint,  il 
s'en  remet  bien  difficilement.  Les  observations 
de  M.  Cazalis-Allut,  après  les  grands  froids  de 
1829,  ne  laissent  point  d'incertitude  à  cet  égard; 
d'après  lui,  les  sarments  périssent,  la  souche  elle- 
même  est  atteinte,  et  c'est  la  racine  qui  repousse 
seule,  lorsque  le  mal  a  été  profond  ;  dans  ce  cas, 
les  Muscats  perdent  leur  fertilité. 

Les  Muscats  sont  aussi  sujets  à  d'autres  incon- 
vénients; on  en  trouve  dont  les  grappes  sont  en 
grande  partie  formées  de  tout  petits  grains,  gros 
comme  des  pois,  et  de  quelques  autres  de  gros- 
seur ordinaire  ;  il  faut  avec  soin  réformer  ces  sous- 
variétés  infertiles,  qui  se  produisent  sans  qu'on 
en  connaisse  la  cause,  et  qu'on  trouve  parmi  la 
plupart  des  espèces  très-anciennes  et  très-culti- 
vées, qui  ont  donné  lieu,  comme  le  Muscat,  à  de 
.nombreuses  variétés. 

Le  Muscat  de  Fi'ontignan  est  assez  sujet  à  la 
coulure  dans  les  années  humides;  il  redoute  les 
attaques  des  insectes  ampélophages,  et  souffre 
des  chaleurs  trop  fortes  de  l'été;  les  coups  de  so- 
leil lui  sont  contraires,  et  grillent  facilement  ses 
raisins. 

Il  soufi're  beaucoup  des  attaques  de  l'oïdium 
et  y  est  très-si^ct.  Aussi  a-t-il  besoin  d'être  soufré 
avec  un  soin  particulier. 

11  faut  avoir  grand  soin  d'éloigner  les  mouches 
à  miel  des  vignes  de  Muscats,  comme  elles  sont 
très-avides  de  leur  raisin  si  doux,  elles  le  dévorent 
un  à  un,  piquent  les  grains,  les  détériorent  ou  les 
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font  pourrir,  et  compromettent  4  la  fois  )a  récolte 
cl  sa  qualité.  Les  anciens,  frappés  de  cette  avidité 
des  abeilles  pour  les  Muscats,  désignaient  ces  der* 
niers  sous  10  nom  d'Apianœ,  du  mot  apes,  qui 
signifie  abeille;  nous-m^mes,  nous  désignons  le 
même  cépage  sous  le  nom  de  Muscat,  du  mot  latin 
mu$ca,  qui  signifie  mouche. 

Le  Muscat  resle^  jeune  fort  longtemps  ;  c*est  un 
cépage  qui  ne  vieillit  que  lentement,  et  il  n'at- 
teint sa  perfection  que  lorsqu'il  est  assez  âgé  ;  le 
temps  nécessaire  pour  cette  transformation  varie 
selon  les  terrains,  mais  il  est  long  comparative- 
ment à  celui  qu'exigent  les  autres  vignes.  On  voit 
des  Muscats ,  à  vingt  ans,  qui  sont  encore  plan- 
iiersj  comme  cela  arrive  pour  les  Clairettes;  l^, 
durée  du  Muscat  est  d'ailleurs  très-longue. 

On  le  cultive  comme  les  autres  cépages,  en 
souches  espacées  de  f^SO  dans  tous  les  sens,  et 
on  le  (aille  court,  en  donnant  au  courson  un  œil 
ou  deux  yeux  francs,  suivant  la  vigueur  de  la 
vigne. 

Origine.  —  L'origine  du  Muscat  de  Frontignan 
est  fort  ancienne.  Le  vignoble  de  Frontignan,  d'où 
il  provient,  est  lui-même  très-ancien,  et  remonte 
&  l'époque  de  la  création  des  vignobles  dans  cette 
commune.  La  ville  de  Montpellier,  dans  le  dou- 
zième et  le  treizième  siècle,  faisait  déjà  un  com- 
merce considérable  des  vins  de  ses  environs,  et 
parmi  eux  de  vins  muscats.  Les  Romains  con- 
naissaient les  Muscats  (Apiana),  et  en  possédaient 
plusieurs  variétés;  il  serait  fort  possible  que  celle 
dont  nous  parlons  eût  été  cultivée  par  eux  et 
nous  fût  ainsi  venue  de  l'antiquité^  à  travers  le 
moyen  âge  et  les  temps  modernes.  Olivier  de 
Serres  parle  des  Muscats  cultivés  &  Frontignan, 
à  Mireval,  etc.,  où  on  les  trouve  encore  aujour- 
d'hui. 

Muscat  de  Blvesaltes.  —  Le  Muscat  de  River 
salles  parait  être  une  variété  distincte  du  Muscat 
de  Frontignan.  On  désigne  ainsi,  dans  l'Hérault, 
un  Muscat  dont  la  face  inférieure  de  la  feuille 
serait  plus  blanche  ;  ce  serait  le  trait  le  plus  sail- 
lant de  ce  Muscat,  qui  nous  parait  avoir  besoin 
d'être  mieux  étudié  pour  être  distingué  d'une  ma- 
nière spéciale  du  précédent,  il  ne  faut  point  per- 
dre de  vue  que  certains  cépages  paraissent  modi- 
fiés par  le  sol  et  l'exposition,  lorsqu'on  les  place 
en  terrains  secs,  peu  fertiles,  sur  des  coteaux  brû- 
lés par  le  soleil;  leurs  fruits,  leurs  feuilles,  leurs 
sarments  semblent  diminuer  au  point  de  consti- 
tuer des  variétés  nouvelles,  qui  pourtant  n'existent 
pas. 

Le  vin  de  Rivesaltes  produit  par  la  variété  de 
Muscat  qu'on  y  cultive,  est  exquis;  il  est  considéré 
comme  le  premier  des  vins  de  ce  genre,  lorsqu'il 
est  d'une  année  réussie.  On  n'en  récolte  guère 
chaque  année  que  300  hectolitres,  sur  50  hectares 
environ. 

Maseai  rovge.  —  On  cultive  à  Frontignan, 
dans  quelques  vignes,  une  variété  de  Muscat  à 
fruits  violets,  de  laquelle  on  tire  un  vin  rosé  très- 
fin  et  très-recherché.  Ses  caractères,  sauf  la  cou- 
leur du  raisin^  ressemblent  à  ceux  du  Muscat 
blanc  de  Frontignan.  On  préfère  ce  dernier,  lors- 


qu'il s'agit  de  former  des  vignes,  &  cause  do  la  bel!c 
couleur  ambrée  qu'il  donne  au  vin.  Le  Muscat 
rouge  est  plutôt  considéré  comme  an  raisin  de 
table,  quoiqu'il  donne  aussi,  au  pressoir,  des  vins 
très-distingués.  ' 

Malvoisies.— Les  Malvoisies  forment  une  triba 
fort  nombreuse  et  très-estimée,  mais,  dans  la  ré- 
gion méridionale  qui  nous  occupe,  elles  sont  peu 
cultivées  pour  la  production  du  vin.  Le  comte . 
Odart  leur  a  consacré,  dans  VAmpélographie  uni- 
verselle,  un  long  article  dans  lequel  il  cite  et  décrit 
seize  Malvoisies  blanches  et  quatre  de  couleur. 

On  n'en  trouve  guère  qu'une  seule  qui  soit  cul- 
tivée dans  la  région  méridionale,  c'est  la  Malvoi- 
sie blanche  des  Pyrénées.  On  la  nomme  simple- 
ment Malvoisie  dans  les  Pyrénées-Orientales,  et 
dans  THérault  on  en  rencontre  quelques  vignes. 
C'est  d'elle  seule  que  nous  parlerons. 

Malvalslcu—*  Synonymie  :  Malvoisie,  Malvoisie 
des  Pyrénées. 

Les  caractères  de  celte  Malvoisie  sont  les  sui- 
vants: 

Souche  :  moyenne^  de  longue  durée,  de  moyenne 
fertilité. 

Sarments  :  rampants,  fins,  longs,  ayant  beau- 
coup de  moelle,  d'une  couleur  rouge  claire, 
nœuds  bien  marqués* 

Feuilles  :  moyennes,  presque  pleines,  à  dente- 
lures grossières  et  inégales,  lisses  sur  les  deux 
faces  ;  villosité^  sur  les  nervures  ;  couleur  d'un 
vert  franc,  Jaunissant  à  Tarrière-saison,  et  pré- 
sentant alors  çà  et  là  quelques  taches  rouge». 

Grappe  :  assez  volumineuse,  ailée,  ligneuse,  à 
queue  courte  ;  grains  :  obronds,  légèrement  ovoï- 
des, de  moyenne  grosseur,  blancs  et  transparents, 
dorés  du  cûlé  du  soleil,  à  peau  fine;  Juteux,  très- 
doux  et  savoui*eux,  pourrissant  facilement. 

Maturité  du  5  au  15  octobre. 

Cette  Malvoisie  produit  des  vins  excellent^,  de 
très-longue  garde,  qui  en  vieillissant  se  perfec- 
tionnent delà  manière  la  plus  remarquable.  Elle 
est  peu  cultivée,  sans  doute  A  cause  de  sa  feililité 
qui  n'est  que  moyenne,  et  du  temps  fort  long  né« 
cessaircaux  vins  qui  en  proviennent,  pour  acqué- 
rir leur  perfection.  Elle  se  platt  dans  les  bonnes 
terres  graveleuses,  un  peu  fortes,  mais  bien  res- 
suyées. 

Elle  coule  dans  les  années  humides,  et  elle  re- 
doute beaucoup  la  pourriture.  Elle  est  d'ailleurs 
peu  sujette  aux  attaques  des  insectes  et  de  roîdium. 

Dans  les  sols  élevés  où  elle  est  cultivée,  elle 
craint  peu  la  gelée  ;  elle  débourre  en  même  temps 
que  le  Grenache,  l'OEillade,  etc. 

Elle  n'est  pas  précoce,  et  on  ne  peut  guère  la 
vendanger  que  dans  le  courant  d'octobre,  à  cause 
de  la  maturité  complète  qu'il  faut  laisser  prendre 
au  raisin. 

Pour  qujB  le  vin  acquière  la  qualité  convenable, 
le  moût  doit  donner  à  l'aréomètre  de  Baume  en- 
viron IB*». 

Origine»  —  Les  Malvoisies  sont  d'origine  fort 
ancienne.  Elles  tirent  leur  nom  de  Malvoisie,  ville 
de  Grèce,  en  Morée,  plus  connue  sous  le  nom  de 
Nauplie,  ou  Napoli  di  Malvana,  aux  environs  de 
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laquelle  on  récolte  un  excellent  vin  de  Malvoisie. 
Olivier  de  Serres  parle,  dans  son  Théâtre  d^a- 
grieulture^  de  vignes  tirées  de  Grèce  par  le  sieur 
de  Montbazenty  et  de  Malvoisie,  par  le  sieur  de 
Saint-Dréxéri,  Or,  Montbazenc  et  Saint-Drézéri 
sont  deux  communes  du  département  de  l'Hé- 
rault, et  peu  éloignées  l'une  et  l'autre  de  Mont- 
pellier. Il  serait  possible  que  la  Malvoisie  des  Py- 
rénées fût  celle  du  sieur  de  Saint-Drézéri,  mais 
ce  n'est  qu'une  hypothèse  ;  comme  elle  est  répan- 
due dans  les  Pyrénées-Orientales,  et  qu'on  trouve 
en  Espagne  plusieurs  variétés  de  Malvoisies,  on 
peut  aussi  bien  supposer  qu'elle  est  originaire  du 
Roussillon  ou  de  la  péninsule  Espagnole. 


. — Synonymie  :ilfacai6^o,  Maccabev» 

Caractères  :  souche  très-forte,  de  longue  durée, 
fertile. 

Sarmenis:  érigés f  gros  et  forts,  assez  longs,  rayés 
longitudinalemcnt,  de  couleur  rouge,  nœuds  es- 
pacés bien  marqués,  peu  de  moelle.  . 

Feuilles  :  très-grandes,  tourmentées  et  lisses,  à 
cinq  lobes  bien  découpés,  bien  dentelés,  à  revers 
assez  cotonneux,  nervures  belles  et  colorées  en 
jaune,  couleur  vert  Jaunâtre  Jaunissant  à  l'arrière- 
saison  ;  pétiole  long,  fort,  coloré  en  jaune. 

Grappe  :  grosse,  très-belle,  longue,  à  long  pédon- 
cule, divisé  en  plusieurs  parties,  sans  ailes  régu- 
lières. GratVu:  ronds,  de  belle  grosseur,  charnus, 
portés  sur  de  longs  pédicelles  blancs  tachetés, 
dorés  du  côté  du  soleil,  très-doux,  d'un  goût  re- 
levé et  fin;  un  peu  sujets  à  la  coulure,  se  passa- 
rillant  facilement  par  une  grande  maturité. 

Maturité:  du  5  au  15  octobre. 

Le  Maccabéo  est  principalement  cultivé  dans 
les  Pyrénées-Orientales,  à  Rivesaltes,  où  il  donne 
un  des  plus  grands  vins  de  liqueurs  connus. 
C'est  un  mi^nifique  cépage  ;  sa  forte  souche, 
élevée,  garnie  de  beaux  sarments,  et  ses  grandes 
feuilles  tourmentées,  Qutremôlées  de  longs  et  gros 
raisins,  lui  donnent  une  apparence  de  force  et 
de  richesse  toute  particulière. 

Sa  fertilité  est  satisraisante,  aussi  pensons-nous 
qu'il  mériterait  d'être  cultivé  sur  une  plus  grande 
tchelle. 

Une  nous  a  point  paru  plus  sujet  qu'aucun  autre 
cépage  aux  attaques  des  insectes  et  de  l'oïdium. 
H  craint  les  retours  de  sève,  et  a  besoin  d'un  sol 
bien  ressuyé,  cailloutent  et  pourtant  substantiel. 

Le  Maccabéo  produit  peu  dans  les  teiTains  secs 
et  maigres,  où  il  n'est  pas  suffisamment  entre- 
tenu ;  mais  dans  les  sols  de  meilleure  qualité,  sur 
les  coteaux,  où  il  est  terré  et  fumé  de  temps  en 
temps,  il  peut  produire  de  30  à  40  hectolitres  à 
l'hectare. 

Origine, — Le  Maccabéo  parait  être  d'origine  es- 
pagnole. Le  comte  Odart  pense  qu'il  aura  été  pro- 
bablement introduit  aux  Pyrénées-Orientales,  des 
parties  de  T Espagne  où  il  est  cultivé. 

Le  même  auteur  ajoute  cependant  que  M.  Jau- 
bert  de  Passa,  homme  d'un  grand  savoir,  affirme 
qu'il  a  été  importé  d'Asie  Mineure. 

FanMlnt.  —  Synonymie  :  Furmint,  Tokay. 
Les  caractères  du  Furmint  sont  les  suivants  i 
Souche:  moyenne^  peu  fertile* 


Sarments  :  érigés,  moyens,  noués  court,  brun 
jaunâtre,  rayés. 

Feuilles  :  moyennes,  trilobées,  presque  entières, 
plus  larges  que  longues,  vert  foncé  à  la  face  su* 
périeure,  à  revers  très-cotonneux,  nervures  Irès- 
saillantes. 

Grappe:  moyenne,  à  peu  près  cylindrique,  à  pé- 
doncule faible  et  fragile,  à  grains  moyens,  de 
grosseur  inégale  et  mélangés  de  petits  grains, 
ronds,  blam:  jaunâtre,  tachetés,  dorés  du  côté 
du  soleil,  juteux  très-doux ,  se  passarillant  facile- 
ment lorsqu'on  lui  laisse  prendre  une  grande  ma- 
turité. 

Maturité:  précoce;  dans  les  premiers  jours  de 
septembre;  maison  ne  vendange  ordinairement 
qu'en  octobre. 

Le  comte  Odart  a  consacré  au  Furmint,  dans 
VAmpélographie  universelle  (pages  307  à  312, 
4"  édition),  un  article  descriptif  détaillé,  dans 
lequel  on  trouvera  la  plupart  des  caractères  du 
Furmint,  que  nous  Tenons  de  décrire,  et  une 
étude  complète  de  ce  cépage.  Nous  en  extrayons 
plusieurs  des  principaux  traits. 

Le  Furmint  est  cultivé  sur  une  petite  échelle 
dans  l'Hérault  et  dans  le  Gard,  par  quelques  œno- 
logues distingués.  11  est  originaire  de  Hongrie, 
où  il  produit  dans  THegy-allya  le  grand  vin  de 
Tokay. 

M.  de  Villerase  l'importa  à  Béziers  au  commen- 
ceipent  du  siècle  ;  peu  après  il  fut  encore  envoyé 
dans  l'Hérault  par  le  généi*%l  Maureilban.  C'est 
ainsi  qu'il  s'est  répandu  aans  le  midi  de  la 
France. 

M.  le  docteur  Déjean,  à  Montagnac,  M.  Cazalis- 
Allut,  à  Aresquien,  M.  Baumes,  dans  le  dé- 
partement du  Gard,  aux  environs  de  Saint-Gilles, 
l'ont  cultivé  avec  succès,  et  en  ont  obtenu  des  vins 
exquis,  qui  ont  rivalisé  avec  les  grands  vins  de 
Hongrie. 

Le  vin  de  Tokay-Princesse  de  M.  le  docteur 
Baumes,  primé  dans  les  concours  où  il  a  paru,  a 
établi  la  réputation  des  vins  de  Tokay,  qu'on  peut 
obtenir  du  Furmint  cultivé  en  Languedoc.  Ce  cé- 
page se  plaît  dans  les  sols  bien  ressuyés,  un  peu 
forts  et  pierreux.  —  Il  est  peu  fertile,  ce  qui  est 
un  obstacle  à  la  propagation  de  sa  culture. 

Il  a  besoin  d'être  vendangé  lorsqu'il  est  très- 
mûr  et  en  partie  passarillé,  ou  bien  lorsqu'il  est 
légèrement  pourri. 

Des  trente  cépages  qui  viennent  d'être  décrits, 
et  desquels  proviennent  tous  les  vins  de  la  région 
méridionale,  il  est  probable  qu'aucun  ne  pour- 
rait être  utilement  cultivé  dans  les  vignobles 
français,  situés  au  nord  de  la  Loire.  Cependant  il 
est  plusieurs  de  ces  variétés  de  vignes,  dont  les 
fruits  mûrissent,  dans  le  Midi,  à  la  fin  d'août,  ou 
dans  les  premiers  joura  de  septembre.  De  ce 
nombre,  sont  l'Œillade,  le  Cinsaut,  l'Aspiran, 
l'Aramon ,  tous  considérés  comme  précoces  dans 
la  région  méridionale.  En  Bourgogne  la  terre 
classique  des  grands  vins,  ils  n'atteignent  pas 
une  maturité  complète ,  ou  si  cela  arrive,  le  cas 
est  rare.  Dans  le  Bordelais,  la  plupart  d'entre  eux 
seraient  dans  le  même  cas.  L'Italie  etsurtout  l'Es- 
pagne possèdent  un  certain  nombre  de  ces  ce- 
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pages,  niais  beaucoup  d^entre  eux  et  des  meilleurs, 
coQime  l'Âranion,  l'Aspiran,  lesTcrrcts,  semblent 
appartenir  exclusivement  au  littoral  français  de  la 
M«5di terra nôe,  et  caractt^riser  cette  n5gion  plactV 
au  centre  de  la  zone  sur  laquelle  s'étend  la  cul- 
turc  de  la  vigne  en  Europe. 

I/époque  à  laquelle  mûrissent  les  fruits  des 
cépages  que  nous  venons  de  décrire,  n'est  pas 
moins  digne  d'attention.  On  verra  qu'elle  ne  suit 
pas  toujours  l'ordre  constaté  par  le  comte  Odart 
sous  le  climat  de  Tours;  il  est  probable  que  l'hu- 
raidilé  atmosphérique,  la  lumière,  autant  que 
la  chaleur  du  climat,  contribuent  à  ce.  résultat, 
qui  avait  d^ailleui^s  été  prévu  par  l'auteur  de  VAm- 
péloijraphie  universelle,  puisqu'il  invitait  les  pos- 
sesseurs de  collections  à  dresser,  comme  lui,  par 
époques,  le  tableau  de  la  maturité  des  cépages. 

Voici  comment  on  peut  l'établir  pour  la  région 
méridionale,  d'après  les  observations  que  j'ai  re- 
cueillies à  Launac,  près  Montpellier^  dans  ma  col- 
lection et  dans  mes  vignes. 

Je  me  bornerai  aux  espèces  quej*ai  citées  plus 
haut;  en  y  joignant  les  Pinots  et  lesGamais,  prin- 
cipalement cultivés  en  Bourgogne  et  dans  le 
centre,  les  Cabernets-Sau  vignon  et  les  Cols,  répan- 
dus dans  la  Gironde,  le  Lot  et  le  Cher.  Je  dirai, 
comme  Tauteur  de  lAmpélographie,  que  la  nature 
du  sol  et  l'exposition  peuvent  faire  varier  quelque- 
fois ce  tableau.  Celui  que  je  donne  a  été  dressé 
your  des  terrains  de  fertilité  moyenne,  intermé- 
diaires entre  la  garrigue  et  les  sols  profonds, 
et  pour  une  année  où  les  chaleurs  et  les  pluies  se 
rapprochent  des  moyennes  observées. 

Première  époque  ;  du  15  au  25  juillet. 

Morillon  hâtif  ou  Raisin  de  Juillet; —Jouan- 
nenc  deVaucluse;— Précoce  de  Malingre;  — Pré- 
coce musqué  de  Courliller. 

Deuxième  époque;  du  1"  au  15  août  : 

Tous  les  Pinots  noirs,  gris  et  blancs  ;  —Chasselas 
musqué;— Ch,  doré  de  Fontainebleau;—  Ch.  de 
Montauban. 

Troisième  époque;  du  15  au  30  août:. 

Les  Muscats  blancs  et  rouges  deFrontignan;  — 
Muscat  de  Rivesaltes;  —  Cinsaut  ;  —Œillade ;  — 
Rrun-fourca  ;  —  les  petits  Gamaîs;  —  les  Tein- 
turiers ;  —  la  tribu  des  Gamais;  —  les  Côts  ;  — 
Cabernet-Sauvignon  ;  —Chasselas  Cioutat  ;— Chas- 
selas rose  ;  —  Fendant  roux  ;  —  Caillaba;  —  Pri- 
manis  muscat  ;  —  Muscat  rouge  de  Madère  ;  — 
Muscat  noir  d'Eisenstadl  ;  —Muscat  de  Smyrnc. 

Quatrième  époque;  du  1"'  au  45  septembre  : 

Aramon  ;  —  les  Aspirans  ;  —  Tibouren  ;  —  Teou- 
lier  ;  —  Barbaroux  ;  —  les  Syrrah  ;  —  Pascal  ;  — 
Ugni  blanc;  —  Furmint;  —  Sultanieh;  —  Co- 
rinthes. 

Cinquième  époque;  du  15  au  30  septembre. 

Morrastels  ;  —  Espar  ;  —  Carignane  ;  —  Les  Ca- 
litors  ;  —  Aléatico  ;  —  Colombaud  ;  —  Mayorquen  ; 
—  Augibi;  —  Roussanne  ;  —  Marsanne  ;  —  Che- 
nin;  —  Pansejaune;  —  Muscat  Caminada;  — 
Muscat  d'Espagne;  —  Olivette  noire;  —  Olivette 
rose;  —  Rosaki;  —  Gros  Damas  ;  —  Hycalès  ;  — 
SabaJkanskoi  ;  —  Malvoisies  à  petits  grains. 

Sixième  époque;  du  5  au  15  octobre  : 

Les  Grenaches;  —  les  Terrcts;  —  les  Pique- 
pouls;— les  Clairettes;  —  la  Malvoisie  des  i^- 


rénées- Orientales;  —  Maccabéo;  —  Olivette 
blanche;  —  Olivette  de  Cadenet;  —  Raisin-Cor- 
nichon ;  etc. 

PLANTATION.    — r    TAILLE    ET    CDLTOÏIE    DE 
LA-  VIGNE 

La  vigne  est  cultivée  dans  la  région  méridio- 
nale en  souches  basses,  le  plus  souvent  également 
espacées  entre  elles.  Tel  est  le  caractère  distinctif 
qu'affecte  cette  culture. 

Les  échalas,  tuteurs  et  autres  supports  n'y  sont 
poiht  employés.  La  vigne  se  soutient  elle-mômo, 
et  végète  librement  sans  être  liée,  rognée,  et  sans 
cesse  gônêe  dans  sa  végétation. 

Tous  les  cépages  qui  ont  été  décrits  précédem- 
ment se  prêtent  à  la  formation  de  souches  régu- 
lières et  équilibrées  dans  le  sens  qui  convient  le 
mieux  à  la  distribution  des  ceps  sur  le  terrain. 

On  plante,  le  plus  souvent  eu  carré  ou  en  quin- 
conce, en  espaçant  les  ceps  à  1">,50  les  uns  des 
autres.  On  réduit  quelquefois  l'espacement  à 
i°>,2o.  On  le  porte  aussi,  dans  quelques  cas,  à 
i»,75. 

En  Provence,  on  plante  beaucoup  enjignes 
doubles,  dans  lesquelles  ies  ceps  sont  placés  à 
1  mètre  les  uns  des  autres;  on  laisse  entre  cha- 
que double  rangée,  une  distance  désignée  sous 
le  nom  éCouillèrc,  à  laquelle  on  donne  le  plus  sou- 
vent 4  mètres;  on  l'augmente  jusqu*À  8  mètres 
dans  les  plaines. 

On  plante  aussi  dans  toute  la  région  en  lignes 
simples,  dans  lesquelles  les  ceps  sont  espacés  de 
0™,75  à  1",20  sur  les  lignes;  ces  dernières  sont 
distantes  entre  elles  de  2'»,25  à  3'°,50.  C'est  prin- 
cipalement en  Provence  qu'on  trouve  les  lignes 
formées  de  souches  à  0",75,  et  séparées  par  un 
intervalle  de  ^'^fiO,  Cette  disposition,  comme  celle 
des  lignes  doubles,  permet  de  consacrer  le  terrain 
fort  large  qui  les  sépare  à  des  cultures  étrangères 
à  la  vigne.  Quand  les  lignes  sont  plus  rappro- 
chées les  unes  des  autres^  par  exemple  de  2" ,25 
à  2™,75,  la  surface  entière  du  terrain  est  consacrée 
à  la  vigne  ;  on  rencontre  cette  dernière  disposition 
dans  toutes  les  parties  de  la  région.  E:ile  tend  à 
s'y  répandre,  parce  qu'elle  facilite  les  labours  au 
moyen  d'instruments  aratoires  et  de  bétail  de 
trait;  mais  elle  est  beaucoup  moins  usitée  que  la 
disposition  en  carré  ou  en  quinconce,  qui  partout, 
sauf  la  Provence,  est  dominante. 

Les  procédés  employés  pour  la  préparation  du 
sol,  la  plantation,  la  formation  en  souche  dQ  la 
jeune  vigne  ou  plantier,  sont  le^  mêmes,  quelle 
que  soit  la  disposition  des  ceps  sur  le  terrain, 
lorsqu'il  est  tout  entier  occupé  par  la  vigne. 

Ce  sont  eux  que  nous  décrirons  dans  les  para-  ^ 
graphes  qui  vont  suivre.  Quand  le  sol  n'est  que 
partiellement  occupé^  sa  préparation  et  sa  plan- 
tation ont  lieu  successivement  sur  les  portions 
où  végète  la  vigne.  Mais  ce  mode  de  culture  par- 
tielle, en  lignes  simples  ou  doubles,  diminue  tous 
les  jours,  et  fmira  par  être  abandonné.  Il  n'a  plus 
sa  raison  d'être  depuis  l'abolition  de  l'échelle  mo- 
bile et  l'accroissement  de  la  consommation  du 
vin.  Ce  nouvel  état  de  choses  a  produit  dans  le 
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IGdi  un  double  fait  :  abaissement  du  prix  moyen 
des  céréales,  augmentation  de  celui  du  YÎn. 

Le  midi  de  la  France,  où ,  par  le  fait  de  Tan- 
cienne  législation,  le  prix  du  blé  tendait  à  s'éle- 
ver plus  que  partout  ailleura,  est  devenu  la  contrée 
où  il  atteint  les  cours  les  plus  réguliers,  grâce 
aux  importations  qui  ont  lieu  des  provinces  de  la 
mer  Noire  par  les  ports  de  Marseille  et  de  Cette, 
et  à  l'amélioration  des  routes  et  des  chemins  vici- 
naux, ainsi  qu'à  rétablissement  des  voies  ferrées. 

Aussi  les  céréales  ont- elles  baissé  de  pris  dans 
toute  la  région,  depuis  qu'elles  entrent  dans  les 
ports  français  de  la  Méditerranée,  sans  payer 
d'autre  impôt  qu'un  droit  de  balance  de  0^,25  par 
hectolitre,  destiné  à  constater  leur  mouvement. 

Le  perfectionnement  général  des  voies  de  com- 
munication, joint  aux  traités  de  commerce  dans 
Je  sens  de  la  liberté  commerciale,  ont  agrandi 
le  marché  sur  lequel  pénètrent  les  vins,  et  en 
ont  augmenté  à  la  fois  la  demande  et  le  prix. 

L'importation  des  céréales  pour  la  région  méri- 
dionale qui  n'en  produit  pas  assez  pour  ses  be- 
soins, et  l'exportation  des  vins  dont  elle  abonde, 
sont  devenues  la  base  d'un  mouvement  commer- 
cial et  maritime  des  plus  importants,  qui  est  des- 
tiné à  s'accroître  encore,  et  à  fonder  sa  prospérité. 
Désormais  la  culture  des  céréales  sera  combi- 
née de  manière  à  produire  les  pailles  et  les  four- 
rages indispensables,  bien  plus  difficiles  à  se  pro- 
curer que  le  grain  lui-même;  et  le  sol  qui  leur 
est  nécessaire  sera  limité  aux  proportions  qu'in- 
dique l'expérience,  et  conservé  plus  particulière- 
ment dans  les  emplacements  les  moins  favorables 
àia  vigne.  C'est  pour  cette  raison  que  les  cultures 
partielles  sont  condamnées  à  disparaître.  Elles  ne 
donnent  d'ailleurs  que  des  résultats  défectueux, 
lorsqu'on  les  compare  à  ceux  qu'on  obtient  en  sé- 
parant chaque  production,  et  en  lui  consacrant 
le  sol  qui  convient  le  mieux. 

PrépaimtloB  éLu  sol.  --  Le  sol  qu'on  veut 
planter  en  vigne  peut  se  présenter  sous  trois  états 
différents,  soit  qu'il  appartienne  aux  garrigues, 
aux  terres  profondes  insubmersibles,  ou  aux  plai- 
nes d'alluvions. 

1*  Il  peut  avoir  été  déjà  cultivé  en  vigne;  celle- 
ci  vient  d'être  arrachée,  et  on  veut  la  renouveler. 

2^  Il  est  cultivé  depuis  longtemps  en  céréales^ 
fourrages^  mûriers,  oliviers,  etc.,  après  avoir  été 
déjà  planté  en  vignes,  ou  sans  en  avoir  jamais  porté. 

3*  Il  est  en  friche,  couvert  de  broussailles  et 
de  pierres,  et  il  n'a  jamais  été  cultivé.  Ce  dernier 
cas  est  ordinairement  celui  des  garrigues. 

Nous  allons  examiner  chacun  de  ces  états  du 
sol  à  planter. 

Avant  tout,  il  doit  être  débarrassé  de  tout  vé- 
gétal étranger,  et  des  obstacles  qui  en  empêche- 
raient la  culture,  soit  par  l'action  des  instruments 
de  labour,  soit  par  celle- des  outils  à  main. 

Pour  cela,  il  faut  couper  d'abord  les  brous- 
sailles ou  les  arbres  s'il  en  existe,  extirper  du  sol 
les  racines,  et  enlever  les  pierres  ou  le  rocher  à 
une  profondeur  suffisante. 

Lorsquon  défonce  le  sol,  cette  première  pré- 
paration se  trouve  comprise  dans  ledéfoncement; 
mais  cette  dernière  opération,  qui  occasionne  une 


dépense  considérable,  n'est  pas  toujours  prati- 
quée, et  elle  n'est  pas  môme  toujours  nécessaire. 

Afin  de  rendre  plus  clair  ce  qui  va  suivre, 
nous  dirons  que  tout  labour  à  0'",40  de  pro- 
fondeur et  au-dessous  peut  être  considéré 
comme  un  défoncemcnt,  et  que  cette  pré- 
paration du  sol  comprend  l'extirpation  du  chien- 
dent, de  toute  racine  et  plante  quelconque, 
lorsqu'elle  est  vivace  ou  trop  volumineuse,  ainsi 
que  l'enlèvement  des  pierres  d'un  trop  gros  volu- 
me, et  enfin  rameublissement  de  la  terre. 

Un  grand  nombre  de  défoncements  sont  prati- 
qués à  une  profondeur  de  0",40  à  0'",60,  soit  à  la 
main,  soit  à  la  charme.  Dans  les  terrains  natu- 
rellement meubles  ou  peu  tenaces,  une  forte 
charrue  de  défoncement,  attelée  de  six  ou  huit 
bœufs,  ou  une  charrue  ordinaire  à  deux  bœufs, 
suivie  d'une  charrue  Bonnet,  peuvent  descendre 
la  première  de  0",40  à  0'",50,  les  secondes  à 
0",60.  Quand  on  rencontre  des  pierres  et  de 
grosses  racines,  il  faut  avoir  recoui's  aux  bras  de 
l'homme,  autrement  on  risque  de  .briser  les  ins- 
truments. 

Lorsque  le  défoncement  doit  pénétrer  au-des^ 
sous  de  0''",60  et  que  le  sol  est  tenace,  s'il  i*cn- 
fermc  des  obstacles,  on  l'attaque  à  bras  d'hommes 
avec  la  grosse  pioche,  le  pic  et  la  pince  ;  on  des- 
cend alors  à  O'°,7o,  et  quelquefois  à  i  mètre. 

De  pareils  travaux  sont  extrêmement  coûteux, 
plus  particulièrement  dans  le  dernier  cas,  et  leur 
prix  varie  selon  les  terrains. 

On  les  exécute  de  préférence  en  été  ou  en  hi- 
ver aux  époques  de  morte  saison,  lorsque  la  main- 
d'œuvre  est  à  bas  prix,  et  on  n'y  emploie  que  des 
bras  vigoureux. 

Quel  que  soit  le  mode  qu'on  adopte,  il  est  avan- 
tageux de  les  exécuter  quelques  mois  à  l'avance, 
et  surtout  en  été,  pour  soumettre  le  sol  à  Faction 
fertilisante  des  agents  atmosphériques.  La  vign^ 
y  croit  mieux  et  plus  vite,  quand  on  a  pris  cette 
précaution. 

Quand  on  défonce  avec  la  charrue  à  six  bétes 
dans  une  terre  franche  et  peu  tenace,  on  peut 
pénétrer  de  0'°,40  à  0",50  et  préparer  par  jour 
douze  ares  de  terrain.  La  journée  de  charrue  com- 
prenant deux  hommes  et  six  bœufs  coûte  15  fr. 
à  raison  de  5  francs  pour  les  deux  hommes  et  de 
10  fr.  pour  les  bœufs.  11  en  faut  huit  et  demi 
pour  labourer  100  ares,  ce  qui  entraîne  une  dé- 
pense par  hectare  de  127  fr.  50. 

Avec  la  charrue  Bonnet  précédée  d'une  Dom- 
basle ordinaire  qui  ouvre  un  premier  sillon  à0"*,25 
de  profondeur,  la  dépense  est  un  peu  plus  forte. 

Il  faut  dans  les  mémos  sols  : 

7  journées  «Taraire,  conduit  par  un  homme  et 
deux  bœufs,  à  raison  de  6  fr.  Tune,  soit. .... .      42  f/. 

Et  7  journées  de  charrue  Bonnet,  conduite  par 
deux  hommes  et  quatre  bœufs,  à  raison  de 
12  fr.  l'inie,  soit 81 

Total IS6  ff. 

Il  est  vrai  que  souvent  on  pénètre  de  cette  ma« 
nière  à  O^OO  de  profondeur  au  lieu  de  0",40à 
0'",50  lorsque  le    sol  n'est   pas  trop  résistant. 

A  ces  irais,  il  faudrait  ajouter  par  journée  do 
charrue  ceux  d'une  jourm^c  de  femme  ou  d'en-. 
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fanty  pour  ramasser  et  emporter  le  chiendent 
soulevé  par  la  charrue,  s'il  en  existe  encore  dans 
le  sol  ;  soit  i  fr.  par  jour.  Dans  tous  les  cas,  il 
vaut  mieux  avoir  fait  périr  les  mauvaises  herbes 
vivaces  par  des  labours  d*été  multipliés  et  agir 
sur  une  terre  où  il  n'en  existe  plus- 

Il  faut  aussi  tenir  compte  de  l'usure  et  de  Ton- 
trclicn  des  charrues,  qu'on  peut  compter  i\  rai- 
son de  i  fr.  par  jour. 

Le  dcfonccment  à  la  charrue  coûtera  : 

Dans  le  prrmipr  ea9 117  fi*. 

Plut  8  jouroces  i/i  à  1  fr.  lune 8        50 

Usure  de  cbarrue 8       50 


Total 141  fr. 


F.t  dans  le  deuiième ti6  fr. 

Plut  7  joarnées  à  1  fr.  Tuoe • 7 

Usure  de  U cbarrue. ....        7 


Total 140  fr. 

Quand  on  défonce  à  la  main  les  mémos  terres 
et  que  le  travail  est  courant,  on  emploie  ordinai- 
rement pour  descendre  à  0™,50  de  profondeur 
deux  cent  dix  journées  de  huit  heures  de  travail 
effectif.  Pour  descendre  à  0°>,75,  il  en  faut  trois 
cent  cinquante,  et  souvent  plus. 

En  attribuant  à  la  journée  un  prix  de  2  fr.  qui 
est  aujourd'hui  bien  dépassé,  le  défoncement  à 
bras  des  terres  franches  coûtera  par  hectare  : 

A  50  centimètres  de  profondeur 420  fr. 

A  75  id 700 

Il  est  vrai  que  dans  chacune  de  ces  conditions, 
le  travail  à  bras  d'hommes  est  très-supérieur  à 
celui  de  la  charrue,  les  racines  et  les  pierres  sont 
mieux  enlevées  et  le  sol  est  parfaitement  purgé. 

Quand  le  défoncement  à  bras  est  effectué  dans 
un  teiTain  plus  fort  qui  n'est  pas  régulier,  ce  qui 
est  le  cas  le  plus  fréquent,  son  prix  s'élève  consi- 
dérablement ;  il  en  est  de  même  si  la  sécheresse 
a  (lurci  le  sol  ;  il  arrive  alors  que  les  chiffres  qui 
sont  donnés  plus  haut  peuvent  doubler. 

Dans  mes  terrains  profonds,  j'estime  qu'un 
défoncement  à  bras  à  0°',r>0  coûte  au  moins 
700  francs  par'  hectare^  quand  il  est  fait  en  été  ; 
c'est  dire  qu'on  y  emploie  environ .  trois  cent 
cinquante  journées  de  huit  heures  de  travail  ef- 
fectif. A  des  profondeurs  plus  grandes,  la  dépense 
augmente  encore;  elle  dépasse  1,200  fr. par  bec- 
lare  à  0",75  de  profondeur. 

M.  Cazalis-Allut  estimait,  en  1846,  que  dans  ses 
garrigues  où  la  pierre  s'enlève  assez  bien,  un  dé- 
foncement à  bras  d'hommes  à  O^^ySO  de  profon- 
deur, s'élèverait  à  1,000  ou  1,200  francs;  aujour- 
d'hui il  faudrait  probablement  doubler  la  dépense 
pour  atteindre  le  même  résultat.  Dans  les  garri- 
gues où  le  roc  est  vif  et  tenace,  on  peut  considé- 
rer le  défoncement  comme  trop  cher,  pour  être 
raisonnablement  possible. 

Nous  avons  cru  devoir  entrer  dans  ces  détails 
sur  les  défoncements,  pour  faire  voir  combien  la 
dépense  en  est  variable  et  élevée.  Il  importe  donc 
de  préciser  les  cas  où  ils  sont  nécessaires  et  ceux 
dans  lesquels  on  peut  s'en  passer. 

Les  sols  qui  n'ont  jamais  porté  de  lignes,  peu- 
vent généralement  être  plantés  sans  défoncement 
profond»  à  moins  qu'il  ne  soit  indispensable  d'en 


arracher  des  arbres  et  d'en  extirper  de  grosses 
racines.  Mais  ce  cas  est  peu  fréquent. 

Quand  il  s'agit  d'un  sol  en  garrigue  rocailleux, 
couvert  de  broussailles,  reposant  sur  une  roche  fen- 
dillée qui  rend  le  terrain  parfaitement  perméable, 
il  suffit  d'enlever  les  grosses  pierres  et  le  roc  qui 
gêneraient  les  labours.  On  coupe  les  broussailles 
et  on  arrache  leurs  racines  à  une  profondeur  da 
0",20  à  0",2o.  Généralement  le  produit  qu'on  en 
relire  en  boisa  brûler  paye  une  partie  des  frais. 
Il  est  des  cas,  lorsque  les  pierres  ne  sont  pas  trop 
abondantes  ou  quand  on  en  a  la  vente,  où  cette 
première  dépense  est  peu  importante. 

On  la  fait  suivre  d'un  labour  à  la  charrue 
quand  c'est  possible,  ou  à  bras  d'homme,  qui  pé- 
nètre à  0",20  en  moyenne. 

Quand  le  sol  est  dans  cet  état,  on  le  plante  en 
faisant  à  la  place  que  doit  occuper  chaque  cep, 
un  trou  de  0",33  en  tous  sens. 

De  semblables  plantations  en  garrigue  m'ont 
coûté,  selon  la  difficulté  du  terrain,  pour  sa  pré- 
paration, le  percement  des  trous  et  l'enlèvenicnt 
des  pierres,  de  500  francs  à  1,500  francs  l'hec- 
tare (1). 

Quand  les  pierres  sont  très-abondantes, on  en  fait 
autour  de  la  vigne  même  de  grandes  murailles  dont 
l'épaisseur  varie  selon  la  quantité  dont  on  dispose. 

Ces  travaux  sont  extrêmement  coûteux,  et  ils 
le  seraient  bien  plussll  fallait  défoncer  de  pareils 
terrains.  Le  plus  souvent,  il  faudrait  môme  y  re- 
noncer. Mais  l'expérience  a  appris  que  dans  ce 
cas,  le  défoncement  appauvrit  le  sol  et  .que  la  vi- 
gne y  vient  moins  bien  que  lorsqu'il  a  été  sim- 
plement ameubli  à  la  surface  et  débarrassé  de 
toute  végétation  étrangère. 

M.  Cazalis-Allut,  chez  qui  se  trouvent  de  beaux 
exemples  de  pareils  défrichements,  dans  la  com- 
mune de  Yic,  près  Frontignan,  est  affirmatif  à  cet 
égard.  {Bulletin  de  la  Soc.  d'Agric.  de  l'BérauU, 
année  1846,  pages  294  et  suivantes.) 

M.  Laure  dans  son  Guide  du  cultivateur  du^  midi 
de  la  France,  conclut,  en  disant  que,  dans  lester-  ' 
rains  rocailleux,  «  les  défoncements  profonds  sont 
une  dépense  inutile  et  quelquefois  préjudiciable,  n 
(Page  503.) 

Lorsque  les  garrigues  sont  formées  d'une  cou- 
che de  marne  peu  perméable,  exemptes  de  pierres, 
et  couvertes  cependant  de  cystes,  de  kermès,  de 
broussailles  de  chêne,  le  défoncement,  ou  tout  au 
moins  le  labour  profond  à  0'",40  est  indispensa- 
ble ;  il  faut  laisser  la  terre  longtemps  exposée  au 
soleil,  et  enfin  la  drainer  pour  l'assécher  conve- 
nablement. Le  défoncement  est  indiqué  toutes  les 
fois  que  par  leur  nature  le  mélange  du  sol  et  du 
sous-sol,  peut  améliorer  la  terre  ;  par  exemple, 
si  un  sol  sableux  repose  sur  une  bonne  marne, 
et  réciproquement. 

Lorsqu'on  défriche  une  prairie,  il  suffit,  si 
le  terrain  est  perméable^  d'ameublir  la  sur- 
face jusqu'à  0",30  de  profondeur,  et  on  plante, 
ensuite  à  trous  ou  au  pal,  selon  les  usages.  Si  le 
sol  n'est  pas  perméable,  il  faut  le  drainer  ;  de 
cette  manière,  on  évite  la  nécessité  du  défon- 

(1)  Celte  dépense  ft^appliqii^  à  des  défrichements  faits  de  1854 
à  1857,  quand  les  joarnées  Talsient  de  I  fr.  75  à  2  fr.  La  main- 
d'œuwe  est  tajoard'hai  plus  ebère  de  moitié. 
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cernent.  Cette  dernière  opérât ioa  produit  souvent 
l'effet  du  drainage  pendant  les  premières  années 
qui  la  suivent,  mais  le  sol  finit  par  se  tasser; 
on  perd  les  avantages  qu*on  avait  d'abord  obte- 
nus, et  on  se  trouve  dans  de  mauvaises  condi- 
tions après  avoir  dépensé  des  sommes  bien  supé- 
rieures à  celles  qu'aurait  coûtées  le  drainage  (1). 
Les  terrains  déjà  cultivés  qui  n'ont  point  en- 
core porté  de  vignes  ou  qui  n'en  ont  porté  que 
depuis  longtemps,  peuvent  être  préparés  de  la 
même  manière. 

On  les  rompt  à  la  charrue  de  0"»,40  à  O^fiO  de 
profondeur,  si  c'est  possible,  ou  à  bras  d'homme 
à  0",5e.  On  extirpe  toutes  les  mauvaises  herbes 
et  surtout  le  chiendent,  on  nivelle  le  sol,  et  on 
plante  soit  à  trous,  soit  au  pal. 

Si  on  veut  se  dispenser  du  défoncement  profond 
et  mettre  définitivement  le  terrain  dans  TéUt  le 
plus  convenable,  il  faut  le  drainer,  s'il  est  mouil- 
leux,  afin  de  le  rendre  perméable.  Les  drainages 
simplifient  beaucoup,  dans  ce  cas,  la  question  des 
défoncements  ;  ils  permettent  souvent  de  les  éviter 
dans  les  terrains  forts  etrendent  beaucoup  plus  ef- 
ficaces ceux  qu'on  peut  opérer  économiquement  à 
de  moindres  profondeurs.  Dans  les  terrains  argi- 
leux ou  à  sous-sols  de  marne  tenace,  à  la  surface 
desquels  on  trouve  une  grande  quantité  de  pierres 
ou  de  gros  cailloux  i-oulés  qui  gênent  la  culture,  la 
meilleure  manière  de  s'en  débarrasser  est  de  creu- 
ser des  tranchées  de  drainage  assez  grandes  et 
profondes  pour  les  contenir;  on  les  fait  ainsi  dis- 
paraître, en  transformant  la  nature  du  sol  de  la 
manière  la  plus  avantageuse.  De  mauvaises  terres 
froides  et  mouilleuses  peuvent  devenir  ainsi  de 
bonne  nature.  Dans  les  terrains  de  celle  sorte  les 
défoncements  sont  dangereux,  parce  qu'ils  ramè- 
nent à  la  surface  du  sol  des  argiles  ou  des  marnes 
crues  qui  ne  perdent  leur  stérilité  qu'après  une 
exposition  de  plusieurs  années  à  l'air  et  au  soleil  ; 
les  drainages  y  sont  moins  chers  et  n'ont  jamais 
cet  inconvénient. 

Quand  on  veut  renouveler  une  vieille  Aigne  et  la 
replanter  après  l'avoir  arrachée,  il  faut  agir  selon 
la  nature  du  terrain,  et  selon  qu'il  a  été  déjà  dé- 
foncé ou  non.  Il  y  a  des  sols  qui  s'épuisent  vile,  et 
dans  lesquels  la  vigne  ne  dure  pas.  Il  ne  faut  pas 
songer  à  les  replanter  tout  de  suite  ;  s'ils  peuvent 
tire  cultivés  utilement  en  céréales  et  en  fourrages, 
il  faudra  les  fumer  et  les  défoncer  en  arrachant  les 
vieux  ceps,  et  ne  replanter  qu'après  une  période 
de  dix  à  quinze  ans.  On  cherchera  à  les  amender 
par  des  marnages  s'ils  sont  trop  sablonneux,  et 
on  le»  drainera  énergiquement  s'ils  sont  mal  res- 
suyés, ou  si  les  sous-sols  sont  imperméables.  On 
peut  alors  espérer  que  la  nouvelle  vigne  viendra 
aussi  bien,  sinon  mieux,  que  la  première,  et 
qu'elle  aura  plus  de  chances  de  durée. 

Un  des  cas  les  plus  intéressants  est  la  replan- 
tation des  terres  de  garrigues  peu  profondes  et  per- 
méables, dans  lesquelles  la  vigne  a  duré  soixante 

(f)  Uo  drainage  établi  à  1>",90  de  profondeur,  par  lignes  es- 
pacées de  10  mètres,  coûte,  à  raison  de  1,000  mctretf  de  longueur 
par  hectare  et  de  0f,50  le  mètre  courant,  500  fr.  par  hectare. 
Uu  défoncement  à  0>",&0  seulement,  coûte  presque  toujours  beau- 
coup  plot,  et  il  est  moins  avautogeui  pour  la  préparation  déûni- 
Uve  du  sole 
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ans  et  plus,  parfois  plus  d'un  siècle.  Si  elles  sont 
trop  pauvres  pour  produire  utilement  des  grains 
ou  du  fourrage,  on  les  aménagera  en  pâturages 
bien  entretenus  par  des  nivellements  et  des  trans- 
ports de  terre  ;  on  ne  replantera  qu'à  longs  inter- 
valles, par  exemple  quinze  ou  vingt  ans.  Le  sol 
sera  ensuite  rompu  jusqu'au  roc,et  semé  en  sain- 
foin trois  ans  avant  l'époque  où  il  sera  replanté. 
Il  est  probable  qu'il  sera  encore  susceptible  de 
faire  une  vigne  passable,  s'il  n'a  pas  été  dégradé 
ou  abandonné. 

Quand  on  veut  replanter  dans  les  bons  terrains, 
il  faut  défoncer  à  souche  perdue  en  arrachant  la 
vigne,  c'est-à-dire  de  0»,50  à  0»,60  de  profondeur, 
extirper  les  racines,  drainer,  si  le  sol  a  besoin 
d'ûlre  ressuyé,  et  semer  un  mélange  de  sainfoin 
et  de  luzerne.  On  fume  préalablement  à  raison  de 
80,000  kilogrammes  de  fumier  d'écurie  à  l'hectare. 

La  prairie  dure  six  à  sept  ans,  au  bout  desquels 
on  peut  replanter  sur  un  labour  de  6",40  de  pro- 
fondeur. 

La  luzerne  et  le  sainfoin  semés  dans  ces  condi- 
tions donnent  de  bons  résultats,  pourvu  que  les 
printemps  ne  soient  pas  trop  secs.  Leur  produit 
varie  alors  de  8  à  10,000  kilogrammes  de  four- 
rage à  l'hectare,  qui  valent  10  francs  les  iOO 
kilogrammes.  Ils  donnent  donc  un  revenu  brut 
de  900  francs,  environ  par  hectare,  qui  indem- 
nise largement  des  avances  faites  pour  recons- 
titiier  un  bon  sol  (2).  En  admettant  que  ces  der- 
nières s'élèvent  à  2,000  francs,  en  sept  années  le 
produit  de  la  prairie  sera  de  6,300  francs  ;  il  laissera 
pour  huit  années  un  revenu  annuel  de  550 francs 
et  un  sol  en  parfait  étal. 

11  arrive  souvent  qu'on  arrache  la  vielle  vigne 
sans  la  défoncer;  on  se  borne  à  extirper  les  sou- 
ches, et  on  laboure  le  sol  de  0»,30à  0",35  de  pro- 
fondeur ;  on  sème  un  sainfoin,  on  le  rompt  après 
trois  ans,  et  on  replante  la  quatrième  année  sur 
un  labour  qui  ne  peut  guère  descendre  plus  bas 
que  le  premier,  la  terre  contenant  encore  une 
foule  de  vieilles  racines.  Cette  manière  d'opérer 
est  plus  économique  que  la  première,  mais  elle 
est  mauvaise  i  d'abord,  parce  que  la  vigne  replan- 
tée n'y  acquiert  pas  une  vigueur  comparable  à 
celle  de  la  première,  et  dès  lors  qu  elle  produit 
moins  et  dure  peu,  et  ensuite  parce  qu'elle  met  le 
propriétaire  en  perle. 

En  elTel,  en  admettant  que  la  valeur  des  sou- 
ches de  l'ancienne  vigne  en  paye  l'arrachage,  il 
faudra  compter  le  labour  de  défoncement  pour 
440  fr.  environ  ;  il  faudra  purger  la  terre  de  chien- 
dent, et  il  y  en  a  toujours  dans  les  vieilles  vignes. 

Soit »*^  fr. 

Deux  labours  préparaCoires  pour  détruire  le 
chiendent,  à  raison  de  20  francs  par  hectare 
chacun  et  sept  journées  de  femme  coûtent 

La  graiue  de  sainfoin  et  les  labours  de  semis 
coûtent 


47 


63 


Tdtal  de  If  dépense 850  fr. 

(2)  Le  défancement  coûtera,  k  0a,60  de     - 

profondeur,  environ 1 ,000  fr* 

La  fumure,  80  colliers  à  10  fr.Tuu 800 

Graine  de  luzerne  et  sainfoiu 60 

Labours  de  semis  et  sarclages JIE...^ 

Total  de  la  dcpcuie 1,980 
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Le  sainfoin,  dans  ces  conditions,  produit  dans 
les  trois  années  qui  suivent  celle  de  la  luzerne 
trois  coupes  de  4,000  kilogrammes  de  fourrage  à 
l'hectare  chacune,  lesquels,  à  raison  de  10  francs 
les  iOO  kilogrammes,  produisent  1,200  francs.  En 
déduisant  pour  les  frais  250  francs,  il  restera  pour 
les  quatre  années  un  produit  brut  de  950  francs, 
çoit  237  francs  par  année.  La  terre  sera  mal  repo- 
sée et  le  sol  peu  capable  de  reproduire  une  bonne 
vigne.  U  suffît  de  mettre  en  comparaison  les  ré- 
sultats des  deux  opérations  pour  les  faire  promp- 
(ement  apprécier. 

On  replante  enfin  la  vigne  aussitôt  après  l'avoir 
arrachée.  Dans  ce  cas,  on  défonce  de  0'°,50  à 
O^jTd  en  arrachant  la  vieille  vigne  après  la  ven- 
dange ;  puis  on  extirpe  toutes  les  racines  et  le 
chiendent;  on  fume  à  raison  de  40,000  kilogram- 
mes de  fumier  d'écurie  par  hectare  avant  le  dé- 
foncement ,  et  on  incorpore  ce  fumier  dans  le  sol 
en  le  rompant  ;  on  replante  avec  des  plants  racines 
de  préférence  aux  boutures  simples. 

Daiis  ce  cas,  les  frais  de  préparation  sont  : 

Un  défoDcement  qui  vaut,  en  moyenne,  à  75  cen- 
timètres de  profondeur 1»A00  fr. 

Une  famnre  de  40  colliers. 400 


Total 1,800  fr. 

C'est  une  avance  faite  à  la  vigne. 

Dans  certains  terrains,  on  peut  exécuter  une  pa- 
reille opération,  et  obtenir  encore  une  vigne  d'un 
bon  produit  ;  mais  il  est  rare  de  bien  réussir.  C'est 
toujours  risquer  beaucoup,  et,  en  tout  cas,  les  vi- 
gnes ainsi  replantées ,  de  même  que  celles  qu'on 
rétabUt  trop  tOt  dans  un  terrain  mal  préparé,  sont 
toiijours  lès  plus  sujettes  aux  attaques  des  insectes 
et  aux  maladies  de  tout  genre  qui  désolent  la  vi- 
ticulture. Quant  à  nous,  nous  ne  saurions  conseil- 
ler la  replantation  immédiate.  La  méthode  qui 
nous  paraît  la  meilleure  est  celle  qui  consiste  à 
laisser  le  sol  le  plus  longtemps  possible  sans  vigne, 
après  l'avoir  défoncé  à  0",60  en  arrachant,  ou  du 
moins  à  pénétrer  jusqu'au  roc,  s'il  manque  de 
profondeur;  à  l'engraisser  successivement  par  de 
bonnes  fumures,  en  ne  lui  confiant  que  les  récoltes 
qu'il  est  susceptible  de  porter,  et  à  le  semer  en 
sainfoin  pour  le  rompre  à  la  troisième  ou  la  qua- 
trième année,  lorsque  le  temps  de  faire  la  deuxième 
plantation  sera  venu.  Lorsqu'on  est  pressé  de 
remettre  le  terrain  en  vigne,  le  semis  de  sainfoin 
et  luzerne,  sur  d:>foncement  fumé  tel  que  nous 
l'avons  exposé,  nous  parait  le  meilleur  parti  à 
prendre. 

De  toutes  les  plantes  les  plus  aptes  à  régénérer 
le  sol  propre  à  la  vigne,  le  sainfoin  est  celle  qu'il 
faut  préférer.  Les  sols  où  il  se  plaît  le  mieux  sont 
aussi  ceux  que  la  vigne  préfère. 

Les  terrains  forts ,  assez  argileux,  à  la  fois  cal- 
caires et  magnésiens,  à  sous  sols  bien  perméables^ 
sont  ceux  qui  supportent  le  mieux  la  replanta- 
tion; ils  reproduisent  sans  cesse  les  substances 
potassiques  nécessaires  à  la  vigne ,  et  y  donnent 
d'çibondants  produits  (1).  Les  sols  légers  qui  man- 


quent de  corps,  où  l'argile  et  les  calcaires  doloiuî- 
tiques  font  défaut,  ont  sans  cesse  besoin  d'engrais 
pour  réparer  les  pertes  annuelles  que  leur  fait 
subir  la  vigne  ;  lorsque  les  sous-sols  de  marne 
leur  manquent,  ils  supportent  difficilement  la  re- 
plantation,  et  les  vignes  y  sont  de  courte  durée. 

On  a  souvent  agité  la  question  de  savoir  s*il 
était*avantageux  ou  non  de  défoncer  le  sol  où  on 
veut  platiter  la  vigne;  on  a  cité  de  nombreux 
exemples  pour  et  contre.  Ce  qui  précède  est  de 
nature  à  éclaircir  cette  question,  qui  par  elle- 
même  est  complexe.  On  a  vu  que  dans  les  ter- 
rains rocheux  et  rocailleux ,  très-perméables,  le 
défoncemcnt  n'est  pas  avantageux.  Il  semble  les 
appauvrir.  Dans  les  terrains  à  sous-sols  infertiles, 
le  défonccment  est  dangereux  et  parait  stériliser 
la  terre  les  premières  années;^  les  sous-sols  rame- 
nés à  la  surface  ont  besoin  d'être  mûris,  soit  par 
les  agents  atmosphériques  qui  en  les  oxydant  lès 
font  changer  de  couleur,  soit  par  une  fumure  qui 
produit  très-vite  le  même  effet.  Dans  ce  cas,  pour 
ameublir  le  fond,  on  peut  se  servir  de  fouilleuses 
qui  pénètrentjusqu'à  0'",60  de  profondeur,  et  la- 
bourent le  sol  sans  remonter  à  la  surface  les  cou- 
ches infertiles ,  lorsqu'il  n'existe  pas  d'obstacles 
capables  de  les  arrêter. 

Dans  ces  terrains,  si  l'infertilité  du  sous-sol  vient 
de  son  imperméabilité,  il  vaudra  mieux  drainer 
que  défoncer;  on  peut  au  moins  draineravanl  de 
défoncer. 

Le  défoncement  est,  au  contraire, indiqué  toutes 
les  fois  qu'il  s'agit  de  renouveler  la  vigne  et  de 
préparer  un  sol  nouveau  remanié,  engraissé  sur 
une  épaisseur  suffisante.  Voilà  pourquoi,  dans  les 
vignobles  anciens,  on  défonce  presque^toujoursles 
terrains  qu'on  veut  planter:  c'est  que  déjà  la  yignc 
y  a  longtemps  végété.  Le  défoncement  est  égale- 
ment indiqué,  comme  nous  l'avons  dit  plus  haut, 
lorsque  le  mélange  du  sol  et  du  sous-sol  forme  un 
terrain  meilleur  que  chacun  d'eux  séparément. 

Quand  on  veut  planter  un  coteau  fort  incliné,  il* 
faut  avoir  soin  d'en  couper  les  pentes,  en  dispo- 
sant le  terrain  en  escaliers,  auxquels  on  donne  le 
plus  de  profondeur  possible.  Une  pente  uniforme 
trop  forte  e:f poserait  le  sol  à  de  continuelles  éro- 
sions, et  la  culture  en  ruinerait  très-vite  les  parties 
supérieures.  Il  faut  de  môme  disposer  des  obstacles 
dans  les  plis  de  terrain  par  où  s'écoulent  naturel- 
lement les  eaux,  afin  qu'ils  ne  soient  pas  ravinés. 
On  y  parvient  facilement  en  conduisant  les  eaux 
qui  s'y  rassemblent  par  des  rigoles  perpendicu- 
laires à  la  direction  des  plis  de  terrain,  jusqu'aux 
fossés  destinés  à  les  écouler.  On  pave  le  fond  de 
ces  fossés  lorsqu'ils  se  dégradent  trop  facilement. 

Tout  propriétaire  soigneux  doit  sans  cesse  veil- 
ler à  conserver  le  sol  des  terrains  en  pente.  Ceux- 
ci  offrent  souvent  de  merveilleux  exemples  de 
belles  cultures  étagécs  jusqu'au  sommet  des  co- 
teaux; leurs  produits  y  sont  presque  toujours  de 
qualité  supérieure ,  et  d'autant  plus  précieux 
qu'aucune  autre  culture  ne  saurait  y  remplacer  la 
vigne. 


(1)  Le  vignoble  de  Uarseillau,  sur  les  bords  de  l'éiang  de  qu'en  entier  figuré  eotnme  ancien  vif^noble.  Depuis  cette  épnq ne 
Tbau.enestun  exemple.  Sur  les  cartes  de  Cassini,  qui  datent  de  |  il  n*B  pas  cessé  de  Pétre  et  il  produit  toujours  abonda muicu t. 
plus  de  deux  siècles,  le  territoire  de  celte  commune  est  près-     Les  terres  y  sont  fortch  isi  iei  sous  sots  marueut. 
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naniailoB  de  la  yi^ue.  —  Lorsque  le  sol  a 
été  préparé,  qu'il  a  été  rompu  ou  ameubli  à  une 
profondeur  convenable,  et  purgé  de  toute  racine 
%lTace,  de  chiendent  surtout,  on  le  nivelle  et  on 
marqae  remplacement  que  doivent  occuper  les 
eeps. 

La  disposition  la  plus  usitée  est  celle  qui  con- 
siste à  espacer  uniroimément  les  ceps  à  1",50  les 
uns  des  autres  {fig,  939);  chacun  d'eux  doit  alors 
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Fig.  »iJ9. 

occnper  une  surface  de  2*^,25,  ce  qui  en  fait  en- 
trer par  hectare  4,444.     , 

Dans  les  terrains  de  garrigue  où  la  végétalion 
n'atteint  pas  un  développement  considérable,  et 
qu'on  destine  à  <^tre  cultivés  à  la  charrue,  on  es- 
pace fréquemment  les  ceps  à  1"^,75  en  carré. 
L'hectare  en  contient  alors  3,600  seulement.  La 
plantation  en  carré  présente  l'avantage  de  ré- 
partir les  ceps  sur  le  sol  d'une  manière  uniforme 
et  utile  pour  le  développement  et  la  fructification 
de  chacun  d'eux, 

nie  permet  de  remplacei*  ceux  qui  meurent  par 
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Fig.  960. 

le  provignage  de  chacun  de-  leurs  voisins,  et  d  as- 
surer ainsi  à  la  plantalîon  une  plus  longue  dur<:c. 


Pour  la  culture,  un  pareil  espacement  permet 
de  donner  des  labours  dans  deux  sens  opposés, 
et  si  on  le  juge  nécessaire  suivant  les  deux  diago- 
nales des  carrés  formés  par  les  ceps.  Toute  la 
terre  peut  être  alors  parfaitement  remuée,  même 
par  les  instruments  les  plus  imparfaits. 

On  plante  aussi  en  quinconce  à  l^ySO  dans 
tous  les  sens  ;  le  terrain  est  divisé  en  triangles 
équilatéraux  de  1">50,  au  lieu  de  carrés  {fig,  960). 

Cette  disposition,  quoique  peu  usitée,  est  la 
plus  avantageuse,  parce  qu'elle  permet  de  répar- 
tir les  ceps  le  plus  également  possible,  de  labou* 
rer  dans  trois  directions  en  prenant  une  largeur 
égale,  de  proVigner  au  moyen  de  six  souches  au 
lieu  de  quatre  lorsqu'il  faut  pourvoir  à  un  rem- 
placement, jet  enfin  de  faire  entrer  sur  la  môme 
surface  un  plus  grand  nombre  de  plants.  En. 
e^et,  chacun  d'eux,  «u  lieu  d'occuper  un  carré 
de  i",50  de  côté,  soit  de  ^",20  de  superficie,  a 
pour  emplacement  un  losange  de  i"*,50  de  base 
sur  1"*,25  de  hauteur,  soit  1%875;  ce  qui  donne 
par  hectare  5,204  ceps  au  lieu  de  4,444. 

11  est  certain  qu'il  n'est  aucune  disposition  qui 
soit  préférable  à  la  plantation  en  carré  ou  en  lo« 
sange^  lorsqu'on  cultive  des  cépages  à  sarment:? 
érigés,  dont  le  développement  principal  se  fait 
tard,  à  l'époque  de  la  sécheresse;  par  exemple  :  le 
Horrastel,  l'Espar,  la  Garignane,  les  linto,  etc. 
On  est  alors  maître  de  la  culture  jusqu'à  la  fin  do 
juin,  et  on  peut  passer  dans  les  vignes  avec  les 
instruments  de  labour  sans  dlHlculté. 

Hais  lorsqu'on  adopte  les  cépages  à  sarments 
rampants  et  à  végétation  précoce,  comme  TAra- 
mon,  la  plantation  en  carré  ne  se  prête  plus,  dès  la 
fin  de  mai,  d'une  manière  convenable  qu'à  la  cul- 
ture à  bras.  Quand  la  vigne  vieillit  et  que  le  vieux 
bois  rétrécit  les  intervalles  libres  dans  les  ran- 
gées de  souches,  la  culture  à  bras  devient  seule 
avantageuse,  et  on  tombe  alors  dans  les  inextri-  • 
cables  difficultés  du  défaut  de  main-d'œuvre, 
contre  lesquelles  lutte  aujourd'hui  le  Midi  tout 
entier. 

C'est  pour  cette  raison  que  dans  les  plantations 
où  l'Aramon  domine,  et  où  la  culture  au  moyen 
des  instruments  de  labour  est  une  nécessité,  on 
plante  en  lignes  les  terrains  dans  lesquels  la  vé* . 
gétation  acquiert  un  grand  développement.  Dans 
les  garrigues  où  les  pentes  sont  peu  inclinées,  et 
dont  le  sol  esta  peu  près  horizontal,  on  plante  en 
carré  ou  en  losange  à  1»,75. 

Dans  les  terrains  de  ce  genre  et  à  cette  dis- 
tance, la  végétation  n'est  pas  assez  forte  pour 
couvrir  le  sol  de  ses  rameaux  au  point  d'empê- 
cher la  manœuvre  des  instruments,  comme  cela 
arrive  dès  le  20  juin  dans  les  terres  qui  ont  plus 
de  fraîcheur.  Aussi  cet  espacement,  qui  réduirait 
trop  les  produits  dans  les  bons  fonds,  donne-t-il 
de  bons  résultats  pour  la  culture  à  l'araire,  dans 
les  terrains  maigres. 

Quand  on  adopte  les  lignes,  on  les  dispose  à  une 
distance  de  2'",35  les  unes  des  autres,  et  dans  les 
lignes  on  plante  les  ceps  à  {'"ytO  (/S^.96i).  Chacun 
d'eux  occupe  ainsi  2",58  de  surface  et  il  en  entre 
3,88b  par  hectare.  On  espace  encore  les  lignes  à 
2"',50  et  on  plante  à  ^  mètre  sur  les  lignes.  Oa 
I  obtient  ainsi  1,000  ceps  à  l'hcclare.  Dans  la  prc- 
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mifrc  disposition  l'espace  entre  les  souches,  dans 
les  lignes,  est  assez  grand  pour  pouvoir  donner 
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fig,  961. 

deux  ou  trois  raies  de  labour,  perpendiculaire- 
ment à  la  direction  des  lignes,  et  rompre  ainsi  la 
direction  des  sillons  ;  dans  la  seconde,  on  ne  peut 
agir  ainsi  que  pendant  les  premières  années. 

La  disposition  en  lignes  facilite  les  cultures  à 
tous  les  points  de.  vue  :  les  larges  intervalles 
qu'elles  laissent  entre  elles,  permettent  les  la- 
bours pendant  toute  l'année;  on  peut  y  employer 
des  araires  perfectionnés  dont  les  versoira  ne  pré- 
sentent aucun  danger;  les  atteler  sans  inconvé- 
nient avec  un  palonnier  au  lieu  de  brancards  ou 
de  timons,  indispensables  dans  des  lignes  étroi- 
tes, atteler  les  bœufs  ou  les  mulets  de  front  au 
4ieu  de  se  borner  à  faire  tirer  Taraire  par  une 
seule  béte,oupar  deuï  botes  accouplées  au  moyen 
de  jougs  et  marchant  dans  des  lignes  différentes. 

Avec  de  bons  instruments  qui  ne  nécessitent 
pas  des  labours  croisés,  les  travaux  sont  plus  ex- 
péditifs. 

Pour  le  répandage  du  fumier,  on  peut  faire 
passer  les  chars  ou  les  tombereaux  dans  les  lignes 
et  répartir  l'engrais  sans  frais. 

Ainsi,  au  point  de  vue  cultural,  tout  est  plus 
cxpéditif,  tout  se  fait  mieux  par  la  disposition  en 
lignes. 

Au  point  de  vue  du  résultat  comme  produit, 
la  comparaison  d'une  vigne  de  120  ares  plantée 
en  lignes  et  en  Aramon,  avec  d'autres  Aramons 
de  la  même  surface  plantés  en  carré,  a  laissé  une 
infériorité  marquée  à  Ja  vigne  en  lignes. 

Il  s'y  forme  autant  de  raisins,  mais  ils  devien- 
nent moins  gros.  Les  diiïérences  de  récolte  pour 
un  produit  moyen  de  400  hectolitres  à  l'hectare, 
sont  de  20  hectolitres  environ^  au  détriment  des 
lignes,  soit  un  cinquième. 

En  admettant  que  le  vin  vaille  10  francs  l'hec- 
tolitre, c'est  une  diminution  de  produits  de 
200  francs  par  hectare,  qui  compense  largement 
l'économie  qu'on  obtient  en  remplaçant  la  culture 
a  bras  par  le  labour.  Aussi  la  culture  en  lignes  ne 
nous  parait- elle  pas  destinée  à  se  propager  dans 


lés  localités  où  la  main-d'œuvre  n'est  pas  tout  ^ 
fait  insuffisante.  Elle  deviendra  au  contraire  in- 
dispensable partout  où  on  cultivera  l'Aramon,  et 
où  les  bras  feront  défaut.  En  adoptant  des  cépages 
érigés  on  pourrait  s'en  passer.  C'est  ce  qui  a  lieu 
dans  le  Narbonnais  et  le  Roussillon,  où  la  Cari- 
gnane,  le  Grenache,  l'Espar  et  le  Morrastel  for- 
ment le  fond  des  vignobles. 

Il  faut  avoir  soin  de  planter  les  lignes  en  lais- 
sant au  bout  un  espace  libre  de  i",50  pour  faire 
tourner  les  attelages;  on  arrive  économiquement 
à  ce  but  en  bornant  chaque  terre  par  des  che- 
mins perpendiculaires  à  la  direction  des  lignes. 

L'orientation  de  ces  dernières  est  à  peu  près 
indifférente,  et  elle  est  subordonnée  à  la  forme 
du  terrain  à  planter,  ou  à  son  inclinaison  quand 
il  est  en  pente.  Dans  ce  dernier  cas,  on  les  dispose 
perpendiculairement  à  la  ligne  de  plus  grande 
pente,  afin  d'empêcher  la  dégradation  des  terres. 
Ouand  le  terrain  est  horizontal,  on  les  dispose 
dans  le  sens  de  la  plus  grande  longueur,  afin  de 
perdre  le  moins  possible  de  terrain  utile,  et  d'a- 
voir moins  souvent  à  tourner.  On  recommande 
cependant  d'orienter  autant  que  possible  les  li- 
gnes de  l'est  à  l'ouest,  afin  que  les  ceps^  s'ombra- 
géant  mutuellement,  résistent  mieux  aux  coups 
de  soleil  en  été.  Dans  les  bons  sols  cela  ne  nous  a 
point  paru  nécessaire;  il  vaudrait  mieux  faire  en 
sorte  de  diriger  les  lignes  dans  le  sens  des  vents 
les  plus  violents,  c'est-à-dire  du  nord  au  midi, 
pour  que  les  ceps,  se  prêtant  un  mutuel  appui, 
pussent  mieux  leur  résister.  Ils  ont  ainsi  moins  à 
souffrir,  surtout  quand  ils  sont  jeunes. 

Raison*  de  Pespacement  adopté  pour  les 
ceps  dans  la  régplon  méridionale.  —  Quel  que 
soit  le  mode  de  plantation  adopté,  en  ligne,  eu 
carré  ou  quinconce,  en  losange,  pour  la  distribu- 
lion  des  ceps  sur  le  terrain,  on  voit  que  leur  nombre 
varie  à  peu  près  entre  4,000  et  5,000  par  hectare. 
Ce  sont  deux  chiffres  peu  différents  et  qui  prou- 
vent que  la  raison  et  l'expérience  ont  démonin* 
que,  dans  la  région  méridionale,  la  surface  la 
plus  convenable  à  donner  à  chaque  souche  est 
de  2  nièlre^  à  2'",50.  On  obtient  ainsi  le  produit 
le  plus  avantageux,  et  une  très-longue  durée  de 
la  vigne. 

On  a  reconnu  que  les  plants  trop  rapprochés 
entre  eux,  par  exemple  à  1"',25-,  ne  résistaient 
pas  suffisamment  à  la  sécheresse  ;  alors  ils  ne  peu- 
vent plus  nourrir  leurs  raisins,  ceux-ci  se  dessè- 
chent, ou  s'échaudent  et  se  développent  mal;  le 
vinest  en  petite  quantité,  et  de  qualité  inférieure; 
quand  les  ceps  sont  plus  espacés,  la  masse  d'eau 
qu'ils  peuvent  tirer  du  sol  pour  subvenir  à  Féva- 
porntion  par  les  feuilles  et  les  fruits  étant  pro- 
portionnellement plus  grande  pour  chacun  d'eux, 
ils  souffrent  moins.  Un  trop  grand  rapprochement 
a*encore  l'inconvénient  de  ne  plus  permettre 
que  la  culture  à  bras,  car  les  cépages  de  la  ré- 
gion sont  très-vigoureux  et  finissent  par  former 
de  fortes  souches  dont  les  branches  occupent  au 
moins  un  cercle  de  0'",50  de  diamètre;  il  ne 
reste  entre  les  souches  que  0"','î5  pour  la  ma- 
nœuvre du  che\al  et  de  l'araire,  ce  qui  est  com- 
plètement insuffisant.  Quand  l'année  est  assez 
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pluvieuse  pour  que  la  sécheresse  ne  se  fasse  pas 
trop  sentir,  ce  qui  est  assez  rare,  la  végétation  est 
a^ez  forte  pour  que  les  fruits  se  développent  mal  ; 
ils  grossissent  moins  et  mûrissent  péniblement. 

D'an  autre  côté,  un  trop  grand  espacement  a 
l'inconvénient  de  diminuer  considérablement  les 
produits;  jusquW  une  certaine  limite,  ceux-ci 
semblent  proportionnels  au  nombre  des  ceps,  et 
cette  limite  est  précisément  celle  de  4,000  à  5,000 
ceps  à  rhectare.  Dans  les  bons  terrains,  un  trop 
grand  espacement  pousse  au  développement  du 
bois  et  du  feuillage  aux  dépens  des  fruits;  alor<> 
la  maturité  du  raisin  est  retardée  et  sa  qualité 
est  moins  bonne.  Dans  les  garrigues  où  le  sol  ésl 
moins  riche,  on  n'a  pas  à  redouter  cet  inconvé- 
nient. 

Dans  les  conditions  du  climat  de  la  région, 
avec  les  cépages  qui  y  sont  adoptés,  et  les  pro- 
cédés de  culture  en  usage,  les  espacements  in- 
diqués plus  haut  sont  les  meilleurs;  vouloir  les 
modifier  serait  préparer  en  mOme  temps  la  mo- 
dification de  toutes  les  méthodes  culturales  de  l«'i 
vigne  dans  le  Midi,  ce  qui  ne  nous  parait  pas  ad- 
missible. 

On  marque  la  plantation  en  traçant  sur  le  sol 
des  lignes  parallèles  aux  distances  voulues,  en 
long  et  en  large,  au  moyen  d'un  petit  araire  à 
bras,  que  conduit  un  homme. 
On  divise  ainsi  le  terrain  avec 
une  régularité  parfaite.  Cha- 
que point  d'intersection  in- 
dique la  place  que  doit  occu- 
per le  cep. 

On  procède    ensuite  à   la 
plantation. 

Deux  méthodes  sont  usitées 
dans  la  région  : 

Dans  Tune  on  se  sert  dupai, 

pieu  ou  taravelle ,  Birone  en 

languedocien,  barre  de  fer 

Fig,  962.  -  Pal.       emmanchée  {fig.  962),  qui  sert 

à  percer  dans  le  sol  un  trou 

vertical,  dans  lequel  on  place  le  Jeune  plant  ; 

Dans  l'autre,  on  creuse  des  trous  de  0"",33  en 
Ions  sens  et  on  y  plante  le  sujet. 

La  plantation  au  pal  ou  barre,  suppose  ordinai- 
rement un  défoncement  préalable,  excepté  dans 
les  terrains  d'alluvion  frais  et  profonds^,  où  un 
simple  labour  est  jugé  suffisant.  On  enfonce  la 
barreà  une  profondeur  qui  varie  de  0'^,40  à  1  mè- 
tre, selon  les  localités;  on  y  place  comme  bou- 
ture un  sarment  de  l'année,  ou  bien  un  sujet  ra- 
cine d'un  an;  on  garnit  le  trou  en  y  faisant  cou- 
ler de  la  terre  fine,  on  tasse  fortement,  et  on  ra- 
bat le  sujet  à  deux  yeux  au-dessus  de  terre. 

11  est  essentiel  que  le  vide  formé  par  la  barre 
de  fersoit  bien  garni,  afin  que  le  sujet  touche  la 
terne  sur  toute  sa  surface. 

Les  plantations  au  pal  ont  ordinairement  lieu 
à  une  profondeur  assez  considérable,  à  cause  de 
la  facilité  avec  laquelle  ou  peut  descendre  le  trou. 
Cependant  donner  une  grande  profondeur  aux 
plantations  au  pal,  même  dans  les  terrains  secs, 
nous  parait  inutile;  nous  sommes  persuadé  qu'un 
truu  de  0"',40  à  0",;)0  est  bien  suftisaît.  Lorsque 


la  vigne  veut  pénétrer  plus  bas,  les  racines  des- 
cendent dans  le  sol,  sans  qu'il  soit  nécessaire  d'en- 
foncer la  souche  à  une  trop  grande  profondeur. 
La  vigne  venue  de  semis  en  est  un  exemple;  elle 
commence  sa  croissance  à  la  surface  même  du  sol, 
et  y  descend  ensuite  très-bas. 

Quand  on  arrache  une  souche,  on  remarque 
que  les  racines  principales  se  forment  à  peu  de 
profondeur,  et  qu'elles  pénètrent  ensuite  dans 
toutes  les  directions.  Comme  ces  racines  se  déve- 
loppent naturellement  au  bourrelet  qui  forme 
l'extrémité  inférieure  du  sarment,  on  en  facilite 
la  formation  en  évitant  de  planter  trop  bas. 

Quand  on  plante  à  trous,  on  commence  par  en- 
foncer une  cheville  de  bois  (fig,  963)  de  0'»,25  de 
longueur  à  l'intersection  des  deux  raies  qui  mar- 
que la  place  des  jeunes  plants;  on  creuse  ensuite 


PUataiion  à  trous. 


dernère  un  trou  de  0"',33  cubes,  sur  la  paroi  du- 
quel la  cheville  enfoncée  marque  exactement  la 
place  du  sujet. 

On  plante  dans  le  trou ,  soit  une  bouture  de 
sarment,  qu'on  désigne  sous  le  nom  de  crosseltc 
ou  de  plant ,  soit  une  bouture  racinée  d'un  an, 
qui  est  désignée  sous  le  nom  de  barbée  ou  bar- 
bade.  On  préfère  généralement  les  barbées  d'un 
an  à  celles  de  deux,  quoique  celles-ci  soient  ex- 
cellentes quand  elles  sont  bien  arrachées;  elles 
nous  paraissent  môme  meilleures  que  les  autres, 
car  elles  poussent  avec  plus  de  vigueur  et  sont 
d'une  reprise  plus  assurée.  On  place  la  crossette 
ou  la  barbée  dans  le  tiou  après  avoir  renversé  au 
fond  environ  0'",05 
d'épaisseur  de  la 
terre  du  bord  supé- 
rieur du  trou,  et  on 
en  coude  légère- 
ment les  deux  bour- 
geons inférieurs 
{fig*  904).  Ce  coude 
doit  former  un  angle  très-ouvert,  de  manière  à  no 
))oint  faire  sur  le  sujet  un  pli  brusque  qui  em- 
pocherait le  développement  des  racines  infé- 
rieures. 

On  maintient  le  sarment  ainsi  coudé  avec  le 
pied  et  on  remplit  le  trou  en  prenant  la  terre 
des  bords  supérieurs,  et  en  ayant  soin  de  la  bien 
fouler.  . 

Celte  manière  de  planter,  qui  permet  d'établir 
les  ceps  à  une  profondeur  toujours  égale  de  0'",30 
environ,  qui  favorise  par  une  légère  déviation  du 
jeune  plant  la  formation  des  racines  les  plus  im- 
portantes, qui  pern^et  d'étaler  dans  le  trou,  sans 
les  froisser,  celles  des  barbées,  nous  paraît  à  la 
fois  la  meilleure  et  la  plus  rationnelle.  Nous  l'avons 
employée  avec  un  égal  succès  dans  les.  sols  les 
plus  fertiles  et  dans  les  garrigues  rocheuses  les 
plus  arides.  Dans  ce  dernier  cas,  les  trous  sont  le 
l>lus  souvent  percés  avec  le  pic  dans  la  rocaille. 


Fig.  964.  —  Dispoiitioii  dn  plant. 
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Cil  los  garnit  de  bonne  lerre  en  y  mettant  le 
Jeune  plant,  et  la  reprise  en  est  d'autant  mieux 
assurée,  ses  x*acinés  se  glissent  ensuite  dans  les 
fissures  du  sol  pierreux  et  y  trouvent  la  fraîcheur 
^pendant  tout  Vùiô. 

,  JPréparatloB  dès  planta.  —  Quand  tout  est 
prépai'é  pour  la  plantation,  on  plante  soit  de  sim- 
ples boutures  de  sarments,  qu^on  désigne  sous  le 
.nom  de  crosaetlesy  soit  dos  sarments  déjà  racines 
.{barbées)  qui  ont  passé  un  an  ou  deux  en  pépinière. 
Le  sarment  de  Tannée  qu*on  désigne  sous  le 
nom  de  crosse Ue  porte  à  la  base  un  morceau  du 
sarment  de  l'année  précédente.  Les  anciens  le 


Fig.  9rt$.'^  Couraoa  de  r»niié«  précédente  portanl    deux 
.   .  croffi^eltet. 

désignaient  sous  le  nom  de  mnlleoliei  recomman- 
daient expressément  de  le  préférer  à  tout  autre 
pour  la  plantation  ;  ils  excluaient  avec  soin  le 
lK)Ut  du  sarment,  qu'ils  appelaient  flagellum. 
Sans  nous  montrer  aussi  exclusifs,  nous  pensons 
aussi  que  les  crossettes  doivent  être  choisies  pré- 
férablemetit  aux  autres  saiments,  pourvu  qu'elles 
soient  vigoureuses  et  garnies  de  bons  yeux.  Le 
morceau  de  vieux  bois  qu'elles  portent  est  une 
garantie  qu'elles  ont  poussé  do  l'œil  maître  du 
courson  de  Tannée  précédente  et  qu'elles  sont 
bien  fructifères,  car  ce  sont  les  sarments  ainsi 
placés  qui  portent  ordinairement  los  plus  beaux 
raisins. 

On  coupe  la  cnissette,  avant  de  la  planter,  à 
son  insertion  même  sur  le  vieux  bois,  afin  d'en 
séparer  tout  ce  qui  pourrait  être  noirci  et  altéré , 
et  on  lui  conserve  le  bourrelet  qui  se  forme  ordi- 
nairement à  l'insertion;  c'est  de  là  que  partent 
jordinairement  les  racines  les  plus  vigoureuses. 

On  a  soin  de  tirer  les  crossettes  de  vignes  vigoiK 
reuscs,  fertUeSy  dans  la  force  de  Tàge,  et  de- tic 
choisir  que  de  bons  sarments. 

On  les  met  ordinairement  à  tremper  pendant 
huit  jours,  en  faisant  baigner  leur 'partie  iiifé- 
rieure  sur  une  longueur  de  0™,20  environ.  Cette 
précaution,  qui  est  indispensable  lorsqu'on  plan'e 
en  terrain  sec  et  dans  les  premiers  mois  de  Thiver, 
n'est  pas  nécessaire  lorsque  le  sol  est  assez  humide, 
à  la  suite  de  pluies  récentes  et  quand  on  plante  à  la 
fin  de  février  ou  en  mars,  aloi*s  que,  sans  être  en- 
core en  sève,  le  sarment  commence  cependant  à 
se  gonfler.  Dans  tous  les  cas  il  convient  d'en  écor- 
cer  çà  et  là  les  premiers  entre-nœuds  à  partir  de 
la  base  jusqu'à  0'',20  de  hauteur,  diaprés  la  mé- 
thode Leroy.  Ainsi  on  écorce  seulement  la  portion 
de  bouture  qui  doit  être  enterrée,  en  la  raclant 
imparfaitement  d'un  nœud  à  Taul.e.  Oii  pénètre 


jusqu'au  liber  en  l'entamant.  I^s  blessures  ai  dm 
faites  sur  la  portion  du  sarment  de  laquelle  par- 
tent les  racines,  en  facilitent  l'émission  et  assurent 
la  reprise  des  boutures,  ainsi  que  leur  vigueur, 
d'une  manière  surprenante.  C'est  à  ce  point  que, 
dans  les  terrains  profonds  à  sous-sols  assez  frais 
pour  que  la  reprise  du  sarment  soit  assurée,  la 
plantation  en  boutures  nous  parait  devoir  être 
préférée  à  toute  autre  (1  )• 

On  plante  aussi  des  sarments  racines  d'un  an , 
qu'on  désigne  sous  le  nom  de  barbées.  Cette  mé- 
thode est  devenue  générale;  elle  est  adoptée 
dans  les  vignobles  les  plus  soignés. 
'  On  prépare  les  barbées  en  ouvrant,  dans  un 
terrain  défoncé  à  l'avance,  des  fosses  de  0",30  de 


Fitj.  966.  —  Préparation  des  barbéei. 

profondeur  sur  0",25  de  largeur,  et  en  y  plaçant 
les  crossettes  préparées  et  écorcées,  à  une  dis- 
tance de  0",05  les  unes  des  autres  (fig.  966).  On 
les  incline  légèrement  dans  la  fosse  pour  que 
Tairachagc  soit  plus  facile  Tannée  suivante.  On 
espace  les  fossés  à  0">,r)0  les  unes  des  autres.  On 
fait  entrer  ainsi  quarante  boutures  par  mètre 
carré.  11  faut  comprimer  avec  force  la  terre  sur 
les  boutures  pour  qu'elles  ne  prennent  pas  d'air. 
On  les  rabat  ensuite  de  manière  à  laisser  au  sar- 
ment une  longueur  de  0'",20  au-dessus  de  terre. 
On  a  soin  de  donner  aux  barbées  de  nombreuses 
cultures  pour  en  faciliter  la  reprise;  cela  vaut 
mieux  que  de  les  arroser  et  de  les  mettre  en 
terrain  de  jardin  trop  frais  et  trop  engraissé.  On 
évite  ainsi  les  altérations  fréquentes  que  con- 
tractent les  boutures  soumises  à  l'arrosage,  et  on 
évite  la  transition,  toujours  fâcheuse  pour  les 
sujets,  de  terrains  riches  et  substantiels  à  ceux 
qui  le  sont  beaucoup  moins. 

Les  barbées  doivent  être  arrachées  avec  soin, 
on  en  enlève  à  la  serpette,  ou  au  sécateur^  toutes 
les  racines  meurtries  et  les  portions  d.'.  bois  noir- 
cies. On  les  serre  en  paquets  pour  qu'elles  ne 
sèchent  pas.  On  doit  les  planter  avec  soin  en  éla- 
iant  leurs  racines  comme  nous  l'avons  recom- 

!  mandé  plus  haut. 

La  plantation  au  moyen  des  barbues  d'un  an, 
et  mieux  de  deux  ans,  nous  parait  la  plus  avanta- 

I  geuse  dans  les  terrains  secs  et  dans  les  garrigues. 

'  Quand  les  plants  sont  vigoureux,  ménagés  et  bien 
plantés  dans  des  trous,  non-seulement  la  reprise 
en  est  assurée,  quelle  que  soit  la  sécheresse  de 
Tannée,  mais  encore  le  produit  de  la  vigne  se 

I  trouve  avancé  d'un  an. 

i  (1)  Dans  un  b«>n  terrain  de  con»ittaiice  moyenne,  une  TÎgne 
I  pbiiilée  en  arainon  avec  des  boutures  écorcées,  n'a  pas  prcseul^ 
I  41IUS  dd  2  p.  100  de  morlalilé.  L,es  boutures  n'avaient  point 
'  trnni  é:  elles  furi'nt  taillées,  écorrées  cl  pUnléex  le  même  jour, 
k  la  nu  de  révrier;  le  tfrrain  avait  été  défuucé  par  un  labiiur 
de  0"\^0  de  iiiofumleur  et  ensuite  troué.  Malgré  un  printemps 
j  »er,  In  reprise  fut  escelleiile.  el  les  liuulures  poussèrent  de. 
I  sarnifuts  «IhuI  U  luu|;ueur  moyenne  dépassait  uii  uiélre. 
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La  plantation  au  moyen  de  plants  racines, 
quand  elle  est  faite  avec  soin  et  dans  des  trous, 
nous  parait  6tre  celle  gui  convient  le  mieux  pour 
la  majorité  des  terrains  propres  à  la  .vigne.  Nous 
D*en  exceptons  que  les  teiTains  assez  frais  et  assez 
bien^  fi*avaiUés  pour  que  la  reprise  du  sarment 
écorcé  soit  assurée.  Dans  ce  cas,  Técorccment 
rendle  développement  du  jeune  cep  si  rapide,  qu'il 
atteint  et  dépasse  celui  du  plant  racine.  Pour  ces 
terrains,  remploi  de  la  simple  bouture  est  plus 
i^conomique  et  par  conséquent  préférable. 

On  a  prétendu  que  remploi  des  sarments  raci- 
nes abrégeait  la  durée  de  la  vigne,  en  faisant  su- 
bir au  jeune  cep  la  mutilation  dVn  grand  nom- 
bre de  ses  racines.  Ce  reproche  ne  nous  parait  pas 
fondé  ;  quand  Topération  est  faite  avec  soin,  les 
plantiers  formés  par  l'une  et  l'autre  méthode  ne 
nous  ont  jamais  présenté  de  diiTérenccs  apprécia- 
bles, même  après  vingt-cinq  années  decompa- 
r&ison. 

L^époque  )a  plus  convenable  pour  faire  les  plan- 
tations est  le  mois  de  décembre  lorsqu'on  emploie 
les  plants  racines.  Ot\  peut  aussi  les  planter  pen- 
dant tout  rhivcr  et  une  partie  du  printemps 
jusqu'au  mois  d'avril  si  on  le  veut;  mais  la  plan- 
tation qui  permet  aux  racines  de  s'asseoir  et  de 
bien  s'établir  dans  la  terre  avant  (Je  prendre  de 
nouveaux  développements,  est  la  meilleure. 

On  ne  doit  jamais  planter  tant  que  les  barbées 
conservent  leurs  feuilles;  il  faut  attendre  qu'elles 
soient  tombées.  Lorsqu'on  se  sert  de  crossetles, 
l'époque  la  plus  avantageuse  est  la  fin  de  février 
OQ  le  commencement  de  mars,  quand  le  premier 
mouvement  de  la  végétation  se  fait  sentir.  On 
plante  aussi  pendant  tout  Thi^er  et  tout  le  mois 
d'avril,  si  les  circonstances  y  obligent.  Il  est  rare 
qu'on  plante  au  delà  de  ce  terme,  quoique  les 
barbées  et  les  sarments  bien  conservés  puissent 
reprendre  môme  pendant  le  mois  de  juin  si  la 
terre  est  humide. 

Le  prix  des  crossettes  varie  de  3  à  5  francs  le 
mille;  il  convient  que  le  choix  en  soit  bien  fait. 
Pour  éviter  le  mélange  d'espèces  qu'on  ne  veut 
pas  planter,  il  suffit  de  faire  passer  d*abord  dans 
la  vigne  de  laquelle  le  plant  doit  être  tiré  un 
homme  qui  taille  et  emporte  les  sarments  des 
soucbes  de  ces  espèces.  Quand  on  veut  faire  un 
mélange,  il  est  toujours  bon  de  réunir  à  part 
les  variétés  qui  doivent  le  composer,  et  de  les 
mêler  ensuite  dans  les  proportions  voulues. 
Les  plants  racines  valent  de  30  à  40  francs  le  mille. 
Ravalement,  —  Lorsque  la  plantation  est  faite, 
on  rabat  les  boutures  ou  les  jeunes  plants  de  ma- 
nière à  laisser  hors  de  terre  deux  nœuds. 

Si  l'on  plante  des  barbées  et  que  leur  pousse 
soit  assez  longue  pour  former  un  jeune  sarment, 
on  taille  ce  dernier  en  lui  laissant  deux  ou  trois 
yeux,  selon  la  force. 

On  donne  le  nom  de  Plantierè.  la  jeune  vigne; 
elle  le  conserve  au  moins  six  ans  et  souvent  da- 
vantage, selon  son  développement. 

Du  mélange  dei  cépages  dans  les  vignes.  — 
Faut-il,  oui  ou  non,  mélanger  les  cépages  dans 
les  plantations.  Cette  question  est  une  des 
.plus  intéressantes  parmi  celles  que  présente 
la  viticulture;  elle  a  été  fort  discutée,  et,  comme 


tout  ce  qui  est  complexe,  elle  n'a  pas  été  résolue. 

S^lon  le  but  qu'on  veut  atteindre,  selon  les  ter- 
rains et  les  moyens  de  culture^  il  est  avantageux 
tantôt  de  séparer,  tantôt  de  mélanger  les  cépa- 
ges dans  les  plantations.  La  région  présente  de 
nombreux  exemples  de  Tune  et  de  l'autre  prati- 
que. Dans  la  Provence,  TEspar  forme  seul  de  vastes 
vignobles;  dans  le  Languedoc,  à  Saint-Gilles,  il  en 
est  de  môme  ;  dansrHérault,l'Aramon  occupe  seul 
de  grandes  surfaces.  Les  Piquepoules,  les  Clairet- 
tes, les  Grenaches,  les  Terrets  noirs  et  gris,  les 
Muscats,  etc.,  y  sont  dans  le  môme  cas;  dans  le 
Narbonnais,  le  Carignan  seul  forme  de  grandes 
vignes;  dans  le  Roussillon,  le  Grenache,  TEspar, 
le  Morrastel,  la  Carignane,  etc.,  sont  aussi  cultivés 
séparément.  A  côté  de  ces  exemples,  on  trouve  de 
grands  vignobles,  soit  jeunes,  soit  anciens,  où  la 
plupart  de  ces  variétés  sont  mélangées.  La  prati- 
que et  l'expérience  justifient  les  deux  méthodes. 
Vainement,  en  se  prononçant  contre  les  mélanges, 
a-l-on  prétendu  que  les  variétés  les  plus  fortesdé- 
truisent  peu  à  peu  les  plus  faibles.  Ce  raisonne- 
ment n  est  pas  partout  justifié  par  l'expérience. 
Nous  avons  vu  des  vignes  plus  que  séculaires  où 
une  foule  de  cépages  sont  mélangés  ;  aucun  n'a 
succombé.  J'en  possède  qui  ont  plus  de  soixante 
ans,  et  dans  lesquelles  Aramons,  Œillades,  Cin- 
sauts,  Terrets,  Morrastels,  Espars,  Grenaches,  Ca- 
riguanes,  Aspirans,  etc.,  vivent  parfaitement  en- 
semble. Là  n'est  point  la  raison  contre  les  mélanges. 
On  a  prétendu  que  les  cépages  ou  variétés  diffé- 
rentes mûrissent  leurs  fruits  à  des  époques  diffé- 
rentes, et  que,  dès  lors,  ils  ne  peuvent  ôlre  cultivés 
ensemble.  Tout  en  reconnaissant  ce  qu'il  y  a  de 
fondé  dans  cet  argument,  disons  cependant  qu'il 
n'est  point  décisif,  parce  que  dans  la  plupart  des 
terrains  secs  et  maigres,  nombre  de  variétés  mû- 
rissent à  courts  intervalles,  et  que  le  raisin  mûr 
s'y  conserve  bien  quoiqu'on  en  retarde  la  cueil- 
lette. Il  y  en  a  d'autres,  il  est  vrai,  où  il  faut  récol- 
ter tout  de  suite,  mais  l'argument  qu'on  peut  in- 
voquer pour  ceux-ci  ne  s'applique  pas  partout. 
Évidemment  aucun  des  motifs  qui  précèdent  n'est 
absolument  décisif. 

Nous  pensons  que  les  raisons  déterminantes  sur 
lesquelles  on  se  fonde  pour  séparer  les  variétés  sont 
tirées,  d'abord  de  la  qualité  du  vin  qu'on  veut  pro- 
duire :  ainsi  on  plante  séparément  les  cépages  qui 
donnent  leur  nom  au  vin,  par  exemple  :  les  Mus- 
cats, les  Clairettes,  les  Piquepoules,  Malvoisies,  etc. 

Ensuite  du  sol  :  dans  les  terrains  fertiles  où  on 
vise  à  la  quantité,  on  plante  séparément  les  varié- 
tés les  plus  productives  comme  l'Aramon,  le  Ter- 
ret-Bourrct.  Les  variétés  à  petits  grains colon's  n'y 
produisent  presque  rien,  et  leur  vin  y  est  mé- 
diocre; il  ne  convient  donc  pas  de  les  mélanger 
aux  précédents.  Quand  on  veut  obtenir  des  vins 
très-noirs,  on  plante  le  Morrastel  seul  dans  les 
terres  où  il  se  plaît.  Quand  on  veut  dans  le  vin  la 
fermeté,  la  couleur  et  la  quantité,  on  plante  la 
Carignane.  Dans  les  localités  où  op  recherche  des 
vins  d'exportation,  fermes,  colorés,  alcooliques; 
quand  on  s'attache  à  une  production  modérée, 
régulière,  quand  on  est  obligé  de  cultiver  à 
l'araire,  on  plante  l'Espar  à  l'exclusion  'de  t-^ute 
autre  variété.  Quand  uu  terrain  est  si  mauvais. 
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qu'on  n*y  peut  cultiver  aucun  c<^page  rouge,  on  y* 
plante  du  Piquè-poule  rose. 

Certains  cépages,  tels  que  le  Charge-Mulet/ pres- 
sentent des  anomalies  ;  cultivé  seul,  il  est  impro- 
ductif; mélangé  avecd*autres  variétés,  il  est  fertile. 

Dans  certains  sols  secs  et  très-chauds,  comme 
ceux  des  garrigues,  les  époques  de  maturité«des 
divers  cépages,  ainsi  que  leur  fertilité,  se  rap- 
prochent beaucoup;  l'Aramon  et  le  Terret,  qui 
dans  les  terrains  de  plaine  mûrissent  à  trois  semai- 
nés  de  distance,  sont  quelquefois  mûrs  ensemble 
dans  les  terres  brûlanles  J/Aramon,dont  les  raisins 
deviennent  si  gros  et  si  nombreux  dans  les  plai- 
nes, a  des  fruits  plus  petits,  plus  rares,  dans 
les  garrigues;  les  Morrastcls,  les  Carignanes,  les 
Grenaches,  qui  s'emportent  en  bois  dans  les  ter- 
rains gras,  qui  y  sont  charbon  nés  si  souvent,  et 
n'y  donnent  point  de  fruits,  chargent  au  con- 
traire régulièrement  dans  ies  bonnes  garrigues, 
ils  y  produisent  autant  et  plus  que  TAramon;  de 
luùme  pour  le  Terret,  l'CËillade,  etc. 

Dans  les  terrains  pierreux  ou  rocailleux,  dans 
ceux  des  coteaux  moyens,  le  mélange  des  variétés 
convient;  il  est  plus  avantageux  qu'une  seule  va- 
riété, parce  que  le  vin  en  est  meilleur,  plus  régu- 
lièrement égal  d'une  année  à  L'autre  ;  de  même 
les  produits  en  quantité,  sont'  moins  variables. 
Si  une  variété  manque,  les  autres  ont  plus  de 
chance  pour  réussir,  car  il  est  bien  rare  que  toutes 
fassent  défaut  à  la  fois. 

J'ai  éprouvé  directement  que  pour  les  vins  or- 
dinaires des  environs  de  Montpellier,  les  mélan- 
ges donnent  des  produits  commerciaux  supérieurs 
à  ceux  de  chaque  cépage  pris  isolément.  C'était, 
dit-on,  un  fait  de  vieille  expérience,  je  m'en  suis 
convaincu  de  nouveau  pour  l'Aramon,  l'CEilla- 
de,  le  Cinsaut,  leTerret,  le  Morrastel,  le  Grenache, 
la  Carignane,  l'Aspirant,  le  Brun-fourca  tirés  de 
la  même  vigne,  vendangés  ensemble  et  séparé- 
ment. Pour  la  fabrication  des  grands  vins,  je  crois 
que  mes  conclusions  seraient  différentes  et  con- 
formes à  celles  de  la  Bourgogne  pour  le  Pinot;  du 
Médoc,  pour  le  Carbeuet;  de  l'Hermitage,  pour  la 
petite  Syrrah,  parce  que  la  perfection  du  vin  obli- 
ge à  choisir  avant  tout  le  cépage  le  plus  parfait. 
Mais  pour  les  vins  rouges  ordinaires,  dans  les  sols 
de  garrigues  et  de  coteaux,  le  mélange  nous  parait 
avantageux  à  tous  les  points  de  vue.  On  le  varie  à 
rinflni  selon  les  terrains,  en  évitant  les  maturités 
trop  disparates  ;  par  exemple:  Cinsaut  ou  Brun- 
Fourca  et  Terret.  Dans  beaucoup  de  cas  l'Aramon 
et  le  Grenache  s'allient  très-bien.  La  Carignane  et 
lô  Grenache  donnent  en  Roussillon,  de  remarqua- 
bles produits.  Sur  les  terres  de  coteaux,  l'Aramon 
pour  moitié,  allié  au  Grenache,  à  l'Espar,  au  Mor- 
rastel, au  Cinsaut,  donnent  en  assez  grande  quan- 
tité, des  vins  distingués,  d'une  belle  couleur,  d'un 
goût  fin.  L'Espar,  la  Carignane,  le  Grenache,  le 
Morrastel,  par  égale  part,  donnent  dans  les  ter- 
rains forts  les  gros  vins  colorés  de  coupage. 

Dans  les  sols  fertiles,  les  mélanges  sont  plus  ra- 
rement avantageux;  la  quantité  l'emporte  tou- 
jours pou/  leurs  produits  sur  la  qualité.  Cette 
dernière  y  reste  trop  médiocre.  Qu'on  réserve 
pour  eux  les  cépages  que  l'expérience  aura  dé- 
montrés les  plus  productif!?.   . 


Qu'on  plante  séparément  les  cépages  à  vins  spé- 
ciaux; quant  aux  autres,  surtout  dans  les  sols  de 
coteau,  les  mélanges  nous  paraissent  le  parti  le 
plus  avantageux. 

C^reffiftf:»  4e  la  vlirBc*  —  La  greffe  de  la  vigne 
dans  la  région  méridionale  a  une  importance 
toute  particulière,  qu'elle  ne  possède  point  dans 
les  vignobles  où  le  sol  est  occupé  par  un  très- 
grand  nombre  de  ceps.  Dans  ce  dernier  cas^  elle 
devient  trop  coûteuse,  s'il  faut  l'appliquer  à 
toutes  les  souches  pour  en  changer  la  variété.  Il 
en  est  de  même  lorsqu'on  entretient  la  vigne  en 
pratiquant  le  recouchage  de  la  souche  entière 
afin  de  la  rajeunir;  il  faut  abandonner  aloi-s 
môme  l'idéq  de  greffer,  car  on  ne  peut  recoucher, 
sans  risque  de  la  casser,  une  souche  greffée,  et  on 
s'exposerait  à  n'avoir  qu'un  mélange  des  variétés 
anciennes  et  des  nouvelles,  au  lieu  d'une  vigne 
entièrement  renouvelée. 

Dans  le  Midi,  au  contraire,  où  les  ceps  sont  au 
nombre  de  3,500  à  5,000  par  hectare,  et  où  ils 
forment  des  souches  solides  et  bien  établies,  la 
greffe  se  prête  d'une  maniéVe  parfaite  à  la  trans- 
formation du  cépage  sur  de  grandes  SiUrfaces,  et 
elle  présente  une  facilité  d'exécution  et  une  éco- 
nomie de  main-d'œuvre  qu'on  ne  peut  trouver 
dans  les  vignobles  ijui  contiennent  par  hectare 
de  10,000  jusqu'à  40,000  ceps  grêles  et  minces, 
dont  la  transformation  exige  alors,  comme  on  le 
verra  plus  loin,  des  précautions  et  une  adresse 
qui  compliquent  beaucoup  l'opération.  Ces  consi- 
dérations expliquent  pourquoidans  le  Midi  on  ren- 
contre un  assez  grand  nombre  de  vignes  entière- 
ment greffées,  et  pourquoi  il  n'en  est  pas  de  même 
dans  le  Nord;  pourquoi  la  greffe  est  pour  les  vi- 
gnobles de  la  région  méridionale  une  opération  de 
premier  ordre,  des  plus  importantes,  et  pourquoi 
elle  n'a  qu'une  valeur  très-secondaire  dans  ceux 
où  le  système  de  culture  n'est  poiqt  le  même. 

Dans  le  Midi,  la  greffe  est  un  moyen  simple  et 
relativement  peu  coûteux,  de  régénérer  une  vi- 
gne sans  l'arracher,  lorsqu'on  veut  en  changer 
le  cépage,  de  réformer  les  cépages  vicieux  s'il  en 
existe,  et  de  rajeunir  les  ceps  en  quelque  sorte, 
lorsque  les  souches,  ou  trop  vieilles,  ou  défor- 
mées, ou  atteintes  par  quelque  accident,  ne  don- 
nent plus  des  produits  sul^sants  et  paraissent 
avoir  perdu  leur  fertilité,  tout  en  conservant  ce 
pendant  une  vigueur  de  végétation  convenable. 

Elle  permet  aussi  en  peu  de  temps  l'essai  des 
cépages  nouveaux  et  leur  juste  appréciation. 

La  greffe  de  la  vigne  vient  prendre  place  dans  le 
Midi,  à  côté  de  la  plantation,  comme  un  moyen 
d'entretenir  la  durée  et  la  fertilité  des  vignobles^ 
et  d'en  perfectionner  la  culture. 

L'art  de  greffer  la  vigne  est  fort  ancien.  Les 
agronomes  latins  :  Caton,  Varron,  Columelle,  Pal- 
ladius  en  font  mention,  et  entrent  à  son  égard 
dans  une  foule  de  détails  qui  prouvent  que  la  pra- 
tique leur  en  était  familière.  Columelle  est  celui 
qui  décrit  le  mieux  les  procédés  les  plus  usités  à 
l'époque  où  il  vivait  (première  année  de  l'ère 
chrétienne,  sous  Auguste  et  Tibère).  On  y  recon- 
naît exactement  les  méthodes  employées  de  nos 
jours  dans  les  grands  vignobles  de  la  Provence  et  ' 
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da  Languedoc  pour  y  régénérer  des  vignes  en- 
tières (Toyez  :  J.  H.  Columella,  De  re  rustica, 
lib.  IV,  cap.  xxEt). 

Il  est  donc  probable  que  les  Romains  ont  appli- 
qué la  greffe  à  leurs  vignobles  dans  le  méniebul, 
et  que  les  procédés  d'opération  que  nous  suivons 
aujourd'hui  dans  les  contrées  qu'ils  ont  cultivées 
jadis,  nous  ont  été  transmis  par  eux. 

Olivier  de  Serres  a  parlé  avec  détail  de  la  greffe 

de  la  vigne;  à  une  époque  plus  récente,  Chaptal 

en  a  fait  mention,  et  M.  Cazali8<Allut  en  a  fait  le 

sujet  de  divers  articles  insérés  aux  Bulletins  de  la 

'Société d'agriculture  deTHérault. 

Le  genre  de  greffe  plus  particulièrement  adopté 
dans  le  Midi,  est  la  gfeffè  en  fente,  à  rameaux  pla- 
cés sur  la  circonférence  du  sujet  sans  offenser  la 
moelle.  C'est  aussi  celui  que  les  agronomes  latins 
ont  signalé  comme  Je  plus  connu  des  vignerons 
de  leur  temps  (t).  C*est  le  même  qu'Olivier  de 
Serres  et  Chaptal  ont  décrit.  Il  s'applique  égale- 
ment bien  à  la  vigne  en  souches  peu  élevées  au- 
dessus  de  terre  et  en  hautains,  aux  treilles  dont 
les  troncs  acquièrent  d'assez  gros  diamètres.  C'est 
par  conséquent  celui  qui  s'applique  le  mieux  aux 
vignes  des  contrées  méridionales  de  la  France  et 
de  l'Europe  (2). 

Voici  l'indication  sommaire  des  diverses  par- 
ties de  l'opération  ;  nous  reviendrons  ensuite  sur 
chacune  d'elles.  Avant  tout,  on  a  dû  choisir  et 
conserver  les  sarments  propres  à  servir  de  greffe. 
On  découvre  le  pied  de  la  souche  et  on  la  coupe 
de  O^jlO  à  0",^0  au-dessous  du  niveau  du  soL 

On  la  fend  avec  un  ciseau  en  forme  de  lame  de 
couteau. 

On  prend  un  sarment  de  la  variété  qu'on  veut 
greffer,  et  assez  long  pour  porter  de  quatre  à 
cinq  bourgeons.  On  le  taille  à  la  base  en  forme 
'  de  lame  de  couteau,  comme  le  ciseau  qui  a  servi 
h  fendre  la  souche,  et  on  T^psère  dans  la  fente 
de  manière  qu'il  y  soit  exactement  ajusté  et  que 
les  écorces  des  deux  sujets  coïncident. 

Les  liens  sont  inutiles  parce  que  la  fente  serre 
la  greffe  avec  beaucoup  de  force  ;  on  n'a  besoin 
de  ligature  que  pour  les  ceps  de  faible  diamètre. 
C'est  le  cas  pour  ceux  de  ia  région  de  l'Est  et 
du  Nord,  tandis  qu'il  est  fort  rare  pour  ceux  du 
Midi. 

On  mastique  les  bords  de  la  fente  avec  de  l'ar- 
gile bien  pétrie,  afin  que  l'air  ne  pénètre  pas 
dans  la  plaie  et  ne  puisse. la  dessécher. 


(1)  Cette  m«uière  de  greffer,  dit  Columelle,  est  l«  pins  usitée, 
et  eelle  que  presque  tout  les  euUivateurs  eonoaitseot.  (Sed  illa 
frequeniior  et  p&né  omnibus  agrieolU  eognita  mm/i'o,  Columella, 
J>e  re  rttstiea,  lib.  IV,  cap.  ixix.) 

(2)  Ou  pratique  «usti  quelquefois,  dans  les  tergers,  la  greffe 
CM  femte  de  rameaux  ntr  de»  branches  nouveltement  marcottées^ 
qu'on  désigne  aussi  sous  le  nom  de  greffe  prôvin.  Elle  consiste  k 
greffer,  sur  le  sarment  couché  pour  provin,  un  ou  plusieurs  autres 
«armeols  placés  bout  à  bout  et  liés  ensemble  en  plaçant  la  greffe 
taillée  en  coin,  dans  le  sarment  i  greffer  préalablement  fendu,  de 
■anière  k  ce  que  le  dernier  enfourche  le  premier.  On  lie  avec 
uoe  écuree  fraicbe,  et  on  couvre  de  cire  à  greffer  ou  d'argile 
les  fentes  de  jonction.  Le  sieur  Masclau,  jardinier  à  Gramrooul, 
près  Montpellier,  avait  pratiqfié,  en  182U,  une  greffe  de  ce  genre, 
qui,  partant  de  la  souche-mère,  s'en  éloignait  à  la  distance  de 
5  à  6  toises;  il  avait  fallu  ajouter  quatre  sarments  bout  k  bout  à 
celai  de  la  souche.  Le  succès  fut  coniplel,  dès  la  première  année 
celle  grefftf  donna  du  fruit.  DuVetin  de  la  Société  d'agriculture 
de  V Hérault ^  auuée  183i»,  p.  lo5*t6e. 


313 

On  recouvre  la  greffe  de  terre  meuble  qu'on 
approche  avec  précaution,  et  qu'on  relève  autour 
d'elle  en  forme  de  cône  assez  haut  pour  n'en 
laisser  sortir  .qu'un  bourgeon. 

On  cultive  la  greffe  pendant  tout  l'été  avec  un 
soin  particulier  duquel  dépend  principalement  le 
succès  de  l'opération. 

De  Tépoque  la  plus  convenable  pour  greffer  la 
vigne,  —  Cette  époque  est  celle  de  la  première 
végétation  de  la  vigne,  qui  correspond  à  la  fin 
de  février,  au  mois  de  mars  tout  entier,  et  aux 
premiers  jours  d'avril,  selon  la  précocité  des  va- 
riétés et  la  douceur  de  Tannée.  Elle  peut  se  pro- 
longer pendant  trénle  jours  encore,  mais  avec 
moins  de  chances  de  succès. 

Le  meilleur  moment  est  celui  où  la  sève  com- 
mence à  monter  dans  la  souche;  si  les  sarments 
destinés  à  servir  de  greffe  ont  été  bien  conservés, 
ils  seront  moins  en  sève  que  le  sujet  sur  lequel 
ils  vont  être  implantés.  Cette  condition,  qui  est 
générale  pour  assurer  le  succùs  de  toutes  les 
greffes,  ne  doit  pas  être  négligée.  On  peut,  à  la  ri- 
gueur, si  les  circonstances  y  obligent,  greffer  en 
plein  hiver,  ou  en  mai;  ainsi  j'ai  réussi  des 
greffes  faites,  les  unes  dans  le  mois  de  décembre, 
les  autres  à  la  fin  de  mai  avec  des  sarments  dont 
les  bourgeons  étaient  déjà  développés  ;  mais  il 
serait  fort  imprudent  de  faire,  à  pareilles  épo- 
ques, une  opération  de  quelque  importance.  En 
général,  il  vaut  mieux  avancer  l'époque  de  la 
greffe  que  de  la  retarder.  On  s^expose,  dans  ce 
dernier  cas,  à  voir  beaucoup  de  sujets  ne  pousser 
qu'en  juillet  ou  môme  à  ia  fin  d'août,  et  on  en 
perd  un  bien  plus  grand  nombre. 

11  faut  autant  que  possible  choisir  pour  greffer 
un  temps  clair  et  sec.  La  pluie  contrarie  particu- 
lièrement ce  travail.  Si  elle  se  prolonge,  elle  nuit 
beaucoup  au  succès  qu'on  en  attend.  Aussi  la 
greffe  réussit-ellc  moins  bien  pendant  les  années 
humides  que  pendant  les  années  sèches. 

Du  choix  des  sarments  destinés  à  servir  de  greffes. 
—  Lorsqu'on  greffe  avant  la  pousse  de  la  vigne, 
du  i*'  au  15  mars  (ce  qui  est  le  meilleur  parti  à 
prendre),  on  conserve,  sans  les  tailler,  des  ceps  de 
la  variété  qu'on  veut  propager,  et  on  en  tire  des 
sarments  à  mesure  des  besoins,  pour  en  faire  des 
greffes.  . 

On  les  choisit  de  moyen  diamètre,  bien  saîhs, 
peu  garnis  de  moelle  si  c'est  possible.  Aux  heures 
de  repos,  pendant  qu'on  pratique  l'opération,  on 
les  coupe  en  morceaux  de  0",30  environ,  de  ma- 
nière à  leur  conserver  quatre  ou  cinq  bourgeons; 
on  ne  les  taille  définitivement  à  la  forme  conve- 
nable qu'au  moment  de  l'emploi. 

Si  l'on  ne  greffe  qu'après  la  pousse  de  la  vigne 
(fin  mars,  avril  et  mai]  et  lorsque  les  bourgeons 
sont  déjà  développés,  il  faut  couper  à  l'avance, 
pendant  l'hiver,  en  quantité  suftisante,  les  sar- 
ments dont  on.  veut  faire  les  greffes,  et  les  enter- 
rer entièrement,  dans  un  endroit  abrité  du  soleil, 
et  à  l'exposition  du  nord.  On  les  couche  dans  une 
fosse  assez  profonde,  pour  qu'ils  soient  couverls 
de  O^jîOde  terre;  ils  se  conservent  ainsi  très- 
bien,  sans  pousser,  jusqu'au  milieu  de  mai. 
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On  peut,  à  la  rigueur,  greffer  avec  des  sar- 
ments dont  le  bourgeon  est  déjà  développé,  mais 
alors  ropéi*ation  devient  plus  délicate,  et  nous  ne 
la  conseillerons  pas  si  elle  doit  être  appliquée  sur 
une  grande  échelle.  Le  premier  bourgeon  déve- 
loppé meurt  au  bout  de  quelques  jours,  et  ce 
sont  les  bourgeons  de  secours  qui  se  développent 
plus  tard  et  forment  le  cep. 

Détaii  des  opérûticns  pour  pratiquer  la  greffe,  — 
On  déchausse  plus  ou  moins  bas,  selon  leur  ftge, 
les  souches  destinées  à  être  greffées;  mais  il  faut 
(oujours  respecter  les  grosses  racines  lorsqu'on  y 
«'iriive.  Si  lout  le  tronc  est  sain,  comme  cela  a 
lieu  ordinairement  pour  les  vignes  Jeunes  de  six 
à  vingt  ans  d'Age,  on  le  coupe  à  0",iO  ou  0",i2 
au-dessous  de  terre,  et  on  greffe  à  celte  profon- 
deur. C'est  la  meilleure  méthode,  parce  qu'elle 
permet  d'enteiTcr  assez  bas  le  sarment  pour  que 
la  sécheresse  n'y  pénètre  point  facilement  en  été 
et  que  le  vent  ne  le  dérange  pas.  Elle  permet 
cependant.  Tannée  d'après,  de  recouper  la  souche 
un  peu  plus  profondément  et  d'y  placer  une 
nouvelle  greffe,  si  la  première  n'a  pas  réussi. 

Les  vignes  vieilles  sont  en  général  greffées 
plus  bas  que  les  jeunes,  parce  que  le  bois  de  leur 
tronc  est  toujours  plus  ou  moins  sec  ou  carié 
quand  on  s'éloigne  de  la  racine;  il  faut  donc 
descendre  plus  près  d'elle  pour  trouver  de  belles 
surfaces  de  bois  sain.  Dans  ce  cas,  le  déchausse- 
ment pénèlre  jusqu'aux  grosses  racines,  qu'on 
aura  soin  toutefois  de  ne  pas  offenser.  On  peut 
alors  choisir,  selon  la  conservation  du  tronc,  la 
place  la  plus  convenable  pour  le  couper,  et  poser 
la  greffe  sur  une  bonne  veine. 

Lorsque  la  greffe  a  été  pratiquée  assez  bns, 
les  premiers  'bourgeons  se  transfoiment  en  ra- 
cines; cette  circonstance,  qui  est  différemment 
jugée,  n'exerce  pas  d'influence  sensible  sur  la 
prospérité  de  la  greffe,  si  les  grosses  racines  de 
la  souche  mère  n'ont  pas  été  offensées  :  dans  le 
cas  contraire^  la  greffe  ne  prend  jamais  autant  de 
vigueur,  bien  qu'elle  puisse  raciner  elle-même. 
C'est  probablement  pour  celte  cause  que  quelques 
praticiens  disent  qu'il  ne  faut  pas  placer  la  greffe 
assez  bas  pour  qu'elle  pousse  des  racines. 

Les  instruments  dont  on  se  sert  pour  couper 
la  souche  sont  de  divers  genres,  selon  l'état  de  la 
vigne.  Lorsqu'elle  est  jeune,  si  le  tronc  n'est  pas 
altéré  par  du  bois  sec  et  carié,  et  que  son  di.amètre 
ne  soit  pas  trop  gros,  on  le  coupe  très-bien  soit 
avec  de  forts  sécateurs,  soit  avec  des  tenailles  tran- 
chantes pourvues  de  longs  manches  (O^'jTS  ou 
0"',80  de  longueur).  Mais  si  les  souches  sont  d'un 
gros  diamètre,  l'emploi  de  pareils  outils  retarde 
le  travail  et  ne  permet  pas  de  l'accomplir  dans 
de  bonnes  conditions;  les  sécateurs  sont  trop 
faibles  et  les  tenailles  compriment  tellement  les 
fibres  du  bois  que  la  souche  en  est  altérée; 
alors  on  entaille  le  tronc  avec  une  petite  hache 
à  main,  et  on  termine  l'opération  avec  des  te- 
nailles. 

Ces  méthodes  d'amputation  sont  toutes  plus  ou 
moins  vicieuses;  il  vaut  mieux  employer  une 
petite  scie  à  main  (fig.  967)  tendue  sur  un  arc  en 
fer.  Elle  permet  de  couper  plus  vite  les  troncs, 
quels  que  soient  leur  rlat  de  conservation  et  leur 


Fig.  967.  — 
Seie  à  mai  a. 
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Fig.  968.  — 
Cisieaux. 


grosseur,  sans  les  endommager  en  les  ébranlant 
et  en  les  comprimant;  enfin  elle  permet  do 
choisir  aussi  Juste  qu'on  le  veut  la 
place  de  l'amputation. 

Le  déchaussement  et  la  section  des 
souches  doivent  être  faits  avant  que 
les  greffeurs  arrivent  au  cep.  On  con- 
fie ces  opérations  préliminaires  à  des 
ouvriers  distincts  qui  précèdent  ceux 
qui  gi*effent  ;  ces  derniers  trouvent 
donc  le  cep  tout  préparé. 

Us  portent  de  petits  paniers  dans 
lesquels  ils  mettent  leurs  outils  et  une 
provision  de  sarments  choisis,  de  di- 
verses grosseurs  et  coupés  assez  longs 
pour  conseiTer  quatre  ou  cinq  nœuds 
(mérithalles).  Les  outils  des  greffeurs 
sont  : 

Un  ou  plusieura  ciseaux  d'épaisseurs  différentes 
de  0"*,35  de  longueur,  dont  la  tige  est  terminée  en 
forme  d^  lame  de  couteau  {/ig.  96^)  ;  une  pioche- 
marteau  qui  sert  à  <;^*  ^ 
la  fois  pour  frapper     [  ^ 

sur  le  ciseau  et  dé- 
gager le  tronc  des 
souches  mal  déchaus- 
sées (fig.  969);  deux 
serpettes,  dont  Tune 
est  bien  affilée  et  sert 
à  tailler  les  greffes; 
l'autre  sert  à  rafral- 
chir  la  section  de  la  Ël>  ^^ 
souche^  et  au  besoin 
à  en  déterminer  la 
fente  régulière. 

Le  greffeur  commence  par  retailler  avec  son 
couteau  le  bois  de  la  souche  amputée,  afin  Se 
s'assurer  qu'il  est  bien  sain  et  de  choisir  une 
bonne  place  pour  la  greffe.  Si  le  bois  n'a  pas  unQ 
couleur  normale,  ou  s'il  ne  présente  pns  une  veine 
assez  forte  pour  y  pratiquer 
une  bonne  fente,  il  fait  scier 
de  nouveau  la  souche  un  peu 
plus  bas.  Il  s'assure  ainsi 
qu'elle  est  bonne.  Alors  il 
prend  son  ciseau  et  fend  cette 
souche  avec  précaution,  de 
manière  à  ne  pas'  toucher 
avec  le  fer  la  place  où  il  in- 
sérera la  greffe. 

Il  laisse  le  ciseau  dans  la 
fente  et  il  taille  le  sarment 
qu'il  doit  y  placer.  Ce  der- 
nier ne  porte  que  trois  bour- 
geons ordinairement  ;  il  doit 
avoir  la  forme  d'une  lame 
de  couteau  sur  une  longueur 
qui  peut  varier  de  0",03  à 
0",04  (fig.  970).  Afin  que  la 
greffe  soit  moins  sujette  à  se 
fendre  quand  elle  est  serrée 
par  la  souche,  une  des  faces 
de  la  taille  doit  montrer 
toute  la  section  de  la  moelle 
a  ;  l'autre  ne  pénètre  que  légèrement  dans  le  bois 
du  sarment  p.  Avec  un  peu  d'adresse  et  d'habi- 
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Fig.  969.  — 
Piocbe-martcdu* 


.Fig.  970    —  Greffes. 
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lude,  on  le  façonne  ainsi  en  deux  coups  seule- 
ment; c*est  la  meilleure  manière  d'obtenir  une 
taille  bien  nette  et  d'opérer  rapidement.  Ce  petit 
détail  est  une  des  parties  les  plus  délicates  de 
ropération;  cependant  un  homme  habile  ne  le 
manque  jamais. 

Le  sarment  doit  être  taillé  à  la  base  d'un  nœud, 
de  manière  que  ce  dernier  soit  placé  imn>édiate- 
ment  au-dessus  du  tronc.  OnTinsère^  frottement 
dans  la  fente  qoe  le  ciseau  maintient  ouverte;  on 
fjit  en  sorte  qu'il  en  remplisse  exactement  l'ou- 
verture et  que  soniécorce  coïncide  bien  avec  celle 
de  la  souche.  Alors  on  enlève  doucement  le 
ciseau,  la  ffenle  se  referme  et  serre  fortement  la 
greffe  ;  lu  pression  est  quelquefois  assez  forte  ponr 
l'écraser  si  l'on  emploie  des  sarments  trop  pourvus 
de  moelle  et  d'un  tissu  trop  lâche.  La  greffe 
serrée  dans  la  fente  est  solidement  assujettie,  et 
n'a  besoin  d'aucun  lien. 

Loi-squ'on  greffe  des  sujets  trop  jeunes  ou  d'un 
Irop  petit  diamètre,  il  faut  au  contraire  les  en- 
tourer d'un  ligament,  ce  qui  rend  l'opération 
plus  longue  et  plus  coûteuse. 

On  était  autrefois  dans  l'usage  de  placer  deux 
greffes  sur  les  so^iches,  afin  d'en  avoir  toujours 
une  bonne  dans  le  cas  où  l'autre  viendrait  à  man- 
quer. On  y  a  renoncé,  parce  qu'on  ralentissait . 
ainsi  considérablement  l'opération,  qu'on  endom- 
mageait, davantage  ia  souche  mère  en  la  fendant 
deux  fois,  et  qu'on  a  pii  se  convaincre  qu'un  seul 
sarment  bien  posé  et  convenablement  soigné  don- 
nait un  résultat  à  peu  près  assuré.  Dans  le  cas  où 
l'on  aurait  placé  sur  la  souche  deux  greffes  qui 
auraient  bien  pris,  il  sera  boa  la  seconde  année 
d'en  supprimer  une;  l'autre  prend  plus  de  force 
et  forme  bientôt  une  nouvelle  souche  qui  rem- 
place l'ancienne. 
Il  ariive  parfois  que  la  souche  à  greffer  se 
présente  dans  une  po- 
sition plus  ou  moins  in- 
clinée; on  se  sert  alors 
d'un  sarment  coudé,  qui, 
placé  dans  la  fente,  forme 
une  nouvelle  lige  ver- 
ticale (/î<7.97i)i 

Dès  que.  le  greffeur  a 
quitté  la  souche,  un  en- 
fant vient  mastiquer  la 
fente  et  le  pied  de  la 
greffe  avec  de  l'argile 
bien  pétrie,  de  manière 
que  Tair  ne  puisse  pé- 
nétrer dans  la  plaie  et 
dessécher  les  surfaces 
mises  en  contact.  Après 
l'enfant  passe  un  homme  qui  recouvre  le  dé- 
chaussement et  garnit  la  greffe  de  terre  avec  pré- 
caution; il  en  forme  autour  d'elle  un  concassez 
haut  pour  ne  laisser  sortir  que  le  bourgeon  de  son 
extrémité  supérieure  {fiy.  972).  L'opération  est 
alors  entièrement  terminée. 

Il  ne  suffit  pas  de  greffer  une  vigne  avec 
adresse  pour  assurer  la  réussite  de  celte  opéra- 
tion, il  faut  encore  la  cultiver  avec  un  soin  tout 
particulier. 

rtUlure  de  la  première  année,  —  L'n^   vigne 


greffée  ne  doit  être  façonnée,  pour  tous  ses  la- 
bours, qu'à  main  d'homme,  et  du  mois  de  mars 
:ui  mois  d'août  elle  doit  en  recevoir  au  moins 


Fiçi  971.  —  Greffe  sur  touche 
inelinée. 


Ftg,  97t.  ^  Greffe  atee  m  butte. 

trois.  Il  faut  entretenir  les  greffes  soigneusement 
buttées  comme  au  moment  où  elles  viennent 
d'étré  couvertes  par  l'ouvrier  qui  suit  le  greffeur. 
On  évite  ainsi  :  1^  que  les  souches  greffées  un 
peu  haut  ne  soient  découvertes,  et  que  la  chaleur 
ne  dessèche  le  jeune  sarment;  2<*  que,  dans  le 
courant  de  Tété,  le  vent  ne  renvet  se  et  ne  casse 
dans  leur  fente  les  jeunes  greffes  dont  les  bour- 
geons sont  très- développés. 

A  partir  du  mpis  de  mai,  il  convient  de  visiter 
chaque  cep  au  moins  une  fois  par  mois,  ufin 
d'extirper  les  rejetons  que  la  vieille  souche  émet 
ordinairement  en  grand  nombre,  et  qui  étouffe- 
raient la  greffe  si  Ton  n'avait  soin  de  les  Oler. 
L'enlèvement  de  ces  rejetons  doit  être  fait  avec 
précaution  et  à  la  main,  après  avoir  déchaussé 
d'un  peu  loin  chaque  pied,  afin  de  ne  pas  ébranler 
la  greffe.  On  ne  doit  confier  cette  opération  qu'à 
un  petit  nomhre  d'ouvriers  soigneux,  car  elle  est 
délicate  et  entraîne  la  perte  des  sujets  dérangés 
de  leur  position.  Elle  dpit  toujours  précéder  un 
labour  à  la  main,  afin  que  les  hommes  qui  c\4^ en- 
tent ce  dernier  n'aient  qu'à  piocher  devant  eux 
sans  arriver  jusqu'à  la  souche.  On  évite  ainsi  une 
des  plus  grandes  causes  de  dommage. 

A  partir  du -mois  de  septembre,  on  ne  doit  plus 
enlever  les  rejetons  des  souches  dont  la  greffe  n.'a 
pas  pris.  Elles  sont  ainsi  marquées  pour  être 
regreffées  au  printemps  suivant.  La  consei-vation 
de  leurs  rejetons  est  d'ailleurs  utile  pour  leur 
garantir  de  la  force  et  de  la  vie,  et  c'est  une  faute 
de  lesôter,  si  on  ^oit  greffer  de  nouveau  la  souche. 

Les  greffes,  placées  en  mars,  poussent  ordinai- 
rement dès  le  mois  d'avril  ou  le  mois  de  mai; 
celles  des  mois  d'avril  et  de  mai  poussent  quel- 
ques jours  après  avoir  été  posées.  Cependant,  il 
arrive  assez  fréquemment  que  le  premier  bour- 
geon des  uns  et  des  autres  ne  continue  pas  à 
végéter,  et  périt;  on  ne  doit  pas  s'en  inquiéter, 
car  il  en  pousse  un  second  un  peu  plus  tard,  dans 
le  courant  de  l'été,  en  juillet  ou  en  août,  il  y  en  a 
Ultime  qui  ne  se  développent  qu'en  septembre, 
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et  leur  croissance  est  encore  si  rapide,  qu*elles 
peuvent  former  des  sarments  assez  longs  et  bien 
aoûtés.  La  greffe  si  tardivement  développée  n*en 
est  pas  moins  réussie  ;  et  quoiqu'elle  paraisse  fai- 
ble la  preuiiùse  année^elle  végète  la  seconde  avec 
beaucoup  do  vigueur,  et  forme  une  bonne 
souche. 

Les  greffes  qui  poussent  en  avril,  mai  et  juin, 
donnent  ordinairement  des  raisins  qui  arrivent  à 
maturité.  Nous  avons  compté,  en  1855,  huit  rai- 
sins sur  une  greffe  d*Aramon  entée  sur  une  sou- 
che de  Piquepoul  au  mois  de  mars  de  la  même 
année;  ils  sont  tous  arrivés  à  maturité, et  la  greffe 
n'en  a  pas  moins  pris  un  développement  extraor- 
dinaire. Mais  de  pareils  cas  sont  rares,  et  il  vaut 
mieux  ne  pas  compter  sur  une  récolte  la  pre- 
mière année.  Les  greffes  qui  ne  poussent  qu'en 
juillet,  août  et  septembre ,  ne  portent  guère  de 
fruits;  d'ailleurs,  celui  qui  se  montre  ne  mûrit 
pas. 

Lorsque  la  greffe  a  été  pratiquée  par  un  homme 
entendu,  que  l'année  a  été  favorable,  c'est-à-dire 
sèche  et  chaude  en  été,  et  que  la  vigne  a  été  cul- 
tivée avec  soin,  il  manque  peu  de  sujets.  Dans  les 
terrée  de  peu  d'étendue,  plantées  de  ceps  encore 
jeunes,  la  perte  ne  s'élève  pas  à  5  p.  100.  Dans  les 
terres  plus  grandes,  où  plusieurs  gretfeurs  tra- 
vaillent ensemble ,  elle  s^élève  ordinairement  à 
lU  p.  iOO.  Elle  peut  monter  beaucoup  plus  haut 
lorsque  la  culture  est  négligée  et  que  Tannée  a  été 
pluvieuse;  alors  elle  peut  atteindre  et  môme  dé- 
passer 30  p.  100. 

Dans  ce  cas,  l'opération  devient  bien  plus  coû- 
teuse, À  cause  du  grand  nombre  de  sujets  qu'il 
faut  regreffer  l'année  suivante,  et  des  provins  qui 
deviendront  nécessaires.  Toutefois,  à  part  ce  sur- 
croît de  dépense,  et  la  diminution  de  récolte 
qu'on  éprouve  les  deux  premières  années,  on 
répare  bien  les  pertes  d'une  vigne  dont  la  greffe 
a  été  d'abord  mal  réussie,  et  on  en  obtient  de 
bons  produits.  Nous  avons  pu  nous  en  convaincre 
par  expérience. 

Lorsque  les  greffes  sont  cultivées  avec  soin, 
elles  prennent,  dès  la  j>remière  année,  un  déve- 
loppement considérable,  aussi  bien  sur  leur 
pousse  d'été  que  sur  celle  de  printemps.  Il  n'est 
pas  rare  d'en  trouver  dont  les  sarments  attei- 
gnent jusqu'à  3  mètres  de  longueur,  et  parfois 
davantage. 

Culture  de  la  deuocième  année,  —  Le  produit 
d.'une  vigne  greffée  est  considéré  comme  nul 
Vannée  môme  de  l'opération,  quoiqu'on  en  retire 
toujours  quelques  raisins;  mais,  la  seconde  année, 
elle  commence  déjà  à  donner  un  bon  produit. 
Si  Topération*  a  été  réussie,  on  peut  l'estimer  à 
la  moitié,  et  quelquefois  plus/  de  celui  que  la 
vigne  donnera  plus  tard.  Dans  cette  deuxième 
année,  les  soins  particuliers  que  réclament  les 
greffes  doivent  continuer  encore*  On  ne  les  tail- 
lera qu'après  les  froids,  c'est-à-dirâ  dans  les  pre- 
miers jours  de  mars  ;  on  aura  soin  de  laisser  un 
nombre  de  coursons  proportionné  à  la  vigueur 
de  chaque  sujet,  afin  que  les  rameaux  qui  en 
sortiront  aient  assez  do  consistance  et  ne  soient 
pas  trop  facilement  renversés.  On  doit  toujoui-s 
taillerde  préférence  sur  le  rameau  le  plus  rap- 


proché de  terre,  de  manière  à  fonner  la  souche 
assez  bas.  On  évite  ainsi  de  charger  la  greffe  à 
une  de  ses  extrémités,  ce  qui  finit  par  la  courber, 
et  souvent  par  l'arracher  pendant  la  saison. 

Il  faudra  regreffer  en  mars  ou  avril  les  ceps 
dont  les  greffes  n'auront  pas  pris.  Quelques  per- 
sonnes provignent  dès  celte  seconde  année  les 
souches  mortes  ;  c'est  une  faute,  parce  qu'on  dé- 
range toujours,  en  courbant  les  sarments,  un  assez 
grand  nombre  de  sujets  qui,  dès  lors,  ne  man- 
quent pas  de  périr.  Il  ne  faut  provigner  que  la 
troisième  année;  alors  le  jeui)c  cep  est  assez  fort 
et  assez  bien  soudé  à  la  souche  mère  pour  que 
cette  opération  ne  présente  plus  d'inconvénients. 
—  On  doit  continuer  la  seconde  et  la  troisième 
année  de  cultiver  la  vigne  à  bras  d*homme,  et  de 
lui  donner  trois  labours. — On  devra  tenir  lessou- 
ches  soigneusement  buttées.  Si  l'on  néglige  cette 
précaution,  on  s'expose  à  voir  les  ceps  de  la  plus 
belle  apparence  et  chargés  de  raisins  arrachés  de 
la  souche  mère  par  le  vent,  en  juin  ou  en  juillet. 
On  détruira  les  rejetons  qui  sortent  encore  en 
grand  nombre  pendant  l'été  du  pied  de  la  souche 
mère  en  usant  des  luômes  précautions  que  Tannée 
précédente. 

Culture  de  la,  troisième  année.  —  On  taille  les 
greffes  la  troisième  année  à  la  môme  époquc.quc 
Tannée  précédente.  On  a  le  soin  de  provigner 
auparavant  les  souches  qui  manquent;  c'est  une 
opération  facile,  car  les  greffes  soignées  et  réus- 
sies poussent  beaucoup  de  bois  la  seconde  année, 
et  si  vigoureusement ,  que  leurs  sarments  attei- 
gnent fréquemment  4  mètres  de  longueur  dans 
les  bonnes  terres.  On  fait  toujours  un  grand  nom- 
bre de  provins  la  troisième  et  la  quatrième  année, 
pour  remplacer  définitivement  les  souches  sur 
lesquelles  la  greffe  n'a  pas  pris,  et  qui  ont  fini 
par  mourir  ou  perdre  leur  vigueur.  En  moyenne, 
on  ne  peut  en  estimer  le  nombre  à  moins  de  3 
p.  100;  l'hectare  contenant  4,450  souches  plantées 
en  carré  a  i"',50,  il  en  résulte  qu'on  aura  à  pour- 
voir par  le  provignage  au  remplacement  de  133 
souches.  Parfois,  ce  nombre  est  beaucoup  plus 
considérable  ;  les  frais  sont  alors  plus  élevés  ;  mais 
quand  les  provins  sont  bien  faits ,  la  vigne  est 
bien  réparée. 

On  greffe  pour  la  troisième  fois  les  souches 
bien  vivantes  qui  n'ont  pas  réussi  ;  leur  tronc 
est  ainsi  retaillé  pour  la  troisième  fois;  cepen- 
dant, elles  peuvent  porter  encore  de  bonnes 
greffes,  et  finissent  par  former  de  belles  sou- 
ches, pourvu  qu'on  n'ait  pas  coupé  leurs  grosses 
racines. 

On  cultive  encore  la  vigne  à  la  main;  on  la  tient 
buttée,  et  on  détruit  pendant  tout  Tété  les  rejetons 
des  vieilles  souches. 

La  troisième  année,  une  vigne  greffée  donne 
un  produit  égal  et  quelquefois  supérieur  au'pro- 
duit  normal  qu'on  en  obtiendra  à  l'avenir,  si  elle 
a  été  réussie,  bien  soignée,  et  que  la  gelée,  les 
insectes  ou  la  maladie  ne  Talent  pas  ravagée. 

Après  la  troisième  année,  une  vigne  greffée  est 
dans  toute  sa  vigueur,  et  elle  rentre  dans  les  con- 
ditions de  la  culture  ordinaire.  La  greffe  est  alors 
parfaitement  soudée  au  vieux  cep  ;  elle  fo! me 
clleuiônie  une  jeune  souche,  en  tout  semblable 
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à  celle  des  autres  vignes;  on  ne  peut  la  distinguer 
qu'eu  la  déchaussant  pour  retrouver  l'amputa- 
tion du  TieuiL  tronc. 

De*  variétés  les  plus  pr optes  à  être  greffées.  —  Nous 
avons grèfTé  TAramon,  leTerret,  la  Clairette  blan- 
che, TAspiran,  du  Brunfourcat,  de  l'Alicant,  du 
Morraslely  sur  toutes  sortes  d'autres  cépages  ;  nous 
avons  greffé  les  variétés  sur  elles-mêmes;  nous 
avons  greffé  greffe  sur  greffe.  Toutes  les  fois  que 
Topéralion  a  été  bien  soignée,  la  souche  mère 
étant  vigoureuse,  on  a  obtenu  de  beaux  résul- 
tats. Dans  les  vignes  dont  les  souches  mères  sont 
de  variétés  mélangées  :  Terret,  Carignane,  Mof- 
rastely  Espar,  Aspiran,  Alicant,  Œillades,  etc., 
greffées  d'Aramon,  on  n'a  pu  établir  de  différence 
bien  positive  entre  les  uns  et  les  autres.  Cepen- 
dant, un  des  plus  beaux  résultais  que  nous  ait 
donnés  la  greffe  de  la  vigne  a  été  obtenu  sur  du 
Piquepoul  gris  enté  d'Aramon  et  de  Brunfourcat. 
Une  autre  vigne  de  3  hectares,  plantée  aussi  de 
Piquepoul,  située  dans  un  sol  maigre  de  garri- 
gue, et  âgée  de  cinquante  ans  au  moins,  a  été 
greffée  avec  un  mélange  d'Aramon,  de  Brunfour- 
cat, de  Morrastel  et  d'Alicant;  le  succès  a  été 
complet.  Cette  vigne  était,  comme  la  précédente, 
attaquée  depuis  trois  ans  (1851)  par  des  invasions 
successives  de  maladie  qui  paraissaient  l'avoir 
épuisée.  Elle  n'en  est  pas  moins  remarquablement 
belle,  et  très-productive.  Depuis  trois  ans  nous 
avons  greffé  du  Grenache  sur  du  Pinot,  et  à  notre 
graod  étonnement,  nous  avons  obtenu  des  souches 
fortes  et  vigoureuses,  très-fructifères. 

Nous  pensons  qu'on  peut  greffer  toutes  sortes 
de  variétés  les  unes  sur  les  autres  ;  toutefois,  les 
variétés  vigoureuses  ^  fortes  souches,  comme  le 
Piquepoul,  le  Grenache,  l'Aramon,  l'Espar,  TAs- 
piran ,  nous  paraissent  destinées  à  donner  les 
meilleurs  résultats,  lorsqu'elles  doivent  porter 
des  cépages  très -vigoureux  et  très-forts  eux- 
mêmes,  comme  FAramon,  le  Brunfourcat,  la 
Clairette,  etc. 

A  9ue2  âge  convient-il  de  greffer  la  vigne?  —  Nous 
avons  greffé  et  vu  greffer  des  vignes  de  tout  âge,  de- 
puis dix  ansjusqu'à  soixante  ans  ;  les  unes  et  les  au- 
tres ont  égalp.ment  prospéré.  M.  Cazalis-Allut  as- 
sure avoir  greffé  une  vigne  âgée  de  quatre-vingts 
ans,  qui,  depuis  plus  de  trente  ans  qu'elle  est 
eotée,  ne  cesse  de  donner  de  beaux  produits.  J'ai 
dans  mon  vignoble  plusieurs  vignes  greffées  en 
1830  sur  des  ceps  de  douze  ans;  elles  sont  dans 
toute  leur  force.  Il  nous  parait  donc  difQcile  d'in- 
diquer des  limites  d*âge  pour  greffer  la  vigne  ;  cette 
opération  sera  pratiquée  avec  succès  toutes  les 
fois  qu'elle  s'appliquera  à  des  ceps  vigoureux  et 
qui  seront  bien  cultivés. 

Dans  le  cas  où  la  vigne  est  déjà  avancée  en  âge, 
l'opération  de  ta  greffe  parait  la  rajeunir;  ceci 
est  d'ailleurs  conforme  à  ce  qu'on  sait  de  sa  lon- 
gévité ;  ses  parties  extérieures  vieillissent  et  se  dé- 
tériorent, mais  ses  racines,  dans  les  sols  qui  lui 
conviennent,  semblent  indestructibles.  Aussi  voit- 
on  les  vignes  greffées  se  comporter  les  premières 
années  qui  suivent  l'opération  avec  une  vigueur 
surprenante;  plus  tard  celle-ci  diminue  et  se 
règle.  —-  Une  vigne  jeune  peut  être  grefféf.  dt'^s 
que  sa  souche  est  assez  forte  pour  comprimer  suf- 


flsamnientla greffe,  c'est-à-dire,  vers  l'âge  de  cinq 
à  six  ans. 

On  sait  que  la  vigne  craint  les  terrains  aqueux, 
mal  égouttés,  à  sous-sol  imperméable,  et  qu'elle 
n'y  dure  pas;  les  greffes  sont  encore  plus  délicates 
sous  ce  rapport  que  les  souches  mères;  on  lésa 
vues  s'étioler  et  périr  peu  à  peu  dans  les  terres 
de  ce  genre.  On  fera  donc  bien  de  les  drainer  vi- 
goureusement si  l'on  veut  y  conserver  la  vigne. 

Produits  des  vignes  greffées;  leur  durée»  —  Les 
vignes  greffées  paraissent  ne  vieillir  que  lente* 
ment  ;  au  bout  de  quelques  années  on  s'aperçoit 
que  leur  développement,  d'abord  si  rapide,  est  ce- 
pendant moins  grand  que  celui  des  vignes  plan- 
tées à  l'époque  où  elles  ont  été  greffées.  Après  dix 
ans,  par  exemple,  la  différence  est  sensible.  On 
remarque  aussi  que,  toutes  choses  égales  d'ail- 
leurs, elles  produisent  moins  de  sarments,  mais 
elles  donnent  tout  autant  de  fruits. 

Un  des  inconvénients  des  vignes  greffées  en 
cépages  à  sarments  rampants,  est  de  former  des 
souches  qui  restent  toujours  très  près  de  terre  ; 
leurs  fruits  traînent  en  partie  sur  le  sol,  et  doi- 
vent être  vendangés  dès  leur  matuHté  pour  éviter 
la  pourriture. 

Nous  avons  des  vignes  greffées  en  Aramon  de- 
puis trente-trois  ans  ;  lorsque  nous  consultons  les 
tableaux  de  leurs  produits  et  les  comparons  à  ceux 
des  autres  vignes  du  même  âge,  il  ne  s'y  trouve  point 
de  différence  sensible,  si  le  soi  est  également  fer- 
tile dans  les  deux  cas.  Les  conditions  de  durée  et 
de  fertilité  de  la  greffe  paraissent  donc  égales  à 
celles  des  autres  ceps. 

11  en  résulte  qu'on  peu(  facilement  apprécier 
les  produits  que  donnera  une  vigne  greffée  dans 
de  bonnes  conditions,  relativement  à  ceux  qu'elle ^ 
donnait  précédemment.  Ces  produits  seront  en- 
tre eux  comme  la  fertilité  des  variétés'  qu'on  a 
remplacées  Tune  par  l'autre.  —  Il  en  sera  de 
mOme  pour  la  qualité  du  vin.  —  Ainsi  supposons 
qu'on  greffe  une  vigne  de  Piquepoul  avec  de  l'A- 
ramon. Au  bout  de  la  troisième  année  les  pro- 
duits de  l'ancienne  vigne  seront,  à  ceux  de  la 
nouvelle,  comme  les  produits  du  Piquepoul  à  ceux 
de  l'Aramon.  Or,  ce  dernier  rend,  en  moyenne, 
dans  une  bonne  terre,  quatre-vingts  hectolitres  par  > 
hectare,  tandis  que  le  Piquepoul  n'en  donne  que 
qtiarante.  Par  conséquent  l'opération  aura  eu 
pour  résultat  de  changer,  par  hectare,  40  hecto- 
litres de  vin  blanc  Piquepolil  pour  80  hectolitres 
de  vin  rouge  d'Aramon. 

Chaque  fois  qu'un  propriétaire  connaîtra  bien 
son  terrain  et  la  fei*tililé  des  cépages  qui  lui  con- 
viennent, il  pourra  donc  facilement  prévoir  les 
résultats  que  lui  donnera  la  greffe.  Tout  ce  qui 
précède  s'applique,  bien  entendu,  à  des  terres 
plantées  à  peu  près  à  la  même  époque.  11  n'en  rst 
plus  de  même  si  l'on  compare  une  vigne  vieille 
greffée  avec  une  vigne  jeune  plantée  sur  un  ter? 
rain  neuf  ou  parfaitement  renouvelé  et  préparé  : 
cette  dernière  donne,  dans  ce  cas^  des  produits 
plus  élevés.  Cependant,  la  différence  n'est  pas 
grande,  si  la  vigne  qu'on  lui  compare  est  encore 
dans  sa  force.  Ainsi  une  de  mes  vignes,  greffée  en 
Aramon  depuis vingt-cinqans  et  âgée  de  quarante- 
cinq  ans,  a  donné,  pendant  les  huit  années  qui 
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uni  précédé  la  maladie  de  la  vigne,  un  produit 
moyen  inférieur  d'un  dixième  seulement  à  celui 
d'une  jeune  y  igné  d'Aramon  âgée  de  seize  ans. 
Ces  exemples  suffisent  pour  Taire  apprécier  le 
parti  qu'on  peut  iirer  de  la  greffe. 

Mais  celte  opération  présente  encore  d'autres 
avantages.  On  peut  la  faire  servir  à  prolonger 
utilement  la  durée  de  certaines  vignes  planlées 
dans  les  sols  qui  ne  peuvent  porter  autre  chose, 
(^est  ainsi  que  le  docteur  Baumes  a  pu  dire  en 
parlant  de  la  greffe  :  «  Je  suis  si  satisfait  de  mes 
épreuves  qu'au  lieu  (Tarraeher  désormais  de  vieilles 
vignes,  je  les  greffe,  remédiant  par  là  à  une  foule 
de  non-valeurs  et  à  la  perle  de  temps  qui  résultent 
de  la  rénovation  de  la  vigne  après  arrachement»  » 

Dépense  nécessaire  pour  greffer  la  vigne»  —  Quels 
que  soient  les  avantages  de  la  greffe,  on  ne  peul 
les  juger  exactement  qu'en  mettant  en  regard 
les  dépenses  auxquelles  on  s'oblige  en  y  ayant  re- 
cours. Elles  sont  variables  suivant  ITtge  des  vi- 
gnes et  le  nombre  de  greffeurs  qu'on  emploie. 
On  voit  souvent  un  seul  homme,  lorsqu'il  taille 
adroitement  son  sarment  et  qu'il  fend  bien  la 
souche,  placer  autant  de  greffes  à  lui  seul  que 
deux  autres  ensemble.  Nous  n'indiquerons  donc 
que  d«s  moyennes  tirées  de  nombreusesopérations 
appliquées  &  des  surfaces  considérables  (20  hec> 
tares). 

La  greffe  de  la  vigne  oblige  X  deux  genres  de 
dépense  :  1®  celle  qui  concerne  l'opération  elle- 
même  ;  2*^  celle  qui  s'applique  à  la  culture. 


Première  partit*  de  la  dépende  pour  loo  souches, 
Vhcrtare  en  contenant  4,450. 


1»  nccliaiis«einent  de  la  souche  large  et  pri<[.*u(l  à 

80  eeDtimet  le  cent 

!"  Amputation  du  cep  à  la  scie  à  IS  ceiiliniètres  en 

terre;  500  par  journée  de  3  fr 

S»  Pose  de  la  greffe  ;  300  par  jour,  à  4  fr.  ta  journée. 
4«  Lutage  à  la  terre  glaise;  600  paf  jour,  à  I  fr.  la 

journée 

bo  Pour  recouvrir  les  greffes;  500  par  jour,  à  3  fr.  la 

journée 

A  ajouter  un  diiicme  pour  greffer  Tannce  suivaii'c 
les  sujets  qui  ont  manqué 

Total  pour  100  souches 
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Dans  les  vignes  jeunes^  la  dépense  pourra  s'a- 
baisser à  1^50.  Dans  les  vignes  plus  fortes  ou  plus 
vieilles,  elle  pourra  s'élever  à  4^50  et  au  delà,  si 
la  réussite  de  la  première  année  est  médiocre. 
L'hectare  contenant  4,450  souches,  la  dépense 
s'élèvera  donc  en  moyenne  à  170',60,  et  variera 
selon  l'âge  et  la  conservation  de  la  vigne,  de 
lt5  à200fr. 

Deuxième  partie  de  la  dépense.  Frais  de  culture, 
—  La  culture  des  greffes  pendant  la  première  an- 
née c£.t  presque  entièrement  à  la  charge  de  cette 
opération,  car  on  ne  retire  de  la  vigne  d'autre 
récolte  que  les  bois  &  brûler  que  fournissent  les 
souches  amputées,  et  quelques  sarments  d'une 
valeur  insignifiante. 

La  seconde  année,  on  obtient  déjà  une  demi- 
récolte,  d*une  valeur  égale,  ou  à  peu  près,  aux 
frais  de  culture. 

Quant  aux  frais  fixes  comprenant  :  le  loyer  de 
la  teire,  l'impôt,  l'intérct  du  capital  d'exploita- 


tion, ce  sont  autant  de  dépenses  qu'on  De  peul 
éviter  la  première  année,  même  en  arrachant  la 
vigne,  et  qui  ne  figurent  pas  réeliement  dans  les 
déboursés. 

Nous  établirons  donc  le  compte  de  la  deuxième 
partie  de  la  dépense  de  la  manière  suivante,  pour 
un  hectare  de  vigne  greffée  : 

•  Prenûâre  ann^e. 

Quatre  cultures  à  la  main 173  f.  • 

Quatre  nettoyages  des  souches  pour  enlever  les 

rejetons îO      « 

Taille  et  liage  des  sarments lo     ■ 

Un  cinquième  de  la  fumure  complète  de  la  terre 

qui  a  lieu  tous  les  cinq  ans ...  : tO     > 

Troisième  année. 

Travaux  à  faire  la  troisième  année  pour  repetiplri 
entièrement  la  vigne;  133  provins  par  hectare, 
à  raison  de  13  cent,  l'un,  plus  10  cent,  pour  le 
fumier,  soit  25  cent.  Tun 33    i"> 

Total  des  frais  de  culture  par  hectare. .    353  f.25 

La  dépense  nécessaire  pour  greffer  un  hectare 
de  vigne  s'élève  donc  : 

li'iine  part,  pour  Tupération  eltc-méme  de  greffer, à    170f.60 
D'autr«>  pari,  pour  frais  de  culture,  à 353    23 


En  moyenne.  ~  Total  pour  un  hectare. .     523  f. 85 

Si  l'opération  réussit  mal,  ou  si  elle  est  appli- 
quée à  une  vigne  dont  le  bois  est  difficile,  les  frais 
peuvent  s'élever  à  600  fr»,  et  dépasser  même 
cette  somme. 

Les  frais  dimiiuient  de  la  valeur  du  bois  que 
fournissent  les  souches  amputées;  elle  est  faible 
pour  les  vignes  jeunes,  mais  pour  celles  qui  sont 
déjà  fortes,  comme  on  peut,  en  moyenne,  estimer 
le  poids  des  souches  à  9,000  kilogr.,  par  hec- 
tare^ et  leur  prix  à  1  fr.,  les  iOO  kilogr.,  elles 
fournissent  un  produit  de  90  fr.,  qui  compense 
l'excédant  de  frais  auxquels  elles  donnent  lieu 
comparativement  aux  vignes  jeunes. 

Dans  tous  les  cas,  quelque  considérable  que  soit 
la  dépense  occasionnée  par  «la  greffe,  elle  n'est 
point  comparable  à  celle  qu'entraînent  Tarrache- 
ment  de  l'ancienne  vigne  et  la  plantation  de  la 
nouvelle  qui  la  remplace.  Le  <)éfoncement  du  sol  à 
bras  d'hommes  à  0"*,70  de  profondeur,  seul  moyen 
de  bien  renouveler  la  terre,  coûte  le  plus  souvent 
à  lui  seul  800  fr.  par  hectare.  En  admettant  qu'on 
puisse  replanter  l'année  môme,  ce  qui  est  bien 
rare,  et  ce  qui  oblige  à  des  achats  d'engrais  tr^s- 
coûteux,  il  faut  ajouter  encore  quatre  années 
de  culture,  la  perte  de  la  rente  de  la  terre  et 
de  rintérét  du  capital  d'exploitation  pendant 
quatre  ans  ! 

Dans  un  grand  nombre  de  terrains  rocailleux, 
il  n'est  môme  pas  possible  d'arracher  et  de  re- 
planter à  courts  intervalles,  à  caube  des  frais 
énormes  qu'entraîne  l'opération  et  que  le  sol  ne 
peut  supporter. 

La  greffe  de  la  vigne  se  présente  alors  comme 
le  seul  moyen  de  continuer  l'exploitation  utile  de 
la  terre,  quand  elle  peut  payer  cette  aggravation 
de  frais,  et  quand  les  motifs  qui  auraient  déter- 
miné la  destruction  des  ceps  ne  sont  pas  leur 
vieillesse  et  leur  épuisement. 

Résumons -nous  : 

lia  greffe  de  la  vigne  e:>l  une  opération  à  ha  fois 
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simple  et  pratique,  surtout  dans  les  vignobles  où 
les  ceps  sont  cultivés  en  souches  bien  espacées, 
comme  dans  le  midi  de  la  France. 

Elle  est  avantageuse  dans  un  grand  nombre  de 
cas,  tant  que  les  ceps  conservent  de  la  force>  de 
la  vigueur,  et  ne  sont  pas  assez  vieux  pour  dé- 
cliner rapidement. 

Elle  rajeunit  la  vigne  dans  une  certaine  me- 
sure, surtout  lorsqu'on  lui  applique  tine  cullure 
bien  soignée^  et  dans  ce  cas  elle  en  prolonge  u/t- 
lemeni  la  durée. 

Elle  permet  de  propager  les  bonnes  variétés  et 
de  réformer  les  mauvaises  avec  une  merveilleuse 
facilité.  Elle  nous  parait  particulièrement  utile, 
dans  les  circonstances  actuelles,  pour  transformer 
un  grand  nombre  de  vignes  que  leur  nature 
rend  plus  susceptibles  d*ôtre  envahies  par  Voldium, 
et  pour  empêcher  la  destruction  prématurée  de 
celles  qui  occupent  un  sol  qui  n'est  propre  à  au- 
cune autre  culture. 

Caltmre  des  Jeaiies  plantiers. — Les  jeunes 
plantiers  doivent  être  labourés  la  première  année 
le  plus  souvent  possible,  pour  que  la  terre  soit 
toujours  meuble,  fraîche  et  purgée  d*herbes. 
De  mars  en  septembre,  on  ne  leur  donne  pas 
moins  de  trois  labours,  et  souvent  ils  en  reçoi- 
vent six. 

Plus  on  travaille  la  (erre  du  plantier  pendant 
les  chaleurs  de  Tété,  plus  fort  il  devient  et  plus 
tôt  il  se  met  à  fruit. 

On  n*est  point  dansTusage  de  fumer  les  jeunes 
plantiers,  on  supplée  à  l'engrais  par  de  nombreux 
labours.  Cependant  une  légère  fumure  la  deuxiè- 
me année,  lorsque  la  reprise  est  faite ^  est  une 
bonne  opération,  qui  avance  parfois  d'un  an  l'é- 
poque où  la  vigne  entre  en  rapport.  Elle  est  sur- 
tout avantageuse  dans  les  terres  dont  le  sous-sol 
est  infertile  et  lorsqu'il  a  été  mélangé  en  propor- 
tion plus  ou  moins  forte  avec  la  couche  de  terre 
supérieure. 

Un  des  meilleurs  moyens  d'activer  le  dévelop- 
pement des  jeunes  plantiers  est  de  leur  donner 
deux  soufrages,  l'un  en  juin,  l'autre  en  août. 

On  regarnit  en  hiver  les  vides  que  présentent 
les  plantations,  et  on  se  sert  pour  cela  de  plants 
racines  d'un  an  ou  de  deux  ans,  qu'il  faut  tou- 
jours avoir  en  réserve.  On  doit  remplacer  les  su- 
jets qui  n'ont  donné  signe  de  vie  que  passé  le 
mois  d'août  et  dont  la  pousse  est  trop  faible  ;  ils 
présentent  presque  toujours  des  lares  sur  le  bois 
qui  doit  former  le  tronc  et  ne  constituent  que.de 
faibles  souches. 

La  seconde  année  on  donne  encore  aux  plan- 
tations de  nombreux  labours,  comme  l'année 
précédente.  On  a  la  précaution  de  faire  suivre 
le  premier  d'un  léger  déchaussement  qu'on 
laisse  ouvert  jusqu'aux  premiers  jours  de  mai 
{fig.  973)  ;  non-seulement  il  sert  à  cultiver  ïe  pied 
de  la  souche  que  les  araires  ne  touchent  point, 
mais  il  permet  d'enlever  complètement  les  dra- 
geons qui  poussent  toujours  du  pied  môme  du 
jeune  plant  et  Tempôchent  de  se  former  en  souche 
vigoureuse  sur  les  coursons  ménagés  par  la  taille. 

Au  commencement  de  mai,  on  fuit  tomber  ces 


drageons  qui  ont  alors  environ  0'",30  de  longueur, 
et  on  rechausse  la  souche  ;  les  rameaux  herbacés 


Fig.  974.   -    C^p  buUo 


Fig,  973.  —  Déchaussement  de  la  vi^c. 

commencent  à  charger  le  jeune  sujet,  et  celui-ci 
risquerait  d'être  renversé  et  cassé  si  le  vent  le 
faisait  ballotter.  On 
prévient  cet  acci- 
dent en  le  buttant 
à  0'",10  au-dessus 
du  sol  (fig.  974). 

On  prend  les  mê- 
mes soins  dans  le 
cours  de  la  troisième 
année,  et  on  con- 
tinue de  fréquents 
labours,  soit  à  l'a- 
raire, soit  à  la  main . 
C'est  à  la  seconde 
et  à  la  troisième 
feuille ,  dans  les 
mois  de  mai  et  de 

juin,  que  les  plantiers  sont  le  plus  exposés  î\ 
perdre  leurs  rameaux.  Ils  sont  tellement  gon- 
flés de  sève  que  le  moindre  vent  suffit  pour 
décoller  les  jeunes  pousses  et  les  renverser. 
On  voit  alors  les  plantations  dévastées  de  la  ma- 
nière la  plus  déplorable.  Elles  perdent  non-seu- 
lement leurs  fruits,  mais  les  sarments  qui  auraient 
été  fructifères  l'année  suivante;  leur  produit  est 
ainsi  *retardé  d'une  année,  ou  tout  au  moins  fort 
amoindri.  On  prévient  cet  accident  par  une  taille 
convenable  dont  il  sera  question  plus  loin,  et  en 
buttant  les  ceps  qu'il  faut  bien  se  garder  de  lais- 
ser déchaussés. 

Certaines  souches  sont  tellement  dévastées 
qu'elles  ne  conservent  plus  un  seul  rameau  el 
en  sont  réduites  à  leurs  coursons  comme  en  plein 
hiver.  Ce  spectacle  est  d'autant  plus  pénible  qu'on 
voit  à  leurs  côtés,  renversées  par  terre,  des  pousses 
de  plus  d'un  mètre,  garnies  de  raisins.  Cet  acci- 
dent se  répare  ;  il  sort  de  nouveaux  rameaux  sur 
lesquels  on  établit  la  taille  l'année  suivante,  mais 
c'est  aux  dépens  du  cep  et  de  ses  produits  pen- 
dant un  an  et  souvent  plus. 

Dans  les  plantiers  composés  de  cépages  à  sar- 
ments érigés,  on  peut  toiyours  facilement  faire 
entrer  le  bétail  el  les  araires  pour  la  culture,  & 
toutes  les  époques  de  l'année,  mais  dans  ceux  don* 
les  rameaux  sont  rampants,  comnic  l'Aranion, 
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ils  deviennent  assez  forts  pour  se  fermer,  dans  le 
courant  de  juin,  dès  la  troisième  année.  On  com- 
mence aussi  à  la  troisième  feuille  du  plantier  à 
voir  quelques  raisins;  ils  sont  généralement  peu 
nombreux  sur  FAramon,  qui  ne  se  met  guère  à  fruit 
que  la  quatrièmeannée  ;  mais  dans  les  variétés, 
plus  précoces,  comme  le  Grenache,  le  Branfourca» 
le  Terret,  etc.,  ils  peuvent  former  une  récolte 
assez  importante  pour  donner  un  demi-produit. 
A  parfirde  la  quatrième  année,  lorsque  le  plan- 
lier  a  été  réussi,  on  le  cultive  comme  une  vigne 
faite,  l'année  suivante. 

Taille  des  planiiers.  —  L*année  même  de  la 
plantation,  on  rabat  le  sarment  à  deux  nœuds 
au-dessus  de  terre;  si  on  le  laisse  plus  long  pour 
mieux  le  distinguer  quand  on  donne  les  labours, 
on  a  soin  d'éborgner  les  yeux  supérieurs  afin 
qu*i1s  ne  poussent  pas  {fig,  975). 

On  forme  la  souche  à  0"',20  de  terre  environ, 
dans  les  terrains  bas  qui  craignent  rhùmidité; 
alors  on  rabat  le  sarment  à  trois 
yeux  de  terre  au  lieu  de  deux,  et 
on  place  un  tuteur  pour  soutenir 
le  cep  les  deux  premières  années. 
Dans  les  terrains  secs  et  de  co- 
teau, on  forme  la  souche  à  0",tO 
ou  0",15  de  terre  environ. 

Quand  la  reprise  du  planlier 
a  été  bonne,  et  que  les  yeux  ont 
vigoureusement  poussé,  on  peut 
«isseoir  la  taille  dès  la  première 
année  ;  on  laisse  deux  coursons 
s'il  y  a  deux  sarments  sortis  de 
l'œil  le  mieux  placé  pour  la  nais- 
sance des  bras  de  la  souche,  et  on 
leur  laisse  deux  ou  trois  yeux 
francs;  il  vaut  mieux  laisser  trois 
yeux  que  deux,  si  le  plantier  est  vigoureux  et  le 
sol  fertile.  Tous  les  yeux  et  les  sous-yeux  pous- 
seront, répartiront  mieux  la  sève ,  leur  grosseur 
ne  sera  pas  disproportionnée  à  celle  du  jeune 
cep  et  le  vent  ne  renversera  pas  les  pousses. 

Autrefois  on  plantait  les  terres  les  plus  maigres, 
on  soignait  médiocrement  les  Jeunes  plants;  il 
en  résultait  un  faible  développement  des  bour- 
geons (1)  des  bcmtures,  alors  on  ne  lesjlaillait  pas 
quand  ils  étaient  trop  faibles,  ou  bien  on  taitlait  à 
un  seul  bourgeon  ;  le  sarment  qui  en  sortait  n'était 
pas  aussi  exposé,  par  trop  de  vigueur,  à  être  ren- 
versé. Aujourd'hui  les  soins  multipliés  dont  les 
plaotiers  sont  l'objet,  soins  qui  avancent  l'époque 
où  ils  commencent  à  produire,  obligent  à  multi- 
plier lés  yeux  qu'on  leur  laisse  pour  que  leur 
pousse  ne  soit  pas  disproportionnée  à  leur  gros- 
seur et  toujours  exposée  à  être  décollée  par  le 
moindre  accident. 

Jl  faut  avoir  soin  de  ne  tailler  les  jeunes  plan- 
tiers  qu'à  la  fin  de  mars  ou  aii  commenceuient 
d'avril,  selon  la  précocité  de  la  végétation,  afin 
qu'ils  soient  moins  exposés  aux  fâcheux  effets  des 
gelées  tardives.  Comme  ils  poussent  beaucoup 
plus  tût  que  les  vignes  faites,  leurs  bourgeons  se 
développeraient  trop  vite  s'ils  étaient  taillés  à  la 
même  époque;  ils  seraient  aussi  beaucoup  plus 


FtQ,  »:5  —  Tall.e 
de  la  première 
anDée  qui  pré- 
cède la  deuxième 
feuille. 


Fig.  976.  —Taille  de  la  deukiënie 
aoDée  qui  précède  la  troisième 
feuille. 
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exposés  aux  effets  des  grands  froids  s'ils  avaient 
lieu  au  moment  de  la  taille.  A  la  fin  de  mars  et 
en  avril,  les  grandes 
gelées  ne  sont  plus  & 
craindre,  et  les  ceps 
entrent  en  sève.  Celle 
qui  se  répand  quand 
on  taille  les  plantiers 
retarde  leur  pousse  et 
en  diminue  la  force; 
ils  sont  ainsi  moins  su- 
Jets  à  être  gelés,  et  plus 
tard  à  être  décollés 
par  le  vent.  On  taille 
aussi  en  mars  ou  en 

avril,  à  la  deuxième  et  à  ta  troisième  année  de 
taille.  Dans  les  années  suivantes,  il  n'est  plus  aussi 
nécessaire  d'observer  les  mêmes  précautions ,  et 
on  taille  les  plantiers  de  quatre  à  six  ans,  aussitôt  ' 
après  les  vignes  plus  vieilles. 

Au  commencement  de  la  troisième  année,  qui 
précède  la  troisième  feuille,  le  plantier  est  taillé 
pour  la  seconde  fois  ; 
on  donne  alors  aux 
ceps  deux,  trois,  ou 
quatre,  ou  six  cour- 
sons, selon  leur  force, 
et  on  leur  laisse  deux 
ou  trois  bourgeons 
francs,  s'ils  sont  vi- 
goureux et  en  bon 
terrain  bien  cultivé. 
Dans  tous  les  cas,  il 
faudra  laisser  deux 
yeux  francs.  C'est  l'an- 
née où  le  plantier  ris- 
que le  plus  de  perdre  ses  rameaux  par  le  décol- 
lage. On  évite  cet  accident  en  multipliant  les  cour- 
sons et  les  bourgeons. 

La  jeune  plante  a  tant  de  vigueur,  qu'elle  pousse 
sur  tous  les  yeux  et  les  sous- yeux  des  coursons 
qu'on  lui  laisse;  elle  pousse  même  sur  le  tronc 
de  la  souche.  Les  racines  se  développent  propor- 
tionnellement au  feuillage,  et  le  cep  s'enracine 
solidement  et  fortement.  On  ne  peut  obtenir  de 
pareils  résultats  par  une  taille  trop  courte  et  sur 
un  seul  courson,  les  premières  années,  comme  la 
pratiquent  encore  beaucoup  de  vignerons^  et  on 
s'expose  à  voir  les  plantiers  ravagés  par  le  vent  de 
la  manière  la  plus  fâcheuse.  Il  faut  réserver  aux 
terres  arides  et  mal  cultivées  de  pareilles  métho- 
des, encore  sont-elles  inopportunes,  car  elles 
gênent  le  développement  naturel  qu'il  faut  au 
contraire  favoriser  chez  les  jeunes  plantiei-s, 
tant  qu'ils  n'occupent  pas  le  sol  tout  entier. 

Au  commencement  de  la  quatrième  année,  on 
(aille  les  ceps  sur  un  bois  beaucoup  plus  fort  et 
plus  développé  que  les  années  précédentes  ;  les 
sarments  sont  généralement  gros,  vigoureux,  et 
la  membrure  de  la  souche  est  foimée.  On  fait  en 
sorte  de  l'équilibrer,  et  on  augmente  le  nombre 
des  coursons,  pour  le  porter  de  quatre  à  six,  selon 
la  force  des  sujets  (fig»  977).  On  règle  la  taille,  on 
donne  un  bourgeon  franc  et  le  sous-œil  dans  les 
terrains  pauvres,  et  deux  bourgeons  francs  dans 
les  autres. 


î^.  9:7.  ~  Taille  de  la  Iroi- 
•ièriie  année  qui  précède  la 
quatrième  feuille.  (Cep  rigou- 
reux en  terrain  fertile.)     • 
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Poar  les  aonées  suiiranies,  la  conduite  des 
plantiers  renlre  dans  les  principes  généraux  de 
la  taille  cle  la  vigne.  Ils  sont  alors  formés,  la  sou- 
che est  établie,  et  on  la  développe,  selon  le  sol, 
la  culture,  la  végétation  ou  les  accidents  de 
Tannée. 

Taille  4e  la  vig^e.  —  Une  fois  les  plantiers 
établis  et  entrés  en  rapport,  ce  qui  arrive  à  la 
quatrième  et  à  la  cinquième  feuille,  il  reste  à 
considérer  les  diverses  façons  et  cultures  que  re- 
çoit la  vigne  en  produit,  quel  que  soit  d'ailleurs 
son  âge. 

Quand  une  vigne  a  été  vendangée,  et  que  les 
premiers  froids  de  Tarrière-saison  en  ont  fait 
tomber  les  feuilles,  on  peut  la  tailler.  C'est  l'o- 
pération qui  commence  la  série  des  travaux  d'une 
nouvelle  année^  et  au  moyen  de  laquelle  on  pré- 
pare une  nouvelle  récolte.  En  général,  la  chute 
des  feuilles  n'est  complète  que  vers  le  15  no- 
vembre, quelquefois  plus  tard;  il  faut  attendre 
que  les  sarments  soient  entièrement  dépouillés 
de  leur  feuillage ' avant  de. tailler.  Tant  que  la 
feuille  tient,  le  bois  se  nourrit  et  se  renforce. 
Quelquefois  même  on  voit,' à  la  suite  d'automnes 
très-doux,  les  vignes  pousser  encore  dans.l'arrièrc- 
saison,  on  dit  alors  qu'elles  automnent;  dans  ce 
cas,  il  est  très-regrettable  qu'elles  soient  taillées, 
car  la  sève  est  en  mouvement,  et  elle  agit  sur  les 
yeux  qui  renferment  l'espoir  de  la  récolte  pro- 
chaine. Quand  les  sarments  sont  longs,  la  vé- 
gétation se  fait  sur  leur  extrémité,  et  si  un  iroid 
brusque  se  fait  sentir,  on  n'a  pas  à  redouter; 
comme  dans  le  premier  cas,  des  retours  de  sève 
quelquefois  désastreux. 

Épo««e  delà  taille.— La  taille  ne  commence 
donc  dans  la  région  méridionale  que  vers  le  15 
novembre,  lorsque  la  végétation  des  ceps  est  bien 
arrêtée^  et  on  la  pratique  tant  que  la  nouvelle 
sève  ne  se  met  pas  eh  mouvement,  c'est-à-dire 
jusque  vers  le  15  mai's.  A  cette  époque,  elle  est 
généralement  terminée.  Quand  on  taille  plus 
tard,  on  pratique  ce  qu'on  appelle  la  taille  à  séoe 
coulante:  cette  dernière  a  de  graves  inconvé- 
nients^ et  elle  est  partout  abandonnée,  à  de  rares 
exceptions  près. 

La  majeure  partie  des  vignes  est  taillée  en  dé- 
r.embre,  non  que  ce  soit  l'époque  la  plus  conve- 
nable^ mais  parce  qu'elle  facilite  "les  travaux 
subséquents,  pour  le  provignage,  la  fumure,  les 
terrassepients  et  les  façons  d'hiver. 

La  nécessité  et  la  rareté  de  la  main-d'œuvre 
obligent  d'ailleurs  à  tailler,  sans  perdre  un  ins- 
tant, pendant  toute  la  période  où  la  taille  est 
praticable  sans  de  grave.s  inconvénients,  c'est- 
à-dire  pendant  les  quatre  mois  qui  séparent  le 
15  novembre  du  15  mars.  On  a  généralement  soin, 
quand^  on  à  des  vignes  d'âges  très-différents,  de 
tailler  les  plus  vieilles  les  premières,  et  de  finir 
par  celles  dont  la  pousse  est  la  plus  précoce. 

Si  l'on  pouvait  choisir  l'époque  de  la  taille,  il 
Faudrait  préférer  sans  hésiter  la  fin  de  l'hiver, 
c'est-à-dire  le  mois  de  février,  alors  que  les  gros 
Troids  sont  passés,  et  que  le  tissu  du  sarment  a  ac- 
quis toute  sa  fciuieté. 


Il  faut  éviter  avec  soin  de  tailler  à  l'époque  où 
la  vigne  entre  en  sève,  car  elle  est  considérable- 
ment affaiblie  par  les  déperditions  de  liquide 
qu'elle  subit.  Les  jeunes  plantiers  supportent 
seuls,  sans  inconvénient,  une  taille  aussi  re- 
tardée. 

Dans  tous  les  cas,  quelle  que  soit  l'époque  do 
la  taille,  il  ne  faut  la  pratiquer  que  par  un  temps 
sèc  et  vif,  et  éviter  des  jours  de  fortes  gelées,  de 
pluie,  de  neige,  de  givre.  On  s'expose  aux  re- 
tours de  sève  et  à  la  perte  des  coursons  qui 
éclatent,  quand  on  néglige  ces  précautions.  Elles 
sont  d'ailleurs  faciles  à  observer,  car  les  grands 
froids  et  les  mauvais  temps  sont  de  courte  durée 
dans  la  région. 

Principes  de  la  taille  «fana  la  réf^ion.  — 

On  forme  les  ceps  en  souches  basses  comme  on 
vient  de  le  voir  aux  paragraphes  qui  concernent 
les  plantiers.  On  continue  tous  les  ans  la  môme 
taille,  en  plaçant  le  plus  souvent  à  l'extrémité  de 
chaque  bras  un  courson,  sur  lequel  on  taille  à 
un  ou  deux  yeux  francs ,  selon  la  fertilité  du . 
sol,  son  entretien,  sa  culture,  et  la  vigueur  des 
ceps.  On  laisse  plus  d'un  courson  à  chaque  bras, 
lorsque  la  force  de  végétation  de  la  vigne  le  per- 
met. ' 

On  fait  en  sorte  de  conserver  toujours  à, la 
souche  une  membrure  forte  et  régulière..  Cette 
précaution  est  indispensable,  car  les  souches, 
étant  régulièrement  espacées  et  disposées,  il  faut 
qu'elles  soient  maintenues  dans  un  juste  équili- 
bre de  fructification  et  de  végétation.  Les  cour- 
sons se  trouvent  ainsi  symétriquement  placés  et 
portés  sur  des  bras  d'une  hauteur  proportion- 
nelle à  la  force  du  tronc,  afin  d'empêcher  les 
fruits  de  traîner  par  terre  dans  les  cépages  à  sar- 
ments non  érigés. 

Ce  genre  de  taille,  d'une  si  grande  simplicité, 
se  prête  d'une  manière  admirable  aux  exigences 
du  climat  de  nos  départements  méridionaux,  et 
à  la  nature  des  cépages  qui  y  sont  cultivés. 

Ainsi  le  caractère  particulier  du  climat,  celui 
dont  il  faut  constamment  tenir  compte  dans  tou- 
tes les  opérations  de  culture,  c'est  la  sécheresse 
et  la  grande  chaleur  qui  régnent  pendant  trois 
mois,  du  15  juin  au  15  septembre;  ce  senties 
vents  secs  et  violents,  comme  le  mistral,  qui  y  sont 
dominants. 

Les  caractères  des  cépages  adoptés  sont  :  d'être 
tous  fructifères  sur  les  yeux  de  la  base  du  sar- 
ment ;  de  se  former  en  souches  basses  solidement 
membrées  avec  la  plus  grande  facilité. 

Aussi  la  taille  et  la  culture  sont-elles  combinées 
pour  laisser  le  sol  ombragé  et  couvert  par  les  ra- 
meaux des  ceps  pendant  les  ardeurs  de  l'été  ;  pour 
abriter  les  raisins  par  le  feuillage  même  des  ceps, 
tout  en  les  laissant  assez  près  de  terre  afin  de 
profiter  de  la  chaleur  réfléchie  par  le  soL  Les 
frtfits  sont  ainsi  garantis  contre  le  grillage  et  les 
insolations,  si  fréquentes  en  été,  et  la  terre  reste 
plus  fraîche. 

Les  coursons,  ne  portant  que  des  yeux  fructi- 
fères, sont  à  la  fois  branches  à  bois  et  branches  à 
fruit;  ils  se  chargent  d'une  foule  de  raisins,  bien 
distribués  autour  du  cep,  cl  suspendus  de  uia- 
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uiôre  à  recevoir  les  influences  favorables  de  Taîr, 
de  la  lumière  et  de  la  chaleur  (i). 

Ck>m binée  avec  la  rt^partilion  régulière  des 
ceps  à  la  surface  du  sol,  la  taille  en  souches  bas- 
ses a  permis  d'apporter  à  la  culture  de  la  vigne 
l'économie  la  plus  grande  qu'on  puisse  espérer, 
en  supprimant  les  échalas,  les  supports,  les  pin- 
cements, et  en  permettant  les  labours  au  moyen 
d'instraments  aratoii  es  conduits  par  des  bétes  de 
trait. 

Elle  permet  aux  ceps  d'atteindre  un  âge 
avancé;  en  d'autres  termes,  elle  assure  à  la  vigne 
une  longue  durée  et  une  production  satisfai- 
sante. Elle  permet  d'obtenir,  selon  le  sol  et  le  cé- 
page, et  avec  la  moindre  dépense  possible,  ou  des 
produits  très-distingués  d'une  haute  valeur  com- 
merciale, ou  des  récoltes  d'une  telle  abondance, 
que,  nulle  part,  elles  n'ont  encore  été  égalées. 

On  taille,  pour  former  les  coursons,  sur  les  sar- 
ments vigoureux,  les  mieux  placés  pour  laisser  le 
moins  possible  de  vieux  bois  sur  la  souche;  c'est  ce 
qu'on  appelle  tailler  le  vieux  bois  et  former  sur 
le  jeune,  parce  qu'on  coupe  le  bois  de  Tannée 


Fiff.  974.  —  Avaul  la  Uiile.      Fig.  979-  —  Apre«  la  taille. 

précédente.  Telle  est  la  règle,  afin  d'éviter  autant 
que  possible  l'accumulation  du  vieux  bois  sur  les 
ceps.  On  y  déroge  cependant,  lorsque  le  sarment 
inférieur  n'est  pas  assez  fort  pour  former  un  bon 
coùrson  fructifère,  ou  lorsqu'il  n'est  point  placé 
avec  assez  de  symétrie. 

Le  vieux  bois  qui  ebt  le  produit  successif  de  la 
taille  de  chaque  année,  finit  par  affaiblir  et  stéri- 
liser la  vigne,  lorsqu'il  est  trop  long  et  trop  noué  ; 
c'est  pour  cette  raison  qu'on  taille  de  manière  à 
ne  point  en  charger  trop  vile  la  souche.  C'est  en- 
core pour  la  même  raison  qu'il  ne  faut  pas  lais- 
ser trop  de  longueur  aux  coursons  ;  il  vaut  mieux, 
pour  obtenir  sur  une  souche  la  même  quantité 
de  rameaux  fructifères,  augmenter  le  nombre 
des  coursons  et  diminuer  leur  longueur;  plus 
tard,  il  est  toujours  facile  de  supprimer  ceux  qui 
sont  de  trop. 

Deux  yeux  francs  sont  généralement  laissés 
sur  chaque  courson;  l'expérience  a  prouvé  que, 
dans  la  plupart  des  .bonnes  vignes,  cette  pro- 
portion est  la  meilleure.  On  taille  sur  un  seul 
œil  franc,  les  ceps  faibles  ou  vieux,  qu'on  veut 
ménager  ou  remettre  à  Truil,  et  les  vignes  en 

(I)  Une  souche  vigoureuse  taillée  à  deux  yeux  Traocs,  et  le  aous- 
(Biit  peut  donner,  sur  chaque  courson,  3  rameaux  portant  cba> 
cuii  de  t  à  3  raisins;  6  coursons  donneront  18  rameaux  portant 
de  36  à  54  raisins.  Il  n*ebt  pas  rare,  sur  de  grandes  vignes  d'Ara- 
mon,  de  Terrets,  de  Grenache,  ete  ,  taillées  à  6  coursons  par 
kouclic,  de  trouver  eu  moyenne  îo  raÎMiib  sur  chacuuc  d'elles. 


terrain  maigre  qu'on  ne  fume  pas.  On  donne 
trois  yeux  à  certains  plantiers  d'une  très-grande 
vigueur,  et  qui  sont  capables  de  pousser  sur  cha- 
que œil.  Dans  les  vignes  ordinaires,  de  vingt  à 
quarante  ans  d'âge,  si  l'on  conserve  sur  la  souche 
de  quatre  à  six  coursons,  selon  l'usage,  et  qu'on 
taille  chacun  d*euxàtroisou  quatre  yeux,  le  plus 
souvent,  les  deux  derniers  seulement,  à  l'extré- 
mité du  sarment,  pousseront,  et  ceux  qui  sont 
placés  inférieurement  ne  se  développeront  pas, 
ou  ne  donneront  que  des  sarments  faibles;  ils 
formeront  du  "vieux  bois  qui  vieillira  le  cep 
avant  l'âge,  et  qui  en  généra  la  culture. 

La  taille  longue  à  plus  de  deux  bourgeons, 
abrège  considérablement  la  durée  de  la  vigne, 
surtout  quand  elle  est  vieille,  et  elle  diminue  la 
qualité  de  son  produit.  Une  vigne  jeune,  si  elle 
est  en  bon  terrain,  supporte  plus  facilement  une 
taille  allongée,  mais  elle  s'use  plus  vite. 

Les  vignes  qu'on  veut  épuiser  rapidement  pour 
les  arracher  ensuite,  sont  taillées  long  sur  leurs 
coursons,  c'ebt-à-dire  à  trois  ^yeîjx,  et  on  leur 
laisse  en  outre  des  sarments  ou  lacets,  qu'on 
plie  en  cerceaux  {fig.  980  et  981). 


Fig.  980.—  Souche  qu  uu  i«illc 
pour  l'épuiser  avant  de  l'ar- 
racher.—Souche  taillée  long, 
avec  ployow  en  cerceaux. 


Fig.  'J8I.— Souche  cbaq^ee  à  U 
taille,  avec  des  sarmenU  taillés 
long  à  cinq  bourdons. 


Ces  faits  sont  bien  connus  des  vignerons  expé- 
rimentés, et  il  suffit  de  les  rappeler  pour  justifier 
les  principes  de  la  taille  courte  et  en  souches 


Fig.  982.  —  i>uucbu  de  la  li^jure  983  api  es  la  taille. 

basses,  adoptées  dans  le  Midi.  La  taille  longue  ne 
convient  point  aux  vignes  en  souches  basses,  et 
c'est  avec  raison  que  les  vignerons  expérimentés 
la  considèrent  comme  très- dangereuse.  Produc- 
tive les  premières  années,  elle  détériore  la  qualité  . 
des  produits,  et  elle  finit  bientôt  par  épuiser  les 
ceps.  On  pourra  l'appliquer  aux  jeunes  vignes 
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I  our  eu  modérer  la  végétation  loi'squ*elle  est  Irop 
luxuriante;  aux  vignes  ^i  s'einportent  en  bois 
et  produisent  beaucoup  do  sarments  et  peu  de 
fruits  ;  H  celles  dont  on  veut  lircr  une  abondante 


récolte,  sans  ménagement  de  l'avenir,  et  enfin, 
comme  on  Ta  vu,  à  celles  qu'on  veut  arracher. 
Les  mômes  considérations  peuvent  s*étendre 
aussi  A  la  taille  tardive  à  sève  coulante. 


Fig.  9d3.  —  Souche  irAramoa  Je  Jix  à  douze  ans. 


On  exécute  la  taille  au  moyen  du  sécateur  ;  on 
en  a  de  grandeurs  variables  selon  qu'on  taille  les 
'  sarments  de  Tannée,  ou  les  vieux 
bois. 

Partout  on  a  abandonné  Tu- 
sage  de  la  serpe  ou  pândadouire 
en  languedocien,  pour  adopter 
le  sécateur,  qui  est  plus  expé- 
dilif,  plus  commo<}e,  moins  dan- 
gereux. 

Une  bonne  taille  doit  laisser 
sur  la  coupure,  les  bois  nets  et 
sans  onglets^  ni  éclats  ;  les  sar- 
ments enlevés  doivent  être  ro- 
gnés juste  à  leur  insertion  sur 
le  vieux  bois,  et  bien />«r^«,  c'est- 
à-dire  qu'il  ne  doit  pas  y  rester 
de  faux  bourgeons  ou  sous-yeux. 
Lea  coursons  doivent  être  taillés  sur  le  nœud 


r.y,  ys».  —Cour- 
ton  taillé  à  deux 
yeui  francs,  et  le 
faai  bourgeoo.^ 


fig.  SSii.  —  Souche  d'Ar^mon  de  quifiauic  «ma. 

placé  au-dessus  du  dernier  bourgeon  ;  celui-ci  est 


ainsi  protégé  par  toute  la  longueur  de  bois  que 
forme  l'autre  nœud  (fig.  985). 

Babatisements.  —  Quand  une  vigne  est  trop 
chargée  de  vieux  bois,  que  ce  dernier  est  taré, 
obstrué  par  des  parties  sèches  ou  vermoulues,  la 
végétation  s'affaiblit  beaucoup,  et  avec  elle  le  pro- 
duit en  raisins.  Si  les  ceps  conservent  encore  de 
la  vigueur,  ils  poussent  des  sarments  le  long  dos 
bras,  au-dessous  des 
parties  les  moins  ta- 
rées (fig.  988).  Ces 
sarments  sont  tou- 
jours plus  forts  que 
ceux  du  courson  ; 
il  faut  alors .  si  on 
veut  conserver  en- 
core longtemps  la 
vigne,  et  lui  rendre 
sa  vigueur,  ampu- 
ter le  bras  au-des- 
sus du  sarment  ad- 
ventif,  et  conserver 
celui-ci  pour  en 
faire  un  courson. 
Les  figures  98S   et 

989  donnent  une  idée  de  celle  opération  qu'on 
désigne  sôus  le  nom  de  rabaissement 

On  rabaisse  en  amputant  les  vieux  bois,  au 
moyen  de  gros  sécateurs  à  manches  de  0»,70  de 
longueur.  Les  ceps  sont  ainsi  remis  sur  du  bois 
jeune.  Ils  reprennent  une  nouvelle  force,  et  avec 
elle  leur  fertilité  première. 

Les  cépagfs  qui  repoussent  facilement,  comme 
TAramon,  le  Piquepoul,   le  Cbargemulel,  etc., 


Fiff.  M6. 
Sécateur  pour  la 
taille  de  la  vigne. 


Fig.  9i7, 
Pandadouîrc. 
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se  prêtent  mieux  que  les   autres  au  rabaisse 
ment,  car  on  trouve  toujours  sur  leurs  bras  des 


/ 


Fig,  080.  —  La  même  touche  aprè« 
le  rabaiuemenl. 


.fVy.  088.  —  Souche  vieille  avant  le  rat>aissement . 

sarments  ad veu tifs;  dans  les  autres  cépages,  il  est 
plus  long  et  difficile;  mais  il  réussit  également 

bien,  à  la  condi- 
tion de  fumer  et 
de  cultiver  d'une 
manière  conve- 
nable. 

Les  propriétai- 
res de  vignes  jeu- 
nes ont  peu  oi| 
point  de  rabaisse- 
mentsà  faire;  mais 
dans  les  vignes 
vieilles^  ils  sont 
indispensables 
pour  assurer  leur  entretien  et  leur  durée. 

La  meilleure  méthode  de  faire  les  rabaisse- 
ments est  d'y  procéder  peu  à  peu,  en  les  prépa- 
rant à  l'avance.  Ainsi,  lorsqu'on  trouve  un  sar- 
ment adventif  vigoureux  sur  un  bras  trop  long, 
dont  le  courson  s'affaiblit,  on  le  taille  en  courson  ; 
si  la  sève  se  détourne  sur  ce  dernier  et  qu'elle 
abandonne  lautre  (ce  qu'on  voit  aussitôt  à  la 
force  des  sarments),  l'année  suivante  on  rabaisse 
sur  le  courson  inférieur.  La  vigne  est  ainsi  mé- 
nagée, et  on  opère  à  coup  sûr.  Les  rabaissements 
pratiqués  sur  des  sarments  trop  faibles,  ou  mal 
placés,  fatiguent  beaucoup  les  ceps,  et  en  dimi- 
nuent le  produit,  quelquefois  pendant  plusieui^s 
années.  11  ne  faut  donc  les  fajre  que  prudem- 
ment. 

Ils  conviennent  aux  vignes  situées  en  bons  ter 
rains,  où  la  végétation  est  vigoureuse.  Ils  sont 
parfois  dangereux  dans  les  sols  maigres  qui  crai- 
gnent la  sécheresse^  quand  ils  ne  sont  pas  exé- 
cutés avec  beaucoup  de  ménagement. 

Taille  des  vigies  expesée»  amx  grêlées 
blanches.  —  Dans  les  terres  exposées  aux  ge)ées 
blanches  et  dans  les  sols  fertiles,  on  charge  la 
Bouche  d'un  ^rand  nombre  de  coursons,  et  on 
conEcrvo  bur  un  des  bras,  ou  sur  le  corps  de  cette 


souche,  un  ou  plusieurs  sarments,  qu'on  taille 
longs  à  quatre  ou  cinq  bourgeons  francs  (fig.  979). 
On  leur  donne  le  nom  de  lances,  pailles^  etc.  Cea 
pailles  ne  poussent  ordinairement  que  sur  leurs 
deux  yeu\  les  plus  hauts;  aussi  doivent-elles  être 
supprimées  à  la  faille  de  l'année  suivante.  Elles 
ne  doivent  pas  avoir  plus  de  quatre  à  cinq  nœuds, 
parce  que,  si  elles  sont  trop  longues,  leurs  fruits 
les  font  courber,  et  ils  traînent  par  terre. 

Les  ceps  taillés  avec  des  pailles  donnent  cer- 
taines années  d'énormes  quantités  de- vin,  quand 
ils  échappent  à  la  gelée;  mais  ils  éprouvent  une 
fatigue  qui  abrège  la  durée  de  la  vigne,  si  on  con- 
tinue à  les  conduire  d'après  ce  système.  On  peut 
cependant  tirer  un  bon  parti  de  ce  genre  de  (aille, 
soit  en  diminuant  le  nombre  des  coursons,  et  en 
I  ne  laissant  à  chaque  souche  qu'un  ou  deux  sar- 
ments, comme  pailles;  soit  en  suppiimant  les 
pailles  pendant  un  certain  nombre  d'années,  si  la 
vigne  est  fatiguée.  Quand  elles  sont  bien  placées, 
elles  diminuent  sensiblement  les  effets  désastreux 
des  gelées  tardives.  Ainsi,  lorsque  les  yeux  des 
coursons  et  ceux  de  l'extrémité  supérieure  des 
pailles  dont  détruits,  il  reste  encore  sur  ces  der- 
nières les  bourgeons  inférieurs  qui  sont  intacts. 
Ils  repoussent,  et  peuvent  donner  une  récolte  sa- 
tisfaisante. 

On  a  proposé  de  laisser  aux  vi&;nes  exposées  aux 
gelées  blanches,  un  sarment  auquel  on  conserve 
toute  sa  longueur,  et  qui  sert  de  branche  à  fruit, 
lorsque  les  bourgeons  des  coursons  sont  détruits. 
Ce  sarment  doit  Otre,  dans  ce  cas,  plié  en  arc  et 
attaché  aux  bras  du  cep;  il  donne,  en  effet,  un 
assez  grand  nombre  de  fruits;  mais  ils  réussissent 
moins  bien  que  sur  les  pailles  (qui  se  comportent 
comme  des  coui'sons),  et  ils  ont  l'inconvénient  de 
fatiguer  tellement  le  bras  de  souche  sur  lequel  ils 
sont  placés,  que  ce  dernier  est  exposé  à  périr;  de 
plus,  les  fruits  de  ces  longs  bois  sont  de  qualité  in. 
férieure  ;  ils  traînent  par  terre  et  sont  en  danger 
de  pourrir.  La  méthode  des  pailles,  qui  est  une 
sorte  de  transaction  entre  la  taille  longue  et  la 
taille  courte,  nous  paraît  donc  préférable;  elle 
est  avantageuse  dans  les  terrains  fertiles,  exposés 
aux  gelées  blanches,  mais  à  la  condition  de  sup- 
primer les  longs  bois,  si  la  vigne  paraît  fatiguée. 

Taille  tardive.  —  Les  ravages  causés  par  les 
gelées  blanches  ont  conduit  à  retarder  la  taille 
des  vignes  qui  y  sont  exposées  jusqu'au  moment 
où  les  bourgeons  de  l'extrémité  des  sarments 
commencent  à  pousser. 

A  cette  époque,  qui  correspond  ordinairement 
aux  premiers  Jours  d'avril,  les  ceps  sont  en  pleine 
sève,  et  en  répandent  abondamment  si  on  les 
taille;  on  dit  alors  que  la  taille  est  pratiquée  à 
scve  coulante,  par  opposition  à  la  taille  d'hiver 
qu'on  désigne  sous  le  nom  de  taille  sèche.  Quand 
on  a  taillé  à  sève  coulante,^la  végétation  subit  uu 
temps  d'arrêt  et  les  bourgeons  des  coursons  ne 
commencent  à  se  développer  qu'une  quinzaine 
de  jours  après..  On  réussit  ainsi  à  atteindre  les 
derniers  jours  d'avril,  et  on  échappe  aux  gelées 
blanches  qui  signalent  ordinairement  ce  mois. 

Quand  lès  gelées  blanches  ont  lieu  plus  tai  d, 
(ce  qui  arri>e  quelquefois),  la  taille  tardi\c  no 


Digitized  by 


Google 


CHAP.   IX.   -    DES  VÎGNES   DU  MIDI   DE  LA  FRANCE. 


325 


met  pas  les  vignes  à  l'abri  de  If  u.rs  atteintes,  et 
les  bourgeons  n'en  sont  pas  moins  détruits. 

La  taille  tardive  n'est  donc  pas  un  préservatif 
tout  à  fait  eflicace  des  gelées  blanches  ;  mais  son 
plus  grave  inconvénient,  est  dans  les  effets  désas- 
treux qu'en  éprouvent  les  vignes  où  elle  est  pra- 
tiquée. On  a  remarqué  qu'elle  les  affaiblit  gra- 
duellement, au  point  de  les  rabougrir  en  peu 
d*anDées,  et  qu*il  faut  alors  les  arracher. 

Le  remède  serait  donc  pire  que  le  mal. 

De  nombreuses  observations  ne  nous  laissent 
aucun  doute  sur  les  déplorables  effets  de  ce  genre 
de  taille.  Sous  son  influence,  les  meilleures  vi- 
gnes perdent  leur  vigueur  au  bout  de  trois  à  qua- 
tre années  ;  il  est  quelquefois  impossible  de  la 
leur  rendre,  malgré  le  retour  à  la  taille  d'hiver, 
malgré  la  suppression  de  nombreux  coursons,  leur 
raccourcissement,  et  de  bonnes  fumures.  Les  sar- 
ments restent  courts,  la  fertilité  des  ceps  dispa-i 
ralt,  et  leur  renouvellement  devient  nécessaire. 

Dans  les  vignes  de  bas-fonds,  exposées  aux  ge- 
lées de  printemps,  remploi  des  pailles  de  quatre 
à  cinq  nœuds  est  préférable  à  la  taille  tardive, 
qui  finit  par  ruiner,  graduellement  la  vigne.  La 
taille  à  sève  sèche  serait  préférable  aussi  malgré 
Tes  chances  de  gelée,  car  si  on  est  exposé  à  per- 
dre une  récolte  dans  uue  année  à  printemps 
froid,  on  conserve  au  moins  les  autres,  et  la  vi- 
gne ne  perd  point  sa  fertilité.  On  a  remarqué,  au 
contraire,  qu'après  une  gelée  la  récolte  suivante 
est  généralement  plus  forte. 

On  a  recours  dans  un  certain  nombre  de  loca- 
lités à  une  taille  intermédiaire  entre  la  taille  à 
sève  sèche  et  la  taille  à  sève  coulante.  Elle  con- 
siste à  enlever  en  hiver  tous  les  sarments  qui  ne 
doivent  pas  former  les  coursons.  Les  autres  sont 
conservés  et  ne  sont  raccourcis  à  deux  bourgeons 
francs  qu*à  l'époque  de  la  taille  à  sève  coulante 
[fig.  990). 

Uuoique  moins  mauvaise  que  la  taille  tardive, 


Fig.  990.  ~  Taille  iote rrotMiaire. 

nous  ne  saurions  cependant  recommander  ce 
terme  moyen  qui  s'en  rapproche,  car  les  vignes 
restent  affaiblies  par  la  déperdition  considéra- 
ble de  sève  qu'elles  subissent,  et  elles  finissent 
par  se  rabougrir,  lorsqu'elles  ont  perdu  la  pre- 
mière vigueur  de  leur  jeunesse. 

Il«  m^emtemr,  —  On  a  Vu  plus  haut  que  le 
sécateur  est  Tinstrument  au  moyen  duquel  on 
exécute  la  taille  de  la  vigne,  et  que  la  serpe,  au- 
trefois en  usage,  est  abandonnée. 

L'introduction  du  sécateur  dans  le  Midi,  pour 
la  taille  de  la  vigne,  remonte  &  quarante  années 
environ;  d*après  M.Uouîcarcn,  c'est  on  i823,que 


le  sieur  Laurent  Billot,  maréchal  ferrant  à  Saint- 
Félix  de  Lodez  (Hérault),  envoya  avec  des  séca- 
teurs de  sa  fabrication,  chez  M.  Cazalis  Allut,  les 
premiers  vignerons  qui  taillèrent  la  vigne  avec 
cet  instrument,  aux  environs  de  Montpellier. 

Son  adoption  a  été  un  des  moyens  de  perfec- 
tionnement les  plus  remarquables  de  la  culture 
de  la  vigne  dans  l'Hérault  et  les  départements 
voisins. 

Elle  a  facilité  le  travail  &  tous  les  points  de  vue; 
ainsi  elle  l'a  rendu  plus  expéditif,  car  on  taille 
deux  fois  plus  vite  avec  le  sécateur  qu'avec  la 
serpe;  elle  Ta  rendu  plus  facile  en  outre,  parce 
que  tout  homme  peut  tailler  au  sécateur  sans 
avoir  besoin  d'un  long  apprentissage,  comme 
cela  est  nécessaire  avec  la  serpe;  on  a  pu  dès  lors, 
à  mesure  des  besoins,  multiplier  sans  peine  le 
nombre  des  ouvriers  capables.  Avec  le  sécateur, 
tout  danger  a  disparu,  le  travail  est  mieux  fait, 
moins  fatigant,  et  il  peut  être  accompli  sans  bles- 
ser ou  ébranler  les  ceps  comme  avec  la  serpe  ou 
la  hachette. 

Nous  sommes  convaincu  que,  sans  l'adoption 
du  sécateur,  la  culture  de  la  vigne,  dansTHé- 
rault,  n'aurait  pu  s'étendre  conmie  elle  Ta  fait  et 
doubler  presque  en  quarante  ans. 

Le  sécateur  de  taille  courante  doit  être  léger, 
très-affilé  et  trempé  de  manière  à  no  jamais  s'é- 
brécher.  La  taille  doit  en  être  douce  et  ne  pas 
éclater  le  bois.  Le  clou  qui  sert  à  réunir  les  deux 
parties  doit  être  placé  aussi  haut  que  possible  et 
près  de  là  lame,  afin  d'augmenter  l'énergie  de 
l'instrument.  Celui-ci  doit  pouvoir  s'ouvrir  entiè- 
rement, afin  que  la  base  de  la  lame  puisse  servir 
aussi  bien  que  la  pointe.  On  donne  auxbranches, 
à  partir  du  clou,  une  longueur  de  0°',25.  La  dis- 
tance du  milieu  du  clou  à  ^a  pointe  de  la  lame 
est  de  0'",07;  la  lame  n'est  point  rapportée  sur  la 
branche,  et,  pour  plus  de  solidité,  elle  est  faite 
du  même  morceau  de  métal. 

On  manie  l'instrument  avec  les  deux  mains,  de 
sorte  qu'il  ne  doit  porter  ni  ressort  ni  mécanisme 
pour  le  faire  ouvrir. 

Les  maréchaux  et  les  taiHandiers  des  commu- 
nes^rutales  de  l'Hérault  le  fabriquent  dans  d'ex- 
rellentes  conditions;  il  coûte  de4  à  5  francs  se- 
lon l'habileté  et  le  soin  du  fabricant;  il  est  tou- 
jours garanti  comme  trempe  et  solidité. 

On  suit  les  mêmes  principes  pour  la  construc- 
tion des  gros  sécateurs.  On  renforce  surtout  ia 
force  de  la  lame,  et  on  la  trempe  avec  un  soin 
particulier,  pour  qu'elle  puisse  résister  à  l'ac- 
tion des  nœuds  de  bois  sec,  et  aux  efforts  consi- 
dérables qu'on  lui  fait  supporter. 

Un  homine  ordinaire  taille  couramment  avec  le 
sécateur  de  300  à  400  ceps  moyens,  dans  une  jour- 
née de  six  heures  de  travail  effectif.  Quand  il  tra- 
vaille à  la  tâche,  il  double  la  quantité  des  ceps 
qu'il  ferait  à  la  journée,  et  peut  facilement  en 
tailler  700  à  800.  Dans  lès  coteaux,  il  peut  même 
atteindre  le  chiffre  de  1,200  et  plus. 

La  taille  d'un  hectare  de  4,400  souches  moyen- 
nes, emploie  donc  M  journées  environ  à  2  francs 
l'une,  et  coûte  22  francs. 

Dm  pro^îgnmge.  —  Ou  exécute,   en  même 
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(empsque  ]a(ai1ie,leprovignagc,qui  sert  à  regar- 
nir les  vigoee  dans  lesquelles  quelques  ceps  ont 
succombé. 

On  pro vigne  en  choisissant  h  proximité  de  la 
place  vide  qu'il  faut  remplir,  une  souche  pourvue 
d*un  sarment  assez  long,  et  bien  placé  ;  on  com- 
mence par  fouiller  à  l'endroit  où  a  péri  le  cep, 
afin  d'extraire  conîplétement  les  racines  et  la 
souche  souterraine,  dont  on  désigne  l'extrémité, 
-en  languedocien,  sous  le  nom  de  CouideL  C'est  la 
.partie  inférieure  du  sarment  qu'on  a  coudée,  en 
plantant.  On  fait  ensuite  une  fosse  de  la  souche 
mère  au  point  où  il  faut  en  former  une  nou- 
velle, La  tranchée  doit  avoir  0"',25  de  profon- 
deur et  autant  de  largeur.  On  couche  le  sarment 
au  fond  et  on  le  fait  sortir  à  la  place  que  doit  oc- 
cuper le  nouveau  cep;  on  le  soutient  par  un 
tuteur  auquel  on  le  lie,  et  on  le  rabat  en  laissant 
sortir  deux  yeux  de  terre.  Quand  un  fort,  sar- 
ment sort  du  tronc  même  de  la  souche,  on  le 
choisit  de  préférence.  Dans  tous  les  cas,  on  évite 


Fig.  991 .  —  Sarment  proTÎgnc. 

de  prendre  ceux  qui  sont  placés  nu  bout  des  bras, 
à  la  place  que  peut  occuper  un  courson,  parce 
qu'ils  détournent  toute  la  sève  à  leur  profit  et  font 
périr  le  bras,  lorsque  plus  tard  on  détache  le  pro- 
vin  de  la  mère. 

On  a  soin  de  coucher  avec  précaution  le  sar- 
ment qu'on  provigne,  pour  ne  pas  le  casser  ou 
l'éclater,  et  de  préférence  par  un  temps  doux, 
afin  qu'il  ail  plus  de  souplesse.  Iji  gelée  et  le 
vent  sec  du  nord  facilitent  sa  rupture,  et  avant 
tout,  il  faut  éviter  cet  accident,  qui  rend  inutile 
tout  le  travail  de  fouille  déjù  fait. 

Pour  empêcher  le  sarment  de  pousser  sur  les 
premiers  yeux  de  sa  base,  on  les  enlève  tous,  de- 
puis sa  naissance  sur  la  souche,  Jusqu'au  point 
oi\  il  pénètre  dans  la  terre. 

On  couvre  le  sarment  au  fond  de  la  fosse  de 
O^i^lO  de  terre,  qu'on  serre  bien  contre  lui,  et 
par- dessus  on  fume  avec  une  corbeille  de  fu- 
mier de  7  à  8  kilogrammes.  On  finit  de  combler 
le  vide  en  couvrant  à  son  tour  le  fumier. 

La  façon  d'un  provin,  en  terre  franche,  coûte 
0',15,  non  compris  le  fumier.  Ce  dernier  vaut 
deO',08àO',lO. 

En  terrain  rocheux,  le  prix  de  la  maiu-d'œu\  re 
est  beaucoup  plus  élevé. 

La  meilleure  époque  pour  provigner  est  l'en- 
trée de  l'hiver;  le  séjour  du  sarment  dans  la  terre, 
longtemps  ava\it  qu'il  entre  en  végétation,  le 
dispose  à  s'enraciner  plus  vite  et  &  pousser  plus 
vigoureusement.  On  pro  vigne  cependant  jusqu'à 
l'époque  où  la  vigne  entre  en  végétation.  Le  pro- 
vin bien  soigné  donne,  la  même  saison,  de  deux 
à  quatre  raisins;  aussi  est-il  passé  en  proverbe 
qu^U  paie  son  fnnitre  dès  la  première  nnnée. 


On  taille  le  provin  comme  une  jeune  souche, 
et  on  ne  le  détache  de  la  souche  mère  qu'aprè? 
trois  ans.  11  forme  alors  lui-même  une  souche 
dont  la  durée  est  assurée. 

Quand  on  détache  le  provin  trop  tùt^  on  s*exposc 
à  le  voir  longtemps  végéter,  sans  profit.  Sa  souche 
reste  petite,  porte  peu  de  fruits;  elle  finit  même 
par  succomber. 

Le  provignage  dan^  les  terrains  secs  et  peu  fer- 
tiles, pratiqué  sur  des  souches  déjà  âgées,  les  fa- 
tigue tellement  qu'elles  dépérissent  et  finissent 
par  mourir.  Le  provin  reste  lui-même  chétif;  il 
en  résulte  une  double  perte  au  lieu  d'une  place 
regarnie.  Dans  ces  conditions,  on  remplace  avan- 
tageusement le  proiin  par  la  plantation  d'un 
plant  racine  de  deux  ans,  à  l'endroit  qu'il  faut 
regarnir;  on  procède  ainsi  qu'il  suit: 

On  commence  par  extirper  en  entier  la  vieille 
souche  moiie  ;  on  fait  ensuite,  à  la  place  qu*clle 
occupait  un  trou  de  0'",40  en  tous  sens.  On 
le  garnit  au  fond  de  terre  meuble,  prise  à  la 
surface  ;  on  plante  le  sujet  à  0'",30  de  profon- 
deur et  on  couvre  ses  racines  de  bonne  terre; 
on  ajoute,  par-dessus,  une  corbeille  de  fumier, 
comme  pour  le  provin,  et  on  nivelle  la  terre. 

Les  jeunes  souches  ainsi  plantées  entrent  en 
rapport  de  la  quatrième  à  la  cinquième  année,  et 
réussissent  parfaitement,  pourvu  qu'elles  soient 
convenablement  soignées.  Nous  avons  fait  de  cette 
manière  des  remplacements  depuis  douze  ans, 
et  ils  donnent  un  produit  très-satisfaisant. 

Cette  manière  de  regarnir  les  vides  est  moins 
coûteuse  que  le  provignage  (I),  et  elle  est  moins 
chanceuse  dans  les  vignes  tenues  au  labour.  Il  ar^ 
rive  fréquemment,  dans  ces  dernières,  que  le  soc 
accroche  le  jeune  provin  et  le  casse.  Il  est  alors 
perdu,  ainsi  que  le  fumier  et  le  travail.  Cet  ac- 
cident est  évité  par  le  remplacement'  direct  au 
moyen  d'un  nouveau  plant  racine.  Un  autre 
avantage  que  présente  ce  dernier,  lorsqu'il  s'agit 
de  vignes  plantées  de  divers  cépages,  c'est  qu'on 
choisit  la  variété  de  remplacement,  et  qu'on  n'est 
point  forcé  de  prendre  nécessairement  celle  du 
cep  le  plus  voisin,  qui  souvent  n'est  point  avan- 
tageuse.    * 

Dans  les  vignes  jeunes  et  vigoureuses,  le  pro\i- 
gnage  ne  présente  pas  pour  la  souche  les  mêmes 
inconvénients,  car  elle  n'en  éprouve  pasde  fatiguo 
sensible.  Aussi,  comme  le  provin  est  plus  précoce 
dans  ses  produits,  c'est  à  lui  qu'il  convient  d'avoir 
recours,  à  moins  qu*on  ne  veuille  faire  le  rem-» 
placement  par  un  cep  d'une  autre  variété. 

Bamaisafre,  li«ir«  «t  eiilèveiiieat  des 
•arment*.  —  Aussitôt  après  la  taille^  les  sar- 
ments sont  ramassés,  liés  et  sortis  de  la  vigne  par 
des  femmes  qui  travaillent  à  la  tâche. 

Elles  réunissent  d'abord  une  vingtaine  de  sar- 
ments qu'elles  lient,  ce  qui  forme  un  premier 
paquet  ;  ceux-ci  sont  ensuite  rassemblés  en 
fagots  de  8,  10  ou  12  paquets,  selon  leur  gros- 

(1)  Dam  Hes  terrains  de  garrigue,  los  trout  cobetde  0<",40  de 
côlé,  nout  rcvieuueiit  a  peiue  àO^JO;  Us  sont  crensés  sur  Ten- 
placement  d'un  ancien  trou,  qu'on  agrandit  à  peu  près  de  nnoitié. 
l't  sur  In  fouille  quM  Taut  pratiquer  pour  extraire  du  sol  la  sou- 
c\w  iiiurle. 
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seur;  verts,  ils  i  ^sent  environ  5  kilogrammes. 

Le  cent  de  fagots  coûte  à  lier  de  4  à  5  francs. 
Les  sarments  doivent  être  sortis  et  mis  en  tas  ré- 
guliers sur  le  bord  de  la  vigne,  prôts  à  être  enle- 
vés par  les  charrettes. 

Près  des  villes,  le  cent  de  fagots  vaut  de  J  à 
10  francs,  sur  place,  selon  les  années  ;  les  sar- 
ments payent  alors  unej>artie  de  la  taille,  quel- 
quefois môme  ils  en  couvrent  les  frais,  et  sont  un 
produit.  Loin  des  centres  de  population,  ils  ne 
▼aient  pas  même  ce  qu*ils  coûtent  à  ramasser,  et 
ils  sont  un  embarras. 

Alors,  on  a  voulu  les  employer  comme  engrais 
dans  les  vignes,  mais  la  difficulté  de  les  diviser 
convenablement  pour  ne  pas  gêner  les  cultures, 
n*a  point  permis  encore  de  leur  donner  écono- 
miquement cette  destination.  On  cherche  depuis 
quelques  années,  pour  l'Hérault,  à  construire  une 
machine  pour  diviser  à  bon  marché  les  sar- 
ments séparés  des  ceps  parla  taille;  malgré  des 
essais  de  nature  à  être  encouragés,  on  n'a  encore 
rien  trouvé  qui  soit  satisfaisant.  Néanmoins  le 
pix>blème  reste  à  Tétude  et  on  peut  espérer  qu'il 
finira  par  être  résolu. 

Dans  tous  les  cas,  il  n'est  pas  indifférent  de 
chercher  quelle  proportion  d'engrais  peuvent  re- 
présenter les  sarments  rendus  au  sol  qui  les  a 
produits. 

Si  je  consulte  les  tableaux  de  la  production  des 
sarments  dans  mes  vignes  pendant  les  cinq  der- 
nières années  (18o7-62)  (1),  je  trouve  que  dans  les 
bons  terrains,  le  produit  des  vignes  vieilles  (de 
quarante  ans  environ)  est  de  422  fagots  par  hec- 
lare,  lesquels  à  5  kilogrammes  l'un,  ^n.t  2,1 10  ki> 
logrammes  de  sarments  verts  ;  celui  d'une  vigne 
Jeune  de  quinze  ans  est  de  633  fagots^  soit  de 
3,160  kilogrammes  de  sarments  verts. 

Dans  les  terrains  secs  de  coteaux,  la  production 
a  été  la  suivante  : 

Vignes  vieilles  de  60  ans  d'âge  : 

252  fagots,  soit  à  5  kilogrammes  l'un,  1,260  kilo- 
grammes de  sarments  verts. 

Vignes  jeunes  de  16  ans  : 

277  fagots,  soit  à  5kilogrammes  l'un,  1,385  kiio- 
gfranunes  par  hectare. 

On  voit  que  les  vignes  je  unes,  dont  la  végétation 
est  la  plus  vigoureuse,  fournissent  aussi  plus  de 
sarments  ;  mais  la  diiTérence.  est  plus  sensible 
dans  les  bons  terrains  que  dans  les  coteaux.  Ainsi, 
tandis  que  dans  les  bons  terrains  la  diffi^rence  est 
de  50  p.  100,  dans  les  coteaux  elle  n'est  guère 
que  de  10. 

Nous  devons  ajouter  que  dans  les  vignes  vieilles 
en  bons  terrains,  la  production  du  vin  a  été  plus 
forte  que  dans  les  jeunes  de  30  p.  100,  et  que 
pour  celles  de  coteaux  elle  a  été  sensiblement  la 
cnéme. 

D'après  M.  Ladrey,  la  moyenne  des  cendrée  que 
roumit  le  sarment  desséché  est  de  2,90  p.  100. 

D'après  mes  expériences,  6  kilogrammes  de  sar- 
naents  secs  fournissent  100  grammes  de  cendre, 
soit  3,10  p.  cent  de  leur  poids.  Ces  mômes  cen- 
dres renferment  14>',80  de  potasse,  soit  vingt- 


(\)  Cet  Tîgoes  «ont  pUnléet  dans  ud  toi  calcaire  légèremenl 
Mlieens,  k  aons-tol 


cinq  millièmes  du  poids  des  sarments  et  7,780 
p.  100  de  leur  propre  poids. 

D'après  M.  de  Vergnette-Lamolte,  le  sarment 
frais  desséché  à  100  degrés  perd  53  p.  100  d'eau. 

D'après  M.  de  Gasparin,  il  renferme  à  l'état  sec 
0,23  p.  100  d'azote, et  0,09 p.  100  dépotasse. 

Les  sarments  frais  dosent  donc  : 

Azote 0,1081  p.  100 

Potaaae 0,550      —       (I) 

Or,  le  fumier  de  ferme  normal  frais  renferme, 
d'après  M.  Boussingault  : 

Atote 0,41 

Cendres  et  (erre 6.67 

Ces  dernières  renferment  en  alcalis,  potasse  et 
soude  7,  S  p.  100,  ou  5>',2  par  kilogramme  de 
fumier,  ce  qui  équivaut  à  cinquante-deux  milliè- 
mes du  poids  du  fumier. 

Ces  proportions  sont  pour  l'asote  quatre  fois 
plus  fortes,  et  pour  la  potasse  doubles  de  celles  quct 
présente  la  composition  du  sarment;  il  en  résulte 
qu'un  kilogriûmme  de  fumier  de  ferme  ordinaire 
peut  être  considéré  comme  au  moins  équivalent 
en  engrais  au  double  d'un  poids  égal  de  sarment; 
Le  fumier  de  ferme  a  u  ne  valeur  vénale  de  8  francs 
les  1,000  kilogrammes.  Les  sarments  divisés  ne 
peuvent  pas  môme  être  estimés,  comme  engrais, 
à  raison  de  4  francs. 

Si  l'on  évalue  que  les  frais  nécessaires  pour  les 
diviser,  afin  de  les  laisser  sur  le  sol,  soient  équi- 
valents à  ceux  du  liage  et  de  l'enlèvement,  on 
arrive  à  ce  résultat,  que  si  on  peut  vendre  les 
sarments  4  francs  les  1 ,000  kilogrammes ,  il  est 
préférable  de  les  lier  et  de  les  emporter.  Si  on 
les  vend  beaucoup  moins,  il  vaut  mieux  les 
abandonner  sur  la  terre. 

Ainsi  qu'on  l'a  vu,  le  prix  des  sarments  varie 
près  des  villes  entre  7  et  10  francs  les  500  kilos, 
soit  en  moyenne  17  francs  les  1,000  kilos.  11  y  a 
donc  grand  avantage,  dans  ce  cas,  à  les  faire  lier. 

Les  sarments  sont,  à  ce  prix,  un  excellent  com- 
bustible de  ménage,  dont  la  consommation  est 
assurée. 

Quant  à  la  quantité  d'engrais  potassé  que  repré- 
sentent les  sarments  qu'on  enlève  au  sol,  elle  peut 

être  annuellement  évaluée  à  (^)  ■*=■  1>055  k. 
de  fumier  de  ferme  ordinaire  pour  les  vignes  vieil- 
les de  plaines;  à  (^)  ==  1|K80  kilos  pour  les 
vignes  jeunes  ;  et  à  (^)  =  0)2  kilos  pour  les 
vignes  de  coteau. 

Une  fumure  ordinaire  de  fumier  de  ferme  qui 
dure  de  trois  à  quatre  ans  est  de  22,000  kilo- 
grammes par  hectare. 

Les  sarments  restitués  au  sol  peuvent  donc  être 
considérés  comme  formant  environ  du  cinquième 
au  sixième  de  l'engrais  potassé  qu'on  donne  à  la 
vigne  lorsqu'on  la  fume.  Sous  le  rapport -de  l'a- 
zote, l'équivalent  du  sarment  frais  est  encore 
moitié  moindre. 

Cette  proportion  est  minime  et  insuffisante 

(I)  D'«prèsll.  de  Gasparin,  cette  quantité  serait  de  0,477. 
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PARTIE  lïl.  -  ARBORICULTUHE  ET  HORTICULTURE. 


po\]r  pousser  à  la  production,  les  vignobles  assu- 
jettis à  une  riche  culture,  deslinée  à  fournir  des 
quantités  plutôt  que  des  vins  de  qualité;  mais  elle 
est  importanle  pour  ceux  qui  ne  sont  Jamais  fu- 
més, et  elle  pourrait  notablement  augmenter 
leurs  produits,  ainsi  que  leur  durée,  sans  ntiire  à 
la  qualité  du  vin.  11  faut  aussi  considérer  que 
dans  un  grand  nombre  de  cas  le  sarment  peut 
agir  sur  le  sol  mécaniquement,  en  le  divisant,  et 
avoir  sur  lui  une  action  très- favorable. 

l/emploi  du  sarment  dans  les  vignes,  comme 
engrais,  présenté  donc  un  intérêt  réel  ;  il  faut  ce- 
pendant ne  pas  Texagérer,  car  il  ne  pourrait  sup- 
pléer eflicacemcnt  à  la  fumure  qu'on  est  dans 
l'usage  de  donner  aux  vignes  fertiles. 

De  la  f  am«re  d«s  Tifnies  —  On  fume  les 
vignes  tout  Thiver,  aussitôt  que  la  taille  etl'enlè- 
vement  des  sarments  sont  effectués.  Cette  opéra- 
tion peut  donc  être  fkite  pendant  une  période  de 
quatre  mois,  du  comimencement  de  décembre  à 
la  fin  de  mars. 

Deux  méthodes  sont  usitées  : 

i*  La  fumure  en  plein,  qui  consiste  à  répandre 
l'engrais  sur  le  sol  et  à  l'enterrer  par  un  labour; 

2*  La  fumure  à  déchaussement^  qui  oblige  k  dé- 
chausser préalablement  les  souches;  on  dépose 
ensuite,  dans  Tauget  formé  à  leur  pied,  l'engrais 
qu'on  leur  destine. 

Cette  dernière  méthode  est  la  plus  répandue, 
et  elle  nous  paraît  supérieure  à  l'autre,  quoique 
plus  coûteuse. 

Elle  permet,  en  effet,  d'employer  sans  inconvé- 
nient/des engrais  de  toutes  les  formes,  volumi- 
neux ou  non ,  longs  ou  divisés,  et  de  les  répartir 
sur  chaque  cep  de  la  manière  la  plus  égale.  De 
plus,  l'engrais  est  mieux  couvert  et  conservé.  Au 
point  de  vue  cultural^  elle  conduit  à  donner  à  la 
vigne  une  des  façons  les  plus  avantageuses,  le 
déchaussement  à  large  ouverture,  dans  lequel 
sont  déposés  les  fumiers. 

On  peut  adopter  la  fumure  en  plein  pour  les  en- 
grais divisés  ou  pulvérulents,  comme  les  tourteaux 
réduits  en  poudre,  le  guano,  certains  fumiers  de 
bergerie  ou  d'écurie  à  pailles  courtes,  etc.  On  a  soin 
de  les  répandre  seulement  au  moment  du  labour, 
afin  qu'ils  ne  sèchent  pas  avant  d'être  enterrés.  Le 
labour  doit  être  effectué  à  l'araire  à  versoir  ou 
à  bras  d'homme;  dans  ce  dernier  cas,  il  faut  bien 
retourner  la  terre  à  plat,  et  la  niveler  à  mesure. 

Quand  on  déchausse,  on  exécute  le  travail  à  la 
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Fxg.  901.  —  Déchaussement  pour  la  fumure  en  plein. 

f  Ache,  soit  à  la  houe  pleine,  soit  à  la  pioche&  deux 
ou  trois  dents.  Il  convient  de  déchau*ser  de  ma- 


nière à  faire  toucher  entre  eux  les  augets,  et  à 
donner  à  ceux-ci  environ  0",18  de  profondeur 
moyenne. 

Le  sol  est  ainsi  cultivé  sur  la  moitié  de  sa  sur- 
face, et  particulièrement  sur  les  portions  qui  sont 
le  moins  soumises  à  Taction  des  instruments.  Les 
ceps  déchaussés  doivent  être  visités  et  purgés  de 
tous  les  rejetons  sortis  de  leur  pied,  et  qui  sont 
pour  eux  une  cause  d'affaiblissement.  Ces  reje- 
tons ne  sont  conservés  que  s'ils  se  produisent  vi- 
goureux, au  collet  de  souches  faibles  déjà  tarées; 
alors  on  les  taille,  afin  de  former  une  nouvelle 
souche  en  remplacement  de  l'ancienne. 

Le  déchaussement  à  large  ouverture  dans  les 
terrains  qui  n'ont  préalablement  point  reçu  de 
labours,  coûte  de  80  cent,  à  1  fr.  le  cent,  dans  les 
plantations  à  1",50.  Lorsqu'on  a  donné  un  labour 
à  l'araire,  qui  facilite  le  maniement  de  la  terre, 
le  prix  diminue  de  20  centimes  environ. 

Le  transport  du  fumier,  du  bord  de  la  vigne  à 
chaque  cep,  est  fait  par  des  femmes  ou  des  enfants, 
au  moyen  de  corbeilles  capables  de  contenir  en- 
viron iO  kiiogr.de  fumier  ordinaire.  C'est  le  poids 
qu'on  divise  en  deux  parties  égales,  de  manière  à 
fumer  deux  souches  par  corbeille.  Quand  on 
emploie  des  chiffons  ou  des  tourteaux^  le  travail 
marche  beaucoup  plus  vite,  car  on  fait  avec  une 
corbeille  de  chiffons  de  5  kil.  environ  iO  souches, 
et  avec  un  seau  de  tourteaux  on  en  fait  le 
double.  Dans  les  vignes  plantées  en  lignes  &  plus 
de  2  mètres,  les  chars  de  fumier  entrent  dans  les 
intervalles  et  déposent  l'engrais  par  petits  tas  à 
proximité  des  ceps.  Dans  les  vignes  plantées  en 
carré,  le  transport  du  fumier  ordinaire,  au  pied 
de  la  souche,  revient  à  25  centimes  le  cent,  et  il 
exige  un  nombreux  personnel,  ce  qui  est  un  grave 
inconvénient. 


««Mitités  ê^tmiipt9L%M  employées  pe«r 
famer  la  vlg^e.  —  Faaiiers  de  ferme.  —  On 

donne  à  chaque  souche  environ  5  kilogitimmes 
de  fumier  d'écurie  ordinaire;  chaque  hectare  en 
reçoit  donc  22,000  kilogrammes,  à  raison  de 
4,400  ceps  (plantation  en  carré  à  1",50). 

Cette  proportion  parait  être  la  plus  convenable 
dans  les  vignes  en  bon  terrain,  fumées  tous  les 
trois  ans.  Certains  propriétaires  emploient  quel- 
quefois des  quantités  doubles.  Dans  ce  cas,  outre 
que  la  fumure  s'élève  à  un  prix  très-élevé,  elle  a 
l'inconvénient  de  pousser  outre  mesure  à  la  végé- 
tation, ce  qui  contrarie  souvent  la  fructification, 
surtout  dans  les  vignes  jeunes,  et  d'influer  d'une 
manière  quelquefois  peu  favorable,  sur  la  qualité 
des  produits.  Dans  les  terrains  légers,  l'action  du 
fumier  est  très-énergique  et  peu  durable,  et  de 
si  fortes  proportions  rendent  les  inconvénients 
que  nous  venons  de  mentionner  encore  plus  gra- 
ves. Dans  les  terres  fortes,  ils  sont  moindres;  l'ac- 
tion de  l'engrais  et  sa  décomposition  se  font  plus 
lentement  ;  néanmoins ,  ils  doivent  être  pris  en 
considération,  car  il  est  bien  reconnu  que  les  vi- 
gnes se  trouvent  mieux  d'être  fumées  plus  sou- 
vent, et  avec  de  moindres  quantités  à  la  fois;  leur 
végétation,  leur  fruétification  et  la  quantité  do 
leurs  produits  sont  plus  régulières  et  y  gagnent 
sensiblement. 
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Pamiers  de  berf^eHe.  —  Quand  on  emploie 
des  fumiers  de  bergerie,  qui  sont  généralement 
beaucoup  plus  secs  que  ceux  d'écurie,  on  en  met 
par  souche  de  3  à  4  kilogrammes.  Cet  engrais, 
très-abondant  dans  la  région,  où  les  bétes  à  laine 
mettent  en  valeur  d'immenses  surfaces  incultiva- 
bles, est  aussi  un  des  meilleurs  qu'on  puisse  don- 
ner à  la  vigne.  Il  pousse  à  la  fructification  d'une 
manière  remarquable,  et  il  dure  au  moins  trois  ans. 

Lorsque,  dans  les  bergeries,  on  mélange  des 
terres  dans  les  litières,  on  donne  à  chaque  cep  en- 
viron 5  kilogr.  d'engrais  moitié  terre,  moitié  fu- 
mier; ce  mélange  forme  d'ailleurs  un  compost 
précieux  pour  la  vigne. 

Depuis  longtemps,  on  engraisse  des  moutons 
avec  des  marcs  de  raian  distillés,  dans  le  but  spé- 
cial d'en  obtenir  des  engrais  pour  les  vignes. 

Ce  genre  d'industrie  est  principalement  con- 
centré dans  le  Gard  et  l'Hérault,  et  plus  particu- 
lièrement dans  ce  dernier  département  On  es- 
time à  30,000  le  nombre  des  moutons  qui  sont 
engraissés  dans  les  seuls  vignobles  de  l'Hérault  ; 
ils  consomment  chacun,  outre  des  foins  de  ma- 
rais avec  un  peu  de  soo  ou  de  tourteau,  le  marc 
qui  a  produit  70  hectolitres  de  vin  ;  c'est  donc  le 
résidu  en  marc  de  plus  de  deux  millions  d'hecto- 
litres de  vin  qui  est  ainsi  utilisé. 

Cette  quantité  peut  recevoir  des  accroissements 
très-considérables^  car  le  département  de  l'Hé- 
rault est  actuellement  capable  de  produire  de  5 
à  7  millions  d*hectolitres  de  vin;  le  nombre  de 
bétes  à  laine  susceptibles  d'être  engraissées  sur 
son  territoire  par  les  marcs  pourrait  donc  tripler. 
Les  fumiers  de  ces  enlg;rais  de  moutons  sont  très- 
estimés  pour  leur  quaUté,  tandis  que  le  marc  l'est 
médiocrement.  Il  convient  donc  de  pousser  au 
développement  d'une  industrie  qui  augmente  con* 
sidérablement  la  valeur  d'un  résidu  très-abon- 
dant de  la  fabrication  du  vin,  et  qui  'sert  à  créer, 
outre  la  viande,  aliment  de  première  nécessité^ 
des  fumiers  meilleurs  et  en  plus  grande  quantité. 

Hâve*  d«  r«isiii. —  Quand  on  emploie  le  marc 
de  raisin  directement  comme  engrais,  on  eii  met 
une  corbeille  de  8  kilogrammes  par  spuche,  soit 
35^000  kilogrammes  par  hectare.  Comme  les 
marcs  sont  riches  en  azote  et  en  potasse,  une  pa- 
reille fumure  rend  au  sol  une  masse  importante 
d'éléments  favorables  à  la  vigne.  D'après  mes 
analyses,  le  marc  de  raisin  de  Launac  (1)  présente 
la  composition  suivante  : 

Eao  et  alcool 60.840  (deMéehé  à  lOOo) 

Cmdres f,550 

Aïole 0,924 

Antres  matièret  lèehet.  35,686 

100.000 

Les  cendres  renferment  26,6  p.  100  de  carbonate 
dépotasse,  soit  17,21  dépotasse,  ce  qui  donne  pour 
1  kilogramme  de  marc,  48',38  de  potasse. 

Un  kilogramme  de  marc  de  raisin  distillé  ren- 
ferme donc  : 

Aïole 9(%S4 

PtftasM  det  cendrci 4  ,38 

M)  lannae  ett  le  noai  du  domaine  que  je  potiède  à  15  kilo- 
miirct  à  l'ouest  de  Monlpcllier,  comoiuiie  de  Pabrègues. 


tandis  que  le  fumier  de  ferme  normal  contient 
par  kilogramme,  d'après  M.  Boussingault  (Écono- 
mie rurale^  t.  II,  p.  73  et  333)  : 

Azute 4r,10 

Potasse  et  soude  des  cendres. .    5  ,20 

Ainsi,  le  marc  de  raisin  est  un  peu  moins  richo 
en  alcalis  que  le  fumier  de  ferme  normal^  mais  sa 
richesse  en  azote  est  plus  que  double. 

Comme  on  en  donne  à  la  terre,  dans  une  seule 
fumure,  un  poids  très-considérable,  on  l'enrichit 
considérablement.  Cependant,  aux  yeux  des  pra- 
ticiens, le  marc  de  raisin  passe  pour' un  engrais 
médiocre.  Cette  opinion  ne  m'a  jamais  paru 
fondée,  car  dans  mes  terres ,  les  vignes  fumées 
avec  du  marc  de  raisin  ont  donné  de  remar- 
quables produits,  et  comme  on  le  voit  l'analyse 
justifie  ces  résultats.  Mais  ce  qui  pourrait  ex- 
pliquer jusqu'à  un  certain  point  la  réputation 
médiocre  du  marc  de  raisin,  comme  engrais,  c'est 
qu'il  se  décompose  lentement  et  qu'il  ne  pousse 
pas  à  la  végétation  ligueuse  et  foliacée,  comme 
les  engrais  dont  la  décomposition  est  plus  prompte. 
Il  sera  avantageux,  lorsqu'on  pourra  disposer  d'une 
grande  quantité  de  mai^c,  d'en  fumer  successive- 
ment toutes  les  terres  des  vignobles,  surtoutlesplus 
productives.  On  pourrait  encore  s'en  servir  pour 
enrichir  les  fumiers  de  ferme  dont  on  dispose,  en 
le  répartissant  sur  leurs  masses  en  couches  hori- 
zontales, qu'on  tranche  verticalement,  et  qu'on 
mélange  ensuite  en  chargeant  les  charrettes.  Il 
sert  ainsi  à  fumer  de  plus  grandes  surfaces^  puis- 
qu'il n'est  employé,  comme  les  fumiers,  qu'à  la 
dose  de  22,000  kilogramme  par  hectare  au  lieu 
de  35,000. 

To«rtea«z  de  yvalaMi  4»lfa|(tee«se««— Les 

tourteaux  de  graines  oléagineuses  sont  une  pré- 
cieuse ressource  pour  l'agriculture  de  la  région. 
Le  plus  grand  centre  de  fabrication  de  ces  tour- 
teaux, la  ville  de  Marseille,  est  placé  presque  au 
milieu  du  littoral  méditerranéen  de  la  France,  et 
l'importance  de  l'industrie  dont  les  tourteaux  sont 
un  des  produits,  tend  sans  cesse  à  s'accroître.  Il 
est  permis  d'espérer  que  dans  un  avenir  prochain 
les  autres  ports  du  littoral,  et  celui  de  Cette  plus 
particulièrement,  seront  aussi  le  siège  d'une  ac- 
tive fabrication  d'huiles  de  graines,  et  apporteront 
au  Midi  une  masse  de  tourteaux  de  plus  en  plus 
grande.  Il  y  a  quelques  années,  on  les  employait 
peu  ou  point  à  la  fumure  des  vignes,  surtout  en 
dehors  du  rayon  de  Marseille  et  d'Avignon.  Au- 
jourd'hui leur  emploi  tend  à  se  généraliser.  On  se 
sert  avec  un  égal  succès  des  tourteaux  de  sésame 
blanc  ou  noir,  de  colza,  d'arachide,  de  coton,  etc. 
On  les  emploie  concassés,  ou  mieux  réduits  en 
poudre  grossière,  au  moyen  des  moulins  à  tour- 
teaux qu'on  trouve  aujourd'hui  dans  tout  le  Midi, 
à  la  dose  de  demt-kil.  ou  3/4  de  kilogramme  par 
souche,  soit  2,200  à  3,300  kilogr.  par  hectare. 

Les  quantités  employées  varient  comme  le  prix 
du  tourteau  lui-même,  selon  sa  richesse  en  azolc 
et  en  acide  phosphorique.  Ceux  de  colza  sont  pro- 
portionnellement plus  chers,  à  cause  de  la  pro- 
priété qu'on  leur  attribue  de  détruire  certains 
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insectes,  et  notammentle  griboiiri^  lorsqu'ils  n'ont 
pas  été  .soumis,  dans  leur  fabrication,  à  une  tem- 
pérature trop  élevée  ;  ils  peuvent  alors  donner  lieu 
à  la  production  d'une  certaine  quantité  d*huile 
essentielle  de  moutarde,  qui  fait  périr  Vinsectc. 
Au  prix  moyen  de  14  fr.  les  100  kilogrammes,  la 
fumure  d'un  hectare  par  le  tourteau  coûte,  à 
raison  d'un  1/2  kilogr.  par  souche,  308  fr.  pour 
2,200  kilogrammes^  non  compris  les  ft*ais  de 
main-d'œuvre. 

Si  l'on  estime  le  fumier  ordinaire  &  8  fr.  les 
100  kilogrammes,  le  prix  de  l'engrais,  pour  2.200 
kilogramii^es,  sera  de  476  fr. 

La  quantité  d'azote  de  la  fumure,  estimée  en 
moyenne  à  raison  de  5  p.  1 00,  dans  le  tourteau 
'non  desséché,  sera  pour  2,200  kilogrammes  de 
1 10  kilogrammes,  et  dans  le  fumier  de  90^,2  seu- 
lement. 

Les  tourteaux  agissent  plus  promptement  et 
plus  activement  que  le  fumie^ ordinaire,  ils  pous- 
sent à  la  fois  à  la  fructification  et  à  la  végétation. 
Ils  conviennent  plus  particulièrement  pour  les 
vignes  fatiguées,  dont  la  végétation  a  besoin  d'être 
soutenue.  On  estime  la  durée  de  leur  action  à 
deux  années.  Comme  on  le  vcit,  c'est  un  engrais 
très-coûteux. 

Cliliroas  de  laine.  —  Les  chiffons  de  laine, 
de  même  que  les  débris  de  laine,  tels  que  ton- 
délies,  bourrettes,  etc.,  sont  depuis  longtemps  en 
usage  pour  les  vignes.  Ils  constituent  un  engrais 
de  premier  ordre,  dont  les  effets  sont  remarqua- 
bles sous  tous  les  rapports.  On  les  emploie,  comme 
les  tourteaux,  à  la  dose  d'un  demi-kilogramme 
par  souche,  soit  2,200  kilogrammes  par  hectare. 
On  les  étend  dans  l'auget  formé  par  le  déchausse- 
ment, et  on  les  couvre  ensuite  en  remettant  la 
terre  au  pied  de  là  souche. 

Lorsque  les  chiffons  sont  der  bonne  qualité  (ce 
qu'il  faut  toujours  vérifier)  et-qu'ils  ne  sont  pas 
trop  chers,  leur  emploi  est  avantageux.  Au  prix 
de  14  fr.  les  100  kilogrammes,  la  fumure  d'un 
hectare  de  vigne  coûte,  comme  pour  le  tour- 
teau, 308  fr.,  mais  la  durée  de  l'engrais,  qui  est 
estimée  à  cinq  ans,  est  beaucoup  plus  longue, 
et  compense  le  prix  élevé  de  la  première  dé- 
pense. Les  chiffons  de  laine,  dans  leur  état  ordi-^ 
naire,  dosent  17,98  p.  100  d'azote.  Cette  énorme 
proportion  explique  les  grands  effets  qu'ils  pt*o- 
duisent  fout  en  se  décomposant  lentement.  On  les 
emploie  -avec  avantage  dans  tous  les  terrains. 
Dans  ceux  qui  sont  le  plus  exposés  à  la  sécheresse, 
et  dans  les  fonds  argileux,  ils  divisent  le  sol,  et 
agissent  à  la  fois  mécaniquement  et  chimique- 
ment. 

Bn^als  dlTen.  — *  On  fume  encore  la  vigne 
avec  un  grand  nombre  d'autres  engrais.  Près  des 
marais  Roseliers,  aux  environs  des  étangs,  sur 
les  bords  du  Rhône  et  à  Saint-Gilles,  on  couvre 
le  sol  de  débris  de  joncs  et  de  plantes  paltistres; 
leur  action  est  surtoiit  mécanique,  et  en  outre  elle 
préserve  le  sol  des  effets  de  la  sécheresse  et  de  la 
grande  chaleur.  Leur  emploi  est  très-favorable 
et  avantageux. 

On  utilise  de  même  les  algues  des  étangs,  dans 


les  vignobles  qui  en  sont  voisins.  C'est  une  res- 
source assez  importante,  fort  estimée  dans  cer- 
taines localités,'  par  exemple  sur  tout  le  littoral 
du  grand  étang  de  Thau,  depuis  Balarue  jusqu'à 
Agde. 

D'après  nos  observations,  les  algues  n*altèreDt 
pas  le  goût  des  vins  blancs,  mais  elles  influent 
défavorablement  sur  celui  des  vins  rouges. 

On  a  proposé  l'emploi  de  récoltes  enterrées  en 
vert,  comme  des  vesces,  du  lupin,  etc.,  qu'où 
aurait  préalablement  semé  le  long  des  ceps  en  ]]• 
gnes.  Dans  les  plantations  en  carrée  de  pareils 
moyens  ne  sont  guère  praticables,  les  souches  ne 
laissant  point  d'intervalles  suffisants. 

Partout  où  la  vigne  occupe  tout  le  terrain  et  ne 
souffre  point  de  culture  intercalaire,  ce  moyen 
nous  parait  défectueux';  il  gêne  les  cultures  d'hi- 
ver^ si  favorables  à  la  vigne,  et  il  empêche  en 
temps  utile  celles  de  printemps  qui  lui  sont  in- 
dispensables. 

Un  engrais  assez  répandu  sur  certains  points  de 
la  région,  est  le  feuillage  des  buis  et  des  cystes, 
qu'on  trouve  en  abondance  dans  certaines  garri- 
gues à  portée  des  vignobles  ;  leur  emploi  est  avan- 
tageux à  tous  les  points  de  vue,  et  comme  amen- 
dements dans  les  terres  fortes,  et  comme  engrais 
riche  en  azote  et  en  potasse  ;  leur  durée  est  de 
trois  ans  environ.  Le  feuillage  de  buis  frais  dose 
1,17  d'azote  p.  100;  le  fumier  de  ferme  ordinaire 
ne  dose  qu^  0,41. 

Les  engrais  industriels  fabriqués  avec  une  foule 
d'ingrédients,  et  très-prOnés  par  leurs  auteurs, 
forment  une  catégorie  particulière  parmi  ceux 
qu'on  emploie  pour  la  vigne.  Us  agissent  généra- 
lement par  les  proportions,  d'azote,  de  potasse  et 
d'acide  phosphorique  qu'ils  renferment;  il  est 
donc  nécessaire  d'eu  connaître  la  composition 
pour  le^^  apprécier  d'une  manière  sérieuse,  et  on 
ne  dDîVies  acheter  que  sur  analyse.  On  peut  alors 
se  faire  une  idée  de  leur  valeur  probable,  en  les 
comparant  aux  engrais  dont  la  composition  et  l'ac- 
tion sont  bien  connues. 

,  Quel  que  soit  d'ailleurs  l'engrais  auquel  on  re- 
couiTa  pour  fumer  la  vigne,  la  première  condition 
qu'il  doit  remplir,  c'est  de  n'être  point  infect.  Tous 
ceux  qui  répandront  une  odeur  forte  et  désagréa- 
ble, seront  bannis  des  vignobles  jusqu'au  moment 
où  ils  l'auront  perdue,  et  où  ils  seront  suffisam- 
ment consumés.  Les  raisins  prennent  souvent 
les  mauvais  goûts  de  ces  engrais  et  donnent  alors 
des  vins  et  des  eaux-de-vie  de  détestable  qualité. 


terres  et  eompoets.  —  Les  terres  et  les 
composts  terreux,  surtout  lorsqu'ils  renferment 
des  cendres  de  végétaux,  agissent  sur  les  vignes 
<l*une  manière  très-favorable.  On  parvient  à  réta- 
blir de  vieilles  vignes,  tout  en  conservant  la  haute 
qualité  de  leurs  produits,  en  les  terrant  périodi- 
quement, {^artout  où  les  vignobles  sont  voisins  de 
vastes  terrains  vagues,  on  peut  se  procurer  beau- 
coup d'excellentes  terres  au  moyen  de  barrages 
établis  dans  le  fond  des  vallons  pour  arrêter  les 
limons  charriés  par  les  eaux. 

Les  terres  calcinées  provenant  de  terrains  éco- 
bués,  exercent  aussi  sur  la  vigne  et  sur  ses  pro- 
duits une  action  des  plus  favorables».  Elle  a  été 


Digitized  by 


Google 


CÏIAP.  IX.  —  DES   VIGNES  DU  MIDI   DE  Î.A   FliANCE. 


93i 


paHiculièrenienl  signalée  par  M.  i.  Pagezy;  il  a 
lait  voir,  entre  autres  efl*et8  remarquables/qu'elles 
augmenlent  la  spirituosité  du  vin. 

L'effet  de;s  terres  rapportées  dans  les  vignobles, 
a  le  grand  avantage  d'être  de  longue  durée,  pourvu 
qu'on  en  emploie  suffisamment,  par  exemple  de 
40  à  oO  mètres  cubes  par  hectare. 


Pertes. 


961 
30 


CTonsoB&mAilQM  de  la  vii^e  em  eagrais,  — 

Divers  auteurs  ont  déjà  examiné  quelle  quantité 
de  matière  sèche  est  enlevée  au  sol  chaque  année 
par  la  vigne,  au  moyen  des  récoltes,  ainsi  que  les 
principaux  éléments  dont  elles  sont  formées. 
Parmi  eux,  fllM.  de  Vergnette-Lamotte  et  Boussin- 
gault  ont  démontré,  le  premier  en  Bourgogne,  le 
second  en  Alsace,  que  la  vigne  enlève  au  sol  an- 
nuellement une  quantité  d'alcalis  moindre  qu'une 
récolte  de  blé,  de  pommes  de  terre,  de  bette- 
raves, etc. 

Nous  ferons  un  calcul  analogue  pour  les  vignes, 
du  Midi,  plus  particulièrement  pour  celles  dont  la 
fertilité  moyenne  est  considérable.  Ainsi,  certai- 
nes vignes  plantées  en  Aramon  en  bon  terrain, 
mais  hors  des  plaines  d'alluvion,  donnent  en 
moyenne  i20  hectolitres  de  vin  par  hect<ire.  Ces 
mêmes  vignes,  produisent  sur  la  même  surface, 
ainsi  qu'on  Ta  vu  plus  haut,  3,1 60  kilogrammes  de 
sarments. 

Il  résulte  d'un  grand  nombre  de  moyennes  que 
pour  un  hectolitre  de  vin,  le  raisin  des  terrains 
en  question  donne.  14  kilogrammes  de  marc.    - 

La  récolte  annuelle  fournit  donc,  en  produits 
qu'on  enlève  de  ces  vignes: 

Vin 120  heciol. 

Uarc 1,080  kilugr. 

Sarments 3,160      — 

I.cs  diverses  analyses  que  j*ai  faites  des  cendres 
extraites  de  vins  de  cette  nature,  m'ont  donné, 
par  litre,  selon  les  années,  depuis  2^^,020,  jusqu'à 
2^,840.  La  moyenne  entre  ces  deux  extrêmes  peut 
être  prise  pour  celle  des  cendres  d'un  litre  de  vin, 
qui  serait  alors  de  2k',43.  J'ai  trouvé  qu'ielles 
dosent  en  potasse  de  0c^^420  à  0s%402  p.  100,  soit 
de  0>%85  à  |k%20  de  potasse  par  litre  de  vin.  La 
moyenne  donne  par  litre  1  gramme  de  potasse  (I). 

L'analyse  d'un  vin  normal  des  environs  de  Mont- 
pellier, faîte  en  1856  par  une  commission  com- 
posée de  MM.  Bérard,  Chancel  et  Cauvy,  a  donné 
par  litre  de  vin,  2>%048  de  cendres,  dosant  en 

[l]  Yio  d'Araroon  de  Launac  : 

Ceudrei  de  t  lilre  de  vin  =  SRr,810 
Aujlyee  des  cendres  en  centièmes  : 

liatièret  insoiubles  dans  les  aciies 0.0  iO 

Silice 0,045 

Oxyde  de  fer,  alumine,'  acide  |>l)osphiirique.  0,185 

Chaux 0,0S8         i 

Magoéftie 0,027 

Pousse - 0,40î  (M 

Acide  ftulfuriqiie 0,06(^ 

Chlore 0,040 

Acide  carbonique .  0,185 


.  Celle  proportion  donne  14*^,10  de  potasse  par  lilre  du  lin. 


potasse  0>%425,  soit  par  lilre  de  vin  0>',85  (2). 

Quant  à  Tazote  contenu  dans  le  vin,  je  n'en  ai 
point  fait  le  dosage  ;  nous  trouverons  cependant 
des  indications  dans  l'analyse  du  vin  de  Saint- 
Georges,  près  Montpellier,  par  M.  Blaanderen, 
que  M.  Ladrey  rapporte  dans  sa  Chimie  appliquée 
àl* œnologie  {p.  562).  Un  décilitre  de  vin  de  Saint- 
Georges,  près  Montpellier,  renferme  0'^020  d'azote. 

Le  marc  de  raisin  de  Launac  renferme,  d'après 
mes  analyses  : 

Azote 0,024  p.  100 

rotasse  ^3, o,i62      ^ 

Les  sarments  frais  renferment  : 

Aiote '.....     0,1081  p.  tflo 

Potasse  (V).... 0,2*i0        ^ 

La  consommation  annuelle  en  azote  et  en  po- 
tasse, d'une  vigne  d'Aramon  dont  la  production 
moyenne  atteint  420  hectolitres  par  hectare,  ce 
qui  est  très-considérable,  serait  la  suivante  : 


raovncriON  pak  ukctakc. 

llO  hectolitres  via,  renferment.. 
1,680  kilogrammes  marc  de  raisin. 
3, {60  —  sarments  verts. . 


roTASSK. 

kîl. 

12,00 

7,76 

8,95 


Total 23,71 


kil. 

i,40  (5) 
15.42 
3,41 

21,23 


Quant  à  Tacide  phosphoriiiue,  les  analyses  quo 

(?)  Vin  de  Castolnau,  près  Montpellier  : 

Cendres  par  litre  de  tin  =  ÎRr,OlS. 
Composition  des  cendres  : 

I  Sulfate  de  potasse 0x^,2^0 


SoUibles. 


Insoluble!''. 


Carbonate  de  potasse 1' 

Phosphate  de  potasse 0 

(Silice  et  oxyde  de  fer 0 
Phosphates  de  chaux,  de  magnésie  et  d'a- 
lumine   0 

I  Chaux 0 

XMagnésie 0 


,092 
,064 
,080 

,376 
,064 
,044 


lsr,080 
Perte 0   ,068 

2    ,U4S 

(3)  D'après  mes  analyses,  composition  du  marc  de  raisin  frais: 

Eau  hygroscopique 57,5000 

Alcool  pur  en  puidfi 3,3400 

Cendres..; 2.WC0 

Azote O.W*0 

Matières  solubles  dans  rélher  et  l'alcool .  4,5100 

Cellulose,  CIO» 31,i:«50 


Total. 


10,0000 


Analyse  des  cendres  de  ce  mare  : 

(jirbouatc  de  potasse 2^,63 

—  de  chaux àl,00 

—  de  magnésie 3,20 

Acide  phosphoriquc  et  alumine 14,33 

Oxyde  de  fer 1,20 

Silice. 30,04 


TuTAL iOUfUO 

(4)  Je  n'ai  pas  dosé  l'acide  phosphoriqne  de  mes  sarments. 
D'après  H.  Boussinganlt,  les  cendies  de  ceux  qu'il  a  examinés  en 
\lsaee  en  renferment  10,4  p.  100. 

(5)  U  faut  encore  tenir  compte  des  quantités  d'asote  et  de  po- 
tasse contenues  dans  les  lies  et  le  tartre  qui  se  déposent  dans  les 
futailles  pendant  les  six  mois  qui  suivent  la  fabrication  du  Tin. 
Quoique  peu  considérables,  ces  quantités  viendraient  cependant 
augmenter  le  chiffre  auquel  nous  somioes  arrÎTé. 
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j'ai  données  font  voir  qu'il  n'équivaut  guère  qu'au 
tiers  du  poids  de  la  potasse  enlevée  au  sol  (1). 

Les  feuilles  ont  été  négligées,  car  elles  retour- 
nent dans  le  sol,  et  n'en  sont  point  emportées, 
comme  les  raisins  et  les  sarments. 

Ces  chiffres,  qui  s'appliquent  aux  plus  fortes  ré- 
coltes moyennes  des  vignes  fécondes  du  Midi,  prou- 
vent comme  l'avait  déjà  démontré  M.  Boussin- 
gault,  que  la  vigne  enlève  au  sol  moins  de  maté- 
riaux minc^raux,  et  aux  engrais  et  à  l'atmosphère 
moins  d'éléments  que  la  plupart  des  récoltes  or- 
dinaires que  produit  une  terre  cultivée. 

11  est  vrai  que  les  vignes  plantées  en  Aramon 
donnent,  dans  certaines  années  extraordinaires, 
des  récoltes  doubles  de  la  moyenne  que  nous 
avons  indiquée,  et  que,  dans  ce  cas,  il  faut  sinon 
doubler,  au  moins  augmenter  en  forte  proportion 
les  quantités  de  potasse  et  d'azote  contenues  dans 
les  produits  enlevés  à  la  vigne,  mais  on  est  en- 
core loin  des  doses  d'alcalis  contenues  dans  une 
récolte  de  pommes  de  terre  ou  de  betteraves, 
et  des  doses  d'azote  contenues  dans  la  luzerne  (2). 

Le  froment,  à  raison  de  17  hectolitres,  et  l'a- 
voine, de  28  hectolitres  à  l'hectare,  enlèvent  à 
peu  près  autant  de  potasse,  mais  ils  consomment 
plus  d'azote.  Il  faut  ajouter  encore  que  j'ai  consi- 
déré le  cas  des  produits  moyens  les  plus  élevés, 
dans  des  vignes  en  bon  sol,  bien  cultivées  et 
suffisamment  fumées,  et  que  ces  conditions  com- 
parées à  l'ensemble  des  vignobles,  peuvent  passer 
pour  exceptionnelles. 

En  effet,  la  moyenne  des  produits  des  vignes  de 
plaines  fertiles  est  estimée  de 90  à  1 00  hectolitres  de 
>'in  par  hectare;  celle  des  terrains  ordinaires  bien 
cultivés  et  entretenus  varie  de  50  à  60  hectolitres. 

Les  coteaux  varient  de  20  à  30,  et  ne  dépassent 
guère  35  hectolitres;  quand  on  ne  fume  jamais  et 
que  la  culture  est  négligée,  ces  produits  dimi- 
nuent beaucoup. 


Dans  tous  les  cas,  si  on  les  prend  pour  moyenne 
et  qu'on  leur  applique  les  calculs  que  nous  avons 
faits  plus  haut  pour  connaître  la  consommation 
de  la  vigne,  on  verra  que,  dans  la  plupart  des  cas, 
cette  dernière  se  réduit  beaucoup.  Si  Ton  admet, 
en  moyenne  générale,  le  chiffi*e  de  35  hectolitres 
par  hectare,  qui  nous  parait  encore  élevé  pour  la 
région,  il  faudra  réc|uîre  de  plus  des  deux  tiers 
les  chiffres  trouvés  plus  haut.  On  tombe  alors, 
pour  la  potasse,  sur  des  chiffres  inférieurs  à  ceux 
de  M.  Boussingault.  ^ 

Ce  qui  précède  démontre  que  si  la  vigne  a  moins 
besoin  d'engrais  que  les  récoltes  de  racines,  de 
fourrages,  de  légumineuses,  de  céréales  qu'on 
demande  au  sol,  et  que*  s'il  ne  convient  pas  de  la 
fumer  à  doses  trop  considérables,  les  cépages  fer- 
tiles enlèvent  cependant  à  la  terre  une  assez  forte 
proportion  des  matériaux  les  plus  indispensables 
à  la  formation  de  leurs  produits,  pour  avoir  be- 
soin d'éire  régulièrement  soutenus  par  de  bonnes 
fumures. 

Ces  proportions  s'approchent,  en  effet,  pour 
l'azote,  de  celles  qu'on  trouve  dans  une  récolte 
moyenne  de  céréales,  blé  ou  avoine,  et  elles  sont 
équivalentes  pour  les  quantités  de  potasse  et  d'a- 
cide phosphorique.  C'est  dans  le  vin  et  le  marc, 
c'est-à-dire  dans  le  raisin,  qu'on  trouve  surtout 
accumulés  la  potasse,  l'acide  phosphorique  et 
l'azote. 

Le  marc,  qu'on  peut  rendre  ausol^  est  de  beau- 
coup le  plus  riche  en  azote;  c'est  une  particula- 
rité qu'il  ne  faut  point  perdre  de  vue.  Le  sarment 
est  au  contraire  relativement  pauvre,  et  c'est  ce 
qui  indique  qu'on iie  doit  pas  en  attendre  de.  bien 
grands  effets  comme  engrais^ 

Si  l'on  compare  les  proportions  de  potasse,  d'a- 
zote et  d'acide  phosphorique  enlevées  au  sol  par 
la  vigne  avec  celles  qui  lui  sont  rendues  par  les 
engrais,  on  trouve  les  résultats  suivants  : 


NATURB  DES  ENGRAIS. 

Hil 
par  100  kil. 

de  Peagraif 
par  hectare. 

nii 

de  l'engraU 
par  année 
cl  par  hi^cl. 

peumeisocn 

données 
par  année  et 

âMTI 

par  année 

et 

par  heclare. 

1  nosPMii^. 

par  année 

et 

par  hectare. 

Fumier  de  ferme  ordinaire. .  21,000  kil.  bu  3  ans. 
Fumier  de  ferme  du  Midi. ...               id . 
Fumier  de  mouton 18.000  kil.  en  3  ans. 

tt. 

0,80 
1,00 
1,25 

14,00 
0,60 

14,00 

fr. 
176,00 
220,00 
225,00 
308,00 
210,00 
308,00 

fr. 
5V.(»0 
73.00 
75,00 
154.00 
70,00 
61,50 

kil. 
38.1 
40.8 

? 

T 

51.1 

? 

kil. 
30,1 
54,6 
66,6 
59,4 
98,8 
50,0 

kil. 
15,1 
20,0 

î 
32,75 

? 
7 

Tourteaux  de  colza    ..  .....     St200kil.  en  S  ans. 

.  Marcs  de  raisin 35,000  kil.  en  3  ans. 

Chiffons  de  laine 2,200  kil.  en  Sans. 

Dans  les  départements  du  Midi,  les  fumiers  de 
ferme  étan^  plus  secs  que  ceux  du  Nord,  et  coû- 

(1)   M.    BousaingauU  a   obtenu   les    résultats  suivants  pour 
une  vigne   du  Bas-Rhin  de   170  ares,    en  terrain    calcaire  : 


oit  par  hectare...        33*»  esairaaot  7,10 
Mare  séché  à  Vair,  492k,  soit 

par  hectare 290k      _  2,73 

Saiments,  2,624k,  Soit  |iarhect.  1,543      —  6,7j3 


2,05 

1,33 
3.91 


16,61 


L^azole,  calculé  d'après  les  données  qui  m'ont  servi  de  bafe. 
ne  s'élèverait  pour  les  produits  mentionnés  qu'à  4k,99  par  heet. 

Vin,  33  heclol « 0>>,66 

Marc,  290  kiluKr 2    ' 

Saritieiits,  1,513  kilogr... 


.0»»,66     ( 
2  ,67     }    4k,P9. 
I  ,66     ( 


tant  environ  1  fr.  les  iOO  kilogrammes,  c'est  la 
deuxième  ligne  plutôt  que  la  première  qu'il  con- 
vient d'adopter  pour  titre  et  valeur  de  la  fuhiure 
au  moyen  de  cet  engrais. 
Pour  établir  ce  tableau,  nous  nous  sommes 


(2)  SilBSTAMCES. 


Pommes  de  terre. 

,       (Grain. 
'••  (Paille. 
Li.zerne  sèche. . . . 


Avoine  . 


Betteraves. 


BBCOLTB 

par 

hectare. 

kil. 
2,800 

11,343 
3,0. S2 
1,341 
1,800 
8.000 

20.000 


^OTABSK 

conlcnuet. 

kil. 
63,5 

8,1 
15,1 

5,5 
18,9 

» 

89,9 


ABOTK 

contenu. 

kil. 
46,3 
26,4 

9.0 
23,3 

5.1 

^88,0 

53,9 


kil. 
13,9 
12,9 

5,2 

6,4 

1*9 

? 

1,20 
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servi  des  analyses  de  M.  Boussiagault  pour  les 
fumiers  de  Terme,  de  mouton,  et  les  chiffons  de 
laine;  de  celles  de  M.  Girardin,  pour  le  tour- 
teau de  colza  (t),  et  des  nôtres  pour  le  marc  de 
raisin. 

On  pourra  étendre  ce  tableau  aulant  qu'on  le 
voudra»  selon  les  4ivers  engrais  à  employer,  dès 
qu'on  en  connaîtra  la  composition. 

AJnsi  qu'on  le  voit,  les  fumures  qu*on  donne  à 
la  vigne  sont  généralement  plus  que  suffisantes 
pour  remplacer  les  pertes  que  Tenlèvement  des 
récoltes  fait  subir  au  sol,  si  elles  sout  régulière- 
ment administrées.  Cependaqt  il  est  probable  que 
les  tourteaux  et  les  chiffons,  s'ils  étaient  exclu- 
sivement employés  dans  des  terrains  1égei*s,  pau- 
vres en  potasse,  ne  compenseraient  pas  les  pertes 
du  sol,  et  que  celui-ci  s  appauvrirait  assez  vite; 
ils  conviendraient  donc  de  préférence  aux  ter- 
rains argileux  ou  forts  dans  lesqueh  abondent  les 
éléments  potassiques. 

Les  marcs  de  raisin  sont  au  contraire  tn^s-favo- 
râbles  pour  enrichir  le^  sol  de  toute  manière,  et 
leur  emploi  pourrait  é'tre  très-avantageusement 
combiné  avec  celui  des  tourteaux. 

Bst-il  avABtoiircvx  A«  faner  le«  vignes  f  — 

Les  détails  qui  précèdent  permettent  d'apprécier 
dans  quelles  proportions  on  peut  utilement  fu- 
mer les  vignes  dans  Je  liidi. 

Mais  pour  résoudre  la  question  complexe  qui  est 
en  tête  de  ce  paragraphe,  il  faut  tenir  compte  des 
conditions  dans  lesquelles  on  voudra  produire  le 
viu,  et  de  la  nature  du  terrain  dans  lequel  sera 
cultivée  la>igne. 

On  a  contesté  qu'il  fût  avantageux  de  la  fumer; 
un  homme  dont  les  opinions  reposent  sur  une 
longue  expérience  viticole,  M.  Cazalis-Allut,  a  sou- 
tenu cette  thèse.  D'après  lui,  les  frais  considéra- 
bles auxquels  oblige  la  fumure  de  la  vigne  nti 
sont  point  suffisamment  remboursés  par  l'aug- 
mentation des  produits.  Sans  vouloir  entrer  de 
nouveau  dans  les  détails  de  cette  question  (et  ap- 
porter des  exemples  d'ailleurs  difficiles  à  trouver, 
car  ils  doivent  s'étendre  à  des  périodes  de  vingt 

11)  Extrait  du  Mémoire  de  M.  J.  Girardia,  Sum  la  coarosiTioM 
BUTooi^TBAOx  {Joumal  d'agriculture  pratique^  t.  11,  année  1862, 
p.3«). 

coMPosmo.N  Sun    1,000  parties  dks   tourteaux 

DU  COMMERCE 


*  S 

.1'    ^ 

.: 

g 

TOU|ITBAUX 

M 

3 

D 

il 

1 
1 

2e 
s 

=f 

D'araehide 

120 

lîO 

710 

80,7 

50 

2,7 

12 

Oecaméline 

145 

Ifî 

751 

55,7 

82 

0,98 

42 

De  chantre 

138 

63- 

694 

62,0 

105 

5.77 

71 

De  colza  ordiuairc 

132 

141 

66t 

55,5 

65 

1.3 

65 

Id.    deBombiy. 

67 

105 

738 

56,5 

90 

3,5 

53 

De  cotonnier. . . . 

112,5 

63,5 

765 

40.8 

59 

4 

45,5 

De  faine 

140 

40 

758 

45 

62 

1,24 

21 

De  lin 

liO 
145 

120 
75 

700 
732,5 

60 
45 

70 
47,6 

7 
3.2 

49 
38,7 

Deniger 

D'œillelle 

110 

142 

623 

70 

125 

6.2 

36 

De  palmiste 

60 

170 

715 

23,8 

55 

3,3 

2i,3 

De  pignon  d'Inde. 

100 

145 

710 

34 

45 

0,8 

26,5 

De  ricin 

125 

-0 

730 

38,3 

75 

12,5 

53^ 

De  sésame 

110 

130 

665 

53,7 

95 

5,7 

32 

à  trente  ans  au  moins)>  nous  dirons  que  les  pra- 
ticiens qui  recherchent  partout  l'engrais  avec  tant 
de  soin,  et  le  payent  si  cher,  ont  résolu  la  ques- 
tion affirmativement,  au  point  de  vue  des  quan- 
tités de  vin  à  produire.  Sans  doute  il  faut  propor- 
tionner le  fumier  au  sol;  dans  les  terrains  arides, 
sans  cesse  exposés  à  souffrir  de  la  sécheresse^  et 
cependant  suffisamment  pourvus  de  potasse,  il  ne 
faut  pas  s'attendre  à  obtenir  des  engrais,  de  grands 
effets;  notre  opinion  pourrait,  dans  certains  cas 
de  cette  nature,  être  conforme  à  celle  de  M.  Ca< 
zalis  ;  mais  dans  les  sols  capables  de  résister  è  la 
sécheresse,  où  la  végétation  est  plus  riche,  l'en- 
grais est  indispensable  pour  soutenir  une  produc- 
tion considérable.  Sans  lui,  elle  n'est  pas  possible, 
et  elle  se  réduit  alors  à  de  faibles  proportions  au 
détriment  du  travail  et  du  capital  représenté  par 
le  sol. 

Lorsqu'il  s*agira  de  produire  des  vins  communs 
destinés  &  être  consommés  dans  le  courant  de  la 
première  ou  de  la  deuxième  année,  et  auxquels  on 
demande  des  propriétés  hygiéniques  alimentaires 
et  fortifiantes,  plutôt  que  l'agrément,  le  bouquet, 
la  perfection  particuliers  aux  vins  fins,  l'emploi 
des  engrais  sera  avantageux,  car  il  ne  diminuera 
pas  sensiblement  la  qualité  et  la  valeur  du  vin,  et 
d^ns  un  grand  nombre  de  cas  il  peut  en  doubler 
la  production. 

Dans  le  cas  de  terrains  à  vins  fins,  et  lorsqu'il 
s'agira  de  produits  de  haute  valeur^  dont  on  re- 
cherche avant  tout  la  perfection,  l'usage  des  en- 
grais devra  se  borner  aux  proportions  in4ispensa- 
bles  pour  soutenir  suffisamment  la  végétation  et 
la  fructification  des  ceps,  et  ne  point  altérer  la 
qualité  de  leurs  fruits.  Dans  ces  vignes  l'usage 
des  engrais  pourrait  être  une  mauvaise  opéra- 
tion, et  une  augmentation  de  produit  ne  supplée- 
rait point  à  la  diminution  de  qualité. 

Enfin,  nous  pensons  ^u'il  faut  proportionner 
la  quantité  d^engrais  &  la  production  moyenne 
du  sol  et  du  cépage.  Un  compte  exact  des  pro- 
duits de  chaque  parcelle  donnera  au  propriétaire 
de  sûres  indications.  Aux  cépages  très-fertiles, 
comme  l'Aramon,  leTerret-bourret,  IkCarignane, 
le  Grenache,  dans  les  sols  profonds,  les  fumures 
soutenues.  Aux  cépages  plus  fins,  comme  les  Mor- 
rastels,  l'Espar,  le  Ginsaut,  l'Œillade,  l'Aspiran, 
les  Muscats,  les  Glairettes,  etc.,  dans  les  coteaux 
où  ils  se  plaisent,  les  engrais  ménagés,  à  petites 
doses,  l'emploi  des  terres  et  des  composts. 

Nous  ne  terminerons  point  ces  considérations 
sans  parler  de  l'influence  qu'exerce  le  travail  sur 
la  vigne  conjointement  et  comparativement  à  celle 
des  engrais.  M.  de  Gasparin,  recherchant  quelle 
est  la  quantité  de  vin  que  produisent  les  départe- 
ments où  on  ne  fume  pas  absolument  les  vignes, 
trouve  pour  13  départements,  12  hectolitres  01 
par  hectare;  soit^  en  compte  rond,  13  hectolitres 
par  hectare.  Parmi  les  dépai-tements  cités,  figu- 
rent :  Les  Pyrénées-Orientales,  pour  M  hecto- 
litres 50,  et  le  Vaucliise  pour  16  hectolitres,  qui 
l'un  et  l'autre  appartiennent  à  la  région  méridio- 
nale.  Ges  chiffres  rapportés  aux  terrains  ordi- 
naires plantés  en  vignes,  et  assujettis  à  une  bonne 
cuUtirc,  nous  paraissent  trop  failles,-  et  le  rôle 
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imporlant  et  prépondérant  de  la  culture,  relati- 
vement à  la  pcoduction  de  la  vigne,  ne  nous  pa- 
rait pas  suffisamment  apprécié.  Dans  THérault, 
des  terres  de  garrigues  plantées  de  cépages  mô- 
les (Aramons,  Carignans,  Morrastels,  Espars, 
oeillades,  Tenets)  produisent,  sans  Tumier,  de 
2i  à  25  hectolitres  par  hectare;  les  terres  de  fonds 
dans  les  mêmes  conditions,  produisent  environ 
40  hectolitres.  Lorsque  la  culture  est  négligée, 
c'est-à-dire  quand  on  se  borne  à  un  ou  deux  la- 
bours au  lieu  de  trois,  lorsqu'ils  sont  mal  donnés 
et  trop  superficiels^  lorsqu'on  laisse  les  mauvaises 
herbes  envahir  le  sol  en  été,  quaiid  elles  Vépui- 
scnt  et  le  dessèchent,  comme  cela  arrive  tou- 
jours sous  l'influence  de  labours  mauvais  et  in- 
suffisants, alors  la  production  de  la  vigne  s'abaisse 
progressivement,  et  finit  par  devenir  nulle.  Dans 
ces  condilions,  l'emploi  des  engrais,  quand  il 
n'est  pas  accompagné  d'une  augmentation  de  tra- 
vail suffisante,  ne  change  pas  sensiblement  Tétat 
des  choses  ;  les  mauvaises  herbes  végètent  plus 
vigoureusement  aux  dépens  du  fumier,  mais  la 
vigne  reste  dans  la  situation  misérable  où  le  dé- 
faut de  culture  l'a  réduite. 

La  culture,  les  labours  réitérés  donnés  à  propos 
en  toute  saison,  à  une  profondeur  suffisante;  la 
destraction  de  toute  plante  parasite  :  telles  sont, 
pour  les  vignes,  les  premières  et  indispensables 
conditions  de  produit.  La  main-d'œuvre  passe 
donc  avant  l'engrais  ;  c'est  pour  cette  raison  que 
les  vignes  des  petits  propriétaires  qui  cultivent  eux- 
mêmes  ^ont  souvent  plus  productives  quoiqu'elles 
manquent  généralement  d'engrais.  Bien  plus, 
quand  on  fumera  une  vigne,  on  ne  perdra  pas  de 
vue  que  la  première  conséquence  de  la  fumure, 
afin  d'en  assurer  les  résultats,  sera  d'augmenter 
et  de  perfectionner  les  cultures.  Pour  que  les 
engrais  agissent  utilement  sur  la  vigne,  il  faut 
d'abord  la  purger  des  mauvaises  herbes  et  en 
tenir  le  sol  constamment  souple  et  meuble.  A  ces 
conditions,  dans  les  terrains  capables  de  résister 
à  la  sécheresse,  les  cépages  naturellement  fer- 
tiles reconnaissent  largement  la  fumure.  On  les 
\6\i doubler  et  tripler  leurs  produits.  Le  proprié- 
taire de  vignes  doiit  les  moyens  sont  bornés  con- 
sacrera donc  son  capital  d'abord  à  bien  cultiver, 
il  en  retirera  ainsi  un  intérêt  bien  plus  considé- 
rable que  s'il  le  dépensait  en  engrais,  sans  ac- 
compagner ceux-ci  d'un  surcroît  de  main-d'œu- 
vre; il  ne  fumera  qu'après  avoir  pourvu  large- 
ment aux  besoins  de  la  culture. 

AmendemcMtfl.  —  Les  terrains  en  vignes  peu- 
vent, comme  les  autres,  être  avantageusement 
amendés  par  la  marne,  par  la  chaux,  par  les  ter- 
rages  et  les  composts,  dont  nous  avons  dit  quel- 
ques mots  plus  haut,  et  enfin,  dans  certains  cas, 
par  l'introduction  de  pierres  de  petit  volume.  Le 
comte  Odart,  qui  a  conseillé  cette  dernière  opéra- 
tion. Ta  désignée  sous  le  nom  de  pierraillemenL 

La  pierraille  améliore  considérablement  les 
produits  de  la  vigne  ;  elle  échauffe  et  ressuie  le 
sol  ;  nous  l'avons  vue  réussir  dans  tous  les  terrains 
où  elle  n'existe  pas  naturellement.  Elle  est  mal- 
heureusement assez  chère,  à  cause  du  transport, 
et  son  emploi  ne  peut  être  tenté  que  dans  les 


sois  à  proximité  desquels  on  la  trouve  en  abon- 
dance. 

Les  cendres  de  coke  et  de  houille^  le  mAchofer 
grossièrement  pulvérisé,  sont  d'excellents  amen- 
dements, surtout  pour  les  vignes  en  terrains 
forts. 

Les  cendres  de  four  à  chaux  et  de  four  à  plâ- 
tre, peuvent  aussi  ser>ir  dans  le  même  buL  On 
les  emploie  plus  spécialement  sur  les  sols  froids, 
compactes,  qui  manquent  d'éléments  calcaires,  et 
qui  ont  besoin  d'être  réchauffés  et  délités. 

Les  proportions  à  employer  dépendent  de  la 
nature  des  terrains.  Le  marnage  et  le  chaulage 
des  vignes  rentrent  dans  la  question  générale  de 
l'amélioration  des  terres  par  les  amendements,  et 
c'est  à  ce  chapitre  du  Ltvre  de  la  Ferme  que  nous 
renverrons  nos lecteuis. 

Leurs  effets,  sont  à  la  fois  d'améliorer  les  pro- 
duits de  la  vigne  et  d'en  hâter  la  maturité. 

Les  anciens  connaissaient  cette  dernière  pro- 
priété de  la  chaux,  puisque  Pline  en  parle  et  dit 
que  de  son  temps  elle  était  employée  pour  les 
vignes  et  pour  divers  arbres  fruitiers. 

Da  dralnag^e  des  vigies.  —  Un  moyen  puis- 
sant d'améliorer  d'une  manière  définitive  les  vi- 
gnobles à  sols  et  sous-sols  mouilleux,  froids,  com- 
pactes, est  le  drainage.  Nous  ne  saurions  trop  le 
conseiller,  indépendamment  des  amendements 
et  autres  améliorations,  partout  où  il  sera  indi- 
qué par  la  nature  du  terrain. 

11  échauffe  le  sol  et  le  rend  perméable;  il 
avance  notablement  l'époque  de  la  maturité  des 
raisins,  et  il  améliore  leur  qualité.  Dans  un  grand 
nombre  de  cas,  la  fertilité  de  la  terre  en  est  tout 
à  coup  augmentée.  L'effet  des  engrais  après  le 
drainage  est  plus  considérable,  et  permet  avanta- 
geusement la  culture  des  cépages  fertiles,  comme 
l'Aranion,  dant;  les  terrains  compactes  où  ils  réus- 
sissent mal. 

On  draine  en  hiver  api  es  la  taille  et  l'enlève- 
ment des  sarments,  soit  au  moyen  de  fossés,  de 
1  mètre  à  l'",50  de  profondeur,  qu'on  empierre 
sur  une  hauteur  de  0",50  environ,  en  disposant, 
au  fond,  un  canal 
construit  en  grosses 
pierres  et  recouvert 
ensuite  de  pierrail- 
les ,  soit  avec  des 
tuyaux  de  drainage. 

Ces  derniers  ne 
sont  pas  engorgés 
par  les  racines  de 
la  vigne ,  d'après 
les  expériences  de 
M.  Bouscaren,  mais 
il  faut  les  placer  hors  de  la  portée  des  racines  des 
autres  arbres,  par  lesquelles  ils  sont  facilement 
obstrués. 

Les  drainages  dans  les  vignes  s'établissent 
comme  dans  tous  les  autres  terrains  cultivés,  et 
c'est  au  chapitre  qui  en  traite  spécialement  dans 
le  Livre  de  la  Ferme  que  nous  renverrons  nos  lec- 
teurs. 

•  A  défaut  de  drainage  profond  et  souterrain,  un 
drainage  ifupcrficiel  au  moyen  de  fossés  ouvertîi, 


Fig.  993.  —   Draiuage  à  fossé  em- 
pierré dans  ta  vigne. 
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Fig.  994.  —  f.agues  du  Labguedoc. 


placés  daus  les  parties  mouilleuses  du  sol,  entre 
les  rangs  de  souches,  produira  de  bons  effets. 

Ces  fossés  sont  cuHivés  comme  le  reste  de  la 
vigne  quand  il  n'y  a  pas  d*eaa.  ils  doivent  tou- 
jours avoir  une  issue  sur  yn  fossé  plus  profond 
qui  borde  la  terre.  Ces  fossés  intérieurs  ainsi  éta- 
blis et  cultivés,  ne 
doivent  pas  avoir 
plus  de  0">,40  de 
profondeur.  On  leur 
donne,  danls  le  Lan- 
guedoc, le  nom  de 
lagues.  Dans  les  ter- 
res cultivées  au  la- 
bour, les  lagues  doivent  être  bien  évasées  et  net- 
toyées à  main  d'homme  après  chaque  trait  d'araire. 

Guitares  ailiiaelles  oa  labours.  —  Dès  que 

la  vigne  est  débarrassée  de  ses  sarments,  on  se 
préoccupe  des  cultures  annuelles  ou  labours 
qu'elle  doit  recevoir,  pour  aider  à  sa  végétation, 
ainsi  qu'à  la  formation  et  au  développement  de 
ses  fruits. 

bans  les  grands  vignobles,  afin  qu'il  n'y  ait 
point  de  temps  perdu^  on  conduit  à  la  fois  les 
travaux  de  fumure  et  de  provignage,  qui  occupent 
les  bras  des  hommes  inhabiles  à  tailler,  et  ceux 
du  premier  labour  dans  les  terrains  cultivés  à 
Taraire  par  le  bétail  de  trait. 

On  débute  donc  de  très-bonne  heure,  aussitôt 
que  le  peimeltenl  l'état  du  sol  et  la  tempéniture. 
Comme  dans  la  région  les  humidités  et  les  froids 
sont  rarement  de  longue  durée,  ils  n'apportent 
guère  d'obstacles  à  ces  premiers  travaux. 

Les  cultures  sont  données  à  la  vigne  à  bras 
irhomme,  ou  au  moyen  d'instruments  aratoires. 
Selon  les  localités,  on  emploie  exclusivement  l'un 
ou  l'autre  système,  ou  un  système  mixte. 

Quand  on  peut  n'employer  que  les  bras  d'Jbom- 
mes  et  qu'on  a  un  personnel  suffisant,  les  cultu- 
res sont  toujours  mieux  faites,  les  ceps  sont  plus 
ménagés,  et  le  produit  final  est  plus  considérable. 
Mais,  dans  ces  conditions,  la  vigne  exige  un  per- 
sonnel si  nombreux,  et  le  prix  des  journées  est 
devenu  si  élevé,  la  surface  des  vignobles  s'est 
tellement  accrue,  que  l'emploi  de  Taraire  et  du 
bétail  constitue  depuis  longtemps  une  nécessité 
dans  la  majeure  partie  de  la  région.  Les  deux  cul- 
tares  reposent  sur  les  mômes  principes  généraux, 
mais  elles  présentent  des  différences  dans  leur 
exécution,  et  nous  allons  les  décrire  successive- 
ment. 

On  donne  à  la  vigne  au  moins  deux  labours,  qui 
lui  sont  indispensables  :  le  premier,  de  janvier  à 
la  fin  de  mars  ;  le  deuxième,  du  i  5  mai  au  24  juin. 
On  a  reconnu  que  ces  deux  labours  ne  sont  point 
suffisants  si  l'on  veut  amener  le  raisin  à  un  déve- 
loppement convenable  et  avantageux,  et  qu'un 
troisième  intercalé  entre  les  deux  premiers,  ou 
pratiqué  dans  la  premièpe  quinzaine  de  juillet, 
ameublit  la  teiTe,  la  purge  d'herbes  et  prépare 
une  récolte  bien  meilleure. 

Les  labours  sont  alors  échelonnés  ainsi  qu'il 
suit  :  le  premier,  de  janvier  à  la  ftn  de  mars;  le 
second,  de  la  fin  de  mars  à  la  fin  de  mai  ;  le  troi- 
sième de  la  fin  de  mai  à  la  mi-juillet.  Quand  ils 


sont  bien  donnés,  ils  forment  une  culture  bonne 
et  soignée,  et  ils  doivent  élre  indépendants  de 
ceux  que  comporte  la  fumure,  lesquels  s'ajoutent 
en  augmentation  de  dépense. 

Dans  les  années  à  printemps  humides,  il  faut 
ajouter  pour  certaines  terres  une  quatrième  fa- 
çon, mais  le  cas  est  exceptionnel,  et  le  plus  sou- 
vent, indépendamment  des  travaux  de  fumure, 
trois  labours  principaux  aux  époques  favorables, 
doivent  non-seulement  suffire,  mais  être  préférés, 
comme  ensemble,  à  un  nombre  plus  grand.  Il 
suffît  pour  cela  de  les  donner  à  propos. 

Chaque  labour  porte  un  nom  particulier,  qui 
attesté  sa  haute  antiquité  ;  on  y  trouve  la  preuve 
de  leur  nécessité  et  de  leur  convenance,  puisque, 
depuis  plus  de  deux  mille  ans,  les  vignerons  des 
mômes  provinces  ont  été  conduits  à  les  pratiquer 
aux  mêmes  époques  (I). 

Le  premier  labour  ou  première  façon  porte  le 
nom  de/b/icAa,  du  mot  latin  fodere^  fouir,  fossoyer, 
en  français  on  le  nomme  pioche.  11  doit  remuer  la 
ten*e  plus  profondément  que  les  autres;  il  des- 
cend en  moyenne  â  0",20  environ.  Quand  il  est 
mal  donné  et  trop  superficiellement,  le  sol  ne  s'a- 
meublit pas  suffisamment,  et  dès  les  premières 
sécheresses,  il  perd  la  fraîcheur  si  nécessaire  à 
la  vigne  pour  résister  aux  ardeurs  de  l'été. 

lyC  deuxième  labour  porte  le  nom  de  mnjenqua, 
:C'est  la  façon  du  mois  de  mai.  Son  nom  indique 
la  meilleure  époque  pour  le  donner.  En  français 
c'est  le  binage.  11  est  destiné  à  faire  périr  un  grand 
nombre  d'herbes  que  les  pluies  de  mars  et  d'avril 
ont  fait  sortir,  et  à  conserver  au  sol  le  guéret  du 
premier  labour;  il  doit  donc  à  peu  près  pénétrer 
aussi  bas. 

Le  troisième  labour  porte  le  nom  de  tierca,  c'est- 
à-dire  la  troisième  façon,  ou  tierçage  en  français. 
Il  est  destiné  à  rompre  les  croûtes  que  les  derniè- 
res pluies  du  printemps  ont  produites  sur  la  terre, 
et  à  faire  périr  les  mauvaises  herbes  estivales  qui 
sortent  en  foule  à  cette  époque.  Le  sol  est  alors 
bien  ameubli  et  nettoyé.  Le  tierçage  doit  être 
donné  du  15  juin  au  15  juillet;  il  suffit  qu'il 
soit  superficiel,  et  qu'il  pénètre  de  O^jOS  à 
0°*,iO;  les  façons  précédentes  ont  assoupli  plus 
profondément  le  terrain,  cette  dernière  en  ameu- 
blit la  surface,  et  lui  permet  de  conserver  tout 
l'été  la  fraîcheur  dont  la  vigne  a  besoin.  A  cette 
époque  (15  juin-i 5  juillet)  les  sarments  ont  ac- 
quis la  plus  grande  partie  de  leur  longueur,  les 
cépages  à  rameaux  rampants  se  croisent  d'une 
rangée  à  l'autre,  ils  couvrent  la  terre,  la  défen- 
dent des  ardeurs  du  soleil  et  gênent  la  croissance 
des  mauvaises  herbes. 

Les  cépages  à  sarments  érigés,  s'enlacent  quel- 
ques jours  plus  lard,  et  ombragent  le  sol  à  leur 
tour. 


(1)  Nuus  rappellerons  la  citation  que  M.  Petit -Laffitc,  de 
Bordeaux,  fait  dans  ion  travail  des  Baisou»  de  la  Culture  de  la 
Vigne^  etc.,  du  pasMge  suÎTant  de  Coluroelle  :  «  Ceisus  et  Attîcus 
couYiennent  qvMl  a  y  trois  mouveme  ts  ntturels  daas  la  vigne, 
ou  plutôt  dans  toute  espèce  d'arbre  ;  le  premier  qui  les  fait  gros- 
sir, le  second  qui  les  fait  fleurir,  et  le  troisième  qui  les  fait 
mûrir.  Ils  pensent  donc  que  les  labours  servent  fc  animer  ces 
mouvements,  parce  que  la  nature  ne  parvient  à  Tubjet  de  ses 
désirs  qu'autaot  qu'elle  est  aidée  par  le  travail  joint  à  Tctude.  » 
(Columelle,  liv.  IV,  chap.  xxviii.) 


Digitized  by 


Google 


336 


PARTIi:  IIU  —  AHBOHICULTURË  ET  HORTICULTURE. 


Nous  ne  croyons  pas  que,  dans  lu  plupart  des  cas, 
il  soit  nécessaire  de  donner  plus  de  trois  façons 
complûtes  quand ^elles  ont  eu  lien  à  propos  et 
assez  énergiquement  ;  elles  suffisent  et  elles  lais- 
sent à  la  vigne  le  temps  de  repos  dont  elle  a  besoin 
après  chacune  d'elles  pour  donner  à  la  végétation 
un  nouvel  élan,  et  pour  élaborer  ses  fruits. 

Il  y  a  en  effet  des  époques  critiques  où  les  la- 
bours peuvent  avoir,  selon  le  temps,  un  effet  pré- 
judiciable : 

\^  Lors  de  la  sortie  des  rameaux,  pendant  la 
période  où  ils  peuvent  être  détruits  par  la  gelée 
blanche;  elle comprendles  derniersjoui*s  de  mars, 
jusqu'au  iO  mai.  La  terre  fraîchement  remuée 
augmente  considérablement  les  ravages  de  la  ge- 
lée blanche  sur  les  jeunes  rameaux. 

2®  Pendant  la  floraison;  Thumidité  du  sol  fraî- 
chement remué  peut  considérablement  augmen- 
ter la  coulure,  lorsqu'aux  brouillards  et  aux  rosées 
abondantes,  succèdent  des  coups  de  soleil. 

G"*  Pendant  les  chaleurs  ;  lorsque  le  verjus  est 
déjà  fort,  à  partir  des  premiers  jours  de  juillet, 
un  fait  échauder  beaucoup  de  raisins,  si  on  les 
touche  alors  que  la  température  est  élevée,  et  que 
le  temps  est  calme  et  très-sec.  Ce  dei*nier  cas  se 
présente  fréquemment,  il  occasionne  la  perle 
d'un  grand  nombre  de  fruits. 

Il  ne  faut  donc  pas  s'exposer  à  augmenter 
les  chances  si  nombreuses  de  dommages  dans  les 
vignes  en  voulant  trop  bien  faire.  11  faut  surtout 
cultiver  à  propos,  et  s'efforcer,  aux  époques  favo- 
rables, de  tenir  le  sol  toujours  meuble  pendant  lu 
la  chaleur,  et  bien  purgé  d'herbes.  Il  faut  que  l'a- 
tneublissement  s'étende  à  une  certaine  épaisseur 
pour  conserver  la  fraîcheur  de  la  couche  dans  la- 
quelle végètent  les  racines.  Quand  les  premières 
cultures  n'ont  point  assez  profondément  pénétré, 
et  qu*elles  sont  restées  &  0'",Û4  ou  0",05  de  la  sur- 
face, au  lieu  de  descendre  à  O^ylS  ou  0",20,  le 
sol  durcit  dessous;  les  instruments  glissent  des- 
sus comme  s'il  était  pavé,  et,  à  l'époque  de  la 
sécheresse  et  de  la  chaleur,  il  se  fend  profondé- 
ment et  se  dessèche.  Le  développement  des  fruits 
et  des  rameaux  de  la  vigne  se  trouve  arrêté, 
les. feuilles  tombent  et  les  raisins  s'échaudent. 
Voil&  ce  qui  arrive  trop  souvent  dans  les  terres 
fortes,  et  dans  celles  qui  ont  du  corps.  Dans  les 
terrains  légers,  les  effets  sont  moins  mauvais, 
parce  que  de  pareils  sols  se  contractent  moins  sous 
l'influence  des  températures  élevées.  Dans  ces  ter- 
rains plus  meubles  de  leur  nature,  la  couche  ara- 
ble s'assouplit  et  s'aère  plus  facilement. 

De  ce  qui  précède  il  est  facile  de  conclure 
relativement  à  la  question  des  labours  profonds  et 
des  labours  superficiels.  Soutenir  que  la  vigne 
n'exige  que  des  façons  très-superficielles,  comme 
on  Ta  fait  dans  ces  derniei-s  temps,  c'est  juger  la 
question  pour  les  climats  frais,  dans  lesquels  des 
pluies  assez  fréquentes  rafraîchissent  le  sol  et 
l'atmosphère,  et  pour  des  terrains  légers  très-ma- 
niables. Au  point  de  vue  des  climats  chaud  et  secs, 
et  des  terres  fortes,  conditions  les  plus  communes 
dans  la  région  méridionale,  c'est  une  erreur. 

Les  deux  premiers  labours  doivent  pénétrer 
dans  le  sol  assez  bas,  sans  pourtant  offenser  les  ra- 
cines des  ceps;  on  obtient  ce  résultat  en  descen- 


dant deO",t8  à  0",20  en  moyenne;  le  troisième 
seul  doit  être  superficiel;  ainsi  donné,  il  suffit 
pour  détruire  les  herbes  et  pour  conserver  les 
effets  produits  par  les  deux  précédents. 


Cultures  à  bms  d'li«BUie.  —  Quand  on 
travaille  à  bras  d'homme,  on  exécute  la  pioche 
et  la  majenque  avec  la  pioche  à  deux  ou  trois  poin- 
tes (^^.  995).  C'est  le  bigot  ou  croc  en  languedocicu. 


(-^ 


à 


Fig.  996. 
Bêche  on  lucbcfc. 


Fig.  995. 
Higot   oa    pioche   à      Trinqua  ou       Rabas&ié.    Autre  houe 
deai  dents.  houe    pleine.  pleine. 

Ces  pointes  ont 0" ,25  de  long;  à  l'opposé  se  trouve 
le  galet,  petite  houe  tranchante  qui  sert  à  abattre 
les  herbes  que  laissent  passer  les  pointes.  L'ou- 
til pèse,  non  compris  le  manche,  de  i  kil.  et 
demi  à  2  kilogrammes,  selon  la 
difficulté  des  terrains. 

Dans  certaines  localités  do  l'Hé- 
rault et  du  Gard,  telles  que  Lunel, 
Massillargues,  etc.,  où  le  sol  n'est 
pas  pierreux,  on  se  sert  de  labôche 
ou  luchet  (fig.  996):  C'est  aussi 
l'outil  qu'emploient  les  femmes  à 
Marscillan. 

On  pioche  à  la  première  façon, 
en  mettant  chaque  homme  dans 
une  rangée  de  souches  dont  il 
cultive  l'intervalle  de  l^joO,  en 
suivant  la  direction  ba  {fig,  997)  ou 
dans  l'intervalle  formé  pap  les  dia- 
gonales des  carrés,  en  suivant  la  direction  bc. 
Dans  ce  dernier  cas,  la  largeur  cultivée  ne  dé- 
passe guère  l'",05. 
Aussi  la  quantité  de 
travail  rendu  par 
chaque  homme  est- 
elle  bien  moindre  que 
dans,  les  lignes  de 
1",56.  La  différence 
s'élève  au  septième 
environ. 

On  pioche  à  plat  en 
retournant  sur  place 
la  terre  emportée  à 
chaque  coup  et  en  la  réparlissant  également; 
on  emeletUj  en  relevant  en  dos  d'âne,  entre 
les  souches,  les  mottes  arrachées  par  la  pioche. 
On  a  soin,  lors  de  cette  première  œiivre,  de  ne 
pas  briser  les  mottes.  Elles  se  cuisent  au  soleil  et 
subissent  sur  une  surface  très-considérable,  Tac- 
tion  fertilisante  des  agents  atmosphériques;  on 
favorise  ces  effets  par  la  disposition  que  donne 
au  sol  la  culture  eu  selette.  La  surface  de  U 
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Fig.  997.  —  CuUurc  à  bras. 
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vigne  est  alors  vallonnée  selon  la  direction  de 
la  culture  >  les  souches  se  trouvant  au  fond  de 
chaque  ondulation  (fig.  90$j.  La  blette  relève 


Pioche  en  selette. 


le  sol  suivant  le  foisonuemeut  de  la  terre  de 
0",20  à  0",25  au  sommet  de  Tondulation.  Cette 
méthode  tend  à  se  répandre  et  à  remplacer  la 
culture  à  pl^t.  Non-seulement  elle  met  en  contact 
avec  l'air  des  surfaces  beaucoup  plus  grandes, 
mais  elle  facilite  considérablement  le  ressuyage 
et  l'assèchement  du  sol  ;  les  mauvaises  herbes  pé- 
rissent beaucoup  mieux  et  la  terre  ne  se  durcit  ja- 
mais après  les  pluies  comme  sur  un  labour  à  plat. 
Il  en  résulte  que  la  deuxième  œuvre  (majeilqua) 
se  donne  bien  plus  facilement.  11  n'y  a  pas  lieu 
de  se  préoccuper,  lors  de  la  pioche,  du  dessèche- 
ment du  sol  et  de  l'existence  de  moites,  car  on 
travaille  avant  l'époque  des  pluies,  et  les  mottes 
tombent  en  poussière  quand  elles  ont  été  mouil- 
lées. Un  grand  mérite  de  cette  culture  vallon- 
née est  de  déchausser  pour  ainsi  dire  la  souche, 
et  de  profiter  êies  avantages  qu'on  recueille  des. 
déchaussements  en  nettoyant  les  ceps  des  gour- 
mands, et  en  détruisant  les  insectes  et  la  vermine 
qui  viennent  ordinairement  se  loger  à  leur  pied. 

Ces  considérations  font  estimer  la  pioche  en 
selette  comme  la  première  œuvre  à  bras,  comme 
un  perfectionnement  qui  doit  être  recommandé. 

Quelques  propriétaires  font  précéder  la  pre- 
mière œuvre  d'un  déchaussement  à  large  ouver- 
ture dont  les  augets  sont  contigus,  exécuté  en 
plein  hiver  (décembre  et  Janvier).  Dans  la  région 
méridionale  où  les  froids  sont  de  courte  durée  et 
sans  intensité,  cette  pratique  a  de  grands  avan- 
tages, comme  nous  l'avons  dit  plus  haut  ;  mais 
quand  on  pioche  en  selette,  on  peut  s'en  dispen- 
ser, tout  en  obtenant  à  peu  près  les  mômes  ré- 
sultats; il  suffit  pour  cela  d'avancer  l'époque  de 
la  première  culture. 

La  deuxième  façon  (majenqua)  est  donnée  avec 
le  même  outil  que  la  première,  afin  de  conser- 
ver le  guéret  à  la  terre,  et  de  l'augmenter  même, 
lorsque  le  travail  de  la  pioche  a  été  difficile,  par 
exemple  lorsque  le  sol  a  été  durci  par  de  longues 
et  fortes  pluies^  et  que  les  gelées  .ne  l'ont  point 
ensuite  soulevé.  On  dispose  les  hommes  comme 
pour  le  premier  labour,  mais  en  leur  faisant 
prendre  une  direction  perpendiculaire.  Ils  rom- 
pent les  selettes,  détruisent  les  mauvaises  herbes, 
brisent  les  mottes  et  nivellent  le  sol.  Si,  lors  de  la 
première  œuvre,  on  a  pu  façonner  la  terre,  sans 
se  préoccuper  de  la  sécheresse  et  de  la  chaleur,  il 
n'en  est  plus  de  même  à  la  seconde,  aussi  faut-il 
bien  niveler  et  émotter. 

La  troisième  façon  (tierça)  est  donnée  à  la 
houe  pleine  ;  on  la  désigne  en  languedocien  sous 
le  nom  de  trinqua.  Elle  porte  à  l'opposé  du  fer 
plein  un  petit  marteau  pour  briser  les  mottes 
{fig.  995).  On  se.  sert  aussi  du  rabassii,  dont  le  fer 
est  beaucoup  plus  large,  plus  incliné  sur  le  man- 
che^ et  ne  porte  pas  de  tétc  à  marteau.  Ce  der- 
II. 


nier  sert  principalement  dans  les  terrains  sans 
pierres  déjà  très-ameublis.  Les  travailleurs  du 
pays  se  servent  de  ces  outils  dans  les  vignes  les 
plus  fourrées,  avec  une  adresse  étonnante. 

Cette  dernière  œuvre  laisse  le  sol  net  d'herbes 
et  bien  nivelé. 

Il  est  aujourd'hui  de  rigueur  de  la  donner  par- 
tout où  l'on  se  pique  de  bien  cultiver  ;  autrefois 
il  n'en  était  pas  ainsi,  et  la  plupart  des  vignes  ne 
recevaient  que  deux  façons.  Aussi  étaient-elles 
remplies  de  mauvaises  herbes^  et  les  raisins  y 
prenaient-ils  moins  de  développement. 

Cette  troisième  façon  perfectionne  beaucoup  la 
culture.  Non-seulement  elle  nettde  la  terre 
d'herbes  épuisantes  et  elle  lui  conserve  sa  fraî- 
cheur en  été,  mais  encore  elle  fait  périr  une  foule 
d'insectes  dont  les  larves  descendent  dans  le  sol 
pour  y  accomplir  leurs  transformations. 

Les  cultures  à  bras  d'homme  sont  exécutées 
par  des  journaliers  du  pays  ou  étrangers,  réunis 
en  troupe  (Colla  en  languedocien)  sous  la  con- 
(fui^e  d'un  patron. 

La  co//a(1)  travaille  sous  l'œil  du  propriétaire  ou 
d'un  surveillant  qui  ne  doit  pas  la  quitter,  si  l'on 
veut  que  le  temps  soit  bien  employé.  La  durée 
desjournées  d'hiver  (de  novembre  à  fin  février)  est 
de  huit  heures  (de  huit  heures  du  matin  à  quatre 
heures  après  midi).  Celle  des  Journées  d'été  est  de 
dix  heures  (de  sept  heures  du  matin  à  cinq  heu- 
res après  midi).  Quand  on  la  fait  durer  plus  long- 
temps, on  paye  les  heures  en  sus. 

Depuis  quelques  années,  le  prix  des  Jour- 
nées dans  l'Hérault  varie  de  1  fr.  50  à  5*  francs. 
La  moyenne  tend  à  se  rapprocher  de  3  francs. 

Oit  se  sert  aussi  de  mézadiers  ou  travailleurs 
loués  au  mois  et  conduits  par  un  patron.  Les  mé- 
zadiers sont  nourris  par  le  propriétaire,  quiieur 
fournit  aussi  les  outils.  La  durée  de  leur  journée 
est  de  doute  heures,  à  partir  du  mois  de  mars,  et 
de  neuf  à  dix  heures  dans  les  mois  d'hiver.  Le 
prix  de  leur  mois  outre  leur  nourriture,  s'éche- 
lonne de  15  à  40  francs,  quelquefois  plus.  Ce  sont 
des  montagnards  des  départements  voisins  :  Tarn, 
Aveyron,  Lozère* 

lis  quittent  le  pays  des  vignes  à  la  fin  de  juin 
pour  aller  faire  chez  eux  la  moisson;  ils  revien- 
nent avec  leurs  familles  à  l'époque  des  ven- 
danges, reparient  en  novembre  et  descendent  en- 
core en  janvier.  L'émigration  de  ces  populations 
vers  les  vignobles,  est  une  indispensable  néces- 
sité^ car  le  Midi  manque  de  bras  dans  la  région 
de  la  vigne. 

Le  seul  département  de  l'Hérault  appelle  à  son 
aide  au  moins  quarante  mille  travailleurs  étran- 
gers à  son  sol,  et  à  l'époque  des  vendanges,  lors- 
que la  récolte  est  abondante,  les  femmes  et 
les  enfants  qui  les  accompagnent,  doublent  ce 
nombre.  11  est  indubitable  que  l'établissement 
des  voies  ferrées  descendant  des  montagnes  vers 
le  littoral  (Rodez  à  la  Méditerranée,  etc.)  facili- 
tera très-avantageusement,  à  tous  les  points  de 
vue,  ces  grands  déplacements  de  population, 
vraies  émigrations  périodiques.  En  faisant  dispa- 
raître les  fatigues  de  la  route  pour  lies  faibles,  on 

(1)  Colla  vient  du  mot  laliu  colligeret  qui  »iguiGo  rasumblcr 
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trouvera  tout  d'un  coup  parmi  les  populations 
pauvres  des  montagnes^  un  plus  grand  nombre 
de  bras  si  utiles,  pour  cueillir  et  enfermer  promp- 
lenient  les  récoltes. 

CalUires  on  labours  à  l'araire.  —  L'instru- 
ment le  plus  répandu  pour  labourer  la  vigne 
dans  la  région  méridionale,  est  l'ancien  araire 
romain  (fig.  999)  qu'on  nomme  dans  le  pays  araire 


Fig.  999.  —  Araire  pUt. 

plat,  parce  qu'il  laisse  la  terre  à  plat.  On.  lui 
donne  aussi  les  noms  de  doublis  quand  il  est 
attelé  de  deux  bétes  au  moyen  d'un  timon,  et  de 
fourcat  quand  il  est  conduit 
f)  par  une  seule,  placée  daifô 

un  brancard. 

Cet  araire  n'est,  à  vrai  dire, 
qu'un  extirpât eur  à  un  seul 
soc,  auquel  on  attelle  une 
ou  deux  botes  au  besoin ,  et 
dont  l'énergie  est  considé- 
rable. 

Il  trace  dans  le  sol  un  sillon 
triangulaire  de  0",15  àO°',%0 
de  profondeur,  selon  le  sol 
et  la  résistance  qu'il  ren- 
contre; il  n'a  point  de  ver- 
soir,  aussi  faut-il  assez  -rap- 
procher les  raies  pour  obte- 
nir un  labour  passable.  Pour 
que  tout  le  sol  soit  remué,  il 
faut  croiser  le  labour,  c'est-à- 
dire  en  donner  sur  le  pre- 
mier un  second  dans  une 
direction  perpendiculaire. 

Il  a  l'inconvénient  de  faire 
peu  de  travail,  car  en 
moyenne ,  on   ne   laboure 
guère  à  l'araire  dans  un  seul 
sens  plus  de  33  ares  par  jour 
née  de  trarail  effectif.   Il  ne  retourne  pas  la 
terre,  et  ne  fait  que  l'ameublir.  Enfin,  le  cep  {den- 
taou,  en  languedocien  ;  denlaUf  en  latin)  traîne  sur 
la  terre  en  la  comprimant  quand  elle  est  humide. 
Ses  avantages  sont  les  suivants  :  il  est  tiès-bon 
marché  (S2  francs);  il  sert  à  tous  les  travaux  d'a- 
meublissement  du  sol,  dans  le  Midi,  car  il  n'est 
point  d'instrument  aratoire  plus  commode  et  plus 
simple,  quand  il  faut  agir  sur  des  terrains  secs  et 
les  remuer  &  0'',20  de  profondeur.  Aussi  le  trouve- 
t-on  sur  toutes  les  exploitations  rurales.  Labour 
superficiel  des  champs,  semences  sous  raies,  la- 
bour des  terrains  rocailleux,  etc.)  il  est  apte  à  tout. 
11  se  casse  et  se  dérange  moins  que  tout  autre 
instrument,  et  aucun  ne  résiste  mieux  au  choc 
dans  les  terrains  pierreux  ou  rocheux. 
On  le  répare  avec  la  plus  grande  facilité. 
Pour  le  labour  des  vignes  en  terrain  peu  pro- 
fond, inégal,  rocheux,  comme  il  en  existe  d'im- 


yig.  tOOO.  —  Araire 
ptat  monté  eu  fourcal. 
—  X,  Xt  X,  lieu»  en 
fer. 


ndenses  surfaces  dans  la  région,  je  ne  connais 
aucuninstrumentsusceptibledele  remplaces.  En 
résumé,  il  est  encore  généralement  préféré  et 
adopté;  il  fonctionne  dans  tous  les  terrains  bons 
ou  mauvais,  profonds  et  réguliers,  rocheux  et 
inégaux;  il  sert  à  tous  les  travaux  d'ameublisse- 
ment;  il  est  peu  coûteux,  d'un  faible  eatretien, 
et  généralement  bien  adapté«à  la  nature  du  cli* 
mat  et  du  sol,  dans  le  Midi. 

Pour  les  sols  assez  profonds  où  les  pierres  ne 
sont  point  un  obstacle,  on  a  construit  de  petites 
charrues  en  fer,  à  versoir,  au  moyen  desquelles 
on  exécute  de  bons  labours.  Dans  ces  conditions» 
elles  tendent  à  se  répandre  et  rendent  de  bons 


Fig,  1001  «MOoî.  —  Charrues  à  Tersoir  de^.  Barrai,  d'Agdc. 

services.  Mais  elles  n'ont  point  réussi,  malgré  leur 
supériorité,  à  supplanter  l'araire  plat,  qui  fonc- 
tionne toujours  à  côté  d'el- 
les. Celles  de  M.  Barrai, 
d'Agde,  dont  nous  donnons 
le  dessin  (fig.  1001),  sont 
bien  entendues,  solides,  et 
fort  bien  construites. 

Elles  coûtent  40  francs. 

On  en  établit  de  différents 
modèles  dans  la  plupart 
des  villes  agricoles  du  Midi, 
comme  Montpellier,  Nîmes, 
Béziers,  Narbonne,  Perpi- 
gnan, etc. 

Les  conditions  qu'elles 
doivent  remplir ,  sont  : 
1®  d'être  solides  et  légères, 
susceptibles  d'être  condui- 
tes par  une  seule  bête,  avec 
un  brancard  (i);  2*  de  por- 
ter un  versoir  disposé  pour 
offenser  le  moins  possible, 
les  bras  des  ceps  et  les  cour- 
sons ;  3**  d'avoir  sur  le  sol 
une  assiette  solide. 

On  s'est  beaucoup  préoccupé  dans  ces  derniers 
temps  de  construire  des  charrues  vigneronnes  de 

(1)  On  évite  les  palouniers  parce  qu'iU  accrocbeut  les  ra- 
meaux, les  courions  ou  les  bras  des  souches,  et  faut  beaucuup 
|iluik  de  mal  que  le  brancard. 


Ftg,  i003.  "  Braucaro 
portatif  de  la  charrue  de 
M.  Barrai,  d*Agde.  — 
Xf  Xt  liens  en  fer.  — 
y,  TÏs  de  pression. 
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manière  à  faciliter  le  labour  jusque  sous  la  bou- 
che» afla  d'éviter  d'avoir  recours  à  la  main  de 
rhomme  pour  compléter  la  culture.  Le  plus  sou- 
vent on  a  coudé  le  corps  de  l'instrument  afin  de 
le  rapprocher  des  ceps,  sans  obliger  le  cheval  A 
s'en  approcher  autant. 

On  a  imaginé  une  foule  d'autres  combinaisons 
ingénieuses,  mais  la  plupart  coûteuses  et  com- 
pliquées. 

Nous  sommes  persuadé  qu'on  s'est  exagéré  la 
valeur  du  but  à  atteindre.  D  abord,  il  ne  nous  pa- 
rait guère  possible  de  se  passer  entièrement  du 
concours  de  la  pioche  et  de  la  hotie  dans  les  vi- 
gnes bien  tenues;  ensuite  l'acquisition  et  l'en- 
tretien de  trop  nombreux  outils,  sont  'bien  plus 
coûteux  au  fond,  que  la  dépense  de  quelques 
Journées  de  travail,  et  ces  dernières  permettent 
d'obtenir  des  résultats  qui  en  payent  largement 
la  dépense. 

Mais  revenons  à  Varaire  plat;  il  est  conduit  or- 
dinairement par  un  seul  cheval  ou  mulet  de  forte 
taille  placé  dans  des  brancards. 

On  Valtelait  autrefois  avec  deux  bétes,  nriules 
ou  chevaux  réunis  par  un  joug  fixé  au  timon  ; 
chaque  béte  marchait  dans  une  rangée  de  sou- 
ches différentes,  et  leur  distance  était  réglée  à 
chaque  raie  par  les  aiguilles  mobiles  entre  les- 
quelles sont  fixés  lois  colliers  de  travail  {fig.  1004). 
•  On  remplace  partout 
cet  attelage  double  par 
remploi  de  hôtes  de 
grande  taille  placées 
dans  un  brancard.  On 
obtient  ainsi  des  labours 
plus  réguliers  et  plus 
économiques.  Comme 
l'attelage  et  l'araire  sont 
l'un  et  l'autre  plus  ma- 
niables, on  casse  beaucoup  moins  de  ran^eaux 
et  on  tourmente  moins  les  ceps,  surtout  aux  ex- 
trémités des  rangées,  quand  il  faut  tourner. 

Dans  les  vignes  plantées  à  l'^SO,  on  commence 
à  tracer  cinq  raies  dans  Tintervalle  qui  sépare  les 
rangées.  On  croise  ensuite  le  labour  dans  une  di- 
rection perpendiculaire,  en  donnant  encore  cinq 
raies  d'une  souche  à  Pàutre.  Il  ne  reste  alors  au 
pied  des  souches  qu'un  petit  bourrelet  de  terre 
non  cultivé.  Quand  on  laboure  de  grandes  surfa- 
ces de  vignes,  on  donne  d'abord  la  première  raie 
à  tout  le  vignoble,  on  procède  ensuite  à  la  se- 
conde, ce  qui  met  entre  elle  et  la  première 
quelques  Jours  d'intervalle.  La  terre  est  ainsi 
tout  &  fait  ameublie  en  deux  opérations  exécu- 
tées à  quelques  jours  de  distance,  ce  qui  est  gé- 
néralement avantageux,  et  augmente  l'efficacité 
du  labour.  Quand  on  ne  cultive  que  des  surfaces 
réduites,  on  croise  généralement  aussitôt  après  la 
première  raie,  afin  de  terminer  le  labour  qui 
.n'est  pas  considéré  comme  complet^  s'il  n'a  été 
exécuté  dans  les  deux  directions.  Pour  finir  la 
première  œuvre  ou  façon  d'hiver  (/brurAa),  on 
déchausse  les  souches  après  le  labour,  et  ceux 
qui  se  piquent  de  bien  cultiver  font  toucher  en- 
tre elles  les  fossettes  du  déchaussement.  Dans  cet 
état,  une  vigne  peut  être  fumée  si  on  le  juge  con- 
venable. Dans  tous  les  cas,  elle  a  reçu  sa  prc- 


Fig.  1004. 


mière  façon  d'une  manière  complète,  et  peut  at- 
tendre les  labours  da  mai. 

Si  l'on  fume,  on  recouvre  le  fumier  en  donnant 
une  raie  de  chaque  côté  de  la  souche,  aussitôt 
qu'il  a  été  déposé  dans  toutes  les  fossettes.  On 
passe  d'abord  à  droite  et  à  gauche,  et  ensuite 
dans  les  deux  directions  perpendiculaires. 

On  recommence  les  labours  de  mai  comme  les 
premiers,  en  les  croisant,  afin  que  l'œuvre  soit 
complète.  Ces  labours  renversent  la  terre  dans 
les  fossettes  du  déchaussement,  et  nivellent  le 
sol.  Quand  ils  sont  terminés  d'assez  bonne  heure 
dans  les  vignes  dont  le  sol  est  meuble^  qu'ils  n*ont 
point  été  embarrassés  par  de  mauvaises  herbes, 
et  que  celles-ci  ent  été  coupées  et  renversées,  il 
n'est  pas  nécessaire  de  faire  suivre  le  travail  de 
Taraire  de  façons  complémentaires,  mais  il  est 
rare  qu"il  en  soit  ainsi  ;  il  est  toujours  utile  de 
passer  après  l'araire  pour  compléter  son  œuvre, 
surtout  pour  cette  deuxième  façon. 

Dans  les  terres  où  il  y  a  du  chiendent,  chaque 
laboureur  est  accompagné  par  une  femme  ou  un 
enfant,  afin  d'enlever  la  mauvaise  herbe  à  me- 
sure qu'elle  est  arrachée;  on  évite  ainsi  d'en  ré- 
pandre les  racines  peu  à  peu  çur  toute  la  suifaco 
de  la  vigne.  Si  les  herbes  sont  déjà  dures  et  for- 
tes, ce  qui  est  fréquent  dans  les  années  pluvieu- 
ses, on  fait  cultiver  apirès  le  labour  le  pied  des 
souches,  pour  abattre  les  herbes  que  les  araires 
n'ont  pu  atteindre;  en  même  temps  on  détruif 
celles  qui  n'ont  point  péri  dans  les  raies,  et  on 
brise  les  grosses  mottes,  s'il  y  en  a.  Suivant  l'état 
du  sol,  un  pareil  complément  de  façon  coûte  de 
trois  à  neuf  journées  d'hommes,  par  hectare  ou 
l'équivalent  en  Journées  de  femmes  ;  c'est  une 
dépense  considérable,  mais  la  terre  eët  bien  net- 
toyée, et  on  a  eu  l'avantage  d'abord  de  pouvoir 
l'ameublir  en  peu  de  temps,  avec  les  attelages, 
au  moment  le  plus  pressant;  ensuite  on  a  terminé 
par  l'extirpation  des  herbes,  alors  que  le  durcis- 
sement du  sol  n'a  plus  éfé  à  craindre. 

Le  deuxième  labour  exige  de  la  part  de  ceux 
qui  l'exécutent,  de  l'adresse  et  de  l'attention  ;  à 
l'époque  où  on  le  donne,  les  rameaux  des  ceps 
sont  à  la  fois  assez  longs,  et  très-faciles  à  décoller. 
Les  mouvements  brusques,  une  mauvaise  direct 
tion,  font  tomber  les  jeunes  pousses  chargées  de 
raisins,  cassent  les  coursons,  et  causent  des  pertes 
irréparables.  Dans  les  tournants,  tous  ces  incon- 
vénients s'aggravent  beaucoup;  aussi  est-il  indis- 
peusable  de  n'introduire  dans  les  vignes  que  des 
instruments  aratoires  légers,  maniables,  et  de  les 
faire  tourner  sur  des  chemins  ou  de  larges  bor- 
dures de  fossés. 

On  donne  la  troisième  façon  à  l'araire  dans  le 
mois  de  juin,  autant  que  possible  dans  la  pre- 
mière quinzaine,  pour  les  cépages  à  sarments 
rampants;  plus  tard,  leurs  rameaux  X)ccupent 
tout  le  sol  ;  ils  sont  liés  entre  eux  par  leurs  vrilles, 
et  on  en  ferait  périr  beaucoup  en  labourant.  Avec 
les  cépages  à  sarments  érigés,  ou  n'a  pas  à  re- 
douter les  mêmes  inconvénients,  et  on  peut  pé- 
nétrer dans  les  allées  jusqu'au  mois  de  juillet. 

On  exécute  ce  troisième  labour,  soit  avec  l'a- 
raire ordinaire,  si  on  n'est  pas  pressé  parle  temps, 
soit  avec  l'urairc  monté  en  raclette  (fij.  1005). 
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PARTIE  III-  -  ARBORICULTURE  ET  HORTICULTURE, 


Sur  chaque  côté  du  fer  du  soc  et  à  la  base  du 
triangle  formé  par  les  côtés,  on  place  une  lame 
de  0",10  environ  de  largeur,  et  de  0",46  de  lon- 
gueur. On  forme  ainsi  un  grand  triangle,  dont  la 


Soc  d*araire  moDté  «u  ra- 
dette. 


pointe  du  soc  constitue  le  sommet;  les  côtés  sont 
formés  par  ceux  du  soc,  prolongés  par  les  deux 
lames  coupantes.  La  base  de  ce  triangle  comprend 
une  largeur  de  O^jTO.  Il  glisse  dans  le  sol  à  une 
profondeur  de  0"',05  environ,  l'écroûte,  et  coupe 
les  herbes.  Un  seul  va-et-vient  suffit  pour  culti- 
ver rintervalle  de  i'^jSO  qui  sépare  les  souches. 
Un  araire  ainsi  monté  laboure  plus  d'un  hectare 
par  jour.  11  donne  ainsi  une  façon  fort  légère 
comme  culture,  mais  efficace  pour  la  destruction 
des  mauvaises  herbes  (ctrvtum,  rapkanus,  polygo- 
num,  etc.). 

Quand  on  laboure  avec  des  charrues  vigneronnes 
à  versoir,  un  seul  labour  dans  une  direction  suffît 
pour  cultiver  le  sol,  sans  y  laisser  de  trop  forts 
coussins,  sauf  une  bande  de  terre  tout  le  long  des 
souches  ;  elle  varie  généralement  de  0",20  à  0^,2^ 
de  largeur.  C'est  ponr  faire  disparaître  cette  es- 
pèce de  courroie  non  labourée  qu'on  coude  l'âge 
de  la  charrue  qui  est  destinée  à  passer  spéciale- 
ment le  long  des  ceps;  les  charrues  à  âge  non 
coudé  labourent  ensuite  Tintervalle.  On  plate 
entre  les  rangées  distantes  de  i",50,  de  quatre  à 
cinq  raies ,  selon  l'instrument  dont  on  dispose. 
Dans  le  cas  de  la  charrue  vigneronne  à  versoir, 
on  place  et  on  déplace  la  terre,  et  on  laisse  un 
sillon  creusé  le  long  des  souches.  On  fait  en  sorte 
de  l'alterner  à  chaque  labour,  pour  ne  pas  val- 
lonner  la  terre,  de  manière  à  n'être  pas  gêné 
pour  donner  plus  tard  le  labour  dans  une  direc- 
tion perpendiculaire.  - 

Les  charrues  vigneronnes  à  versoir  servent  à 
donner  les  deux  premières  façons,  mais  elles  des- 
cendent trop  bas,  et  façonnent  trop  la  teri'e  pour 
la  troisième  ;  pour  cette  dernière,  on  préfère  em- 
ployer l'araire  plat  ou  l'araire  monté  en  raclette. 

Les  vignes  plantées  en  lignes  espacées  entre 
elles  de  2",35  à  2"*,50  sont  parfaitement  disposées 
pour  les  labours  à  Varaire  à  versoir.  Il  y  fonc- 
tionne beaucoup  mieux  que  dans  les  autres; 
une  fois  le  sillon  ouvert,  on  donne  Jusqu'à  dix 
raies  dans  les  intervalles,  et  le  labour  y  est  par- 
faitement régulier.  Dans  les  Intervalles  de  i"*,50, 
où  le  nombre  de  raies  n'est  guère  que  de  quatre, 
la  première  qui  ouvre  le  travail  étant  toujoui^ 
plus  ou  moins  défectueuse,  comme  une  raie  d'u- 


raire  plat,  le  labour  n'est  jamais  bien  bon,  s'il 
n'est  pas  croisé  ;  si  on  croise,  on  tombe  dans  l'in* 
convénient  del'araire  plat,avec  lequel  on  faitpeu 
de  travail.  Cela  n'a  point  lieu  dans  les  vignes  en 
lignes  espacées.  Ces  dernières  présentent  encore 
un  autre  avantage  :  on  peut  les  faire  cultiver  bien 
plus  facilement  que  les  autres  par  des  animaux 
couplés  deux  à  deux,  et  marchant  de  front,  comme 
les  bœufs,  et  avec  des  charrues  à  palonnier.  Dans 
ce  cas,  de  petites  Dombasles  légères  sont  d'un  ex- 
cellent usage  pour  la  premièreœuvre,  surtout  dans 
les  sols  lourds  et  résistants,  battus  parles  pluies. 
En  pareilles  circonstances,  le  labour  dans  une 
seule  direction,  s'il  n'est* pas  exécuté  avec  de  bans 
instrumenù,  donne  rarement  de  bons  résultats; 
il  reste  incomplet,  et  la  terre  .n'est  point  assez 
ameublie  au  moment  où  elle  en  a  le  plus  be- 
soin. 

Dans  les  vignes  en  lignes  espacées,  qu'on  ne 
peut  croiser,  chaque  labour  principal  doit  être 
accompagné  par  la  culture  à  bras  de  la  bande  de 
terrain  non  cultivé  qui  règne  le  long  de  chaque 
ligne  de  ceps.  Elle  équivaut  à  peu  près  au  sixième 
de  la  surface  totale. 

Dans  toutes  les  vignes  cultivées  au  labour  par 
instruments,  il  est  indispensable  de  rechercher 
le  chiendent  et  de  le  faire  périr.  Tous  les  araires 
sèment,  cette  mauvaise  herbe,  et  la  terre  finit  par 
en  être  tellement  infestée,  que  la  vigne  ne  peut 
plus  y  croître  dans  de  bonnes  conditions;  Le  chien- 
deùt  envahit  ainsi  toutes  les  vignes  négligées.  Oa 
l'arrache  en  été  pendant  les  chaleurs,  à  l'époque 
de  la  moite  saison  qui,  pour  le  vigneron  du  Midi, 
précède  la  vendange.  On  visite  les  vignes  pour  le 
chiendent  chaque  deux  ans  ou  chaque  trois  ans. 
On  Tarrache  à  bras  d'hommes,  avec  la  pioche  à 
deux  dents,  et  on  pousse  jusqu'aux  racines  les  plus 
profondes.  On  le  fait  aussi  périf,  dans  les  étés 
très-chauds,  en  le  coupant  entre  deux  terres, 
lorsque  le  sol  est  très-échauiTé  ;  mais  ce  moyen 
est  moins  sûr  que  le  premier.  Une  fois  bien  ar- 
raché, et  jeté  au  soleil,  le  chiendent  ne  revient 
plus. 

Entre  là  culture  exclusivement  à  bras,  et  celle 
où  ne  sont  employés  que  les  araires,  il  y  a  une 
culture  mixte  par  laquelle  on  cpmbinejes  avan- 
tages que  les  bras  et  les  araires  peuvent  mutuel- 
lement se  prêter.  Dans  les  vastes  domaines  bien 
cultivés,  on  en  retire  de  grands  avantages,  soit 
pour  réduire  les  dépenses,  soit  pour  donner  les 
labours  à  propos.  On  divise  les  vignes  en  catégo- 
ries, réservant  pour  les  bras  les  plus  fortes  comme 
souches,  et  les  plus  fertiles,  et  pour  Faraire  seul, 
les  plantations  en  lignes  espacées,  et  en  carré  à  - 
f'yTS  dans  les  coteaux.  Les  autres  sont  labourées 
par  les  instruments  à  la  première  façon,  tant 
qu'elles  n'ont  pas  poussé  {à  souche-marte^  selon 
l'expression  vulgaire).  On  traite  de  même  pour  la 
deuxième  œuvre  les  plantiers  ou  les  vignes  jeu-  ' 
nés,  dont  les  souches  sont  petites,  et  les  sarments 
encore  peu  développés.  La  troisième  façon,  quand 
elle  est  urgente,  peut  être  donnée  par  un  coup 
de  raclette,  partout  où  les  vignes  ne  sont  pas 
fermées.  Comme  le  travail  à  bras  de  la  troisième 
œuvre  est  léger,  et  marche  très-vite,  c'est  celui 
qu'on  exécute  avec  le  plus  do  facilité,  malgré  le 
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départ  des  travailleurs  étrangers,  qui  a  lieu  vers 
la  fin  de  juin.  La  combinaison  des  cultures  à  l'a- 
raire et  à  bras  d'hommes  présente  de  précieuses 
ressources»  et  permet  d'utiliser  très-avantageuse- 
ment le  bétail  de  trait  et  les  valets  à  l'année,  dont 
on  ne  peut  se  pasaer,  soit  pour  les  vendanges,  soit 
pour  les  transports  d'engrais,  l'enlèvement  des 
samients,  etc.,  etc. 

La  culture  à  Taraire  s'applique  surfout  aux  ter- 
rains pauvres  des  garrigues,  aux  cépages  à  sar- 
ments érigés,  aux  contrées  où  les  bras  manquent. 
Dans  le  premier  et  le  dernier  cas,  elle  est  une  né- 
cessité; il  est  heureux  qu'on  puisse  y  avoir  re- 
cours, car,  sans  elle,  la  culture  de  la  vigne  serait 
impossible;  et  cependant  cette  culture  met  en  va- 
leur des  terrains  ingrats  qui  n'en  supporteraient 
point  d'autre. 

Dans  les  vignes  plantées  en  lignes  espacées,  elle 
est  à  la  fois  économique  et  complète,  pour  les 
sols  fertiles  comme  pour  les  autres.  Elle  s'y  trouve 
à  sa  traie  place, 

Dansles  sols  fertiles,  plantés  de  cépages  féconds, 
pour  ceux  dont  les  sarments  ne  sont  point  érigés, 
pour  les  terres  plantées  en  carré,  à  1>",50,  et  à  une 
distance  moindre,.la  culture  à  l'araire  est  infé- 
rieure à  la  culture  à  bras;  et,  sous  le  rapport  de 
la  conservation  des  ceps  et  de  la  perfection  du 
travail  elle  ne  peut  lui  être  comparée. 

Dans  les  vignes  plantées  en  carré,  à  i",50,  lors- 
que les  bras  ne  sont  pas  d'une  cherté  excessive,  et 
d'une  rareté  qui  nuit  aux  cultures,  ils  donnent 
des  résultats  supérieurs  à  ceux  qu'on  obtient  avec 
l'araire  employé  dans  les  meilleures  conditions, 
c'est-à-dire  dans  les  plantations  &  lignes  espacées. 

Pour  nous,  l'emploi  de  l'araire  facilite  et  per- 
met la  culture  de  la  vigne  dans  une  foule  de  cas 
où  elle  ne  serait  pas  possible,  mais  s'il  en  favorise 
l'extension,  il  n'en  constitue  point  un  perfection- 
nement, dans  la  signification  propre  de  ce  mot, 
puisque,  d'une  manière  absolue,  il  donne  des  ré- 
sultats moins  bons  que  la  pioche  et  les  bras  du  vi- 
gneron. Tant  que  ceux-ci  ne  seront  pas  trop  rares 
et  trop  chers,  il  y  aura  avantage  à  y  recourir. 
C'est  pour  cette  raison  que  le  petit  propriétaire, 
qui  soigne  lui-même,  de  sa  main,  son  coin  de 
vigoe  avec  tant  de  sollicitude  et  d'à-propos,  par- 
vient à  lui  faire  produire  de  si  brillants  résultats. 

Campant «OM  é€9  f rftU  4e  cvltiiFe  ée  la 
vlipie  à  hrmM  d'homnes  et  ans  instramentii 
«e  labonr.  —  Si  l'on  considère  les  frais  de  cul- 
ture de  chaque  système  indépendamment  de  la 
taille,  de  la  fumure,  du  soufrage  et  des  vendan- 
ges, qui  dans  tous  les  ras  seraient  les  mêmes,  on 
arrive  aux  résultais  suivants  : 

Culture  à  bras  : 

{*•  façon.  Pioche.  En  moyenne ,   25  journées  par  heetâre  à 
Sfrlsorune etf.SO 

1"  façcn.  Majenea.  Eu  moyenue,  20  journées  par  bec- 
Ur«  à  3  f r 60      • 

3«  faron,  Tîerça.  14  journées  à  2  fr.  50 35      • 

Total  (<) 15Tf.5u 


(t)  Ces  pris  onl  été  considérablement  dépassés  depuis  quel- 
ques années;  la  moyenne,  pour  les  trois  r«ç<»n8,  s*elève  pour  la 
journée  «u-ilce»us  de  a  fr. 


Culture  à  l'araire  plat  ; 


lr«  façon.  labour  croisé.  Par  hectare,  6  journées  à 

«  fr.  Tune  (2) 36  f.  • 

S«  façon.  Labour  croisé.  Par  hectare ,   6  journées  à 

Sfr.Tune '36      ■ 

3«  façon.  Labour  à  la  raclette,  croisé.  2  journées  à 

0  fr.  Tune iS      > 

Déchaussement  pour  terminer  la  |r«  faç  m,  à  40  cent,  le 

cent,  pour  MOO  Bonehes »      |7    68 

A  la  2*  façon  «  pour  renverser  les  herbes  aulour  dea 

souches,  etc.,  5  journées  à  3  fr 1.1      • 

Total Il6f.60 

Culture  à  l'araire  à  versoir  : 

(r«  façùn.  Un  labour  simple.  4  journées  à  7  fr.  (3). . . .  28  f.  » 

2«  /o^on.  Un  labour  croisé 56      • 

3«  /hfon.  A  la  raclette 12     • 

Déchaussement  pour  la  lr«  façon 17    60 

A  la  2*  et  à  la  3*  façon  pour  renverser    les    herbes, 

3  journées  à  3  fr 9      ■ 


Total. 


I2if.60 


On  peut  à  la  rigueur  économiser  la  moitié  des 
labours  croisés  de  la  seconde  façon,  soit  28  francs, 
mais  dans  ce  cas,  il  faut  tripler  les  journées  de 
main-d'œuvre  pour  cultiver  la  bande  de  terrain 
laissée  par  l'araire  le  long  des  souches,  et  ajouter 
18  francs  aux  9  francs  portés  pour  cette  dépense. 
L'économie  se  réduit  alors  à  10  francs. 

Culture  à  l'araire  à  versoir  dans  les  vignes  es 
lignes  : 

\^  façon.  Un  laboursiniple 28  f.  ■ 

t*  façon,             id.             28      > 

3«  façon .  Labour  simple-a  la  raclette 6      • 

Un  siiième  de  la  culture  à  la  main  pour  le  déchausse- 
ment et  la  culture  des  vignes 16      • 


Total 78  f.  • 

Dans  l'exploitation  par  l'araire,  la  main-d'œu- 
vre joue  un  rôle  important  qui  varie  de  27  i 
33  francs  environ,  par  hectare,  soit  du  tiers  au 
quai"!  de  la  dépense  totale.  Celte  main-d'œuvre 
assure,  il  est  vrai,  les  bons  résultats  des  labours 
par  les  instruments,  et  je  la  crois  indispensable 
pour  le  bon  entretien  et  la  durée  de  la  vigne. 

Les  plantations  en  lignes  espacées  présentent 
seules  une  grande  économie  pour  l'exécution 
des  cultures;  mais  l'avantage  est  encore  plus 
grand  si  l'on  considère  la  rapidité  avec  laquelle 
on  donne  les  labours  aux  moments  favorables. 
Quoique  dans  ce  système  les  ceps  soient  moins 
régulièrement  équilibrés  que  dans  celui  de  l'es- 
pacement uniforme  de  la  plantation  en  carré  ou 
losange^  et  qu'ils  produisent  moins  sous  l'influence 
d'une  culture  parfaitement  soignée,  notre  avis 
est  qu'il  doit  prévaloir  partout  où  la  rareté  de  la 
main-d'œuvre  se  fait  trop  vivement  sentir. 

Ha  pineemeat»  de  l'élH»ar|r««Maf  e,  da 
rof^MTO  ^^*  aarmenta  et  de  Peffèoilllase.  — • 

Le  pincement,  l'ébourgeonnage,  le  rognage  et 

(2)  Le  prix  de  6  fr,  comprend  la  location  de  l'homme,  du  cheval 
et  de  Taraire.  Pour  les  propriétaires  qui  entretiennent  à  r«iiiiée 
Phonfine  et  le  cheval,  ce  prix  pourrait  être  diminué  «l  fi«e  à 
5  fr.  par  jour. 

(3)  Le  prix  de  la  journée  est  plus  élevé  que  celui  de  Parairc 
plat.  p«irce  qu'il  faut  une  béte  plus  forte  et  un  outil'plus  rlirr. 
Le  t.uvail  «»t  plui  lent  parce  que  le  tirage  est  pli)«  grand. 
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PARTIE  m.  —  ARBORICULTURE  ET  HORTICULTURE. 


relTcuillage  Font  des  opérations  qu*on  pratique 
successivement  sur  la  vigne  pendant  le  cours  de 
la  végétation.  Dans  les  vignobles  du  Nord  et  du 
Centre,  elles  sont  à  peu  près  indispensables,  mais 
il  n'en  est  pas  de  même  dans  la  région  méridio- 
nale. 

Le  pincement  consiste  à  retrancher  Textrémité 
des  sarments  fructifères,  quelques  jours  avant  la 
floraison.  On  Tenlève  avec  l'ongle  du  pouce  sur 
une  longueur  d'un  centimètre  environ. 

On  arrête  ainsi  la  végétation  du  sarment,  au 
profit  des  raisins  ;  la  fleur  s'épanouit  plus  vite  ; 
les  fruits  nouent  plus  régulièrement,  et  la  cou- 
lure est  moins  à  craindre.  Dans  le  Midi  cette  opé- 
ration n'est  régulièrement  pratiquée  que  sur  un 
seul  cépage,  la  Clairette.  Elle  a  été  fréquemment 
essayée  sur  les  autres^  et  toujours  abandon- 
née. 

Les  vignes  de  Clairette  ont  une  telle  vigueur, 
et  s'emportent  si  facilement  en  bois,  aux  dépens 
du  raisin,  qu'on  les  châtre  dans  le  courant  de  la 
semaine  qui  précède  la  floraison.  On  pratique  l'o- 
pération en  passant  entre  les  rangées  de  soucbes 
et  en  abattant  avec  une  baguette,  l'extrémité  des 
sarments.  C'est  aux  hommes  Agés  qu'on  la  confie 
ordinairement.  Ce  pincement  grossier  produit  de 
bons  efiTets  et  suffit  le  plus  souvent  pour  prévenir 
la  coulure.  Jeunes  ou  vieilles,  toutes  les  vignes  de 
Clairette  y  sont  assujetties. 

Nous  avons  vu  plusieurs  fois  pincer  ou  châtrer 
(selon  l'expression  locale)  les  vignes  d'Aramon, 
de  Carignane,  de  Grenache,  etc., — et  nous  devons 
convenir  que  sous  l'influence  de  ce  traitement 
la  récolte  de  la  première  année  était  sensible- 
ment augmentée,  mais  il  n'en  était  plus  de  môme 
les  années  suivantes;  la  vigne  dépérissait,  se 
trouvait  visiblement  fatiguée,  et  la  récolte  subis- 
sait une  diminution  considérable.  Les  vignes 
Jeunes  résistent  plus  longtemps  que  les  autres, 
mais  elles  finissent  par  subir  le  sort  commun. 
Aussi  le  pincement  n'est-il  point  adopté  dans  le 
Midi. Si,  dansle8annéeshumides,sujettesà  la  cou- 
lure, il  est  susceptible  de  combattre  le  mai  dans 
une  certaine  mesure,  d'un  autre  côté,  dans  les 
années  sèches  et  chaudes  (les  plus  fréquentes 
dans  le  Midi),  il  fatigue  considérablement  les 
ceps.  Il  en  est  peu  qui  fassent  exception. 

Dans  un  climat  où  les  grands  vents  et  la  séche- 
resse arrêtent  si  fréquemment  la  vi'tgétation  trop 
fougueuse  de  la  vigne,  les  pincements  dont  l'effet 
est  le  même,  ne  présentent  plus  les  avantages 
qu'on  en  retire  dans  les  contrées  plus  arrosées 
et  moins  ventilées.  Us  fatiguent  outre  mesure 
les  ceps,  en  s'ajoutant  A  l'action  naturelle  du 
climat,  et  ils  en  appauvrissent  le  produit  au  lieu 
de  l'augmenter.  Si  le  pincement  peut  être  appli- 
qué sans  inconvénient  aux  vignes  jeunes  qui 
s'emporteitf  en  bois,  notre  opinion  est  qull  doit 
être  évité  dans  les  vignes  vieilles,  dont  la  végé- 
tation est  mieux  réglée,  et  dans  toutes  celles  qui 
présentent  unjustc  équilibre  entre  la  production 
du  sarment  et  du  fruit. 

L'ébourgeonnage  est  plus  répandu  que  le  pin- 
cement, cependant  il  ne  constitue  pas  une  pra- 
tique générale  partout  admise  et  reconnue  avan- 
tageuse. Il  consiste,  aussit/^i  après  la  floraison,  & 


supprimer  les  bourgeons  (1)  non  fructifères.  On 
concentre  ainsi  sur  ceux  qui  restent  la  force  de 
la  végétation. 

11  en  est  de  cette  opération  comme  de  la  précé- 
dente; elle  est  avantageuse  dans  les  vignes  bien 
formées,  très-touffues,   et  lorsque  l'année  n'est 
pas  trop  chaude  et  trop  sèche  ;  mais  dans  les  vi- 
gnes où  les  rabaissements  sont  nécessaires,  elle 
a  de  grands  inconvénients,  car  les  femmes  char- 
gées d'enlever  les  rameaux  font  indistinctement 
disparaître  les  brindilles  sans  valeur  (Rousigaous 
en  languedocien),  et  les  sarqaents  propres  au  ra- 
baissement. Dans  les  Journées  très-chaudes,  lors- 
que les  vignes  sont  frappées  par  l'échaudage, 
comme  cela  arrive  à  la  fin  de  juin,  en  Juillet  et 
quelquefois  en  août,  la  perte  d'une  partie  de  leur 
feuillage  leur  est  préjudiciable  et  augmente  les 
dommages  qu'elles  ont  à  subir. 

Ayant  fait  ébourgeonner  plusieurs  années  de 
suite,  et  comparativement,  des  vignes  d'Aramon, 
le  résultat  final  s'est  trouvé  nul  et  nous  n'avons 
plus  continué. 

Certains  cépages  poussent  beaucoup  de  brin- 
dilles et  de  faux  rameaux,  par  exemple  l'Ara- 
mon,  le  Piquepoul,  l'Aspiran,  etc., 'c'est  à  eux 
que  l'ébourgeonnage  peut  être  appliqué  avec  le 
plus  de  succès. 

Les  Tinto,  l'Espar,  le  Morrastel,  la  Carignane, 
poussent  au  contraire  sur  les  yeux  de  leurs  cour- 
sons et  non  sur  les  bras  de  la  souche  ;  aussi  n'ont- 
ils  pas  besoin  d'être  ébourgeonnés. 

Le  rognage  consiste  à  rogner  les  sarments  des 
ceps,  dans  le  courant  de  l'été,  pour  favoriser  le 
développement  des  grains  du  raisin,  et  pour  faire 
pénétrer  dans  la  vigne  plus  de  chaleur  et  de  lu- 
mière. C'est  une  opération  qui  est  diamétrale- 
ment contraire  aux  conditions  dans  lesquelles 
doit  se  trouver  la  vigne  dans  le  Midi.  La  cha« 
leur  et  la  sécheresse  exigent  que  le  sol  y  soit 
couvert  et  ombragé  par  les  pampres,  et  que  les 
raisins  soient  abrités  sous  un  feuillage  capable 
de  les  préserver  du  grillage.  Le  rognage  n'est 
pointpratiqué,  que  nous  sachions,  dans  les  vigno- 
bles de  la  région  ;  notre  opinion  est  qu'il  y  serait 
désastreux. 

L'cfTeuillage  consiste  à  enlever  les  feuilles  qui 
couvrent  les  raisins  dans  les  vignes  toulTues, 
quelques  jours  avant  la  vendange. 

C'est  une  opération  pratiquée  dans  quelques  vi- 
gnes très-chargées  de  récolte.  Les  résultats  n'en 
sont  pas  toujours  favorables;  la  perte  des  feuilles 
arrête  la  végétation,  et  quand  «lie  est  poussée 
trop  loin,  elle  paralyse  la  maturation  au  lieu  de 
la  favoriser.  Il  ne  faut  donc  effeuiller  qu'avec 
prudence  et  seulement  après  les  grandes  cha- 
leurs. 

Dans  les  localités  exposées  à  la  grêle,  il  en  sera 
de  même  ;  l'absence  de  feuillage  sur  les  raisins 
aggrave  considérablement  le  désastre,  s'il  vient  à 
se  produire. 

En  résumé,  dans  un  grand  nombre  de  vignobles 
de  la  région  méridionale,  on  ne  pratique  ni  le 
pincement,  ni  l'ébourgeonnage,  ni  le  rognage,  ni 

(1)  l\  •'«Rit  ici  des  rameaut  herbacés,  non  de»  bourgeons 
comme  l'entendent  les  botanisler  r.  J. 
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relîeuîllage;  le  rognage  est  inconnu;  les  autres 
opérations,  quand  on  y  a  recours,  ne  sont  point 
régulièrement  appliquées.  Dans  les  vignobles  les 
mieux  cultivés  de  l'Hérault,  elles  sont  abandon- 
nées depuis  que  le  soufrage  est  devenu  d'un 
usage  général^  et  la  fertilité  des  ceps  loin  d*en 
souffrir;  s'est  accrue  depuis  qu'il  en  est  ainsi. 


INTEMPERIES.  —  MALADIES.  —  INSECTES  NUISIBLES 

La  région  méridionale,  malgré  la  beauté  de 
son  climat,  n*est  point  exempte  des  fléaux  qui 
ravagent  ailleurs  les  vignobles.  La  vigne  y  subit 
des  intempéries,  des  maladies  et  des  invasions 
d*animaux  nuisibles  qui  en  diminuent  considéra- 
blement les  produits.  Ce  sont  : 

{^Intempéries  :  La  grêle,  les  gelées  d'hiver  et 
de  printemps;  la  coulure,  la  sécheresse  et  la 
chaleur  excessive;  les  grandes  humidités,  les 
grands  vents. 

2^  Maladies  :  Les  principales  sont  :  L'oïdium , 
l'erineum,  l'anthracnose,  le  gros  rougeot  ou  ap- 
oplexie, la  jaunisse. 

3®  Insectes  et  animaux  nuisibles,  dont  les  princi- 
paux sont  : 

L'altise,  i'atteiabe,  le  gribouri  ou  eumolpe,  ou 
écrivain,  la  pyrale,  la  cochylis  ou  teigne  de  la 
grappe,  les  limaçons,  escargots,  les  guêpes  et  les 
abeilles,  les  oiseaux,  les  quadrupèdes  de  tous 
genres,  etc.,  etc.  Le  chapitre  qui  trdtede  ces 
matières  exigerait  de  longs  développements  et 
pourrait  former  à  lui  seul  un  volumineux  ou- 
vrage; mais  le  Ldvre  de  la  Fermfi  contient  déjÀ 
divers  paragraphes  sur  le  môme  sujet;  aussi 
tâcherons-nous  d'abréger  ce  que  nous  avons  à  en 
dire. 

INTEMPERIES 

€Srdle.  —  De  toutes  les  intempéries,  la  plus 
effrayante,  et  une  des  plus  désastreuses,  est  cer- 
tainement la  grêle.  Les  vignoble^  y  sont  exposés 
aussitôt  que  les  rameaux  ont  pris  quelque  déve- 
loppement, c'est-à-dire  dès  les  premiers  jours  de 
mai. 

Admettons  le  cas  d'uùe  grêle  assez  forte  pour 
détruire  la  récolte.  Lorsque  les  rameaux  sont 
frappés  pendant  la  première  période  de  leur  vé- 
gétation, c'est-à-dire  avant  le  20  Juin,  ils  sont  en- 
core tellement  tendres  que  les  blessures  formées 
par  les  grêlons  sont  profondes  ;  elles  désorganisent 
le  tissu  entièrement  vert  du  sarment,  et  le  lais- 
sent dans  un  état  de  rabougrissement  qui  réagit 
sur  la  souche  entière.  En  pareil  cas,  la  récolte 
est  non-seulement  perdue,  mais  celle  de  Tannée 
suivante  est  gravement  compromise.  Il  convient 
alors  de  tailler  de  nouveau  la  vigne  sur  les  jeunes 
rameaux,  en  conservant  sur  eux  les  coursons, 
comme  on  le  ferait  en  plein  hiver  en  taillant  sur 
les  sarments.  On  laisse  deux  yeux  francs.  Les  ceps 
repoussent  à  nouveau  des  sarments  qui  devien- 
nent presque  aussi  longs  que  les  premiers,  et 
s'aoûtent  complètement.  Ils  portent  même,  des 
raisins  dans  les  bons  terrains;  mais,  quoique  ces 
derniers  puissent  encore  mûrir  dans  l'arrière- 
sr.ison,  il  est  bon  de  ne  point  compter  sur  leur 


produit.  Les  vignes  jeunes,  en  bon  terrain,  sup- 
portent bien  un  pareil  traitement  ;  mais  les  ter- 
rains maigres  et  les  vignes  vieiHes  se  réparent 
moins  facilement;  cependant  c'est  encore  la  ma- 
nière la  plus  convenable  de  les  traiter,  lorsqu'elles 
ont  été  fortement  atteintes.  Les  cultures  et  les 
soufrages  doivent  être  donnés  avec  d'autant  plus 
de  soin  que  les  ceps  ont  plus  souffert. 

Lorsqu'ils  ne  sont  pas  gravement  atteints,  le 
mieux  est  de  se  borner  aux  cultures  ordinaires; 
la  récolte  est  diminuée  des  raisins  qui  ont  été 
cassés  ou  froissés;  quelques  sarments  sont  alté- 
rés ;  mais  la  vigne  pousse  à  nouveau  et  répare  ses 
pertes  en  bois. 

Lorsque  la  grêle  frappe  les  vignobles  en  mai, 
juin  et  juillet,  et  que  le  mal  est  grave,  les  ef- 
fets de  désorganisation  sur  les  sarments  se  pro- 
duisent d'autant  plus  que  la  saison  est  moins 
avancée  ;  dans  ce  cas,  les  raisins  frappés  se  des- 
sèchent et  tombent  ;  ceux  qui  restent  mûrissent 
normalement  et  donnent  encore  de  bon  vin.  Quand 
la  saison  est  très-avancée,  l'inverse  se  produit; 
les  sarments  résistent  mieux, parce  qu'ils  sont  plus 
durs  et  mieux  formés  ;  les  raisins  persistent  en- 
core, mais  ils  sont  altérés,  leur  maturité  est  en- 
travée, et  le  vin  qu'ils  produisent  est  toujours 
entaché  d'un  mauvais  goût  particulier. 

Certaines  localités  sont  plus  particulièrement 
sujettes  à  la  grêle,  et  ses  ravages  y  sont  tellement 
désastreux  qu'elle  est  un  véritable  obstacle  à  la 
culture  de  la  vigne.  Dans  les  cantons  où  son  ap- 
parition est  rare,  elle  est  néanmoins  une  menace 
inquiétante  ;  de  bonnes  assurances  sont  alors  le 
seul  moyen  à  prendre  pour  diminuer  les  consé- 
quences malheureuses  de  son  passage  ^  mais  jus- 
qu'à présent  le  taux  des  assurances  a  été  si  élevé 
qu'il  u'a  guère  été  accepté  que  par  les  vignobles 
les  plus  exposés.  11  en  est  résulté  un  malaise  fâ- 
cheux pour  les  compagnies,  qui  sont  toujoui^ 
en  perte  en  assurant  les  terres  très-exposées,  et 
pour  l'agriculture  sérieuse  une  lacune  d'autant 
plus  regrettable  que  la  vigne  exige  des  frais  d'é- 
tablissement et  de  culture  très-dispendieux.   - 

Le  problème  des  assurances  contre  la  grêle, 
pour  les  vignobles,  n'est  donc  point  résolu;  ce- 
pendant il  serait  digne  de  l'attention  des  grandes 
compagnies  qui  ont  réussi  à  organiser  la  plupart 
des  assurances  d'une  manière  avantageuse  au  point 
de  vue  financier.  La  sécurité  que  trouverait  alors 
le  cultivateur  l'encouragerait  à  perfectionner  la 
culture,  déjà  si  chère,  des  vignobles,  et  contri^ 
huerait  à  la  propager  partout  où  elle  est  possible. 


celées.  -^  Quoique  les  celées  soient  moins 
fréquentes  et  moins  intenses  dans  la  région  mé- 
ridionale que  dans  les  contrées  plus  septentrio- 
nales, elles  sont  une  cause  de  graves  dommages 
pour  les  vignes. 

Les  gelées  se  font  sentir  à  partir  de  la  fin  d'oc- 
tobre, ou  des  premiers  Jours  de  noventbre,  jus- 
qu'au 10  mai  environ,  pendant  une  période  de 
six  à  sept  mois. 

Gelées  d^ automne.  —  Les  première»  sont  ra- 
rement désastreuses  pour  le  Midi;  elks  y  ont 
peu  d'intensité,  et  ne  se  produisent  qu'aj>rès  les 
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vendanges^  ou  lorsque  la  raaturUé  des  raisins  est 
accomplie.  Si,  pour  le  Nord,  elles  ont  fréquem- 
ment de  très-graves  incotivénients,  il  n'eu  est  pas 
de  même  dans  le  Midi. 

Gelées  d'hiver,  —  A  mesure  qu'on  avance  en 
hiver,  la  température  s'abaisse,  l'époque  des 
grands  froids  arrive,  les  gelées  deviennent  4  1& 
fois  longues  et  intenses.  On  a  vu,  dans  le  chapitre 
qui  traite  du  climat  de  la  région,  que  si  les  froids  y 
sont  par  moments  très-piquants,  ils  sont  presque 
toujours  de  courte  durée,  et  que  la  sécheresse 
habituelle  du  sol  en  rend  les  effets  beaucoup 
moins  redoutables.  Cette  dernière  circonstance 
surtout  est  à  remarquer;  c'est  à  elle  qu'on  doit  la 
résistance  aux  basses  températures,  d'une  foule  du 
végétaux  qui  succombent  dans  le  Nord,  sous  l'in- 
flaence  d'une  humidité  beaucoup  plus  grande 
que  dans  le  Midi.  De  même,  sous  nos  climats,  on 
voit  les  hivers  sévir  bien  plus  fortement  dans  les 
bas-fonds,  où  le  sol  est  -toujours  plus  ou  moins 
humide,  que  sur  les  hauteurs,,  où  il  est  ordinai- 
rement sec  et  ressuyé. 

Quoique  danslarégion,  là  vigne  soufTre  rarement 
des  grandes  gelées,  cependant  elle  a  payé  son 
tribut  pendant, les  hivers  très-rigoureux,  surtout 
dans  les  terrains  de  plaine;  les  dates  de  1709, 
1789,  1819,  et  surtout  1829  à  1830,  ont  laissé, 
sous  ce  rapport,  do  tristes  souvenirs  et  des  ra- 
vages qui  s'étendirent  à  une  série  d'années  ;  les 
vignobles  souffrirent  longtemps  des  rudes  se- 
cousses qu'ils  éprouvèrent.  Ils  suppoilèrent  das 
pertes  énormes.  Quelques  vignes  périrent.  Il  Cbt 
vrai  que  le  froid  dura  plusieure  semaines,  que  la 
lerre  fut  gelée  à  deux  pieds  de  profondeur,  et  que 
le  thermomètre  descendit  au-dessous  de—  10** (I). 
Il  fut  constant,  après  cet  hiver,  que  les  vignes 
vieilles  souffrirent  dans  les  mêmes  terrains  plus 
que  les  Jeunes,  que  certaines  variétés  résistèrent 
au  froid  moins  que  d'autres.  Ainsi  le  Grenache, 
ou  Alicante  et  le  Muscat,  furent  les  plus  atteints. 

Dans  un  grand«nombre  de  ca:^,  la  souche  périt 
extérieurement;  mais  les  racines  rcslèrent  in- 
tactes et  repoussèrent.  M.  Cazalis  constata  que 
les  Muscats  ainsi  maltraités  perdirent  leur  ferti- 
lité et  ne  la  recouvrèrent  pas.  Les  vignes  dé- 
chaussées souffrirent  généralement  plus  que  les 
autres;  il  en  fut  de  môme  des  \ignc8  fumées. 
Les  vignes  taillées  perdirent,  pour  la  plupart, 
leurs  bras  et  leurs  coursons,  tandis  que  celles  qui 
ne  Tétaient  pas  résistèrent  beaucoup  mieux. 
.  Dans  les  bas-fonds  humides,  un  froid  vif  (—8°) 
de  quelques  heures  de  durée  suffît  pour  faire  pé- 
rir les  bourgeons  sous  leur  duvd.  J'ai  eu  l'occa- 
sion de  constater  le  fait  en  1850.  On  dit  alors  que 
la  vigne  a  des  retours  de  sève.  Dans  ce  cas,  les 
coursons  ne  poussent  pas;  les  rameaux  sortent 
du  pied  ou  sur  les  bras;  mais  ils  ne  portent  point 
de  fruit. 

Lorsqu'une  vigne,  en  l)on  terrain,  aura  été  pro- 
fondément atteinte  par  les  grands  froids,  et  aura 
perdu  un  nombre  de  souches  assez  grand  pour 
rendre  le  recepage  entre  deux  terres  nécessaire, 

(1)  Bulletin  de  la  Société  d'agriculture  de  l'Héraull,  année 
1830,  p.  69.  Observations  da  chevalier  de  Ruquefeuil  sur  les 
rlTeia  des  deruières  jetées. 


notre  opinion  est  que  le  meilleur  parti  à  prendre 
est  de  la  greffer  ou  de  la  renouveler  en  l'arra- 
chant. Le  recepage  est  une  opération  chanceuse 
qu'il  convient  d'éviter.  Les  grandes  gelées  sont 
d'ailleurs  un  cas  si  rare  qu'on  ne  prend  aucune 
précaution  pour  en  combattre  les  effets.  La  meil- 
leure serait  de  ne  tailler  qu'à  la  fin  de  l'hiver,  car 
le  froid  pénètre  les  ceps  par  les  blessures  de  la 
taille  ;  on  pourrait  aussi  butter  les  souches  jusqu'à 
la  naissance  des  bras  (2). 

CSelées  <•  prlatempc.  —  Les  gelées  de  prin- 
temps sont  plus  fréquentes,  et  par  conséquent 
leurs  dommages  sont  plus  à  craindre  dans  le  Midi. 

Comme  la  vigne  commence  à  entrer  en  végé- 
tation dès  le  milieu  de  mai*s,  dans  les  années  à  hi- 
ver sec,  ses  bourgeons  sont  assez  développés  pour 
être  gelés  dès  la  fin  du  même  mois.  Si  Je  consulte 
mes  notes  à  partir  de  1848,  je  trouve  que  les 
principales  gelées  qui  ont  détruit  les  jeunes 
bourgeons  se  sont  produites  ainsi  qu'il  suit  : 


anm:f.s« 

DÉGÂTS 

DATE 

DB   LA   OKLKI 

NATCHE 

sa  LA  OBLBt 

1849 
185i 
IIS  56 
1859 

Beaucoup  de  mal. 
Assez  de  mal.... 
Beaucoup  de  mai. 
Assez  de  mal... 
Peu  de  mal 

26  et  Î7  mars. 
Si  et  22  avril. 

6  mai 

2  et  18  avril. 

4  mai 

Gelée  à  glace. 

Id. 
Gelée  btaoche. 

Id. 

Id. 

Si  on  ne  Considère  que  les  quinze  dernières 
années  (1848  à  1862),  on  trouvera  qu'il  y  en  a  eu 
cinq  signalées  par  les  gelées  tardives,  soit,  en 
moyenne,  une  sur  trois  ;  Tintensité  du  mal  a  été 
deux  fois  très-grande,  deux  fois  assez  forte,  et  une 
seule  fois  de  peu  d'importance.  Comme  on  le  voit 
pour  certains  printemps,  en  1859  par  exemple, 
les  gelées  tardives  frappent  à  plusieurs  reprises, 
à  la  fin  de  mars  d'abord,  et  ensuite  à  la  fin  d'a- 
vril. 

Dans  une  période  de  plus  de  trente  années,  les 
gelée.s  les  plus  tardives  ne  se  sont  pas  produites 
après  le  6  mai.  Cependant  j*ai  entendu  de  vieux 
praticiens  affirmer  avoir  vu  des  vignes  atteintes 
de  gelée  blanche  le  19  mai.  Cette  époque  serait 
une  extrême  limite. 

La  gelée  de  printemps  peut  se  produire  sous 
deux  formes  difiTérenles  :  la  gelée  à  glace,  qu'on 
observe  lorsque  le  thermomètre  descend  au- 
dc.  sous  de  zéro  ;  dans  ce  cas,  on  donne  à  la  gelée 
le  nom  de  gelée  noire  ; 

Et  la  gelée  blanche,  qui  se  produit,  de 0®  à 4-2% 
du  thermomètre,  par  la  congélation  des  goutte- 
lettes de  rosée. 

Les  premières  ont  lieu  habituellement  en  mars, 
rarement.en  avril,  presque  jamais  en  mai.  Quand 
le  temps  et  le  sol  ne  sont  pas  humides,  et  quç  le 
soleil  ne  vient  pas  faire  dégeler  rapidement  les 
bourgeons,  ils  résistent  fort  bien  à  un  abaisse- 
ment de  température  au-dessous  de  zéro;  au 
contraire,  si  le  dégel  est  rapide  et  qu'il  s'opère 

(S)  D^aprèt  le  conte  Odart,  daus  le  Jura,  sur  les  bords  du 
Khiii  ;  a  Toksy.  en  Hongrie*  ou  enterre  la  vigne  pour  la  préserver 
de  la  gelce,  et  retarder  lou  developpenieut. 
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90US  VinOuence  de  l'humidité,  les  rameaux  pé- 
rasent  à  peine  formés ,  les  yeux  sont  frappés 
même  sous  le  duvet  qui  les  protège,  et  il  en  ré- 
sulte une  répercussion  de  la  sève  ;  c'est  co  qui  ar- 
TÏTa,  notamment  en  1849,  année  où  les  retours 
de  sève  furent  si  nombreux. 

Les  conséquences  de  la  répercussion  de  la  sève 
après  les  fortes  gelées,  en  mars  et  en  avril,  sont 
toujours  très-fâcheuses;  non-seulement  les  yeux 
tués  sous  le  duvet  ne  poussent  plus,  mais  il  ar- 
rive souvent  que  le  courson  lui-môme  pérît,  et 
entraîne  aussi  la  perte  du  bras  qui  lé  porte  :  la 
récolte  est  alors  perdue  pour  plusieurs  années. 

Ces  répercussions  de  sève  occasionnent  aussi 
sur  les  vieux  bois  des  souches,  aux  bifurcations 
des  branches,  et  près  du  courson,  le  développe- 
ment de  broussins  d'apparence  spongieuse  quoi- 
que leur  consistance  soit  dure  Ifig.  1006);  ils  sont  | 


Fig,  tOOS.  —  Droutsiot  occMioiinés  par 
le  llruo-Fourca. 


retoan  de  sève  sur 


dos  à  des  accumulations  de  sève  qui,  ne  pouvant 
s'organiser  dans  les  yeux  détruits,  forme 4ine  ex- 
croissance, d'abord  demi-ligneuse  ou  verdâtre, 
et  ensuite  tout  à  fait  ligneuse.  Ib  défigurent  les 
ceps;  comme  ils  pénètrent  dans  le  bois,  il  con- 
vient ou  de  les  enlever,  ou  d'amputer  les  mem- 
brures sur  lesquelles  ils  se  trouvent 

La  gelée  blanche  se  produit  en  mars,  en  avril, 
et  surtout  en  mai.  Cesi  la  plus  dangereuse,  parce 
qu'elle  est  plus  fréquente  que  l'autre.  On  sait 
qu'elle  ne  se  produit  que  par  un  temps  calme  et 
un  ciel  serein.  Elle  est  due  au  refroidissement  que 
subissent,  dans  ces  conditions,  les  corps  peu  con- 
ducteurs de  la  chaleur,  lorsqu'ils  rayonnent  vers 
les  espaces  célestes;  leur  température  s'abaisse 
au-dessous  de  Fair  ambiant,  ils  en  condensent 
l'humidité  sous  forme  de  gouttelettes;  celles-ci,  se 
refroidissant  à  leur  tour,  se  congèlent  autour 
d'eux  sous  forme  de  petits  cristaux.  Si  l'ait*  est 
agité  par  le  vent  ;  si  le  ciel  n'est  pas  serein,  la 
gelée  blanche  ne  se  produit  pas.  Lorsqu'elle  a 
lieu  sans  ûtre  suivie  de  temps  calme  et  de  soleil 
dès  le  matin,  le  dégel  s'opère  lentement  et  sans 
dégâts,  mais  si  le  cas  contraire  se  présente,  les 
rameaux  périssent.  On  les  voit  noircir  en  peu 
d'heures,  s'altérer  profondément,  et  se  dessécher 
de  manière  &  se  réduire  en  poussière  au  moindre 
contact  Aussi  dit-on  qu'ils  ont  été  grillés  ou  cuits 
par  la  gelée  et  le  soleil.  Ils  ont  en  effet  subi  une 
désorganisation  particulière.  Quand  on  interpose 
un  obstacle  entre  le  soleil  et  le  rameau  gelé 
blanc,  le  dégel  se  produit,  le  plus  souvent,  sans 
^.ccident,  surtout  si  le  sol  est  sec;  dans  le  même 
cas,  si  la  geléeaèlé  à  glace,  le  rameau  est  beau- 
coup moins  préservé,  surtout  si  le  sol  est  humide. 
Ainsi  le  dégel  lent  est  un  moyen  de  diminuer 


les  ravages  delà  gelée, mais  il  réussit  moins  dans 
le  cas  des  abaissements  de  température  au-des- 
sous de  zéro.  ' 

En  résumé,  la  désorganisation  produite  sur  les 
jeunes  rameaux  à  tissu  lâche,  tendre  et  gorgé 
de  sucs,  par  les  gelées,  ne  parait  point  provenir, 
comme  Dupetit*Thouars  et  Dunal  l'ont  observé, 
d'une  destruction  des  tissus  causée  par  la  dilatation 
des  liquides  qu'ils  renferment,  mais  de  la  brusque 
transition  de  température  qu'ils  subissent,  lorsque, 
tout  couverts  encore  de  légers  cristaux  de  glace, 
ils  sont  frappés  par  les  rayons  solaires. 

Aux  faits  ooservés  sur  les  phénomènes  qui  ac- 
compagnent les  effets  de  la  gelée  sur  les  végétaux 
à  tissus  tendres,  comme  la  vigne,  j'ajouterai  le  sui- 
vant, c'est  que  lorsqu'elles  sont  couvertes  de  gelée 
blanche,  les  pousses  de  ces  végétaux  sont  dans  un 
état  d'équilibre  qu'il  est  fort  dangereux  de  rom- 
pre. Ainsi  un  rameau  blanchi  par  la  gelée  et  en- 
suite garanti  par  un  abri,  noircît  si  on  le  louche 
avec  la  main,  avec  une  étoffe,  une  baguette;  sur 
les  tiges  de  luzerne,  on  obtient  le  même  effet;  il 
se  produit  aussi  sur  le  mûrier.  Le  simple  contact 
sulBt  pour  désorganiser  ces  jeunes  tissus  comme 
la  brusque  transition  du  gel  au  dégel. 

Les  gelées  tardives  se  produisent  lorsque,  après 
une  série  de  jours  chauds,  le  vent  tourne  brus- 
quement à  l'est  ou  au  nord-est,  et  qu'il  est  ac- 
compagné de  pluie.  La  température  est  alors 
tout  à  coup  rçfroidie,  le  cercle  de  montagnes  qui 
enserre  la  région  du  cOté  du  nord  se  couvre  de 
neige,  et  un  vent  froid  et  violent  succède  à  la 
douce  chaleur  du  printemps.  Si  le  vent  tombe  la 
nuit  et  que  le  ciel  reste  serein,  le  lendemain  la 
gelée  est  certaine.  On  peut  donc  la  prévoir  un 
ou  plusieurs  {ours  à  l'avance,  et  se  mettre  en  me- 
sure de  la  combattre,  si  Ton  croit  courir  des  ris- 
ques. D'après  uif  dicton  populaire,  certains  joui*s 
sont  plus  particulièrement  signalés  pour  les  ge*- 
lées  blanches,  ce  sont  en  avril  et  en  mai  ceux  qui 
sont  désignés  dans  le  calendrier  sous  le  nom  do 
Cavaliers» 

Saint  Ceorges  le  23  avril. 

Saint  Marc  le  25  avril. 

Sainte  Croix  le  4  mal. 

Saint  Jean  Porte-Latine  le  6  mai. 

Quelle  que  soit  la  confiance  qu'on  veuille  ac- 
corder à  la  mauvaise  influence  des  Cavaliers ,  on 
ne  peut  se  refuser  à  reconnaître  que  le  temps, 
à  l'époque  où  ils  arrivent,  est  ordinairement 
très-variable  dans  le  Midi,  et  sujet  soit  à  des  rafa- 
les de  vent  violentes,  soit  à  de  brusques  va- 
riations de  température,  et  on  p»iut  en  tenir 
compte,  en  ce  qui  concerne  les  chances  de  gelée. 

L'intervention  ou  la  présence  de  l'humidité 
aggrave  les  ravages  des  gelées  tardives.  Ainsi  les 
bas-fonds  et  les  terrains  voisins  des  cours  d'eau 
y  sont  généralement  très-sujets,  les  autres  en 
souffrent  beaucoup  moins  (1). 

(1)  M.  liarlint  a  fait  Toir  que,  sur  lei  haiiteon,  la  température 
ett  uu  peu  plus  élevée  que  daut  les  ba»-foDdt.  Or,  comme  il 
auFAt  parfoii  d'une  diiïérence  de  i  degré  pour  que  lei  effeU  i!e 
la  %e\ée  do  puîMeot  te  mauifeater,  les  coteaui  sont  épargués  par 
le  seul  fait  d*un  refroidissement  moindre.  Sur  les  hauteurs,  l'air 
est  aussi  plus  agité,  et  comme  la  gelée  blanche  n*a  lieu  que  par 
le  ten.ps  calme,  cette  condition  se  rencontre  plus  fréquemment 
dsus  les  bas  fonds  que  parjout  ailleurs. 
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Lorsque  le  sol  d'une  vigne  est  couvert  d'herbes 
qui  retiennent  la  fraîcheur  des  rosées,  il  est  plus 
atteint  que  s'il  n'en  existait  pas.  Lorsque  la  terre 
a  étô  remuée  depuis  peu  et  que  sa  surface  encore 
humide  offre  au  rayonnement  nocturne  une  cou- 
che poreuse  et  peu  conductrice,  favorable  au  dé- 
pôt de  la  rosée,  le  mal  est  plus  grand  que  si  le  sol 
est  resté  tassé  et  sans  culture.  Il  en  résulte  que 
le  dommage  causé  par  une  gelée  blanche  peut 
être  aggravé  ou  évité  selon  l'état  du  sol. 

Le  cultivateur  n'est  pas  maître  de  produire  à 

son  gré  la  pluie  qui  mouille  la  terre,  mais  il  peut 

la  drainer  pour  la  dessécher  plus  vite  ;  il  peut  la 

cultiver  en  hiver  pour  y  faire  périr  les  herbes 

abondantes,   qui  tnmsfor- 

••••••      ment  en  vraies  prairies  cer- 

r— •    *    '  /  *    *      taines  vignes  dans  les  mois 
»    l  ,.,    .    .     .      d'avril  et  de  mai;  il  peut 
éviter  les  labours  d'avril  et 
des  premiers  Jours  de  mai, 
y /-a:  '/;^A    '      si  funestes  lorsque  les  gelées 
^;^^^x/J^<#    1    .      se  manifestent  (l).  Il  peut 
Fig  1007. —  a.  poriioa   enfin  éviter  de  planter  les 

cultivée  et  raTMgée    -    b^S-fonds    trop     SUJCtS    aUX 
*,  poriioii  «ans  culture    ,  ..7      ,        F  j- 

dout  le  sol  est  battu,   brouillards  et  aux  grandes 

noo  ravagée.  humidités. 

De  simples  précautions 
peuvent  donc  suffire  pour  atténuer  considérable- 
meut  les  conséquences  des  gelées  blanches,  si  l'on 
ne  peut  les  enipécher  entièrement. 

Mais  on  a  été  plus  loin  et  on  a  cherché  à  éviter 
leur»  ravages  au  moyen  d^abris  placés  au-dessus 
des  ceps,  de  manière  à  empêcher  le  rayonnement 
nocturne  des  rameaux  et  le  contact  des  rayons 
du  soleil  levant. 

Chacun  connaît  les  moyens  ingénieux  propo- 
sés dans  ce  but,  par  M.  le  docteur  Jules  Guyot 

Pour  les  appliquer,  les  vignes  doivent  étreécha- 
lassées,  palissées,  et  ganiies  sur  chaque  ligne  de 
paillassons  ou  nattes,  qu'on  manœuvre  pour  proté- 
ger les  ceps  aux  époques  critiques.  Mais  pour  que 
les  moyens  de  préservation  par  le  paillassonnage 
soient  praticables,  M.  Guyot  déclare  que  le  vin  des 
vignes  à  préserver  doit  avoir  une  valeur  de 
30  francs  l'hectolitre  ;  quant  à  leur  produit  moyen, 
il  doit  se  maintenir  à  50  hectolitres  par  hectare. 

Il  est  à  regretter  que  ces  conditions  ne  soient 
point  applicables  à  la  région  méridionale  dont  les 
vignes  ne  sont  ni  palissées,  ni  échalassées,  dont 
la  plupart  des  vins  sont  d*un  prix  fort  inférieur  à 
30  francs,  et  dont  la  fertilité  moyenne  n'atteint 
50  hectolitres  par  hectare  que  sur  une  portion 
relativement  faible  des  surfaces  qu'elles  occupent 

Â  défaut  d'un  paillassonnage  régulier  dont  le 
prix  est  trop  élevé,  on  a  proposé  d'autres  abris 
tels  que  des  rameaux  de  pins,  des  fagots  de  sar- 
ments, etc.  placés  au  levant  de  manière  à  om- 
brager les  rameaux.  Mais  ces  expédients  ne  sont 
point  pratiques  et  ont  été  abandonnés. 

M.  Gaudlon,  propriétaire  de  Conas^  près  Pézé- 

(1)  Lorsque  la  gelée  frappe  les  tignes  piochées  à  la, main  et 
plantées  en  carré,  au  moment  du  travail  on  trouve  souvent  les 
souches,  les  ceps  épargnés  juste  au  point  où  cesse  le  labour,  de 
sorte  que  le  fléau  est  juste  confiné  par  les  échelons  formés  dans 
la  vi«rne  par  la  dispositiun  des  travaillcuri  cuire  les  rongées  de 
souches  [fig.  1007). 


nas,  a  proposé  des  abris  faits  en  canne  de  roseau. 
Ce  sont  de  petites  claies  carrées  qui  ont  50  centi- 
mètres de  côté.  On  en  place  deux  contre  chaque 
souche  en  les  appuyant  Tune  contre  l'autre  en 
forme  de  tente,  et  on  les  maintient  fortement  par 
leur  base  en  ramenant  sur  elles  la  terre  à  une 
certaine  hauteur  (A^.  i008).  I^s  claies  sont  placées 
sur  les  souches  le  15  mars  et  y  restent  jusqu'au 
15  mai.  Elles  coûtent  5  centimes  chacune  et  du** 
rent  iO  ans.  Il  faudrait  donc  pour  construire 
ces  abris,  un  capital  de  450  francs  par  hectare, 
lequel  serait  perdu  en  10  ans,  soit  45  francs  de 
dépense  par  hectare  et  par  an,  outre  l'intérêt  du 
capital  avancé,  et  la  main-d'œuvre  pour  placer  et 
déplacer  les  claies. 
Quand  les  souches  deviennent  plus  fortes  avec 


Fi^.  1008.— Souche  jeune  abritée  parles  claies  de  M.  Gaudion. 

l'ûge  et  que  leurs  bras  s'allongent,  les  abris  de 
M.  Gaudion  ne  sont  plus  su  disants;  alors  il  taille 
en  faisant  disparaître  tous  les  bras,  et  il  ne  con- 
serve que  les  sarments  venus  sur  le  haut  du  tronc. 
11  laisse  sur  le  moignon  ainSi  formé/  8  à  iO  cour- 
sons. C'est  la  taille  en  tête  de  chat  usitée  sur  les 
bords  du  lac  de  Genève. 

Il  suffit  de  l'exposé  de  cette  méthode  pour  faire 
voir  à  quelles  conséquences  elle  conduit.  Il  nous 
parait  évident  qu'il  vaut  encore  mieux  courir  les 
chances  de  la  gelée  blanche,  une  année  sur  trois. 

Un  autre  moyen  plus  pratique  de  préservation, 
est  celui  qui  consiste  à  interposer  entre  les  terres 
à  protéger  et  les  rayons  du  soleil  levant,  un  nuage 
d'épaisse  fumée.  On  produit  ainsi  un  écran  qui 
amortit  les  effets  des  rayons  solaires,  et  empêche 
le  prompt  dégel,  si  fatal  aux  pousses  tendres.  La 
fumée  provient  de  tas  d'herbes  et  de  paille  mouil- 
lée, mêlés  de  fumier,  qu'on  dispose  le  long  des 
vignes  dans  la  direction  du  levant;  on  les  allume 
au  point  du  jour  lorsqu'on  suppose  qu'ils  seront 
nécessaires.  On  a  soin  de  les  renouveler  ensuite 
afin  de  les  conserver  en  permanence  tant  que 
dure  le  danger.  Les  auteurs  les  plus  dignes  de  foi 
(MM.  Boussingault,  de  Gasparin,  etc.)  parlent 
avec  confiance  de  ee  moyen.  Nous  ne  l'avons 
Jamais  vu  employer.  En  admettant  qu'il  soit  bon, 
ce  qui  doit  être,  un  de  ses  inconvénients  est  la 
surveillance  incessante  qu*il  exige,  et  son  inutilité 
dans  les  années  où  il  ne  gèle  pas. 

Autant  que  possible^  il  faudrait  trouver  un 
moyen  dont  l'application  ne  serait  point  faite  en 
pure.perte,  et  qui,  dans  tous  les  cas;  profitât  à  la 
vigne  quand  les  gelées  feraient  défaut. 

Les.  cultivateurs  se  dégoûtent  des  travaux  qui 
ne  leur  sont  d'aucun  profit  immédiat. 

Jusqu'à  présent  les  moyens  de  se  garantir  des 
effets  des  gelées  tardives  autres  que  ceux  tirés  du 
cépage,  de  l'époque  de  la  taille,  de  Tétat  du  sol. 
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ont  peu  réussi  ;  ces  derniers  ne  sonl  point  infail- 
libles, mais  ils  atténuent  cependant  le  mal,  quand 
ils  sont  bieq  appliqués. 

Le  choix  du  cépage  est  un  point  délicat  ;  si  les 
espèces  tardives  à  la  pousse,  comme  les  Terrets  et 
les  Carignanes,  échappent  aux  premières  gelées, 
en  revanche  elles  souffrent  beaucoup  plus  aux 
dernières,  parce  qu'à  cette  époque  elles  ont  tou- 
jours poussé,  que  leurs  yeux  de  secours  ne  sont 
pas  fruclifères  et  qu'elles  sont  très-sujettes  aux 
retours  de  sève.  Les  variétés  précoces,  comme  TA- 
ramon,  peuvent  être  frappées  deux  fois,  d*abord 
par  les  gelées  de  mars,  et  ensuite  parcelles  d'avril 
et  de  mai;  alors  leur  produit  est  très-faible,  mais 
quand  elles  n'ont  à  suppoiler  qu'une  seule  gelée, 
si  les  rameaux  détruits  sont  peu  avancés,  ceux 
de  secours  présentent  encore  assez  de  fruits  pour 
donner  une  demi-récolte. 

L'expérience  et  les  usages  de  la  contrée  où  on 
plante  décideront  du  meilleur  cépage  à  choisir. 
Quant  à  la  taille,  nous  ne  ferons  que  rappeler  ce 
que  nous  avons  déjà  dit.  Si  l'on  peut  une  fois,  sans 
inconvénient,  tailler  tardivement  une  vigne  en- 
core jeune,  on  finit  cependant  par  la  ruiner  assez 
vite  si  l'on  continue  ;  la  vigne  vieille  s'épuise  en 
peu  de  temps.  Le  meilleur  parti  à  prendre  est  de 
laisser  par  souche  un  ou  deux  coursons  de  quatre 
yeux,  et  de  courîr  la  chance  de  la  gelée  pour  les 
autres.  On  a  soin  chaque  année  d'enlever  entière- 
ment à  la  taille  les  longs  coursons,  et  on  y  renonce 
aussitôt  qu'on  reconnaît  qu'ils  fatiguent  les  ceps. 
Dans  tous  les  cas,  on  tiendra  hautes  de  tronc  les 
souches  des  terres  sujettes  aux  gelées  ;  elles  seront 
ainsi  moins  endommagées.  On  ne  perdra  pas  de 
vue  que  les  vignes  jeunes  dont  les  rameaux  sont 
plus  gorgés  de  sucs  que  ceux  des  vignes  vieilles, 
sont  plus  facilement  raVagées  que  ces  dernières. 
Le  sol,  s'il  est  mouilleux,  doit  être  drainé  pro- 
fondément ou  superficiellement,  si  le  drainage 
profond  n'est  point  praticable.  On  le  cultivera 
seulement  aux  époques  où  les  gelées  ne  seront 
plus  à  craindre,  on  le  tiendra  net  d'herbes.  Les 
déchaussements  à  large  ouverture,  pratiqués  en 
hiver,  mettent  le  sol  dans  un  état  des  plus  favo- 
rables pour  diminuer  les  dégâts  de  la  gelée. 

En  résumé,  tous  les  moyens  propres  à  éloigner 
de  la  vigne  l'humidité  si  nuisible  aux  tissus  tendres 
des  rameaux,  peuvent  être  employés  avec  succès 
à  l'époque  des  gelées. 

Be  la  eovlvre.  —  La  coulure  est  le  nom  qu'on 
donne  à  la  perle  que  la  vigne  éprouve  de  ses 
fruits,  soit  à  la  suite  d'accidents  météorologiques, 
■  depuis  le  moment  où  elle  approche  de  l'époque 
de  la  floraison,  jusqu'à  celui  où  ses  fruits  sont 
formés  (10  mai-2-i  juin);  soit  à  la  suite  de  dégé- 
nérescences dont  le  résultat  est  Tavortement  sys- 
tématique de  ses  fleurs. 

C'est  un  des  fléaux  les  plus  désastreux  parmi 
ceux  qui  ravagent  les  vignes  ;  celles  du  Midi  n'en 
sont  point  exemptes.  On  peut  le  mettre  au  môme 
rang  que  les  gelées  tardives  pour  les  pertes  qu'il 
occasionne,  et  avec  d'autant  plus  de  raison  qu'il 
est  dû  fréquemment  aut  mômes  causes  princi- 
pales, qui  sont  l'altération  du  tissu  tendre  def 
parties  vertes  de  la  vigne  par  les  brusques  va- 


riations de  température  accompagnées  d'humi- 
dité. 

La  coulure  ne  se  produit  pas  toujours  avec  les 
mômes  apparences  et  dans  les  mômes  conditions; 
aussi  agit-elle  d'une  manière  très-variable,  selon 
le  temps  et  les  localités. 

Les  causes  desquelles  elle  dépend  sont  aussi 
fort  différentes  et  souvent  complexes,  et  elles  n'ont 
point  encore  été  suffisamment  distinguées  et  si- 
gnalées. Parmi  elles  il  y  en  a  qui  sont  variables, 
ce  sont  celles  qui  dépendent  de  la  météorologie 
de  l'année  et   ^.e  la  culture. 

D'autres  sont  permanentes,  elles  tiennent  à  la 
nature  du  sol,  à  la  propension  plus  ou  moins 
grande  de  certains  cépages  à  couler,  et  à  la  dégé- 
nérescence spontanée  et  définitive  de  certains 
d'entre  eux.  Nous  allons  les  examiner  successi- 
vement. 

L'influence  du  temps  est  la  principale  cause  de 
la  coulure.  On  l'observe  surtout  dans  les  années 
humides,  chaudes,  chargées  de  brouillards,  lors- 
que la  température  est  très  variable,  et  que  les 
rosées  sont  abondantes.  Les  pluies  continuelles, 
le  défaut  de  chaleur  en  été,  sont  aussi  des  causes 
de  coulure. 

La  coulure  prend  diverses  formes  selon  les  cé- 
pages. La  plus  redoutable,  dans  lé  Midi^  est  celle 
qu'on  désigne  sous  le  nom  de  Charbon  ou  Brûlure; 
MM.  Dunal  et  Esprit  Fabre  l'ont  désignée  sous, le 
nom  d*anthracnose  (maladie  noire).  Nous  croyons 
devoir  lui  conserver  son  ancien  nom  de  charbon 
de  la  vigne,  parce  qu'il  désigne  clairement  l'état 
particulier  de  brûlure  et  de  désorganisation  dont 
les  jeunes  rameaux  sont  atteints. 

Description  du  charbon  de  la  vigne,  —  On  observe 
surtout  le  charbon  de  la  vigne  en  mai  et  en 
juin;  il  est  parfois  moins  intense  en  juin,  parce 
que  les  jeunes  pousses  sont  plus  fortes  et  moins 
délicates. 


—  nameau  sain. 

Il  se  produit  surtout  à  la  suite  de  temps  humide 
firokmgé,  loreque  le  temps  chaud  et  lourd  est  au 
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brouillard,  après  d'abondantes  rosées,  et  quand,  à 
travers  le  ciel  ainsi  chargé,  dardent  des  coups  de 
soleil  ardent. 
Lorsque  la  végétation  n'a  pas  été  d*abord  sous 


Fig.  1010.  —  Rameau  charbouué. 

rinfluence  d'humidités  prolongées,  les  alterna- 
tives dé  chaleurs  et  de  brouillards  sont  bien  moins 


Fiff.  lOll.  —  Rameau  avec  raisin  rharbonné  au  moment 
de  la  floraison.  —  <,  Raisin  t  in. 

funestes  à  la  vigne,  et  la  coulure  par  le  charbon 
est  moindre. 


Les  jeunes  tiges  charbonnées  sont  couvertes  de 
blessures  plus  ou  moins  profondes,  de  formes 
irrégulières,  affectant  généralement  la  direction 
des  fibres  (^y.  iOlO). 

Ces  blessures  laissent  souvent  apercevoir  dans 
leur  profondeur  les  fibres  elles-mêmes  en  voie  de 
formation,  et  forment  sur  leurs  bords  un  cercle 
noir.  Parfois  elles  sont  tellement  rapprochées 
qu'elles  couvrent  le  sarment  et  les  pédoncules 
tout  entiers.  Elles  sont  alors  confluentes,  mais  on 
voit  que  l'altération  résulte  d'une  série  de  plaies 
distinctes,  comme  le  seraient  une  suite  de  piqû- 
res profondes  faites  dans  le  sens  des  fibres  de  la 
tige. 

Les  taches  noires  sont  parfois  petites  et  cou- 
vrent le  sarment  d'une  sorte  de  ponctuation.  On 
les  observe  presque  toujours  dans  la  position 
qu'occuperaient  une  série  de  gouttelettes  dépo- 
sées sur  la  face  supérieure  du  sarment  quand  il 
est  placé  horizontalement,  on  dans  une  position 
inclinée.  Cette  disposition  rappelle  invincible- 
ment celle  des  globules  de  rosée  ou  de  brouillard 
déposés  sur  des  tiges  inclinées,  et  dan$  les  espèces 
de  gouttières  formées  par  les  fibres  des  tissus. 
Elles  indiquent  l'origine  des  blessures  qui  accom- 
pagnent le  charbon. 

Sur  les  feuilles,  cette  disposition  est  aussi  h 
môme. 

Tous  les  tissus  ainsi  altérés  sur  les  rameaux. 


Fiy.  lOiS.  —  Feuillet  charbonnées. 

les  feuilles,  les  vrilles,  les  grappes,  les  pédoncu- 
les, etc.  sont  frappés  de  mort^  et  ks  parties  sur 
lesquelles  ils  se  trouvent  sontbientût  réduites  à  un 
état  de  rabougrissement  excessif.  Les  feuilles  sont 
frappées  par  le  charbon  comme  les  tiges,  les  pé- 
doncules, les  rachis  et  lespédicelles.  On  les  voit 
se  déformer  en  se  contractant,  et  se  recoquiller 
les  revers  en  dedans,  couvertes  de  taches  noires, 
inégales,  bordées  quelquefois  d'une  teinte  jaune. 
Les  mêmes  altérations  se  font  remarquer  sur  la 
queue  des  feuilles  et  des  raisins,  mais,  dans  le 
dernier  cas,  comme  cette  partie  herbacée  du  fruit 
est  encore  plus  délicate  que  le  jeune  sarment, 
elle  est  toujours  mortellement  atteinte;  tout  ce 
qui  se  trouve  au-dessous  de  la  blessure  finit  par 
tomber  et  se  dessécher.  La  plupart  des  raisins 
atteints  périssent  ainsi,  soit  avant  soit  après  la 
floraison;  il  n'en  reste  parfois  que  des  débris,  ou 
seulement  la  queue,  qui  plus  tard  tombe  à  son 
tour  sans  laisser  de  traces.  Quand  les  fruits  sont 
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déjà  noués  et  assez  gros,  les  grains  se  tachent 
de  plaques  noires  qui  durcissent  et  en  empêchent 
le  déTeloppement  {fig.  1013)  (I). 
Les  excoriations  produites  par  les  blessures 
^^.        •  -^  sont    tantôt   larges   et   pro- 
J^        Lm  fondes  (fig.   1014  et    1015), 
y^^"-*^         \^  tantôt  petites  et  superficielles 
f     en    forme    de    ponctuation 
Fig.  ioi3.  (fig- 1016).  Les  premières  pé- 

nètrent parfois  jusqu'à  la 
moelle  du  jeune  sarment,  et  alors  elles  le  font 
périr;  les  autres  ne  paraissent  pas  sérieusement 


Fig.  1014.  —  Dles-    Fiff.  1015.  —a,  Rumeau  Fig,   101^.   — 

sures     profucdcs        charbonoé.    —  6,   Ra-  Uériihare  sur 

occasionnés  par  le        meau  qui  a  pouMé  après  lequel  sont  fi- 

cbarbon.                      et  qui  a  été  charbonne.  f^urées  les  pe- 

—c,  Ranieanqui  pousse.  tites  pustules. 

altérer  le  sarment.  11  est  facile  d'obseiTcr  des  al- 
térations à  tous  les.  degri'S  d'intensité,  selon  la 
dt^sorganisation  plus  ou  moins  profonde  qu'ont 
subie  les  tissus. 

Les  rameaux  les  plus  fortement  atteints,  sur- 
tout quand  ils  sont  jeunes,  finissent  pnr  périr  en 
entier;  ils  disparaissent  dans  le  cours  de  la  sai- 
son, un  mois,  deux  mois,  trois  mois  après  l'acci- 
dent, nécrosés  et  rabougris. 

Le  charbon  atteint  les  vignes  tout  d'un  coup  et 
le  mal  se  fait  tout  à  la  fois.  Quand  il  est  très-ré- 
cent, on  aperçoit  d'abord  les  blessures  sous  forme 
de  tacbQS  brimes  et  d'excoriations  qui  semblent 
au  premier  aspect  provenir  de  morsures  d'in- 
sectes. Mais  on  n'en  aperçoit  aucun,  et  les  bles- 
sures sont  en  nombre  infini;  d'ailleurs  elles  se 
développent  très-vite  tout  autrement  que  lors- 
qu'elles proviennent  d'une  action  mécanique,  et 
on  ne  les  observe  que  lorsque  les  conditions  mé- 
téorologiques décrites  plus  haut  viennent  de  se 
produire.  Le  charbon  peut  frapper  les  vignes  à 
plusieurs  reprises  dans  le  cours  de  la  saison  ;  ce 
cas  est  même  le  plus  fréquent.  On  voit  alors  les 
rameaux  altérés  repousser  par  les  yeux  placés 
dans  l'aisselle  des  feuilles  au-dessous  des  en- 
droits les  moins  atteints.  Chaque  fois  qqc  le 
brouillard  ou  la  rosée  et  le  soleil  se  sont  suc- 
cédé brusquement,  les  altérations  se  renouvellent 
et  pourraient  Oire  régulièrement  comptées.  En 

{\)  On  désif^e  dans  le  Nord  ces  grains  de  raisins  sous  le  nom 
de  graibs  taronne». 


1856  et  en  i859,  j'ai  très-nettement  pu  distinguer 
les  altérations  successives  ainsi  produites.  Au 
bout  de  quelques  heures,  les  tissus  désorganisas 
noircissent  davantage;  ils  sont  contractés  par 
places,  qui  plus  tard  forment  des  excoriations  et 
des  taches  noires  plus  ou  moins  profondes. 

Quand  on  examine  ces  altérations  sous  le  m\* 
croscope  et  qu'elles  sont  assez  récentes,  on 
voit  les  tissus  entièrement  désorganisés  et  rem- 
plis de  matière  noire,  au  lieu  de  chlorophylle. 
Cette  matière  est  liquide,  acre,  résineuse  et  i\ 
réaction  acide.  Il  y  a  eu  une  désorganisation 
partielle  comme  celle  qui  proviendrait  d'un  com- 
mencement de  coction. 

Quand  les  tissus  des  rameaux,  déjà  longs,  ont 


■^1  -^'WCr^' 


--r  1^  r  \  j 


f'»^.  ton.  — Tissu    Ft^.  1018.  —  Tissu    Fig.    1019     -   Slo- 
uin  du  rameau.        altéré  do  rameau.  mate. 

été  partiellement  désorganisés,  sur  leur  extré- 
mité seulement,  par  une  gelée  blanche  très-tar- 
dive, comme  celle  du  6  mai  1856,  ils  sont  dans 
un  état  dont  l'analogie  avec  les  bourgeons  char- 
bonnés  est  trop  frappante  pour  ne  pas  être  signa- 
lée. Il  est  bien  évident  que  la  môme  cause^  mais 
en  s'exerçant  à  des  degrés  dilTérents,  a  produit 
les  deux  résultats,  et  cette  cause  est,  comme  on 
l'a  vu,  la  brusque  variation  de  la  température 
accompagnée  d'humidité.  Quand  cette  dernière 
affecte  l'état  globulaire  à  la  suite  de  brouillards 
ou  d'abondantes  rosées,  soa  intervention  est  en- 
core plus  nuisible  que  lorsqu'elle  n'a  d'autre  oii- 
gine  que  la  pluie. 

Les  circonstances  atmosphériques  qui  détermi- 
nent l'altération  profonde  des  jeunes  rameaux 
dans  les  vignes  sont  aussi  celles  qui  produisent  la 
rouille  des  blés^  qui  couvrent  les  feuilles  de  mû- 
riers de  taches  jaunes,  certains  arbres  à  fruits,  et 
notamment  les  poiriers,  de  taches  noires  et  opa- 
ques sur  leurs  feuilles  et  leurs  fruits.  Dans  cha- 
cun de  ces  cas  on  trouve  des  cryptogames  dans 
les  parties  altérées  des  végétaux  attaqués.  La 
vigne  ne  fait  pas  exception. 

En  examinant,  à  la  fin  de  l'été,  les  sarments 
altérés  au  mois  de  juin  par  le  charbon,  MM.  Du- 
nal  et  E.  Fabre  trouvèrent  dans  les  excoriations 
un  petit  champignon  analogue  à  un  Hypoxylé  ou 
Pyrenomycetes  qui  se  rapporterait  à  l'ancien  genre 
Xyloma.  Il  est  très-petit,  conique,  vient  eous  l'é- 
piderme,  et  finit  par  montrer  au  dehors  sa  sub- 
stance noire.  Ce  cryptogame  existe  en  effet,  mais 
il  ne  se  développe  que  plus  tard,  quelques  jours 
après,  dans  les  altérations  du  sarment,  et  il  n'en 
est  pas  la  première  cause. 

D'après  M.  Dupuis,'  lorsque  les  pluies  sont  |  ro- 
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loagéepûDdaal  la  florai8on,«t  que  le  temps  resle 
coDslamment  couvert,  si  la  tempéraiore  ne  s'a- 
baisse pas  au-dessous  de  10*,  il  n'y  a  pas  de  cou- 
lure. Bien  qu'un  pareil  concours  de  circonstances 
soit  fort  rare  dans  le  Midi,  à  cause  de  la  sérénité 
du  ciel  dans  les  intervalles  de  pluies,  Fobser- 
valion  de  M.  Dupuis,  rapportée  par  le  comte 
Odart  dans  son  Manuel  du  vigneron,  nous  parait 
fondée. 

Le  cbarbon  de  la  vigne  sévissait  à  l'époque  de 
l'antiquité  grecque  et  romaine  comme  de  nos 
joun.  Tbéophraste,  écrivain  grec  regardé  comme 
le  père  de  la  Botanique,  et  qui  vivait  trois  siècles 
avant  Jésus-Christ,  le  désigne  sous  le  nom  tech- 
nique de  xpdC(x6cc  (1). 

Influence  du  cépage,  —  Certains  cépages  présen- 
tent une  propension  particulière  au  charbon  et 
à  la  coulure  ^ui  en  résulte,  tandis  que  d*autres 
en  sont  exempts.  * 

Dans  la  région  méridionale,  celui  qui  en  souf- 
fre le  plus  est  la  Carignane.  Klle  en  éprouve  par- 
fois dans  les  sols  humides  et  profonds  où  elle  est 
le  plus  ordinairement  maltraitée,  de  tels  dom- 
mages qu'elle  en  est  défigurée;  la  plupart  de 
ses  fruits  et  de  ses  rameaux  sont  atrophiés.  Ces 
derniers  repoussent  à  nouveau,  mais  la  souche 
s'en  ressent,  et  perd  quelquefois  des  coursons  et 
des  parties  de  sa  membrure. 

La  Clairette  est  aussi  très-gravement  atteinte  par 
le  charbon;  les  blessures  pénètrent  son  bois  plus 
profondément  encore  que  celui  de  la  Carignane, 
l'éclatent,  font  périr  les  coursons  et  les  bras,  et 
deviennent  l'origine  d'une  maladie  grave  qui, 
dans  les  sols  humides,  amène  peu  à  peu  son  dé- 
périssement. 

Les  gros  Muscats  d'ISspagne,  le  Rosaki,  sont 
aussi  très-sujets  à  être  charbonnés. 

Les  Grenaches,  l'Aramon,  les  Muscats  ordinaires 
sont  aussi  atteints  par  le  charbon  et  la  coulure 
qui  en  résulte,  mais  à  des  degrés  moindres. 

D'autres  cépages,  tels  que  les  Piquepouls,  les 
Terrets  noirs,  les  Œillades,  etc.,  sont  sujets  à  la 
coulure,  mais  elle  ne  se  manifeste  sur  eux  que 
très-rarement  par  le  charbon.  Les  tissus  du  sar- 
ment restent  sains,  tandis  que  les  grappes  s'é- 
claircissent  peu  à  peu,  mais  sans  taches  noires. 

(1)  Voici  comoieot  t'eipriroe  Théophratte  :  «  Taûra  (aiv  cU' 
Tûv  ^iv^pcuv  aÙTÛv  iari  voaiîaaTa  xal  irâOru  Ta  ^i  tûv 
xaptcûv  cicv  TÛÀv  (Atv  PcTpânAv  6  »%Xc6(Jitv&c  »p9ip.6oc.  Tcùrc 
^c  2|ii.ctcv  tf  ipum^T).  rîvtTOU  f  àp  Srav,  Oirc^on;  O'yporiiro; 
fttrà  xài  ^ty.dia/i,  iinx«6oti  o^c^portocv  i  ^iXioç.  ômp 
oupiéaivu  xai  iiti  rûv  civapûv.  »  {De  eatuis  plant,,  lib.  Y, 
cap.  XIII,  p.  336  ;  edente  Bensio,  Lugduni  Batavomm,  1013.) 
Traduction  d*après  le  docteur  C.  Mouiagne  :  •  Teli  loiit  les  ac- 
«  cidenttet  lei  maladiet  auxqueli  lont  snjelt  lei  arbres;  ceux 
•  des  fruitt  et  eu  particulier  du  Riiiin  consittent'daDi  le  grésil' 
«  lêinent  (appelé  en  grec  )cpot(A6&ç),  affectioa  aiicx  temblable  à 
«  la  rouille  :  cela  a  lieu  par  des  teropt  humides,  lorsqu'à  la 
«  suite  d'uue  rosée  aboudaute,  le  soleil  darde  avec  force  ses 
«  rayons.  H  produit  le  même  effet  sur  les  pampres.  »  Les  cul- 
tivateurs du  Midi,  qui  vivent  sur  les  bords  de  la  Médilerrauée, 
iuus  le  même  climat  que  Tauteur  grec,  reconnaîtront  facile- 
iiient  dans  ce  passage  de  Tbéophraste  les  circonstances  dans 
lesquelles  se  produit  le  charbou  de  la  vigne,  et  sa  désigoalion 
(rcÛTO  ^t  5p.cicv  T^  spu«t€'(),  cela  est  semblable  k  la  rouille). 
La  rouille  se  dépose  par  places,  et  rooge  les  parties  attaquées. 
J'ajouterai  que  le  Rosakf,  cépage  grec  de  l'Asie  Mineure,  est  des 
plus  sujets  au  charbon.  Cet  sccideiit  maltraite  tellement  les  va- 
riété» qui  y  suut  sujettes,  qu'il  a  dâ  être  remarque  par  le«  obser- 
vateurs partout  où  il  se  produite 


Les  grains  avortent,  disparaissent  ou  restent  pe- 
tits comme  de  grosses  têtes  d'épiûglea;  à  peine 
en  reste-t-il  çà  et  là  quelques-uns  qui  grossûseoL 
Il  arrive  aussi  que  nombre  de  grappes  entières 
se  dessèchent  et  tombent  sans  laisser  de  traces; 
ce  dernier  accident  est  fréquent  chez  le  Pique- 
pouL 

Ces  phénomènes  se  manifestent  soit  à  la  suite 
des  conditions  de  température  qui  provoquent  le 
charbon,  soit  après  des  froids  prolongés  et  des 
pluies  continuelles  qui  contrarient  la  fécondation 
des  fleurs,  et  favorisent  la  végétation  du  sarment, 
tout  en  alTaiblissant  les  organes  de  la  génération. 
C'est  ainsi  que  les  vignes  qui  s'emportent  en  bois 
laissent  couler  leurs  raisins^  et  qu'on  voit  ceux-ci 
filer  en  vrilles  lorsque  l'humidité  de  la  saison  fa- 
voiisc  trop  constamment  la  végétation  des  ceps. 
Ce  dernier  accident  est  fréquent  dans  les  climats 
frais,  mais  on  l'observe  plus  rarement  dans  la 
région. 

Si  Je  consulte  mes  notes  depuis  l'année  1848, 
Je  trouve  en  quinze  années  huit  coulures  avec 
charbon  ou  anthraenose.  Cinq  ont  causé  de  graves 
dommages,  ce  sont  celles  de  1849,  1853,  185i, 
1856  et  1859;  trois  ont  fait  moins  de  mal  et  n'ont 
point  empêché  les  récoltes  d'être  bonnes  ou  assez 
bonnes,  ce  sont  celles  de  1848, 1852,1860.  Gomme 
on  le  voit,  on  peut  observer  fréqueoament  le 
charbon  ou  la  coulure,  mais  ses  ravages  sérieux 
ne  se  sont  produits,  en  moyenne,  qu'une  année 
sur  trois.  11  est  à  remarquer  que  1849,  1856, 
1859  ont  été  signalées  à  la  fois  par  les  gelées  tar- 
dives et  la  coulure.  Leurs  ravages  furent  à  peu 
près  égaux  et  détruisirent  les  deux  tiers  de  la 
récolte. 

Influence  de  la  culture,  —  La  culture  influe 
sur  la  coulure  et  sur  le  charbon.  On  a  remarqué 
depuis  longtemps  que  les  vignes  mal  cultivées 
lui  résistent  beaucoup  moins  que  celles  qui  sont 
bien  tenues.  La  présence  d'un  grand  nombre 
d'herbes  parasites  aggrave  la  coulure;  il  en  est 
de  même  d'un  labour  donné  mal  à  propos,  un 
peu  ayant  lapparition  de  rosées  ou  de  brouillards 
suivis  de  coups  de  soleil  (2).  Le  développement 
de  l'humidité,  qui  est  la  conséquence  de  ces  deux 
états  du  sol,  augmente  l'étendue  du  mal  comme 
dans  le  cas  de  la  gelée  blanche. 

Influence  du  soL  —  Les  sols  argileux  et  imper- 
méables qui  retiennent  l'eau  avec  une  grande 
énergie,  ceux  dont  le soussol  est mouilleux,  les 
terrains  frais,  sont  plus  exposés  que  les  autres  au 
charbon  et  à  tous  les  genres  de  coulure. 

Coulure  par  la  dégénérescence  de  certains  cé- 
pages, —  Ceps  avalidouires  et  coulards.  —  Les 
phénomènes  ordinaires  qui  produisent  la  cou- 
lure sont  indépendants  des  dispositions  parti- 
culières de  certains  sujets  dont  la  constitutioo 
s'est  spontanément  modifiée,  et  que  J'ai  déjà  si- 
gnalés sous  le  nom  d'avalidouïres  en  parlant  des 
Terrets  et  des  Clairettes.  Les  sujets  dont  il  est 
question  se  couvrent  de  fleurs  qui  avortent  tou- 
jours, et  bientôt  après  leurs  grappes,  qui  se  sont 
desséchées  à  leur  insertion  sur  le  sarment,  dispa- 


{i)  J'ai  vu  plusieurs  fois  certaines  vignes  maltraitées  après  de 
pareils  labours  en  1856  et  eu  1859. 
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missent  entièrement.  On  les  rcnconlre  principa- 
lement dans  les  vignes  de  Terrels  et  de  Clairettes, 
tantôt  isolés,  tantôt  par  groupes  de  deux,  trois, 
quatre  souches.  J'en  ai  trouvé  aussi  parmi  des 
Brunfourcas,  des  Grenaches,  des  Maccabéos  et 
des  Morrastels,  rabougris  par  un  sol  mouilleux 
qui  ne  leur  convient  pas,  mais  ce  cas  est  beau- 
coup plus  rare. 

Les  ceps  aoalidouires  présentent  d'ailleurs,  dans 
leur  mode  de  floraison,  une  particularité  très- 
remarquable  qui  n*a  point  encore  été  signalée. 
Leurs  fleurs  s'ouvrent  entièrement  sur  la  grappe 
sans  que  la  corolle  s'en  détache.  Ainsi  les  cinq 
pétales  dont  elle  est  composée  restent  attachées 


Fig.xnO.  —  Fleur  Fig*  1021.  —  Fleur  Fiy  10Î2.  -  Flcui 
•normale  épa-  aaormala  i*ouvraut.  anormale  après  la 
Booie.  floraison  avec  les 

restes  de  la  fleur  à 
la  base  du  grain. 


Fig.  J0i3.  — 

Fig.-OU,  - 

Fiy,  10Î5.    - 

Fig.\0l6.'  Fleui 

Flenr  anor 

Fleur    nor- 

Fleur normale 

normale  de  Tcncl 

■aie  de  Ter- 

male de  Ter- 

de Terret  ou- 

s^ouvrant. 

re!  a  la  fin 

re!     encore 

verte. 

de  la  florai- 

fermée. 

A  la  base  de  l'ovaire  après  s'être  complètement 
épanouis.  Le  pistil  et  les  étamincs  sont  d'ailleurs 
normalement  constitués. 

Dans  le  mode  de  floraison  ordinaire  de  la 
vigne,  les  pétales  de  la  corolle  se  détachent  par 
en  bas,  restent  réunis  parleur  sommet  et  forment 
un  petit  capuchon  à  cinq  découpures  qui  tombe 
poussé  par  l'épanouissement  du  pistil  et  des  éta- 
mines.  11  en  résulte  que  Taspect  des  deux  fleurs, 
les  unes  avalidouïres,  les  autres  ferlik^s,  est  très- 
différent. 

Les  avalidouïres  paraissent  plus  vertes,  plus 
épaisses  que  les  autres  et  comme  doubles.  On  les 
distingue  facilement  de  loin  pour  peu  qu'on  en  ait 
l'habitude.  Les  fleurs  avalidouïres  présentent  Ja 
singulière  particularité  de  ne  posséder  qu'une 
odeur  très -faible  et  quelquefois  nulle.  Chez  les 
Clairettes  et  les  Terrets  noirs,  les  ceps  ainsi  dégé- 
nérés sont  pleins  de  vigueur  .et  de  santé.  Leurs 
sarments  et  leurs  provins  reproduisent  des  ceps 
infertiles  comme  eux,  et  je  n'en  connais  pas  en- 
core qu'un  traitement  quelconque  ait  guéris  de 
ce  défaut  de  fructification.  Chez  les  Maccabéos  et 
les  Morrastels  au  con!rairc,  je  u'ai  trouvé  avali' 


douires  que  de  rares  ceps  sans  vigueur,  rabougiis 
par  une  humidité  surabondante,  ce  qui  indique 
probablement  la  cause  première  de  cette  singu- 
lière altération.  Elle  se  produit  d'ailleurs  sponta- 
nément, sans  cause  apparente  (1),  dans  les  vignes 
les  plus  fortes  et  les  mieux  cultivées.  C'est  un 
des  cas  de  dégénérescence  les  plus  curieux  à  ob- 
server ;  il  est  d'autant  plus  intéressant  qu'il  pré- 
sente, comme  on  le  voit,  un  mode  de  floraison 
de  la  vigne  tout  particulier  (2). 

On  trouve  aussi  sur  les  Terrels,  les  Clairettes, 
les  Piquepouk,  les  Brunfourcas,  etc.,  des  rai- 
sins dont  tous  les  grains  coulent  à  l'exception  de 
deux  ou  trois,  qui  deviennent  gros,  tandis  que 
les  autres  avortent  ou  restent  toujours  verts  et 
très-petits.  On  les  désigne  sous  le  nom  de  cou' 
lards.  Ils  fleurissent  comme  les  vignes  ordinaires, 
sans  que  leur  inflorescence  soit  modifiée.  Ce  sont 
les  terrains  mouilleux  qui  présentent  le  plus 
souvent  des  coulardsy  quoiqu'on  les  rencontre 
aussi  dans  les  autres.  On  a  soin  de  les  grefier 
comme  les  avalidouïres,  car  ils  ne  redeviennent 
pas  fertiles. 

Ces  coulards  ont  de  l'analogie  avec  les  ceps  des 
mômes  variétés,  maltraités  par  la  coulure  pen- 
dant les  années  humides,  mais  ils  en  diffèrent  en 
ce  qu'ils  restent  définitivement  dans  leur  état  de 
fructification  anormale,  tandis  que  chez  les  au^ 
très,  il  dépend  de  l'année  et  n'est  que  passager. 
Comme  on  le  voit,  c'est  un  état  intermédiaire 
entre  le  cep  fertile  et  celui  qui  est  devenu  avali- 
douïre,  mais  la  transformation  ne  se  continue 
pas,  et  le  coulard  ne  devient  pas  avalidouïre.  On 
ne  rencontre  point  sur  les  mêmes  souches  des 
raisins  normaux  et  des  avalidouïres  ou  des  cou- 
lards  ;  chacun  d'eux  se  trouve  toujours  séparé-  • 
ment  sur  une  souche  qui  est  entièrement  nor- 
male, ou  avalidouïre,  ou  coulard. 

Moyens  de  combattre  la  coulure,  —  L'analogie 
qui  existe  entre  les  causes  de  la  coulure  et 
de  la  gelée  blanche  conduit  à  employer  aussi 
des  moyens  analogues  pour  préserver  les  vignes 
de  ses  ravages.  Les  abris  dans  le  genre  de  crux 
que  M.  le  doctjeur  Guyot  a  imaginés  sont  de  na- 
ture à  atténuer  la  coulure,  s'ils  sont  placés  de 
manière  à  garantir  les  ceps  des  coups  de  soleil 
après  les  rosées  et  les  brquillards.  On  a  vu  qu'ils 
ne  sont  pas  applicables  aux  vignobles  de  la  ré- 
gion, mais  ils  pourraient  être  employés  dans  les 
jardins  sur  les  ceps  cultivés  en  cordons. 

On  aura  soin  de  suspendre  les  cultures,  si  on 
le  peut,  aux  époques  où  la  coulure  sévitf  lorsque 
le  temps  sera  lourd,  chaud  et  humide,  sinon  par- 
tout, au  moins  dans  les  sols  argileux  et  consis- 
tants qui  y  sont  plus  exposés  que  les  autres. 


(1)  Le  recepsge  n'a  pas  d'influenee  sur  elle  quoiqu^on  le  consi- 
dère comme  une  cause  puissante  de  dégénérescence.  J*ai  fait 
receper  plus  de  deui  mille  irèsAieux  Terrets  noirs  fertiles,  san» 
en  retrouver  un  seul  aoalidouîre  ou  coulard  quand  ils  out  re- 
poussé. 

(2)  La  figure  1 026  de  la  fleur  normale  du  Terret  s'entr* ouvrant, 
peut  servir  à  Gj^urer  aussi  celle  des  autres  espèces  de  vignes 
dout  la  floraison  est  normale.  On  voit  que  la  fécondation  du 
grain  de  raisin  »*upère  à  couvert  et  à  Tabri  de  l'espèce  de  pa- 
villon formé  au-dessus  du  pistil  et  des  ctamines  par  l'epanouisse- 
mcui  inverse  de  la  cnrnlle.  f^tic  cirron&tance  si  r<marqudbitt 
fait  ûcfaul  ddu»  la  lluruiSuu  dtMCVp»  uoaliJouirtë, 
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Un  des  moyens  les  plus  efficaces  de  combaltre 
la  coulure  est  de  pincer  l'extrémité  des  ra- 
meaux à  fruits.  J'ai  plusieurs  fois  réussi  de  cette 
manière,  non  à  Tempécher,  mais  à  en  dimi« 
nuer  les  ravages.  Malheureusement  les  pince- 
ments ont  sur  un  grand  nooibre  de  vignes  une 
influence  fâcheuse,  dont  j'ai  parlé  plus  haut. 

Mais  le  moyen  le  meilleur,  c'est  le  soufrage  par 
le  soufre  en  poudre.  Le  soufre  exerce  une  ac- 
tion favorable  sur  toutes  les  phases  de  la  végéta- 
tion de  la  vigne,  et  la  fructification,  qui  en  est 
une  des  plus  importantes,  non-seulement  ne  fait 
pas  exception,  mais  elle  ressent  cette  action  à 
toutes  les  époques  de  son  développement|  d*une 
manière  remarquable. 

J'ai  le  premier  signalé,  il  y  a  déjà  huit  ans,  les 
effets  extraordinaires  que  produit  sur  la  vigne 
l'application  du  soufre  à  l'époque  de  la  floraison  ; 
dans  le  cas  .qui  nous  occupe,  il  y  a  lieu  de  les 
rappeler  encore,  car  un  de  ces  effets  est  d'obtenir 
des  raisins  mieux  noués,  et  d'accélérer  la  fructi- 
fication d'une  manière  notable. 

L'emploi  du  soufre  ne  f^it  pas  disparaître  des 
vignes  la  coulure  et  le  charbon,  mais  il  en  at- 
ténue considérablement  les  dommages.  Nos 
expériences  comparatives  sont  à  cet  égard  des 
plus  concluantes. 

Un  léger  soufrage  donné  dans  la  dernière 
quinzaine  de  mai,  quelques  jours  avant  l'épa- 
nouissement des  fleurs,  et  un  deuxième,  vers  la 
mi-juin,  assurent  les  résultats  de  la  floraison,  et 
coïncident  en  même  temps  avec  l'époque  où  les 
germes  de  l'oïdium  se  développent  avec  une  dan- 
g^reu5e  activité. 

L'incision  annulaire  pratiquée  au-dessous  de  la 
.première  grappe,  est  un  moyen  cité  pour  com- 
battre les  efiets  de  la  coulure.  On  peut  le  prati- 
quer dans  les  jardins,  mais  il  n'est  pas  applica- 
ble dans  la  culture  des  vignobles.  Non-seulement 
la  qualité  du  vin  est  altérée  malgré  la  précocité 
des  raisins,  mais  les  ceps  en  sont  très 'affaiblis. 
De  plus  le  moindre  vent  suffit  pour  les  casser  à 
l'endroit  de  l'incision,  et  pour  mettre  la  vigne 
dans  l'état  le  plus  affreux.  Dans  une  contrée 
aussi  exposée  aux  grands  vents  que  la  région 
méridionale,  il  faut  attacher  à  un  tuteur  les  sar- 
ments incisés,  si  on  ne  veut  pas  les  voir  brisés. 


i  chaleurs  exresslTes. — Les  chaleurs  sont 
un  des  privilèges  de  la  région  méridionale,  mais, 
quand  elles  dépassent  certaines  limites  et  que  leur 
durée  se  .prolonge,  leurs  effets,  ordinairement  si 
favorables  à  la  vigne,  deviennent  désastreux. 

Les  années  de  chaleurs  excessives  et  soutenues 
sont  heureusement  trè^-rares. 

Poitevin  a  rapporté  dans  son  j^^at  sur  le  climat 
de  Montpellier,  les  effets  observés  en  1705  parle 
président  Bon  (1). 

Plus  récemment,  en  1859,  nous  avons  été  té- 


(I)  •  L*été  de  1705  amena  des  chaleurs  excessives.  Elles  c.iu- 
•  sërent,  aux  environs  de  Montpellier,  en  plusieurs  endroits,  la 
«  perte  de  la  recuite  du  Tin,  plusieurs  vignes  ayant  été  brûlées, 
a  ainsi  qu'un  très-grand  nombre  d*arbres  fruitiers,  en  on  seul 
■  jour,  le  30  juillet,  époque  du  plus  grand  chaud,  suivant  les  ob- 
n  servations  du  président  Bon.  L'air  était  aussi  brù'aitt  que  relui 
a  qui  sort  d'une  fournaise  ardcute;  ou  i.e  trouvait  d'aulre  asile 


moin  de  phénomènes  du  même  genre.  Le  5  juil- 
let la  température  s'éleva  au-dessus  de  40  degrés 
centigrades  à  l'ombre  et  au  nord.  Les  luxemes 
furent  desséchées  sur  pied  et  arrêtées  dans  leqr 
croissance,  la  terre  se  fendit  et  se  crevassa  pro- 
fondément ;  les  vignes  d'Aramon  perdirent  leurs 
raisins  exposés  du  côté  du  nûdi  à  l'action  des 
rayons  solaires;  les  autres  variétés  les  perdirent 
en  partie,  leurs  feuilles  se  flétrirent;  un  assez 
grand  nombre  se  dessécha^  et  la  récolte  fut  ré- 
duite dans  une  proportion  très-considérable.' 

Mais,  en  dehors  de  ces  faits  extraordinaires,  on 
observe  chaque  été,  dans  le  midi  de  la  France, 
ordinairement  en  Juillet  et  août,  pins  rarement 
en  juin,  des  jours  de  vives  chaleurs  pendant  les- 
quels bon  nombre  de  raisins  périssent  par  inso- 
lation ;  on  dit  alors  que  les  vignes  et  les  raisins 
ont  été  échaudés. 

Les  pertes  par  échaudage  sont  toujours  très-ap- 
parentes, parc  equ'elles  portent  sur  les  fruits  les 
plus  exposés  &  la  vue,  et  souvent  sur  les  plus 
gros  et  les  plus  avancés,  et  on  est  alors  assex  dis- 
posé à  les  exagérer,  mais  elles  n'en  sont  pas 
moins  sensibles. 

D'ailleurs,  l'écbaudage  a  un  inconvénient  plus 
grand  encore  que  celui  de  diminuer  les  quantités, 
il  altère  quelquefois  la  qualité  du  vin.  Voici  dans 
quelles  conditions  nous  avons  reconnu  que  l'é- 
cbaudage se  produit. 

Lorsque  le  temps  est  calme  et  très-sec,  que 
l'atmosphère  est  sous  l'influence  des  courants 
d'air  venant  du  nord  et  du  nord-ouest,  si  la  tem- 
pérature à  l'ombre  et  au  nord  s'élève  à  33<*,  les 
raisins  sont  échaudés,  du  côté  du  midi,  partout 
où  ils  ont  été  frappés  verticalement  par  le  soleiL 

Dans  ce  cas,  ceux  qui  traînent  sur  le  sol  sans 
être  ombragés  souffrent  le  plus,  la  plupart  péris- 
sent en  entier.  Dans  ceux  qui  sont  suspendus  aux 
ceps,  on  observe  soit  des  grains  isolés,  soit  des 
portions  de  grappes,  soit  des  grappes  entières 
desséchées  et  grillées. 

Les  Aramons  dont  la  grappe  n'est  pas  ligneuse, 
sont  les  raisins  les  plus  éprouvés,  parce  que  la 

«  où  on  pût  respirer  que  les  caves;  on  fit  cuire  des  orafs  aa 

■  soleil.  Un  thermomètre  d'Amontons,  dont  Pkattùde  était  pos- 
a  sesseur,  quoique!  fût  dans  ua  lien  oii  fair  n'entrait  pas  libre- 
«  ment,  monia  fort  près  du  degré  où  le  suif  doit  se  foudrew  Don 

■  fit  une  autre  observation  encore  plus  surprenante,  il  eiposa  an 
a  soleil  un  pareil  thermomètre  vers  les  trois  heures  du  aoir,  et  il 
t  vit  la  liqueur  s'élever  eu  38  minutes  et  se  footeuir,  pendant  une 
B  demi-heure,  au  73*  pouce,  c'est-à-dire  au  degré  où  Amontons 
a  a  marqué  le  terme  de  l'eau  bouillante.  Tous  ces  faits  ne  lais- 
«  sent  aucun  doute  sur  Tiotensité  de  la  chaleur  qui  fut  extrême 
B  et  telle  que  de  mémoire  d'homme  on  ne  se  souvenait  pas  d*en 
«  avoir  éprouvé  de  semblable.  Le  thermomètre  d' Amontons  mar- 
<i  qua  58  pouces  4  lignes  l/|,  qui  correspondent  &  30»  t/t  de 
«  héaumur  (38»  C).  Ils  n'ont  poiut  paru  suffire  pour  expliquer 
c  les  funestes  effets  qui  fureut  observés,  puisque  l'on  a  tu  ce 

•  dernier  thermomètre  s'élever  depuis  au  même  point,   pendant 

•  Télé,  sans  que  cette  chaleur  fût  accompagnée  de  circonstances 

■  semblables.  On  est  tenté  d'inculper  le  thermomètre  d*Amon<- 

■  ton»,  mais  ce  qui  parait  plus  juste,  e'est  de  remarquer  qne  cet 
a  grandes  chaleurs  durèrent  depuis  le  17  juHlet  jusqu'au  30  août, 
>  c'est-à-dire  45  jours,  terme  très-long,  pendant  lequel  on  peut 

■  évaluer  à  ¥!*>  de  Réauinur  la  chaleur  moyenne  observée  prr 

•  Bon  dans  cet  intervalle,  degré  qui  excède  de  8o  ou  à  peu  |.rcs 
«  la  chaleur  moyenne  ordinaire,  et  qui  par  sa  continuité  peut 
«  servir  à  rendre  raison  de  la  deuiceation  des  fruits,  de  la  dtffi- 

■  culte  de  respirer,  et  autres  circonstances  de  cet  é'é  remar- 

■  qnahle.  »  (l*uiteviu,  Essai  sur  le  climat  de  AlontpeUtcr,  p.  139 
et  lio.) 
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queue  s'échaude  fréquemment  et  entraîne  la 
perte  du  raisin  entier.  Dans  les  variétés  à  grappe 
dure  et  ligneuse,  l'échaudage  n'atteint  guère  que 
les  grains  frappés  par  le  soleil  ;  il  faut  des  cha- 
leurs réitérées  pour  attaquer  les  pédicelles  ou  la 
grappe  elle-même. 

Ce  sont  les  rayons  du  soleil  qui  déterminent 
l'échaudage,  aux  heures  les  plus  chaudes  de  la 
journée  (de  1^  à  3^),  en  élevant  momentanément 
la  température  des  surfaces  qu'ils  viennent  frap- 
per verticalement,  mais  il  faut  que  la  sécheresse 
de  Fair  aide  à  leur  action  ;  lorsque  le  vent  vient 
de  Test  ou  du  marin,  il  est  humide,  et  quoique  la 
température  monte  à  36  et  37«,  les  effets  d'échau- 
dage  ne  se  produisent  pas. 

D'après  nos  observations,  au  niveau  du  sol,  ces 
élévations  de  température  peuvent  être,  en  été, 
dans  lès  Jours  chauds,  de  22<^  au-dessus  de  la  tem- 
pérature de  l'air  ambiant  à  Tombre,  et  quelque- 
fois plus  fortes;  ainsi  en  pareil  cas  nous  avons  plu- 
sieurs fois  mesuré  de  55  à  60<^  sur  la  terre  sèche> 
tandis  qu'à  l'ombre  nous  observions  de  33  à  37«.  La 
température  au  soleil  diminue  progressivement  à 
mesure  qu'on  s'élève  au-dessus  du  sol,  mais  elle 
dépasse  encore  assez  fréquemment  de  10*^  le  de- 
gré observé  à  l'ombre,  à  O^ySO  au-dessus  de 
terre,  hauteur  à  laquelle  se  trouvent  une  foule 
de  raisins  suspendus  aux  sarments  des  souches. 
Dans  ce  cas,  le  raisin  peut  d'échauffer  jusqu'à  45*^, 
lorsque  l'air  est  à  35<^,  et  cette  température 
suffit  par  lin  temps  sec  pour  en  déterminer  1'^- 
ckaudaye.  On  voit  alors  les  parties  échaudées 
rougir  peu  à  peu  et  finir  par  se  dessécher.  La 
mort  et  la  dessiccation  sont  d'autant  plus  ra- 
pides que  le  fruit  est  plus  jeune  :  ainsi  dans  les 
premiers  jours  de  Juillet  le  raisin  sèche  en 
vingt-quatre  heures  ;  plus  tard  il  reste  rouge  plus 
longtemps  ;  et  quand  la  véraison  s'est  accomplie, 
c'est-à-dire  dans  le  courant  du  mois  d'août,  on, 
trouve  des  fruits  dont  la  maturité  reste  entravée, 
mais  qui  ne  sèchent  point;  ils  se  sont  colorés, 
mais,  frappés  par  un  commencement  d'échau- 
dage,  ils  ne  peuvent  bien  mûrir  et  acquérir  le 
volume,  la  douceur  et  le  goût  des  bons  fruits. 
Les  pédicelles  du  raisin  sont  alors  légèrement  ra- 
mollis et  prennent  une  couleur  rougeâtre  particu- 
lière. Dans  ce  cas,  le  vin  est  défectueux,  il  se  dé- 
pouille mal  après  la  fermentation  tumultueuse, 
quand  il  est  mis  ^n  futaille,  et  souvent  il  finit  par 
tourner. 

Ce  cas  est  heureusement  assez  rare,  parce  qu'il 
ne  se  produit  guère  que  si  les  chaleurs  et  les  cir- 
constances propres  à  provoquer  l'échaudage,  du- 
rent une  série  de  Jours;  cependant  il  a  été  ob- 
servé dans  les  Jocalilés  chaudes,  notamment  en 
iSdl. 

Les  viticulteurs  praticiens  connaissent  bien  les 
effets  de  l'échaudage,  mais  ils  ne  se  rendent  guère 
compte  des  circonstances  dans  lesquelles  il  se 
produit,  aussi  sont-ils  généralement  surpris  par 
cet  accident.  On  peut  jusqu'à  un  certain  point  le 
prévoir,  en  observant  le  thermomètre  et  la  gi- 
rouette. Lorsque  le  maximum  de  la  journée 
pourra  dépasser  33%  et  que  le  temps  sera  au 
nord,  il  faut  cener  4oute  culture  et  défendre 
d'eulrer  daus  les  vignes. 
u. 


L'échaudage  est  considérablement  aggravé  lors- 
qu'on laboure  le  sol  par  le  temps  où  il  se  produit, 
lorsqu'on  touche  les  raisins  ou  qu'on  déplace  les 
rameaux  qui  couvrent  le  sol. 

il  semble  que  sous  l'influence  des  températures 
trèfr-élevées  (comme  aussi  sous  l'influence  des 
gelées),  le  fruit  soit  dans  un  état  d'équilibre  que 
la  moindre  cause  peut  rompre  :  ainsi  il  arrive  que 
le  simple  contact  suffit  alors  pour  détemiiner 
l'échaudage.  Le  raisin  touché  rougit  et  se  désor- 
ganise très-vite; 

Dans  les  vignes  d'Aramon,  qui  sont  de  beau* 
coup  les  plus  éprouvées  en  pareille  circonstance, 
le  soufrage,  comme  toute  autre  façon  de  culture, 
doit  être  momentanément  suspendu.  Dans  les 
vignes  d'autres  cépages^  comme  les  Terrets^  les 
Grenaches,  les  Morrastels,  etc.,  où  l'action  do 
la  chaleur  n'a  pas  les  mômes  conséquences,  on 
peut  passer  outre  si  l'opération  est  pressante. 

Les  cépages  qui  souffrent  le  plus  des  ardeurs 
du  soleil,  sont  par  ordre  de  sensibilité  : 

L'Aramon,  principalement  dans  les  terrains 
maigres,  où  son  feuillage  n'ombrage  pas  surfi- 
sanoment  le  sol  et  les  raisins; 

Les  Morrastels,  lesTerrets  noirs  et  gris;  les  Pique- 
pouls  noirs  et  gris;  les  Carignanés  ;  le  plus  sou- 
vent leurs  grappes  ne  sont  que  partiellement  dé- 
truites du  côté  du  midi,  sur  les  points  où  le  soleil 
les  frappe  d'aplomb. 

Le  Gj  enache  «t  l'Espar^  quoique  sujets  aux 
mômes  atteintes,  en  souffrent  moins.  Les  raisins 
blancs  sont  généralement  moins  éprouvés  que  les 
autres.  Enfin  certaines  espèces  présentent  à  l'é- 
chaudage une  résistance  particulière.  Nous  ci- 
terons le  Chasselas  comme  une  des  plus  remar- 
quables. Ses  raisins,  couchés  sur  le  sol  en  plein 
soleil,  résistent  à  l'excès  de  la  chaleur,  tandis  que 
les  Aramons,  les  Terrets,  les  Morrastels,  etc.,  dans 
la  môme  situation,  sont  impitoyablement  grillés. 

De  1»  •éeherecie  yroloair^*  —  ^^^  c<n  ^^ 

sécheresse  estivale  de  trois  à  quatre  mois  de  du- 
rée, sont  assez  fréquents  dans  la  région  et  carac- 
térisent son  climat  ;  ils  présentent  généralement 
des  inconvénients  peu  sérieux  ;  il  n'en  est  pas  de 
môme  de  ceux  de  sécheresse  prolongée  qui  sont 
heureusement  très-rares.  Les  cultivateurs  se  rap- 
pellent les  années  4838  et  1839,  pendant  les- 
quelles il  ne  tomba,  dans  une  période  de  seize 
mois  (juin  1838  au  26  septembre  1839),  que 
0'^,208  d'eau  (i),  tandis  que  la  moyenne  an- 
nuelle ea  douze  mois  a  atteint  0'",780  d'après 
Poitevin,  et  a  dépassé  0"',924  de  1857  à  la  fin  de 
18ti2. 

Les  sources  furent  taries,  et  non- seulement  les 
blés  et  les  fourrages  furent  perdus  dans  un  grand 
nombre  de  terres ,  mais  les  vignes  elles-mômes 
succombèrent  dans  les  terrains  à  sous-sols  salés, 
près  des  étangs. 

Elles  souffrirent  beaucoup  dans  une  foule  de 
localités,  notamment  dans  les  terrains  maigres 
où  la  récolte  fut  perdue. 

Les  sécheresses  estivales  de  trois  à  quatre  mois 

(i)  Bulletin  de  la  Société  d'agriculture  de  l'Uétaultf  guutç 
lUO,  p.  105  cl  tOti. 
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sont  di'jà  fort  longues  et  éprouvent  beaucoup  les 
raisins  des  vignes  peu  feuillées  dans  les  sols  légers 
et  brûlants.  On  les  voit  alors,  à  Tépoque  de  ta  vé- 
raison,  se  contracter,  diminuer  de  volume  et  dur- 
cir;, leur  maturité  est  dès  lors  entravée,  et  le  vin 
qui  en  provient  esta  la  /ois  médiocre  et  en  très- 
faible  quantité.  Ces  raisins  ne  noircissent  jamais 
bien,  leur  peau  reste  épaisse  et  mal  colorée.  On 
dit  alors  qu*ils  sont  arrêtés.  Les  vents  marins  et 
de  légères  pluies  sont  le  seul  remède  à  cet  état 
de  cboses. 

Les  bonnes  cultures  et  les  vents  marins,  ainsi  que 
la  proximité  de  la  mer,  tempèrent  la  cbaleur  et  la 
sécheresse  de  Tair  et  en  atténuent  Taction.  C'est 
lorsque  les  au  nées  sèches  viennent  éprouver  les 
vignobles  du  Midi,  qu*on  reconnaît  l'indispensa- 
ble nécessité  de  remuer  assez  profondément  le 
sol  et  d'en  ameublir  une  couche  assez  épaisse, 
lors  des  premières  façons.  Dans  le  cas  où 
elles  sont  trop  superficielles,  la  terre  durcit,  se 
contracte  et  se  fend  profondément.  La  vigne 
perd  dans  ce  cas  ses  feuilles,  et  bientôt  après  ses 
fruits. 

C'est  alors  aussi  qu'on  reconnaît  combien  il  est 
imprudent  de  pincei;  l^  rameaux  et  d*amoindrir 
le  feuillage  destiné  à  protéger  les  fruits  et  à  cou- 
vrir la  terre. 


I  ffrand»  vente.  —  Les  grands  vents  sont 
habituels  dans  la  région;  s'ils  éprouvent  beau- 
coup les  jeunes  plantiers,  surlout  quand  ils  sont 
taillés  trop  court,  ils  font  peu  ou  point  de  mal  aux 
vignes  faites.  Elles  sont  d'ailleurs  disposées,  par 
leur  mode  de  plantation  et  par  la  liberté  qu'on 
laisse  à  leur  végétation,  pour  braver  la  fureur 
du  vent.^  Dans  lé  climat  où  règne  soit  le  mistral, 
soit  le  vent  d'autan,  la  culture  delà  vigne  sur  ap- 
puis élevés  n'est  guère  possible.  De  pareils  vents 
sont  aussi  un  obstacle  à  la  conslruclion  d'abris 
permanents  contre  la  gelée  et  la  coulure. 


ytnies  eoMfteaéllmi.  •—  Les  pluies  con- 
tinuelles sont  un  accident  fort  rare  dans  le  Midi; 
cependant  elles  se  produisent  quelquefois  aux 
époques  les  plus  critiques  pour  la  viticulture,  par 
exemple,  au  mois  de  mai  ou  pendant  les  ven- 
danges, et  causent  alors  de  grands  dommages. 

Les  pluies  ne  tombent  point  dans  la  région 
méridionale  d'une  manière  uniforme.  Les  pé- 
riodes de  sécheresse  sont  suivies  de  pluies  per- 
sistantes et  abondantes  qui  se  manifestent  prin- 
cipalement à  l'époque  deséquinoxes,  c'est-à-dire 
lors  du  premier  développement  de  la  végétation,  et 
ensuite  pendant  la  vendange.  Elles  détrempent 
alors  le  sol  profondément,  de  la  manière  la  plus 
nuisible.  C'est  ce  qui  arriva  notamment  en  1856, 
au  mois  de  mai  ;  les  cultures  s'en  ressentirent 
beaucoup,  car  elles  furent  données  sur  une  terre 
mal  ressuyée,  pétrie  par  l'action  successive  des 
labours  et  de  l'humidité.  On  sait  combien,  dans 
ces  circonstances,  les  cultures  sont  mauvaises 
et  leurs  effets  peu  durables. 

Les  vendanges  de  1 857  furent  signalées  dès  la 
fin  de  septembre  par  une  série  de  pluies  diluvien- 
nes, les  raisins  furent  lavés  et  ensuite  pourris  en 
peu  de  temps,  sans  qu'on  pût  aller  les  cueillir, 


tellement  les  sols,  môme  les  plus  perméables, 
étaient  détrempés. 

La  fin  de  l'été  et  l'automne  de  1862  ont  été  si- 
gnalés aussi  par  une  série  de  pluies  heureusement 
fort  rares,  mais  elles  n'eurent  pas  à  beaucoup 
près  la  môme  intensité  qu'en  1857.  Partout  où 
les  vendanges  de  1862  n'ont  pas  été  rapidement 
conduites,  la  qualité  des  vins  a  beaucoup  souf-' 
fert. 

Ces  accidents  sont  relativement  rares  dans  le 
Midi  quand  on  les  compare  à  ce  qui  a  lieu  dans 
les  vignobles  du  Nord;  néanmoins,  ils  se  produi- 
sent encore  trop  fréquemment,  et  on  ne  doit  pas 
négliger  les  moyens  de  les  combattre.  Les  meil- 
leurs sont  un  bon  système  d'assèchement  du  sol; 
la  culture  des  cépages  précoces  préférablement 
aux  autres,  quand  ils  conviennent  au  terrain; 
une  installation  qui  permette  de  vendanger  vite. 
Oh  ne  perdra  pas  de  vue  que  la  vigne  redoute 
l'humidité  à  toutes  les  époques  de  l'année,  mais 
surtout  au  printemps  et  à  l'automne.  En  hiver, 
elle  provoque  les  retours  de  sève,  et  la  destruc- 
tion des  vieux  bois  ainsi  que  des  racines  profon- 
des ;  elle  prédispose  les  ceps  à  diverses  maladies, 
notamment  à  la  jaunisse  et  à  l'apoplexie.  Au 
printemps,  elle  aggrave  l'effet  des  gelées,  celui 
de  la  coulure,  elle  empoche  les  cultures  en  temps 
utile,  elle  favorise  les  ravages  de  l'oïdium.  En  été, 
il  en  est  de  môme  et,  de  plus,  elle  gône  le  déve- 
loppement des  raisins,  retarde  leur  maturité, 
prépare  les  qualités  de  vin  médiocres;  &  la  ven- 
dange elle  est  désastreuse,  parce  qu'elle  compro- 
met les  résultats  de  l'année  entière .  en  nuisant 
à  la  fois  à  la  quantité  et  à  la  qualité  du  vin.  Les 
années  humides  sont  donc  fatales  aux  vignes,  et 
ce  n'est  pas  sans  raison  qu'on  les  redoute  môme 
dans  le  Midi. 


DES  MALADIES  AUXQUELLES  LES  VIGNES  CULTIVEES 
SONT  SUJETTES. 

Les  maladies  principales  dont  souffrent  les  vi- 
gnes cullivées  sont  les  suivantes  : 

!•  La  maladie  de  la  vigne,  nom  vague  et  gé- 
néral donné  à  un  état  maladif  particulier  de  la 
vigne,  caractérisé  par  un  petit  cryptogame  para- 
site, auquel  on  a  donné  4'abord  le  nomd'Of(/tum 
Tuckeriy  tiré  de  celui  de  J!.  Tucker,  qui  le  pre- 
mier l'a  observé.  Cette  maladie,  la  plus  redouta- 
ble de  celles  qui  attaquent  la  vigne,  nous  paraît 
devoir  ôtre  désignt^e  sous  le  nom  du  parasite  qui 
la  caractérise,  Y  Oïdium. 

1^  VErineum,  autre  maladie  due  aussi  à  un 
cryptogame  parasite,  nommé  Ertneum;  elle  est 
bien  moins  dangereuse  et  moins  répandue  que  la 
précédente. 

3*  VAnthracnose,  ou  maladie  noire,  consé-  ^ 
quence  des  altérations  produites  par  le  charbon 
de  la  vigne  en  mai  et  juin.  Cette  maladie  fort  re- 
doutable n'attaque  sérieusement  que  les  Clai- 
rettes; on  la  trouve,  à  un  de<;ré  moindre,  sur  les 
Carignanes;  sur  les  autres  cépages,  elle  est  insi- 
gnifiante ou  nulle. 

4<»  L'A/'o/)/t»xîe,  maladie  terrible  qui,  dans  le 
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courant  de  Tété ,  frappe  de  mort  la  souche, 
lorsqu'elle  est  en  pleine  végctalion  et  couverte 
de  fruits. 

5*  Le  Raugeoty  diminutif  de  Tapoplexie,  avec 
laquelle  U  a  des  analogies. 

6*  La  Jaunisse j  caractérisée  par  la  couleur  des 
feuilles  et  la  langueur  des  ceps. 

Nous  allons  successivement  exposer  les  carac- 
tères de  ces  diverses  affections,  leurs  causes  et 
les  moyens  d'en  combattre  les  effets. 


UALABIB  DE  LA  VIGNE.    -^  OÏDIUM. 

■Isiovt^ve.  —  La  maladie  de  la  vigne  a  été 
observée  pour  la  première  fois  dans  les  serres  à  vi- 
gnes (Grappery)  et  sur  les  treilles  des  environs  de 
la  ville  de  Margate,  port  de  mer  du  sud-est  de 
l'Angleterre,  par  M.  Tucker,  Jardinier  d'un  riche 
propriétaire* . 

Cet  observateur  l'ayant  vue  se  reproduire  trois 
années  de  suite,  en  fit  l'objet  d'une  courte  notice 
dans  le  Gardner's  Chronicle   (1847,   p.  212). 

La  même  année,  le  révéreniî  M.  J.  Berkeley,  sa- 
vant botaniste  de  Ring's-Cliffe,  à  l'examen  duquel 
M.  Tucker  soumit  les  vignes  attaquées,  signalait 
an  monde  savant  la  nouvelle  maladie  spéciale  de 
la  vigne,  dans  le  numéro  du  Gardner's  Ckronicle, 
du  27  décembre  1847. 

Ce  travail  remarquable  est  le  point  de  départ 
de  tous  ceux  qui  ont  été  faits  depuis  sur  le  môme 
sujet. 

H.  Tucker  et  M.  Berkeley  reconnurent  l'un  et 
l'autre  dans  les  efflorescences  blanchâtres  qui 
accompagnent  sur  la  vigne  le  début  de  la  nouvelle 
maladie,  la  présence  d'un  petit  cryptogame  mi- 
croscopique parasite.  Ils  lui  attribuèrent  les  dom- 
mages éprouvés  parles  vignes.  M.  Berkeley  l'ayant 
étudié  et  décrit,  le  considéra  comme  une  espèce 
nouvelle  du  genre  CHdium  à  laquelle  il  donna  le 
Dom  d'Oïdium  Tuckerij  voulant  ainsi  le  rendre  in- 
8é[nrable  de  celui  de  son  premier  observateur. 

D'après  M.  L.  Leclerc  (Rapport  1852),  on  le  vil, 
en  4847,  d'abord  dans  les  cultures  forcées  des 
environs  de  Paris,  d'où  il  passa  sur  les  treilles, 
comme  en  Angleterre. 

En  1848,  on  l'observa  à  la  fois  en  Frnnce,  il 
Paris,  à  Versailles  et  en  Belgique,  dans  les  serres 
chaudes  et  sur  les  ti*eilles;  il  se  répandit  la 
même  année  sur  les  ceps  cultivés  en  plein  air. 

En  1849,  la  maladie  reparut  et  s'étendit  en- 
core dans  le  nord  de  la  France,  mais  en  affec- 
tant de  préférence  les  serres  chaudes  et  les  treil- 
les; on  ne  la  trouvait  que  çà  et  là  sur  quelques 
groupes  de  ceps  de  vignes  cultivées  en  plein  air 
pour  la  production  du  vin. 

En  1850,  il  n'en  fut  pas  de  môme,  la  maladie 
âe  répandit  dans  une  foule  de  contrées,  elle  y 
attaquait  les  vignes  à  vin.  On  la  signala  à  la  fois, 
cette  année-là,  en  Italie  et  sur  les  bords  de  la  Mé- 
diterranée, dans  la  région  méridionale  qui  nous 
occupe  spécialement;  ainsi  il  est  positif  qu'elle 
pénétra  en  1850  dans  le  beau  vignoble  de  Lunel, 
sur  les  confins  des  départements  du  Gard  et  de 
l'Hérault,  mais  son    apparition  étant  toute  ré- 


cente, elle  ne  fit  que  se  répandre  sur  les  ceps,  et 
y  causa  encore^'peu  de  mal. 

Les  treilles  des  environs  de  Paris,  où  elle  était 
plus  ancienne,  furent  rav^ées. 

M.  Montagne  porta  le  premier  celte  question 
au  sein  des  sociétés  d'agriculture  le  \*^  mai  1850, 
en  en  faisant  l'objet  d'une  communication  parti- 
culière à  la  Société  impériale  et  centrale  d'agri- 
culture à  Paris.  Il  est  ainsi  le  premier  qui,  sous 
le  rapport  agricole,  ait  pressenli  l'importance  con- 
sidérable qu'elle  devait  prendre,  et  qui  ait  mis 
en  garde  les  viticulteurs  sur  les  jconséquences 
qu'ils  avaient  à  en  attendre. 

Cependant,  en  1850,  l'oïdium  était  encore  une 
curiosité  dont  on  ne  s'inquiétait  guère;  on  se 
doutait  si  peu  des  funestes  effets  qu'il  était  à  la 
veille  de  produire,  que  l'Assemblée  nationale 
procédait,  en  France,  à  une  enquête  solennelle 
sur  rimp6t  des  boissons,  par  suite  du  malaise 
général  que  le  bas  prix  des  vins,  résultat  d'une 
série  d'abondantes  récoltes,  avait  provoqué  dans 
les  contrées  viticoles. 

En  185<,  la  maladie  fut  signalée  dans  presque 
toutes  les  parties  de  la  France  à  la  fois;  il  en  fut 
de  môme  en  Italie,  dans  presque  tout  le  bassin  de 
la  Méditerranée,  des  rivages  de  la  France  à  ceux, 
de  l'Algérie,  des  cOtes  de  l'Espagne  à  celles  de  la 
Syrie  et  de  l'Asie  Mineure.  Enfin  elle  fit  irruption 
en  Hong/rie  et  en  Allemagne. 

L'année  1851  est  donc  remarquable  à  cause  de 
l'immense  extension  que  prit  l'oïdium. 

Cette  année  fut  généralement  chaude  et  très- 
sèche,  favorable àla  végétation  de  lavigne;  aussi  la 
récolte  fut-elle  bonne  en  France,  et  plus  particu- 
lièrement dans  la  région  du  Midi.  Dans  les  dé- 
partements dont  elle  est  formée,  cette  année 
(1851)  a  été  fort  remarqjée,  'parce  qu'elle  a  été 
considérée  comme  la  d^ie  certaine  à  laquelle  on 
peut  faire  remonter  TappaTition  de  l'oïdium, 
dans  les  vignobles  qu'on  y  cultive.  Dans  l'Hé- 
rault, c'est  dans  le  courant  du  mois  de  juillet  qu'il 
fut  observé  sur  plusieurs  points  du  territoire  à 
la  fois.  Toutefois  les  dommages  qu'il  y  occasionna 
furent  très-différents;  ils  suivirent  la  direction 
de  l'est  à  l'ouest,  s'affaiblissant  à  mesure  vers 
l'occident.  Ainsi,  tandis  qu'ils  étaient  insigni- 
fiants dans  le  grand  vignoble  deBéziers,  à  l'ouest 
de  Montpellier,  celui  de  Lunel,  à  l'est,  setrouvait 
assez  atteint  pour  que  la  récolte  en  fût  sensible- 
ment diminuée. 

Depuis  cette  époque,  l'oïdium  a  successive- 
ment attaqué  à  divers  degrés  toutes  les  vignes  de 
la  région;  nous  n'en  connaissons  point  qui  soient 
restées  complètement  épargnées.  Non-seulement 
ses  ravages  n'y  ont  plus  cessé,  mais  ils  s'y  sont 
aggravés  tous  les  ans,  Jusqu'au  moment  où  l'em- 
ploi du  soufre  est  devenu  général  et  en  a  neu- 
tralisé les  effets  désastreux. 

Ces  détails,  joints  à  ceux  qu'a  donnés  M.  do 
Yergnette-Lamotte  (chap.  v,  p.  213),  permettent 
de  se  faire  une  idée  de  l'apparilion  et  des  rapi- 
des développements  de  la  maladie.  Son  immense 
extension,  sa  généralité,  Tinteneité  de  ses  ra- 
vages, sa  persistance  avaient  inspiré  les  craintes 
les  plus  vives.  On  se  demandait  avec  efiroi  quel 
avenir  un  pareil  fléau  réservait  à  la  viticulture. 
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En  1852,  les  rapports  officiels  de  MM.  Leclerc 
et  Rendu,  auxquels  des  missions  spéciales  fu- 
rent confiées  par  le  gouTcrnement,  constatent 
Timpuissancc  de  tous  les  moyens  employés 
contrôla  terrible  maladie,  le  malaise  et  Tin- 
quiétude  des  propriétaires  de  vignes.  Mais  nous 
devons  ajouter  que  nulle  part  l'oïdium  ne  s'est 
répandu  autant  que  ^  dans  la  région  du  Midi , 
dont  les  vignobles  sont  pinces  pour  la  plu- 
part à  proximité  de  la  mer.  La  chaleur  précoce 
du  climat,  Thumidité  atmosphérique  provenant 
du  voisinage  (^'immenses  réservoirs  d'eau,  la  na- 
ture particulière  des  cépages,  paraissent  lui  avoir 
donné  une  généralité  et  une  intensité  maligne 
qui  n'a  été  égalée  dans  aucune  autre  partie  de  la 
France.  Si  le  centre  et  le  nord  de  la  France  ont 
vu  s'affaiblir,  selon  les  années,  sa  maligne  in- 
fluence^ sans  qu'il  ait  été  nécessaire  de  la  com- 
battre par  des  moyens  spéciaux,  il  n'en  a  pas  été 
de  même  dans  les  départements  riverains  de  la 
Méditerranée  ;  il  y  commet  encore  d'afi'reux  dé- 
gftts,  partout  où  il  n'est  pas  combattu.  Contraire- 
ment à  ce  qu'on  obsei-ve  sur  la  marche  des 
fléaux  qui  atteignent  les  élres  vivants,  il  s'est 
étendu  sans  rien  perdre  de  son  intensité,  et  il 
reparaît  toujours  aussi  dangereux  et  tenace,  mal- 
gré les  succès  avec  lesquels  on  le  combat  par 
remploi  réitéré  du  soufre.  Des  vignes  de  Cari- 
gnane,  que  depuis  dix  ans  nous  soufrons  à  quatre 
et  cinq  reprises  dans  le  coui*s  de  la  saison,  n*en 
sont  pas  moins  atteintes,  et  régulièrement  atta- 
quées chaque  année,  avec  une  telle  intensité,  que 
la  récolte  périt  sur  les  souches  sur  lesquelles  on 
omet,  à  dessein,  de  jeter  du  soufre.  On  peut  dire 
sans  exagération  que  c'en  était  fait  pour  long- 
temps de  la  viticulture  de  cette  portion  si  inté- 
ressante des  vignobles  français,  si  l'introduction 
du  soufrage  n'eût  point  peimis  à'arréler  à  œvp 
fur  les  ravages  de  l'oïdium,  et  de  rendre  à  la 
vigne  toute  sa  fécondité. 

C'est  le  département  de  l'Hérault  qui  le  pre- 
mier a  généralement  adopté,  dès  1857,  ce  moyen 
de  salut  dans  ses  immenses  vignobles^  quoiqu'il 
y  ait  donné  lieu,  pendant  plusieurs  années,  à  des 
discussions  et  à  des  oppositions  très-vives  qui 
d'abord  en  ont  retardé  l'emploi.  Nous  avons  été 
assez  heureux  pour  les  combattre  avec  un  plein 
succès  et  pour  faire  reconnaître  la  vérité  de  la 
proposition  que  nous  avons  soutenue  et  démon- 
trée, à  savoir  :  que  l'emploi  méthodique  du  soufre 
en  poudre  permet  toujours,  et  à  coup  sûr,  d'em- 
pécher  les  ravages  de  Voîdium  sur  les  vignes  qui  en 
sont  attaquées,  et  de  plus  qu'il  favorise  la  végétation 
et  la  fructification  des  ceps. 

La  Société  d'agriculture  de  l'Hérault^  &  laquelle 
furent  soumises  les  pièces  du  débat,  fil  faire  des 
expériences  par  une  commission  spéciale,  et  con- 
firma les  résultats  que  nous  annoncions  et  que 
notre  pratique  Journalière  mettait  depuis  trois 
ans  sous  les  yeux  du  public.  {Bulletins  de  la  Soc, 
d'agric.f  année  1856,  p.*  357.)    ' 

Les  oppositions  si  vives  qu'avait  excitées  la 
question  du  soufrage  de  la  vigne  dans  le  départe- 
ment de  l'Hérault,  ont  alors  servi  à  la  résoudre 
définitivement  dans  le  sens  que  nous  avons  in- 
dique, cl  lui  cn(  (lL>nné  la  plus  gtandc  publicité. 


Adopté  par  ceux  même  qui  l'avaient  com- 
battu, et  par  la  masse  des  agriculteurs  intelligents, 
le  soufrage  a  fait  la  fortune  de  la  viticulture  du 
département  de  l'Hérault  et  lui  a  donné  l'ascen- 
dant incontestable  qu'il  exerce  aujourd'hui  sur 
les  autres  parties  de  la  région. 

La  Société  d'encouragement  pour  l'industrie 
nationale  et  la  Société  impériale  et  centrale 
d'agriculture  de  France  ont  confirmé  les  ré- 
sultats que  nous  leur  avions  soumis.  Leur  Juge- 
ment à  l'occasion  du  Concours  universel,  dont 
la  maladie  de  la  vigne  a  été  l'objet,  résolut 
définitivement,  en  1856  et  1857,  la  question  du 
soufrage  de  la  vigue  qui  exerce  aujourd'hui  une 
si  grande  influence  sur  toute  la  région  méri- 
dionale. 

Depuis  l'année  1857,  les  progrès  extraordinaires 
accomplis  par  le  département  de  l'Hérault,  et  par 
une  portion  de  TAude,  qui  a  suivi  son  exemple, 
ont  frappé  tous  les  yeux,  et  la  pratique  du  sou- 
frage se  répand  dans  les  autres  vignobles.  Il  tend 
ainsi  à  se  développer  sur  une  grande  échelle 
dans  la  région  méridionale,  où,  plus  que  partout 
ailleurs,  l'emploi  du  soufre  est  indispensable,  à 
cause  du  caractère  de  malignité  que  Toïdium  y 
acquiert. 

Mais  revenons  à  la  maladie  de  la  vigne,  nous 
reprendrons  ensuite  l'élude  de  l'emploi  du  soufi*c 
auquel  elle  a  donué  lieu. 

DMeripttoB  de  la  maladie  de  la  vi^ae  (!)• 
—  Les  caractères  essenliels  de  la  maladie  de  la 
vigne  sont  partout  les  mômes.  Qu'on  l'observe  en 
Angleterre  dans  les  serres  chaudes,  en  Langue- 
doc, sur  les  vignes  sauvages  des  foréis,  ou  dans 
les  immenses  vignobles  qui  couvrent  le  pays,  en 
Espagne,  en  Grèce,  en  Italie,  on  les  trouve  iden- 
tiques. La  maladie  de  la  vigne  résulte  donc  d'une  . 
cause  qui  est  partout  la  môme. 

Cependant  l'apparence,  l'aspect  extérieur  de  la 
vigne  malade,  son  faciès,  en  un  mot,  semble  va- 
rier avec  l'espèce  de  cépage^  sa  force,  son  déve-  - 
loppement.  il  en  est  de  môme  suivant  que  le  cep 
est  attaqué  depuis  plusieurs  jours  ou  plusieurs 
semaines;  enfin,  sous  son  influence,  certains 
cépages  sont  plus  sujets  à  contracter  d'autres 
maladies  dont  la  malignité  devient  redoutable 
(le  Rougeot).  Ce  sont,  sans  doute,  ces  diverses 
causes  réunies  qui  ont  fait  émettre  sur  la  maladie 
de  la  vigne  des  hypothèses  si  diverses. 

Si  l'on  examine  en  été  un  cep  de  vigne  malade 
depuis  quelques  Joui-s,  on  lui  trouvera  un  aspect 
languissant.  La  couleur  de  son  feuillage  a  perdu 
sa  vivacité  et  son  éclat  ;  elle  est  devenue  d'un 
jaune  livide.  Ses  parties  vertes,  produit  de  la  vé- 
gétation de  l'année,  sont  couvertes  çà  et  là  sur 
toute  leur  surface  d'une  espèce  de  poussière  blan- 


(1)  Pour  l*étade  complète  de  la  maladie  de  la  Tif^ne  et  des 
docameots  qui  t'y  rapportent,  noua  renvoyont  aux  publications  de 
MU.  Payen,  Uoutagne,  Amici,  H.  HofaI,  de  Verguclte-lAoïotte, 
Ducharlre,  Boucbardat,  Tulasne,  Goutier,  de  la  Verinie,  etc.  aux 
nombreux  dorum«*nts  cousignéi  dam  lea  Bulletitts  de  la  Sociélé 
impériale  et  centrale  d'affrieulture  de  France,  dam  ceux  de  la 
Société  d'agriculture  de  r Hérault,  et  enfin  à  notre  Mémoii  e  sur 
la  maladie  de  la  \it:iic,  insère  dam  les  AJémoires  de  la  Société 
impériale  et  centrale  d'agriculture,  auiicc  f  Sa5,  eA  dans  ceux  de 
la  Société  d'agri  u'ture  de  C Hérault,  a:  ncc  ibSO. 


Digitized  by 


Google 


CHAP.  IX.  —  DES    VIGNES  DU  MIDI  DE  LA   FRANCE. 


357 


châtre  peu  adhérente,  d*ûû  s'exhale  toij^ours  une 
odeur  de  moisissure  mi  generis.  Cette  poussière 
est,  en  eflet,  une  espèce  de  moisissure  ;  elle  est 
formée  par  les  diverses  parties  d*un  petit  crypto- 
game parasite  de  la  famille  des  Mucédinées,  c'est 
elle  qui  a  été  nommée  par  M.  Berkeley  :  Oïdium 
Tuckeri. 

Pour  peu  que  les  divei-s  caractères  énumérés 
soient  développés,  le  cep  paroit  attaqué  d'une 
espèce  de  lèpre  qui  dévore 
à  la  fois  ses  tiges,  ses  feuilles 
et  ses  fruits.  Le  vieux  bois  et 
les  racines  ne  sont  le  siège 
d*aurune  altération. 

Les  plaques  légères  dépous- 
sière blanche  dont  sont  cou- 


Fig.    1017.    —     Grain 
fendu  par  ruïdiqm. 


Fi>.  lots.  ~  Ra- 
meau tacbé  par 
Poïdium. 


vertsles  jeunes  sarments  prennent,  au  bout  de 
quelques  jours,  une  couleur  grise  ;  il  se  forme 
alors  aux  mômes  places  des  ta- 
ches brunes  qui  restent  isolées  ou 
deviennent  confluentes ,  selon 
qu'elles  Font  plus  ou  moins  rap- 
prochées ou  que  la  persistance  du 
mal  est  plus  grande. 

Cet  effet  se  manifeste  sur  toute 
la  circonférence  du  sarment, 
mais  il  est  plus  marqué  et  plus 
vite  produit  sur  la  portion  supé- 
rieure, la  -mieux  exposée  aux 
rayons  solaires.  Ces  sarments  s'al- 
longent peu,  il  sort  de  leurs  bour- 
geons de  nombreux  rameaux 
dont  Tapparencc  maladive  est  particulière.  Cet 
accroissement  anormal  des  tiges  est  un  trait  ca- 
ractéristique et  accuse  une  perturbation  pro- 
fonde de  la  végétation  de  la  vigne.  Il  est  local, 
c'est-à-dire  que  sur  un  môme  cep  on  ne  l'ob- 
serve que  sur  les  sarments  envahis  par  les  pous- 
sières blanches,  et  plus  tard  par  les  taches 
brunes. 

Les  feuilles  les  plus  jeunes,  placées  à  Textrémité 
des  rameaux,  sont  généralement  crispées  ;  elles 
se  recoquillent  plus  ou  moins,  la  face  infth'ieure 
en  dehors.  Leur  face  supérieure  est  parsemée  de 
légères  poussières  blanches,  en  plaques  plus  ou 
moins  irrégulières;  il  en  est  de  môme  de  leur  face 
inférieure.  C'est  toujours  celle  qui  est  la  pre- 
mière et  la  plus  profondément  attaquée.  Lorsque 
cette  face  est  couverte  de  villosités,  la  végétation 
cryptogamique  forme  sur  elle, une  sorte  de  feu- 
trage particulier,  facilement  reconnaissable. 
Quand  la  maladie  reparait  sur  un  cep,  les  pre- 
miers symptômes  du  mal  commencent  presque 
toujours  par  se  manifester  sur  les  revers  des 
jeunes  feuilles  par  l'apparition  de  plaques  feu- 
trées. Le  pétiole  des  feuilles  se  couvre,  comme  le 
sarment,  de  taches  noires. 

Les  raisins  attaqués  par  la  maladie  sont  aussi 
couverts  de  poussière  blanche,  mais  bien  plus 
abondamment  que  les  sarments  et  les  feuilles  ; 
on  les  trouve  tantôt  entièrement  envahis  par 
elle,  tantôt  atteints  çà  et  là,  soit  sur  un  grain, 
soit  môme  sur  une  portion  de  grain. 

Tant  que  la  maladie  est  récente,  la  poussière 
reste  blanche  et  grasse  au  loucher.  Si  on  l'enlève 
en  frottant  la  surface  du  grain,  on  n'observe  pas 


qu*elle  laisse  encore  des  traces  apparentes  sur 
l'épiderme,  celui-ci  est  encore  intact.  Au  lK)ut  de 
quelques  jours  la  poussière  devient  grise;  alors, 
si  on  la  fait  disparaître,  on  distingue  de  petites 
taches  noires  disséminées  sur  la  place  qu'elle 
occupait. 
Une  observation  attentive  démontre  que  Tépi- 


Fiff.  10Î9.  —  Sar  nent  de  vi^e  attaqué  par  roïdinm. 

derme  seul  est  attaqué;  les  tissus  sous-Jacents 
restent  intacts.  11  en  est  de  môme  pour  les  sar- 


Fig,  1030.^  Fragment  de  feuille  de  vigne  attaquée  par 
l'oï  iium. 

menfs  elles  feuilles  atteintes  de  la  maladie;  Tépi- 
derme  seul  est  le  siège  du  mal. 

Les  taches  qu'on  observe  sur  la  peau  du  raisin 
forment  elles-mêmes  de  légères  aspérités  et  sont 
le  siège  d'altérations  dont  les  conséquences  em- 
pochent la  conservai  ion  cl  le  développomonl  du 
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fruit.  Leur  effet  est  de  durcir  l'ôpiderme  et  de 
lui  ôler  toute  i^asticité;  le  grain  n'eu  continue  pas 
moins  son  développement  intérieur,  de  sorte  que 
son  enveloppe,  qui  n'est 
point  susceptible  d'ex- 
tension, finit  par  se  rom- 
pre. La  rupture  se  fait 
ordinairement  dans  la 
direction  des  parties  at- 
taquées en  suivant  une 
ligne  inégalementbrisée. 
L'ouverture  ainsi  déter- 
minée s'agrandit  souvent 
assez  pour  laisser  aperce- 
voir les  pépins  places  au 
»^jm^^  centre  du  fruit.  Bientôt 

JpTfjV  après  il  se  dessèche   et 


Fig. 


1031.  —  Raisin  attaqué 
par   l'oirlium. 


périt. 

La  perte  est  plus  ra- 
pide encore  quand  il  est 
attaqué  aussitôt  après  1^ 
floraison.  Son  petit  vo- 
lume rend  facile  l'altération  de  la  surface  entière, 
alor'»  il  s'atrophie  et  se  dessèche.  Quand  le  raisin 
approche  de  sa  maturité,  il  résiste  mieux,  il  paraît 
accomplir  régulièrement  les  diverses  phases  de 
son  développement  ;  mais,  au  moment  de  mûrir, 
le  grain  se  crève,  et  occasionne  toujours  une 
perle  considérable,  loi*sque  la  vigne  n'est  pas  im- 
médiatement Vendangée. 

L^état  de  ntaladie  des  sarments,  des  feuilles  et 
des  raisins  peut  être  général  ou  seulement  local, 
suivant  que  le  mal  est  plus  ou  moins  développé. 
Il  peut  être  observé  ainsi  localisé,  soit  sur  une  vi- 
gne entière,  soit  sur  un  cep  isolé.  La  maladie 
peut  conserver  ce  caractère  local  dans  toutes  les 
circonstances. 

Partout  où  l'on  trouve  une  vigne  malade,  des 
sarments  noircis,  des  feuilles  crispées,  des  lésions 
sur  le  raisin,  ces  désordres  auront  été  la  consé- 
quence de  l'apparition,  aux  mêmes  placer,  delà 
végétation  parasite  de  l'oïdium,  ainsi  qu'il  est  fa- 
cile de  s'en  assurer  au  moyen  du  microscope.  La 
présence  de  cette  Mucédinée  parasite  constitue 
donc  le  caractère,  fondamental  de  la  maladie  de  la 
vigne.  Il  est  remarquable  que  répidorme  seul 
des  parties  vertes  est  le  siège  de  son  développe- 
ment. 11  ne  pénètre  pas  dans  l'intérieur  des  tissus^ 
môme  lorsqu'ils  se  fenden',  comme  ceux  du  rai- 
sin, sous  l'influence  des  lésions  provoquées  par 
sa  présence.  Dans  le  sarment,  les  tissus  intéiieui*8 
restent  toujours  sains,  à  moins  que  la  tige  n'ait 
été  nécrosée  sur  une  partie  de  sa  longueur  par 
un  défaut  de  maturité. 

Les  racines  et  le  vieux  bois  sont  toujoui*s  sains; 
cependant,  lorsque  la  vigne  est  vieille  et  que  la 
maladie  réitère  ses  attaques  plusieurs  années  de 
suite^  ilen  résulte  un  étiolement  général  qui  finit 
par  enlever  à  l'arbuste  toute  sa  vigueur.  Mais  cet 
effet  est  tout  à  fait  secondaire,  et  il  ne  résulte 
que  de  l'oblitération  des  canaux  déjà  vieux,  dans 
lesquels  circule  la  sève  ;  on  ne  l'observe  pas  sur 
les  vignes  jeunes. 

La  vigne  peut  être  attaquée  par  la  maladie  à 
tout  flge  et  à  toutes  les  époques  de  sa  végétation, 
depuis  le  moment  où  le  bourgeon  sort  de  son 


veloppc ,  jusqu'à  celui  où  les  feuilles  sont  en 
entièrement  tombées.  Il  est  facile  de  comprendre 
qu'entre  ces  deux  extrêmes  il  y  au  ne  infinité 
de  degrés  interooédiaires,  mais  au  fond  les  carac- 
tères de  la  maladie  sont  toujours  les  mêmes  :  pous- 
sières blanches  exhalant  une  odeur  de  moisisr 
sura,  se  répandant  sur  l'épideime  desparties  vertes 
du  cep,  à  l'exclusion  du  vieux  bois;  altérations 
produites  par  ces  poussières  qui  sont  un  cham- 
pignon microscopique,  V Oïdium  Tuckeri;  trou- 
ble évident  dans  la  végétation  des  rameaux  dont 
elles  ont  envahi  les  fruits,  les  feuilles  et  les 
liges  (I). 

La  maladie,  quand  elle  sévit  avec  intensité  pen- 
dant les  années  chaudes  et  humides,  et  lorsqu'on 
n'oppose  aucun  obstacle  à  sa  propagation,  s'at- 
taque à  toutes  les  variétés  de  vignes,  mais  à  des 
degrés  différents.  Ainsi  certaines  variétés  résis- 
tent à  l'invasion  beaucoup  plus  que  d'autres;  par 
exemple,  la  vigne  américaine  V Isabelle.  Elle  a 
peu  souffert.  D'autres,  au  contraire,  sont  toujours 
attaquées  les  premières  et  trës-ravagées,  par 
exemple,  la  Carignane.  Voici  dans  quel  ordre  les 
principaux  cépages  de  la  région  peuvent  être 
classés,  les  plus  maltniités  étant  désignés  les  pre- 
miers : 

t"  La  Carignane,  invasion  précoce  dès  la  fin 
d'avril,  le  plus  sujet  de  nos  cépages  à  être  en- 
vahi; il  propage  ensuite  la  maladie  autour  de 
lui. 

Le  Picardan  se  conduit  à  peu  près  comme 
luL 

2o  Les  Piquepouls  blancs,  roses  et  violets,^  les 
Muscats.  Invasion  plus  tardive,  destruction  ra- 
pide du  raisin. 

3^  L'Œillade,  le  Cinsaut,  les  Chasselas,  les  Mal- 
voisies, les  Terrefs.  Envahis  aux  mêmes  époques 
que  la  précédente;  ils  résistent  davantage. 

4*  L'Aramon,  l'Aspiran,  le  Grenache,  le  Brun- 
fourca,  rtîspar,  le  Morrasiel,  le  Charge-mulet,  les 
Clairettes,  etc. 

5"  Les  Gamais,  les  Pinots,  etc. 

6""  L'Isabelle,  le  Katawba. 

Les  terrains  exercent  une  influence  marquée 
sur  le  développement  de  la  maladie.  Dans  ceux 
qui  sont  chauds  et  précoces,  elle  apparaît  plus  tôt 
que  dans  les  autres,  et  elle  y  exerce  ordinaire- 
ment des  ravages  plus  grands,  parce  qu'ils  ont 
une  plus  longue  durée,  et  que  lavigùe,  envahie 
sur  des  organes  plus  tendres  et  plus  jeunes,  op- 
pose moins  de  résislimce.  Plus  la  maladie  se  dé- 
veloppe de  bonne  heure,  plus  les  ravages  sont 
grands. 

L'état  du  sol  est  aussi  à  considérer.  Dans  ceux 
qui  sont  mal  cultivés,  couverts  de  mauvaises  her- 
bes, ravinés  par  les  eaux,  et  qui  se  dessèchent  de 

(I)  Oa  a  fdit  de  nombreuses  recherches  pour  taToir  si  Toi  liom 
a  déjà  adnqué  la  vigne.  Jusqu'à  pré&eut  rien  ne  vient  justifier 
celte  hy|K)thèse;  les  textes  -de  Théophraste  et  de  Pline,  cités 
précédemment,  ne  peuTcnt  s*appliquer  à  l'oidiumqui  est  carac 
térisé  par  des  poussières.  J'ai  fait  voir  que  le  cramltùs  de  Théo- 
phraste est  très-probablement  le  charbon.  Varanêum  de  Plin^, 
qui  s'applique  aux  oliviers  et  aux  vignes  dont  il  n*atlaqoe  qoe  le 
fruit ,  ne  peut  être  considéré  comme  pouvant  s*appliquer  à 
Tnidium.  Les  recherches  dan*  les  auteurs  modernes  n'ont  pas  en 
plus  de  succèA.  L'uïJîuni  paraît  devoir  être  considéré  comme  noe 
m  ladie  nouvelle. 
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bonne  heure,  la  vigne  est  sujette  aux  invasions 
les  plus  précoces. 

La  disposîtian  de  la  vigne  et  la  hauteur  à  la- 
quelle on  la  maintient  par  la  taille,  exercent  aussi 
une  influence  directe  sur  la  facilité  avec  laquelle 
roîdium  se  développe  sur  elle.  Les  treilles  et  les 
hautains  subissent  les  plus  grands  ravages;  la 
maladie  y  est  souvent  précoce  et  dévastatrice, 
tandis  qu'elle  sévit  à  peine  sur  les  souches  basses. 
Cette  particularité  tient  aux  conditions  de  tem- 
pérature dans  lesquelles  sont  ptacés  les  ceps  te- 
nus très-haut,  et  à  la  facilité  avec  laquelle  ils 
réunissent  les  germes  innombrables  que  charrie 
l'atmosphère. 

Les  vignes  vieilles  soulTrent  beaucoup  plus  que 
les  Jeunes.  La  sève  ayant  à  parcourir  dans  les 
vieux  bois  un  trajet  plus  long  à  travers  des  ca- 
naux où  elle  circule  plus  lentement,  elle  finit 
par  les  oblitérer.  La  fructification  cesse,  et  la 
végétation  devient  si  languissante,  que  la  poiiion 
extérieure  péril  ;  la  souche  repousse  alors  du  pied. 

Tels  sont  les  désordres*  qu'on  observe  le  plus 
souvent  ;  une  foule  de  circonstances  accidentelles 
peuvent  les  modifier,  mais  alors  on  n'observera 
guère  ces  modifications  que  comme  des  excep- 
tions. 

Ii'IMdivm  T«ekeri.  —  Nous  sommes  entré 
dans  quelques  d(^tails  en  décrivant  la  maladie 
de  la  vigne,  afin  d'en  préciser  les  traits  et 
d'écarter  d'un  seul  coup  les  nombreuses  hy- 
pothèses qui  se  sont  produites  relativement  à 
la  cause  du  mal.  Nous  n'avons  point  parlé 
d'insectes,  parce  que  les  observateurs  qui  ont 
étudié  la  maladie  en  ont  rarement  trouvé, 
tandis  qu'ils  ont  toujours  vu  Toïdium  en  im- 
mense quantité.  Nous  avons  fait  un  très-grand 
nombre  d'observations  sur  la  vigne  malade  à 
toutes  les  époques  de  sa  végétation,  nous  avons 
toujours  vu  beaucoup  d'oïdium,  et  ce  n'est 
que  très-accidentellement  que  nous  avons  trouvé 
certains  insectes  isolés.  L'idée  de  leur  attribuer 
les  ravages  dont  la  vigne  malade  est  le  siège, 
est  généralement  abandonnée;  Jusqu'à  présent, 
elle  ne  paraît  pas  admissible. 

Nous  avons  insisté  sur  ce  fait  remarquable, 
que  la  maladie  peut  être  localisée,  et  qu'elle 
attaque,  soit  une  portion  du  cep,  soit  tout  le 
cep  à  la  fois;  que  les  désordres  qu'elle  occa- 
sionne ont  uniquement  pour  siège  l'épidermé  des 
parties  vertes;  que  si  on  en  observe  d'autres  plus 
tard,  ils  résultent  d'effets  secondaires;  enfin,  que 
les  vieux  bois  et  les  racines  ne  sont  point  altérés. 

Tous  ces  faits  s'expliquent  parfaitement  par  la 
présence  de  l'oïdium,  de  sorte  que  l'élude  de  la 
maladie  et  celle  de  Toîdium  sont  inséparables  et 
paraissent  se  confondre. 

Ce  sont  les  développements  de  ce  dernier  qui 
donnent  h.  la  maladie  des  apparences  si  diverses, 
selon  l'époque  à  laquelle  on  l'examine,  et  le  de- 
gré d'intensité  qu'elle  a  acquis.  Il  convient  donc 
de  s'en  faire  une  idée  exacte  (1). 

(1)  M.  Berkeley  a  earactéri>é  reïdium  Tuckeri  de  la  manière 
sui«aiite  : 

•  Oïdium  Tuckeri  :  Espèce  nouvelle,  filaments  fertiles  allon- 
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Voidium  Tuckeri  est  un  cryptogame  microsco- 
pique, qui  a  les  plus  grands  rapports  avec  les 
Erysiphés,  petits  champignons  parasites  de  la 
plus  dangereuse  espèce,  il  n'est  donc  lui-même 
qu'un  parasite  qui  se  nourrit  aux  dépens  de  la 
substance  môme  des  parties  vertes  des  différents 
organes  de  la  vigne,  sur  lesquels  il  s'implante,  et 
paralyse  ainsi  leur  développement.  Jusqu'à  pré- 
sent il  n'a  encore  été  observé  que  sur  la  vigne; 
il  ne  se  développe  point  sur  d'autres  végé- 
taux. Les  cryptogames  qu'on  a  observés  sur 
divers  arbres  fruitiers,  sur  les  houblons,  les 
liserons,  les  rosiers,  etc.,  sont  tous  différents 
de  l'oïdium  ou  érysiphe  de  la  vigne,  quoique 
leur  structure  soit  analogue.  Celui  du  pois  (^ry- 
sip/ie  pisi),  qui  a  la  plus  grande  ressemblance 
avec  lui,  a  résisté  à  tous  nos  efforts  pour  le 
transporter  sur  la  vigne,  et  constitue  aussi  une 
variété  distincte. 

L'oïdium,  ou  érysiphe  de  la  vigne,  se  com- 
pose: 

i<»  De  filaments  rampants  très-déliés,  faisant 
fonctions  déracines  {fig,  t032,  m,  m);  ils  sont  très- 
nombreux,  allongés,  rami- 
fiés, non  cloisonnés,  et 
couvrent  d'un  inextricable 
réseau  les  parties  envahies. 
Ils  sont  garnis  de  renfle- 
ments, en  forme  de  pelote 
{fig.  t03H,  c,  f),  qui  pénè- 
trent dans  l'épidermé  des 
tissus,  où  ils  fonf  l'office  de 
crampons.  Ces  crampons 
forment  peu  à  peu  autour 
d'eux  les  taches  noires 
qu'on  remarque  sur  les 
sarments,  les  feuilles  et  les  raisins,  lorsque,  par 
une  cause  quelconque,  les  poussières  cryptoga- 
miques  de  l'oïdium  ont  disparu.  On  désigne  cet 
ensemble  de  filaments  rampants  sous  le  nom  de 
mycélium. 

2^  De  filaments  érigés,  cloisonnés  de  distance 
en  distance,  et  affectant  la  forme  de  massues 
{fig.  \  032,  t,  0*  Les  cloisons  sont  susceptibles  de  se 
transformer  chacune  en  une  sorte  de  graine  par- 
ticulière {fig.  1032,^,  it).  On  désigne  ces  fllamenls 
sous  le  nom  de  ligeVes  ou  filaments  fertiles,  par  op- 
position à  ceux  du 
mycélium,  qui  sont 
désignés  sous  le 
nom  de  filaments 
stétiles. 

3*  De  spores  ou 
sporules  {fig.  1032 
et  1034,  Sy  s).  Ce 
sont  des  corpuscu- 
les ellipsoïdes,  en- 
gendrés par  les  cloi- 
sons des  tigelles,  portés  par  elles,  et  placés  bout  à 
bout  à  leur  extrémité.  Ces  spores,  sans  être  do 


gés,  1  la  fia  c'oisonnés:  spores  larges,  elliptiques  onohiongiics. 

•  Le*  spores,  probaltlement  à  eause  de  leur  dimeusiuu  plus  ' 
grande,  lombent  plus  tôt  que  dans  les  autres  espèces,  et  cou»é- 
quenmieiit  ne  forniiMit  p«s  des  fllinieiits  nioiillifarrors.  •  {Gard- 
ner'n  CUronicU'j  27  novembre  t847.  Page  779  ) 


1032.  —   Oïdium. 


Fig.  1033.  —  Oidinro. 
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Fig.  1034. 


Vraies  graines,  en  remplissent  les  fonctions;  elles 
germent  et  reproduisent  le  champignon  parasite 
dans  toutes  ses  parties. 

Ainsi  Toîdium  est  muni  d*organes  distincts, 
faisant  fonctions  de  racines,  de  tiges  et  de 
graines. 

11  faut  un  microscope  pour  bien  voir  Toîdium, 
car  il  est  extrêmement  petit.  On  en  jugera  par 
les  chiiïres  suivants  qui  expriment  ses  dimen- 
sions (i). 

Les  filaments  du  mycélium  ont  de  3  à  5  milliô- 
mes  de  millimètre  d'épaisseur.  Isolés^  ils  sont  im- 
perceptibles à  la  vue  simple,  et  ne  peuvent  ôtre 
aperçus  que  groupés  en  masse.  Les  tigellesont  un 
diamètre  de  4  à  5  millièmes  de  millimètre,  dans 
leur  partie  la  plus  étroite,  à  la  base;  il  est  sou- 
vent double  au  sommet.  Leur  longueur  varie 
entre  7  et  15  centièmes  de  millimètre. 
Les  spores  (fiy.  1034)  sont  assez  souvent  de  gros- 
seur variable;  ea  général,  leur 
grand  diamètre  a  une  longueur 
de  2  centièmes  et  demi,   ou 
25  millièmes  de  millimètre;  il 
est  souvent  moindre.  Leur  petit 
diamètre  est  environ  de  un  cen- 
tième de  millimètre.  Souvent  il 
est  plus  petit. 
M.  Amici,  de  Florence,  a  signalé  un  mode  par- 
ticulier de  fructification,  mentionné  par  M.  de 
Vergnette,  page  213  ;  mais  on  le  rencontre  très- 
rarement. 
Partout  où  on  aperçoit  les  diverses  parties  de 
la  vigne  malade  couverte  de  moi- 
sissures, l'oïdium  présente  un  nom- 
bre immense  d'individus.  Les  frag- 
ments du  mycélium  le  reproduisent 
comme  des  boutures;  les  spores, 
comme    des    graines  {fig.  1035). 
On  peut  donc  considérer  chaque 
petite  surface  couverte  de  moisis- 
sures, comme  une  pépinière  sus- 
ceptible de  fournir  une  prodigieuse  quantité  d*élé- 
ments  reproducteurs,  que  les  mouvements  de  l'air 
répandent  ensuite  de  tous  côtés. 

L'oïdium  commence  à  se  développer  lorsque  la 
température  moyenne  (c'est-à-dire  la  moyenne 
des  maxima  et  minima  de  la  journée)  atteint  de 
11  à  12^  centigrades;  dans  les  années  ordinaires, 
cette  température  correspond,  dans  le  Midi,  à  la 
fin  d'avril  ou  aux  premiers  jours  de  maL  11  faut 
à  cette  époque  quelques  jours  de  chaleur  soute- 
nue pour  aider  ù  son  développement  qui,  étant  à 
son  début,  et  ne  s'exerçant  que  sur  des  rameaux 
encore  très-jeunes,  est  relativement  peu  considé- 
rable. Il  pousse  rapidement  lorsque  la  tempéra- 
ture moyenne  se  fixe  à  20*^,  et  que  Tatmosphère 
est  humide.  11  trouve  dans  cette  réunion  de  cir- 
constances les  meilleures  conditions  pour  se  dé- 
velopper et  produire  une  immense  quantité  de 
tigelles  et  de  spores. 

(I)  Ellei  ne  concordent  pu  bien  exaetenient  tTee  celles  qu*a 
indiquée»  M.  de  Vergnetle-Lamotte  et  avec  celtes  de  M.  Payen, 
nais  ce  sont  les  chiffres  que  j*ai  trouvés  i  Monlpellier  par  Texamen 
direct  d*un  très-içriind  nombre  dYchanlillons.  D'ailleurs,  de  pa- 
reilles différences  peuvent  se  rencontrer,  les  observateurs  tirant 
leurs  échantillons  de  vignes  Irès-difféi'ctites,  Trgétanl  sous  des 
cliroa*s  eux*mémes  Irès-differents. 


J** 


Fig,  t035. 


Une  chaleur  trop  forte  gône  sa  croissance  et  di^- 
fermine  sa  mort.  Nous  avons  reconnu  que  cet  effet 
cofbmence  à  se  produire  vers  38<*;  à  45%  l'oîdiuic 
ne  peut  plus  végéter  et  périt;  mais  ses  débris 
peuvent  le  reproduire  plus  lard,  s*ils  se  trouvent 
de  nouveau  dans  des  conditions  convenables. 
Cette  chaleur  de  45<>  se  produit  facilement  en  été 
au  niveau  du  sol  frappé  par  le  soleil;  aussi  les 
raisins  qui  touchent  terre,  et  voient  le  soleil, sont- 
ils  exempts  de  maladie. 

L'humidité  soutenue  et  persistante  arrête  la 
végétation  de  l'oïdium  (i);  si  on  le  voit  se  déve- 
lopper dans  les  années  humides,  c*est  toujours 
après  les  périodes  d*humidité,  lorsque  les  cha- 
leurs succèdent  aux  temps  pluvieux.  La  sécheresse 
persistante  est  nuisible  au  développement  de 
Toîdium;  sous  son  influence,  il  périt,  ou  resie 
confiné  aux  surfaces  sur  lesquelles  il  s'est  d'abord 
montré,  mais  sans  pouvoir  s'y  étendre. 

Quand  la  température  moyenne  tombe  à  4  ou 
5»,  il  périt. 

Ses  germes  (mycélium»  spores)  se  dessèchent  ; 
ils  ont  d'énergiques  propriétés  adhésives  sur  les 
surfaces  lisses,  et  conservent  d'une  année  à  Tau- 
tre  la  propriété  de  pousser,  lorsqu'on  les  met  dans 
des  conditions  convenables  de  température  et 
d'humidité. 

D'après  nos  observations,  l'oïdium,  sous  l'in- 
fluence d'une  température  moyenne  de  20  à  25% 
parcourt  en  25  jours  environ,  les  diverses  phases 
de  son  existence;  mais  il  se  reproduit  presque 
aussitôt  sur  les  nouvelles  surfaces  placées  à  proxi- 
mité, et  donne  lieu  de  celte  manière  &  une  série 
de  générations  successives. 

La  sécheresse,  la  chaleur,  la  grande  humidité, 
les  grandes  averses,  les  abaissements  de  tempé- 
rature, sont  les  accidents  qui  gênent  et  alrêtent 
dans  le  courant  de  l'été  ces  générations  succes- 
sives; mais  comme  leurs  germes  ne  périssent 
pas,  elles  se  reproduisent  dès  qu'elles  rencontrent 
de  nouveau  les  circonstances  qui  leur  sont  favo- 
rables, et  finissent  Je  plus  souvent  par  couvrir 
tout  le  cep.  Il  arrive  parfois  qu'elles  s'arrêtent 
spontanément,  par  exemple  dans  les  années  de 
sécheresse.  La  vigne  reprend  alors  ses  allures 
ordinaires. 

Par  un  temps  chaud  et  humide,  comme  celui 
qui  accompagne  le  vent  marin,  l'oïdium  se 
multiplie  très-vite  par  boutures  et  par  spores,  et 
infeste  tout  d'un  coup  de  grandes  étendues  de  vi- 
gnes. Il  rampe  à  la  surface  de  l'épiderme  des  par- 
ties vertes,  il  s'y  attache,  l'enlace  d'une  multitude 
de  filaments  de  son  mycélium,  sur  lesquels  se  re- 
dressent en  un  temps  très-court,  comme  sur  une 
surface  .veloutée,  les  tigelles  chargées  de  spores. 
Quand  le  temps  est  sec  et  que  l'air  est  agité  par 
le  vent,  ses  germes  se  répandent  au  loin  et  se 
propagent  sur  d'immenses  étendues.  Dans  les 
premiers  jours  qui  suivent  son  apparition,  les 
tissus  sur  lesquels  il  rampe  ne  sont  pas  altérés; 
mais  peu  à  peu  ils  se  tachent,  se  corrodent 
et  se  détruisent.  Il  en  résulte  la  désorganisation 
des  parties  sur  lesquelles  il  végète,  et  notam- 
ment des  raisins.  On  peut  donc  empêcher  les 

(1)  On  peut  s'en  assurer,  en  mcllant  un  jenne  cep  de  vigne 
oïlié,  dans  uu  va»o,  cl  en  le  leuaiit  co  istamment  arrosiè. 
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mauvais  cITets  de  la  présence  de  ce  parasite,  en 
l'attaquant  et  en  le  détruisant  dès  qu'on  le  voit 
paraître,  et  avant  qu'il  soit  solidement  établi  sur 
les  fruits  et  les  rameaux.  Si  l'on  attend  trop  longl 
temps,  il  poursuit  son  œuvre  de. destruction,  et  il 
est  trop  tard  pour  porter  remède  au  mal,  qui  est 
dès  lois  consommé. 

JSmtiÊr^  de  la  maladie  de  la  Tliriie^  —  Cet 

ensemble  de  propriétés,  si  remarquable,  explique 
comment  la  maladie  se  propage  et  se  développe, 
comment  elle  produit  tant  de  ravages,  lorsque 
les  circonstances  favorisent  la  végétation  de  roî- 
dium,  et  qu*on  ne  s'oppose  pas  à  son  dévelop- 
pement; comment  l'oïdium  persiste  à  se  re- 
produire d'une  année  à  l'autre  avec  tant  de 
ténacité.  Aussi  est-on  conduit  à  considérer  ce 
cryptogame  comme  la  cause  de  la  maladie.  Cette 
manière  de  voir  parait  «ncore  plus  autorisée 
depuis  qu'il  a  été  prouvé  qu'on  peut  guérir  la 
maladie  sur  les  parties  nouvellement  attaquées, 
en  faisant  disparaître  l'oïdium,  soit  par  le  simple 
frottement,  soit  en  le  détruisant  d'une  manière 
quelconque. 

Ainsi  l'étude  directe  de  la  maladie  a  amené 
comme  conclusion  : 

1"  Que  l'oïdium  permet  seul  de  la  constater  et 
de  la  reconnaître; 

2*  Que  sa  disparition,  partout  où  il  n'a  pas  déjà 
altéré  les  tissus,  amène  la  disparition  de  la  mala- 
die et  de  ses  effets. 

La  conséquence  logique  de  ces  conclusions  est 
que  l'oïdium  produit  la  maladie  de  la  vigne  en 
se  développant  sur  elle,  en  troublant  sa  végé- 
tation, et  en  l'épuisant  à  la  manière  des  para* 
sites. 

On  se  trouve  ainsi  conduit  à  écarter  Tbypotbèse 
d'un  état  maladif  intérieur  du  cep,  dont  la  con* 
séquence  serait  l'apparition  de  l'oïdium,  qui  se- 
rait alors  l'effet  et  non  la  cause  de  la  maladie. 
Cette  explication  pourrait  être  fondée,  si  l'on  savait 
à  quoi  attribuer  l'état  de  maladie  intérieure  du 
cep  ;  mais  jusqu'à  présent  rien  n'est  venu  justi- 
fier cette  supposition.  Outre  que  le  vieux  bois  et 
les  racines  des  ceps  attaqués  sont  restés  intacts  à 
l'abri  d'altérations  spéciales,  les  vignes  sont  ma- 
lades dans  toutes  les  contrées,  à  toutes  les  expo- 
sitions, dans  tous  les  sols,  quelle  que  soit  leur  na- 
ture,  sauvages  ou  cultivées,  venues  de  semis  ou 
de  bouture.  Tous  les  traitements  par  les  fumiers, 
les  amendements,  la  taille,  la  culture,  etc.,  ont 
écboué. 

Bien  plus^  depuis  dix  ans,  des  vignes  atteintes 
d'oïdium  sont  soufrées  chaque  année,  elles  ont 
repris  et  conservé  une  haute  fertilité,  lesravagesde 
l'oïdium  y  sont  combattus  avec  un  plein  succès,  et 
cependant,  si  on  suspend  sur  elles  l'usage  du  sou- 
fre, le  cryptogame  parasite,  dont  les  germes  per- 
sistent toujours^  en  reprend  possession,  altère  les 
rameaux  et  détruit  les  fruits.  Est-il  admissible 
que  depuis  un  temps  aussi  long,  des  vignes  luxu- 
riantes de  végétation  et  de  fructification  restent 
sous  l'influence  d'un  mal  intérieur,  dont  on  ne 
peut  constater  la  présence  par  aucune  altération 
intérieure. 

Nous  ne  le  pr.nsons  pas. 


Le  parasitisme  d'un  cryptogame  qui  chaque 
année  peut  renouveler  ses  attaques,  et  les  faire 
durer  indéfiniment  avec  une  intensité  variable 
selon  les  circonstances  qui  favorisent  son  déve- 
loppement, ou  qui  lui  nuisent,  concorde  avec 
tous  les  faits  observés,  et  nous  paraît  satisfai* 
sant. 

Le  rôle  du  soufre  s'explique  alors  très-bion, 
quand  on  le  voit  agir  sur  l'oïdium,  en  désorgani- 
sant sa  végétation  parasite,  sans  en  faire  périr 
cependant  tous  les  germes  (1). 

Nous  considérerons  donc  la  maladie  de  la  vi- 
gne, conformément  aux  faits  dont  nous  sommes 
témoins,  depuis  qu'elle  a  envahi  les  vignobles, 
comme  un  elTet  de  parasitisme.  On  se  débarrasse 
de  ses  ravages  en  détruisant  le  parasite,  maison 
le  voit  chaque  année  se  reproduire  toujours  re- 
doutable, si  on  ne  lui  oppose  aucun  moyen  pour 
le  combattre. 

Telle  est  actuellement  la  situation  de  la  viticul-* 
ture  en  présence  del'oïdium,  et  plus  particulière- 
ment dans  la  région  méridionale. 

Heureusement,  le  spécifique  de  l'oïdium  a 
été  trouvé;  c'est  le  soufre  en  poudre;  les  meil- 
leures manières  de  l'employer  sont  parfaitement 
connues  ;  elles  sont  assez  pratiques  pour  ne  point 
entraver  les  travaux  de  culture.  Le  soufrage  dans 
son  ensemble  n'est  point  assez  coûteux  pour  ag- 
graver dans  des  proportions  excessives  les  frais  de 
culture;  aussi  le  problème  du  moyen  pratique  de 
combattre  l'oïdium,  est-il  résolu  d'une  manière 
satisfaisante,  et  tout  à  fait  inespérée. 

Nous  ajouterons  môme  que  l'usage  du  soufre  a 
fait  reconnaître  à  cet  agent  la  propriété  de  favo- 
riser la  fructification  de  la  vigne,  et  d'en  stimuler 
la  végétation.  Ces  propriétés  que  nous  avons  si- 
gnalées en  4855,  sont  aiyourd'hui  partout  con- 
statées dans  le  département  de  l'Hérault. 

Les  vignobles  qui  ont  adopté  le  soufrage  comme 
partie  essentielle  de  leur  culture,  ont  retrouvé  la 
richesse  et  la  sécurité. 

C'est  donc  ce  moyen  que  nous  exposerons  dans 
ce  qui  va  suivre  ;  nous  croyons  cependant  devoir 
dire  quelques  mots  des  autres  procédés  par  les- 
quels on  s'est  efforcé  de  combattre  l'oïdium. 


divers  proeMée  employée  peur  eem- 
battre  l'oVdlnm.— Les  procédés  culturaux,  tin^s 
de  la  taille,  des  incisions,  des  pincements,  des  la- 
bours, des  engrais  et  amendements  ont  donné  des 
résultats  insuffisants. 

La  taille  longue,  les  fumiers  ou  engrais  pa- 
raissent souvent  aggraver  l'état  de  la  vigne,  en 
favorisant  le  développement  de  l'oïdium.  Les  pin- 
cements, et  les  amendements  au  moyen  de  terres 
rapportées,  retardent  ses  invasions,  et  peuvent, 
selon  les  circonstances,  en  diminuer  l'inten- 
sité. Ce  sont  des  moyens  sinon  d'empêcher,  au 
moins  d'atténuer  quelquefois  ses  ravages. 

Le  soufre  en  poudre  employé  comme  un 
engrais,  en  l'enterrant  au  pied  de  la  souche, 

(1)  C*eit  celte  action  si  parliculièrc  qoe  j*ai  le  premier  aignalée 
dans  mon  Mémoire  en  1855,  et  sur  laquelle  j'insiste  encore. 

L>ipérlcnce  de  dix  années  a  justifié  ces  observations,  et  a  mis 
clairen^ont  en  évidence  le  râle  du  source,  tel  que  je  Tai  signalé 
dans  mes  premiers  travaux. 
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ne  paraft   pas  exercer  d'influence  sensible  sur 
Toîdium. 

Le  couchage  des  ceps  et  des  raisins  sur  le  sol, 
est  un  moyen  barbare  et  coûteux,  qui  peut  bien 
préserver  les  raisins,  mais  qui  les  expose  à  la 
pourriture,  donne  mauvais  goût  à  la  vendange, 
et  ruine  les  ceps  les  plus  précieux  (ceux  qui  sont 
déjà  âgés). 

Les  moyens  par  lesquels  on  s'est  efforcé  de  dé- 
truire directement  l'oïdium  ont  abouti  au  sou- 
frage de  la  vigne  ;  mais  avant  d'y  arriver  on  a  es- 
sayé une  foule  d'autres  procédés.  Tous  ou  presque 
tous  ont  réussi  i  détruire  localement  l'oïdium,  mais 
ils  ont  échoué,  sauf  le  soufre  en  poudre,  quand  il 
a  fallu  poursuivre  pratiquement  le  parasite,  sur 
tous  les  ceps  de  vastes  vignobles. 

On  remarquera,  en  effet,-  que  l'oïdium  4îst  com- 
posé de  tissus  très-petits  et  très  fragiles  qui,  tant 
qu'ils  ne  sont  pas  desséchés,  résistent  peu  à  l'ac- 
tion des  agents  extérieurs,  aussi  est-il  désorga- 
nisé et  arrêté  dans  sa  végétation  par  un  grand 
nombre  d'agents  quand  ils  entrent  en  contact  airec 
lui.  Les  acides,  les  alcalis,  les  corps  gras  et  savon- 
neux, les  essences,  etc.  sont  de  ce  nombre.  Il  ne 
se  laisse  bien  mouillerque  par  les  corps  savonneux. 

Le  soufre  et  les  sulfures  alcalins  le  détruisent 
très-vite  par  le  simple  contact;  le  frottement  suffit 
pour  le  désorganiser  et  le  faire  périr. 

Le  contact  réitéré  des  poussières  n'empêche  pas 
sa  végétation,  mais  il  la  gêne  en  faisant  tomber 
les  tigelles  et  les  spores. 

L'oïdium  tant  qu'il  végète  est  donc  facile  à  dé- 
truire puisqu'il  n'offre  par  lui-même  aucune  ré- 
sistance. Sa  force  est  ailleurs,  elle  réside  dans  sa 
dissémination,  dans  la  persistance  avec  laquelle 
il  se  reproduit  sur  les  organes  d'où  on  l'a  chassé; 
dans  la  facilité  de  conservation  de  ses  propagules 
quand  ils  se  sont  desséchés.  11  faut  donc  agir  en 
employant  des  moyens  capables  d'une  action  pro- 
longée, susceptibles  d'être  réitérés  aussi  souvent 
que  cela  est  nécessaire,  et  qui  puissent  pénétrer 
partout  où  pénètrent  les  germes  du  parasite. 

On  a  essayé  une  foule  d'agents,  sur  la  vigne 
taillée,  pendant  l'hiver,  lorsque  la  végétation  est 
arrêtée.  Les  caustiques  les  plus  violents,  l'eau 
bouillante,  le  flambage,  l'acide  sulfureux  ga- 
zeux, etc.;  tout  a  échoué. 

En  admettant  que  ces  moyens  eussent  réussi  à 
détruire  une  partie  des  propagules,  il  eût  suffi 
que  d'autres  vinssent  du  dehoi^s,  ou  des  enve- 
loppes du  bourgeon  lui-même,  pour  engendrer 
de  nouveau  le  terrible  cryptogame  pendant  le 
cours  de  la  végétation.    . 

Les  moyens  qui  pi*ocèdent  par  mouillage  ou  par 
immersion  sur  la  vigne  pendant  qu'elle  végète, 
sont  gênants,  coûteux  ou  incomplets.  Dans  la  cul- 
ture en  grand,  ils  se  sont  trouvés  si  peu  pratiques 
qu'il  a  fallu  les  abandonner. 

Les  fumigations  ont  également  échour.  Com- 
ment d'ailleurs  les  employer  pour  des  vignc:$  qui 
formentsur  le  sol  une  couche  de  verdure  ? 

Les  poussières  ont  été,  jusqu'à  présent,  le  seul 
moyen  praticable. 

Celles  du  soufre  possèdent,  sur  l'oïdium, l'action 
la  plus  sûre  et  la  plus  énergique,  et  elles  exercent 
en  même  temps  sur  la  vigne  une  influence  très-  ' 


favorable.  En  outre,  le  soufre  est  si  répandu  dans 
la  nature  qu'on  peut  en  consommer  des  quantités 
indéfinies.,  sans  en  diminuer  sensiblement  les 
sources. 

Momfrmge  de  1»  -wî^pÊ^,  —  L'idée  d'appliquer 
le  soufre  à  la  maladie  de  Ih  vigne  est  déjà  an- 
cienne ;  elle  date  presque  de  l'apparition  de  cette 
maladie,  car  elle  fut  proposée  par  un  jardinier 
anglais  de  Leyton,  M.  Kyle,  et  par  M.  Tucker,  le 
premier  observateur  de  l'oïdium,  qui  le  combat- 
tait par  le  soufre  associé  à  la  chaux.  M.  Berkeley, 
en  parle  aussi  dans  l'article  du  Gardner't  Chroni- 
de,  de  1847,  que  nous  avons  cité  plus  haut. 

C'est  en  France  que  l'application  du  soufre  a 
été  réellement  étudiée  et  propagée.  Ainsi  en  1850, 
M.  Gontier,  l'habile  horticulteur  de  Montrouge, 
près  Paris,  en  obtint  dans  ses  serres  et  ses  jardins 
d'excellents  effets,  et  il*imagina  alors  de  se  servir 
du  soufflet  pour  les  répandre,  après  avoir  préala- 
blement mouillé  les  raisins. 

Vers  la  même  époque,  en  4850,  M.  Bergmann, 
jardinier  en  chef  du  baron  de  Rothschild,  à  Fer- 
rières,  obtint  des  résultats  complets,  dans  les 
serres  chaudes,  en  répandant  la  fleur  du  soufré 
par  traînées  sur  les  tuyaux  des  thermosyphons 
quiserventà  maintenirla  chaleur.  Ces  tuyaux  at- 
teignent ordinairement  une  température  de  45  à 
50<»,  ellç  suffit  pour  vaporiser  assez  de  soufre  et 
pour  en  provoquer  une  émanation  constante  de 
vapeurs  capables  de  détruire  l'oïdium. 

De  1850  à  1853,  on  employa  le  soufre  dans  une 
foule  de  localités,  à  Paris,  à  Bordeaux,  à  Montpel- 
lier, etc.,  avec  des  succès  très-contestés  et  très- 
inégaux;  à  cette  époque  déjà,  il  était  le  moyen  le 
plus  recommandé,  mais  on  n'en  obtenait  comme 
le  constatent  les  rappoi-ts  de  MM.  Leclerc  et  Rendu, 
aucune  réussite  régulière,  et  les  praticiens  le 
regardèrent  comme  insuffisant  dans  les  vigno- 
bles. 

D'après  le  rapport  de  M.  Rousselon,  en  1854,  à  la 
Société  Impériale  d'horticulture  de  Paris,  ce  serait 
M.  Rose  Charmeux,  de  Thomery,  qui  aurait  eu 
ridée  de  répandre  le  soufre  à  sec  sur  le  feuillage 
et  sur  les  fruits  malades  de  la  vigne. 

Les  résultats  du  soufrage  à  aNec  à  Thomery  en 
{ 853,  reçurent  une  grande  publicité  par  le  rap- 
port dont  ils  furent  Tolijet  de  la  part  d'une  com- 
mission de  la  Société  impériale  d'horticulture.  Ce 
rapport  fut  publié  sous  forme  d'instruction  avec 
le  titre  suivant  :  Sur  la  maladie  de  la  vigne,  moyen 
de  sauver  la  recolle,  La  commission  conseille  de 
pratiquer  un  premier  soufrage  entre  le  15  mai  et 
le  15  juin;  de  recommencer  la  même  opération 
après  la  floraison  lorsque  le  grain  est  gros  comme 
du  plomb  de  chasse,  si  l'oïdium  a  reparu;  enfin 
de  jeter  une  troisième  fois  du  soufre  lorsque  les 
grains  ont  acquis  la  grosseur  des  petits  pois. 

En  i85i,  nprùs  ce  rapport,  le  soufrage  à  sec  a 
été  mis  en  pratique  sur  presque  tous  les  points  de 
la  France  viticole.On  en  obtint  les  effets  les  plus 
contradictoires;  les  prescriptions  indiquées  n'é- 
taient point  suffisantes  pour  donner  un  résultat 
toujours  favorable,  et  de  nouvelles  recherches 
étaient  encore  nécessaires. 

Aujourd'hui  la  lumière  est  faite,  et  la  cei-titude 


Digitized  by 


Google 


ClIAP.  IX.  —  DES  VIGNES  DU  MIDI  DE  LA  FRANCE. 


3C3 


du  ;uccè8  n'est  pas  douteuse  pour  ceux  qui  ap- 
pliquent avec  intelligence  les  règles  du  soufrage. 

Quoi  qu'il  en  soit^  c'est  dans  la  région  méridio- 
nale, où  la  maladie  sévissait  de  la  manière  la  plus 
cruelle^  que  le  soufre  parut  surtout  insufûsant.  Ce 
/ut  &  partir  de  celle  année  1854^  qu'après  en  avoir 
fait  usage  sur  une  grande  échelle  et  l'avoir  étudié 
dans  ses  rapports  avec  l'oïdium,  nous  en  avons  re- 
commandé l'emploi.  L'année  suivante,  en  1855, 
après  de  nombreuses  recherches  sur  l'oïdium, 
nous  avons  indiqué  d'une  manière  précise  les  rè- 
gles du  soufrage,  et  la  sûreté  de  son  action  ;  en 
môaie  temps,  nous  avons  signalé  le  soufre  trituré 
coDime  pouvant  remplacer  avec  succès  la  fleur 
de  soufre,  qui  jusqu'alors  était  exclusivement  em- 
ployée ,  et  l'identité  d'action  des  deux  soufres. 

C'était  le  seul  moyen  de  donner  une  grande 
extension  au  soufrage  des  vignes.  La  fleur  de 
soufre  manquait  et  elle  était  devenue  si  chère 
que  son  prix  de  18  fr.  les  iOO  itilogrammes  au 
début,  en  1854  et  1855,  monta  plus  tard  en  4857 
à  70  fr.  La  fabiication  du  soufre  trituré  qui  mit 
en  œuvre  des  quantités  de  matière  dix  fois  plus 
grandes  que  celles  du  sublimé,  a  ramené  le  prix 
des  poudres  de  soufre  à  leur  taux  normal,  et  elle 
est  devenue  la  base  réelle  de  leur  production, 
dont  les  sublimés  ne  sont  restés  aujourd'hui  que 
Taccessoirc. 

L'emploi  des  sulfures  alcalins  (li<iuide  Grisou, 
Hardy),  dont  l'action  sur  l'oïdium  est  très -énergi- 
que, a  été  abandonné,  à  cause  de  la  forme  li- 
quide qu'il  a  fallu  leur  donner.  Elle  mérite  d'être 
signalée  cependant  à  Tattention  de  ceux  qui  con- 
tinuent à  rechercher  les  moyens  de  détruire  dé- 
finitivement l'oïdium. 

Propriété*  4m  sovfre  en  poudre.  —  Les 
propiiélésdu  soufre  en  poudre  sont  les  suivantes  : 

!•  Lorsqu'on  le  met  en  contact  avec  Coîdiumy  il  le 
désorganise  et  arrête  sa  végétation.  On  peut  observer 
directement  cette  action  sous  le  microscope  (fig. 
1036  et  1037).  Une  condition  est  toutefois  néces- 
saire, c'est  que  la  température  s'élève  à20*cenligr. 


Fig.  1036.  —  FraiçmcDt  de  Fig.  1037.  —  Fragmeot  d*uiie 
la  pellieak  d'ua  ftrsin  de  pellicule  de  graia  de  raisin, 
raiflin  eoTâbl  par  l'oidium  ,  envahi  par  Vul  lium  et  soufré 
a  été  diué-  '  depuis  huit  jours.  — /,/,/ 
• — '—  Grains  de   fleur  de   puiifre| 

—  i,  «,  t.  Spores  conlractéet 
et  déformées;  la  plupart  ont 
disparu.  —  m,  m,  Fragments 
de  mycélium  rompua  et  dé- 
formés. 


minée  de  la  fleur  de  siiufrr. 
—  A  A  A  (trains  de  fleur  de 
•outre. 


lorsque  le  contact  s'opère.  Or  cette  condition  est 
toujours  remplie  k  Tépoque  où  les  rameaux  com- 
menceront à  pousser,  en  avril  et  en  mai,  et  si  le 


soleil  les  frappe  de  ses  ruyons.  Plus  tard  dans  les 
jours  d'été,  la  température  dépasse  presque  tou- 
jours cette  limite,  môme  à  l'ombre;  comme  l'oï- 
dium ne  se  propage  et  ne  se  développe  rapide- 
ment que  sous  l'influence  d'une  température  de 
2a  à  30",  cette  chaleur  assure  l'action  du  soufre. 
Cette  action,  sur  Toïdium,  ne  devient  apparente 
qu'au  bout  de  quelques  jours,  quoiqu'elle  se  pro- 
duise assez  vite.  Elle  est  beaucoup  plus  rapide  et' 
plusénergique  sous  l'influence  de  la  chaleur  du  so- 
leil. On  voit  alors  au  bout  de  24  heures  environ  se 
produire  les  effets  représentas  par  la  fig.  1037, 
l'uïdîum  est  rompu  et  désorganisé,  et  il  n'en  reste 
que  des  débris  sur  les  endroits  où  il  végétait. 

2"  Le  soufre  ne  prévient  pas  le  développement  de 
ruîJium,etn'en  détruif  pas  complètement  les  germes. 
—  L'oïdium  ne  se  développe  pas  sur  les  surfaces 
occupées  par  les  poussières  sulfureuses,  mais  dès 
qu'elles  ont  disparu  emportées  par  le  vent,  par  la 
pluie,  ou  parle  développement  rapide  des  organes 
au  début  de  leur  végétation,  l'oïdium  peut- faire 
irruption  sur  les  ceps  comme  s'ils  n'eussent  pas 
été  soufrés. 

Ce  qui  prouve  qu'il  en  est  ainsi,  c'est  qu'on 
trouve  ^otc/our^  de  l'oïdium  dans  les  vignes  %o\i- 
ÎTées  préventivement  y  et  qu'on  est  obligé  de  renou- 
veler les  prétendus  soufrages  préventifs,  plus 
souvent  que  les  autres. 

S'il  en  est  ainsi,  ce  qui  n'est  pas  contestable,  il 
faut  en  conclure  que  ces  iioufrages  préventifs  ne 
préviennent  rien. 'D'ailleurs  ces  soufrages  dits 
préventifs  ont  besoin  d'être  renouvelés  au  moins 
aussi  souvent  que  les  autres,  ce  qui  prouve  qu'ils 
neprévienneni  point  les  réapparitions  del*oïdium. 

3'  Le  soufre  est  volatil  aux  températures  que  le  sol 
et. la  vigne  atltignent  en  été,  soit  à  l'ombre  soit  au 
soleil.  Cette  particularité  remarquable  rend  son  ac- 
tion très-énergique  et  plus  étendue, 

4®  //  stimule  la  végétation  de  la  vigne  et  ilen  favo- 
rise la  fructification,  —  Il  lui  communique  ainsi  la 
vigueur  nécessaire  pour  réagir  contre  les  attaques 
de  son  parasite. 

La  forme  de  poussière,  très-fine,  qu'on  donne 
au  soufre  avec  tant  de  facilité,  permet  d'en  enve- 
lopper par  une  simple  dispersion,  ou  par  insuf- 
flation, fout  le  cep  en  végétation,  et  d'y  atteindre 
l'oïdium  partout  où  il  se  trouve. 

Principes  dv  soufrafre  de  la  vIi^b^*  —  ^*^ 

connaissance  de  cet  ensemble  de  proprittés,  et 
celle  des  conditions  auxquelles  se  trouvent  assu- 
jettis la  végétation  et  le  développement  de  l'oï- 
dium, déterminent  les  règles  à  suivre  pour  le 
combattre  sur  la  vigne,  â  coup  sûr,  toujours  avec 
un  succès  complet.  On  peut  les  formuler  ainsi 
qu'il  suit  : 

!•  Le  soufrage  doit  être  pratiqué  dès  qu'on  voit 
les  premiers  symptômes  de  Foîdium  se  manifes- 
ter. Ces  premiers  symptômes,  sont  la  teinte  terne 
et  jaunâtre  que  prend  le  feuillage  de  la  vigne,  ou 
l'apparition  des  plaques  feutrées  sur  le  revers  des 
feuilles  de  l'extrémité  des  Jeunes  sarments,  ou 
l'apparition  de  légères  efflorescences  blanches 
sur  les  grains  de  raisin. . 

2®  Le  soufrage  doit  être  renouvelé  chaque  fois 
que  l'oïdium  menace  de  reparaître;  ce  qu'on 
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reconnaît  aux  signes  quenous  venons dMndiqucr. 

3»  Les  soufrnges  doivent  être  bien  faits,  et  s'é- 
tendre à  toute  la  vigne,  ninsi  qu  à  toutes  les  par- 
ties du  cep  attaqué,  fruits,  feuilles  et  sarments. 

4"  Il  faut  combiner  les  soufrages,  de  manière  à 
mettre  à  profit  l'action  du  soufre  sur  la  végétation 
et  la  fructification,  et  pour  cette  raison,  soufrer 
une  fois  à  l'époque  de  la  floraison.  Celle-ci  com- 
prend une  douzaine  de  Jours  depuis  le  moment 
où  la  fleur  se  prépare,  jusqu'à  celui  où  le  grain 
commence  à  se  former.  Cette  dernière  opération 
est  des  plus  importantes,  et  coïncide  d'ailleurs 
avec  l'époque  où  le  développement  de  l'oïdium 
prend  une  grande  activité. 

Le  principe  fondamental -du  soufrage  des  vi- 
gnes malades  se  résume  donc  ainsi  :  Répandre  la 
poussière  de  soufre  sur  toutes  leurs  parties  vertes ,  dès 
les  premiers  symptômes  de  la  maladie  et  en  renouve- 
ler Inapplication  chaque  fois  qu'elle  réparait  sur  les 
ceps;  subsidfairement, (/onner  un  soufrage  à  V époque 
de  la  floraison. 

Ce  principe  est  général  et  comprend  tous  les 
cas,  depuis  ceux  auxquels  sufQt  une  seule  opéra- 
tion, jusqu'à  ceux  qui  en  exigent  jusqu'à  cinq  et 
même  six. 

Application  des  principes  du  soufrage,  —  L'appli- 
cation de  cette  méthode  conduit  aux  conséquen- 
ces suivantes  :  c'est  qu'au  lieu  de  soufrer  unifor- 
mément toutes  les  vignes  d'après  des  règles  em- 
piriques, dont  l'emploi  n'est  pas  toujours  suivi 
d'une  réussite  complète,  on  les  soufre  dans  une 
Juste  mesure  et  proportionnellement  aux  besoins 
de  leur  situation. 

Ainsi  les  sols  maigres  et  brûlants  de  garrigue, 
de  coteaux  ;  de  cailloux,  sont  généralement  atta- 
qués les  premiers,  quand  ils  sont  plantés  des 
mêmes  cépages  que  les  terrains  plus  profonds; 
comme  l'oïdium  s'y  montre  ordinairement  plus 
précoce  et  plus  tenace,  les  vignes  ont  besoin  d'y 
être  plus  soufrées  et  plutôt  que  dans  les  terrains 
plus  frais.  Quand  ils  sont  plantés  d'Aramons,  de 
Grenaches,  de  Morrastels,  d'Espars,  d'Aspirans, 
de  Cin sauts,  cépages  que  l'oïdium  n'envahit  guère 
que  dans  le  courant  de  mai,  et  quelquefois  plus 
tard,  le  premier  soufrage  se  confond  ordinaire- 
ment avec  celui  qui  accompagne  la  floraison,  el 
a  lieu  du  15  au  20  mai;  on  le  donne  plus  tôt  si 
c'est  nécessaire. 

Généralement,  ce  premier  soufrage  empêche 
l'oïdium  de  reparaître  pendant  trois  ou  quatre 
semaines,  quelquefois  plus,  selon  le  temps  et  la 
pluie,  car  l'oïdium  bien  désorganisé  par,  un  pre- 
mier soufrage,  ne  se  réorganise  pas  sur  les  sur- 
faces nouvelles  qu'a  produites  le  développement 
de  la  végétation  ou  sur  les  rameaux  qu'il  occupait, 
avant  trois  semaines.  Le  second  soufrage,  lorsqu'il 
est  fait  à  la  fin  dejuin,  conduit  quelquefois  à  la  ré- 
colte ;  mais  quand  l'été  est  à  la  fois  chaud  et  hu- 
mide, et  que  l'oïdium  acquiert  de  l'intensité,  un 
troisième  soufrage  devient  nécessaire  vers  le  20 
Juillet,  et  conduit  alors  sûrement  à  la  récolte.  La 
véraison  des  raisins,  qui  a  lieu  dans  les  premiers 
Jours  d'août,  met  les  fruits  à  Tabri  de  toute  nou- 
velle attaque  de  l'oïdium,  pour\'u  qu'ils  ne  soient 
pas  déjà  envahis.  Quand  ils  le  sont,  il  faut  encore 
leur  donner  un  soufrage.  Mais  ordinairement  il 


n'est  point  nécessaire,  si  Ton  a  suivi  les  indica- 
tions qui  viennent  d'être  exposées. 

Quand  les  mêmes  terrains  sont  plantés  en  Cari- 
gnanes  et  en  Picardans,  ou  que  ces  cépages  sont 
mélangés  aux  autres,  on  les  verra  dans  les  vignes, 
attaqués  par  l'oïdium  quelques  jours  après  la 
sortie  de  leurs  rameaux,  dès  la  fin  d'avril  ou  les 
premiers  jours  de  mai  ;  c'est  alors  qu'il  faut  don- 
ner le  premier  soufrage.  On  peut  le  borner  aux 
variétés  attaquées,  mais  la  dépense  de  soufre  est 
alors  si  minime,  qu'il  vaut  mieux  l'appliquer  à  la 
vigne  entière.  Ce  premier  soufrage  conduit  Jus- 
qu'à la  fin  de  mai,  c'est-à-dire  à  l'époque  de  la 
floraison  ;  on  en  donne  alors  un  deuxième. 

Comme  les  Carignanes  et  lés  Picardans  restent 
toujours  plus  sujets  à  l'oïdium  que  les  autres  va- 
riétés ,  on  voit  ordinairement  les  efQorescences 
blanches  reparaître  sur  eux  vers  le  20 juin,  quel- 
quefois plus  tard.  On  donne  alors  le  troisième 
soufrage.  Dans  les  années  précoces,  sèches  et 
chaudes,  où  l'oïdium  perd  de  son  intensité,  il 
peut  arriver  qu'on  n'ait  pas  besoin  d'en  ajouter 
d'autres,  mais  ce  cas  est  le  plus  rare.  Les  symp- 
tômes d'oïdium  se  reproduisent  dans  le  courant 
de  juillet  et  obligent  à  une  nouvelle  opération. 
C'est  ordinairement  la  dernière,  mais  il  arrive 
assez  flréquemment  qu'il  faut  encore  avoir  recours 
à  une  cinquième,  immédiatement  avant  la  vérai- 
son, surtout  si  le  temps  a  été  humide  et  s'il  a*  plu. 

Cet  exemple  qui  s'applique  à  la  plupart  des  Ca- 
rignanes de  coteaux,  met  en  évidence  la  sus- 
ceptibilité de  cette  variété  pour  l'oïdium,  et  la 
surveillance  soutenue  qu'il  faut  apporter  aux 
vignes  où  ce  cépage  se  trouve  disséminé.  Si  on 
le  traite  comme  les  autres  variétés,  on  ne  réussit 
pas  à  le  préserver,  ses  raisins  périssent,  et  tous 
les  ceps  de  son  voisinage  sont  plus  ou  moins  at- 
teints. 

Certaines  vignes,  en  terrain  profond,  se  con- 
duisent quelquefois  comme  dans  les  coteaux;  on  y 
suivra  les  mêmes  règles  pour  y  contenir  l'oïdium. 

Un  très-grand  nombre  de  terrains  profonds, 
plantés  d'Aramons,  beaucoup  de  vignes  de  plaine 
à  sous-sols  frais,  ne  réclament  pas  plus  de  deux 
soufrages  :  le  premier  à  la  fin  de  mai,  lors  de  la 
floraison  ;  le  deuxième  à  la  fin  de  juin  ou  dans  les 
premiers  jours  de  juillet.  On  donne  le  troisième 
s'il  est  nécessaire,  mais  souvent  la  maturité  se  fait 
sans  que  l'oïdium  ait  reparu,  et  alors  on  peut 
l'éviter. 

Dans  certains  planfiers,  un  seul  soufrage  au 
commencement  dejuin  est  quelquefois  suffisant  ; 
11  peut  arriver  aussi  qu'on  soit  obligé  de  le  re- 
nouveler deux  ou  trois  fois  (1). 

Les  vignes  plantées  de  Terret-Bourret,  cépage 
tardif,  ne  sont  ordinairement  envahies  par  l'oï- 
dium qu'après  la  floraison,  aussi  convient-il  gé- 
néralement de  les  soufrer  à  la  fin  de  mai,  ou  au 
commencement  de  Juin  (soufrage  de  la  florai- 
son), à  moins  qu'on  ne  reconnaisse  les  symptômes 
qui  obligent  à  opérer  plus  tôt. 

(1)  U  etl  avantageai,  dans  l*ioUrét  de  leur  prompt  développe- 
ment, de  soufrer  les  jeunes  plantiers  de  Tannée  une  ou  deux  fois 
dans  le  courant  de  l'été;  par  exempte,  vers  la  mi-juillet  et  à  la 
fin  d'aoËt.  La  dépense  est  iiisiçuirunte,  et  les  résultats  août  re- 
marquables. 
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Ce  premier  soufrage  conduit  aux  prcniiei-s 
jours  de  juillet,  époque  où  le  deuxième  est  né- 
cessaire; il  en  fautsouYeat  un  troisième  à  la  fin 
de  juillet  ou  dans  les  premiers  jours  d'août,  si 
l'on  ne  veut  pas  voir  éclater  le  Rougeot^  auquel 
ce  cépage  est  très-sujet. 

Les  Piquepouls,  dont  la  grappe  est  serrée,  et 
dont  les  baies  sont  petites  et  à  pellicule  fine, 
ne  sont  guère  attaqués  que  dans  le  courant  de 
mai,  mais  Toîdium  y  cause  des  dégâts  extraor- 
dinaires, s'il  n'est  pas  aussitôt  combattu  ;  trois  sou- 
frages suffisent  ordinairement  pour  les  préserver. 

Il  en  est  de  môme  des  Muscats  et  des  Clairettes, 
ainsi  que  de  beaucoup  d'autres  cépages  délicats. 
Jusqu'à  présent,  les  Carignanes  et  les  Picardans 
sont  les  seules  variétés  pour  lesquelles  l'oïdium 
aifecte  une  préférence  si  marquée,  qu'il  est  né- 
cessaire de  les  soufrer  une,  deux  ou  trois  fois  de 
plus  que  les  autres.  A  ce  prix,  on  les  préserve  par- 
faitement, et  elles  acquièrent  la  vigueur  et  la 
beauté  les  plus  remarquables. 

Ces  exemples  font  voir  comment  et  pourquoi 
les  métbodes  empiriques  peuvent  se  trouver  en 
défaut,  selon  les  cépages,  les  terrains  et  le  temps. 
Un  tableau  indiquant  la  date  de  cbaque  soufrage 
pour  chaque  parcelle  de  vigne,  simplifie  et  faci- 
lite la  surveillance  et  la  conduite  des  opérations. 

Dans  le  plus  grand  nombre  des  cas,  trois  sou- 
frages suffisent  pour  combattre  l'oïdium  et  déve- 
lopper la  végélatiou  de  la  vigne,  mais  il  ne  faut 
les  administrer,  ni  trop  tôt  en  voulant  soufrer 
préventivement,  ni  trop  tard,  lorsque  l'oïdium  est 
déjà  fortement  implante  sur  les  ceps,  et  en  a 
altéré  les  fruits  et  les  rameaux.  Il  faut  les  admi- 
nistrer selon  la  précocité  des  cépages  et  du  ter- 
rain. On  ne  perdra  pas  de  vue  que  pour  les  Cari- 
gnanes et  les.  Picardans  en  terrains  chauds,  trois 
soufrages  sont  le  plus  souvent  insuffisants. 

Quand  la  pluie  succède  à  un  soufrage  au  mo- 
ment où  il  vient  d'ôti*e  fait,  il  faut  le  recommencer, 
mais  on  peut  soufrer  plus  légèrement,  car  il  est 
rare  que  tout  le  soufre  de  la  première  opération 
soit  perdu;  il  produit  quelquefois  une  action  suf- 
fisante pour  débarrasser  la  vigne.  Quand  la  pluie 
ne  lave  le  soufre  que  le  lendemain  de  son  appli- 
cation, et  que  le  soleil  a  lui  dans  l'intervalle, 
l'effet  de  désorganisation  est  produit  sur  l'oïdium, 
cependant,  en  pareil  cas,  il  conviendra  de  mettre 
moins  d'intervalle  d'un  soufrage  à  l'autre. 

De  plus,  outre  ce  qui  précède,  on  suivra  les 
indications  suivantes  :  Il  faut  cultiver  avec  un 
soin  particulier  les  vignes  attaquées  d'oïdium  ;  il 
trouble  profondément  la  végétation  des  ceps,  il 
faut  la  ranimer  par  la  culture  et  par  le  soufre, 
tout  en  désorganisant  le  parasite. 

Si  l'on  fume  les  ceps,  il  faudra  soufrer  avec  plus 
de  soin. 

Il  vaut  mieux  donner  les  soufrages  trop  tôt  que 
trop  tard.  Quand  l'oïdium  est  fortement  établi  sur 
les  ceps,  il  est  difficile  de  les  en  débarrasser  com- 
plètement; il  faut  alors  des  soufrages  plus  nom- 
breux et  plus  énergiques,  tandis  qu'au  début  le 
soufre  désorganise  le  jeune  cryptogame  avec  la 
plus  grande  facilité.  La  multiplicité  des  soufrages 
ne  présente  d'ailleurs  aucun  inconvénient,  tant 
que  les  fortes  chaleurs  ne  se  font  pas  sentir. 


Quand  un  soufrage  est  pressant,  il  faut  l'appli* 
quer  sans  délai,  quel  que  soit  le  temps,  à  moins 
qu'il  ne  pleuve. 

On  ne  peut  bien  juger  deTeifet  d'un  soufrage, 
que  dix  tours,  environ,  après  son  application  ;  il 
faut,  en  effet,  donner  à  la  végétation  le  temps  de 
reprendre  sa  marche  normale  et  de  se  dévelop- 
per de  nouveau. 

Lorsque  les  raisins  sont  arrivés  à  l'époque  de 
la  véraison,  sans  être  attaqués  par  l'oïdium,  ils 
sont  à  l'abri  de  ses  atteintes;  c'est  pour  cette  raison 
que  les  soufrages  exécutés  vers  la  fin  de  juillet, 
et  à  propos,  sont  définitifs  et  qu'ils  n'ont  plus  be- 
soin d'être  renouvelés. 

Bxécuilon  dv  Boutrmge  de  1»  TÎ^çme, —  Deux 
sortes  d'instruments  sont  en  usage  pour  répandre 
le  soutre  sur  la  vigne  :  le  sablier  ou  botte  à  soufre 
et  le  soufflet. 

Ces  instruments  ont  été  l'un  et  l'autre  modifiés 
de  diverses  manières.  Ainsi,  on  a  mis  une  houppe 
en  laine  à  l'extrémité  du  sablier,  et  on  l'a  nonrnié 
boite  à  houppe.  Cette  modification  qui  avait  pour 
but  de  mieux  disséminer  le  soufre  est  abandonnée. 

Les  premières  descriptions  du  sablier  (fig.  iOdS) 
furent  données  par  M.  Cazalis- 
Alluten  i854. 

Cet  instrument  est  très  eti 
usage  chez  les  paysans  et  les  potits 
propriétaires  qui,  tenant  à  voir 
leurs  ceps  jaunis  par  le  soufre, 
le  répandent  en  excès.  Son  prin- 
cipal avantage  est  de  n'exiger 
aucun  entretien,  et  de  ne  point 
se  déranger  ;  mais  il  dépense  beau- 
coup de  soufre,  et  il  ne  permet 
point  d'accélérer  assez  le  travail. 
Il  perd  tous  les  jours  du  terrain  ; 

le  SOufQet,    qui    est    plus    expé-     à  soufre  ou  sabUer. 

ditif  et  plus  économique,  quant 

à    la  dépense  de  soufre,  tend  à  le  remplacer. 

Le  soufflet  Gonlier  fut  d'abord  employé;  il  est  fi- 
guré dans  ce  livre,  p.  215,  /î^.  913.  On  y  renonça, 
parce  qu'il  est  trop  sujet  à  se  déranger  et  d'un 
prix  trop  élevé  ;  il  ne  contient  qu'une  charge  de 
soufre  trop  faible,  et  encore  est-il  fatigant  parce 
que  cette  charge  est  placée  au 
bout  d'un  bras  de  levier  fort 
long. 

Il  a  été  remplacé,  dès  Tannée 
4854,  par  le  soufflet  ordinaire, 
dont  le  corps  i*emplit  l'office  de 
réservoir,  et  qui  porte  à  son  ex- 
trémité une  tuyère  en  deux  piè- 
ces, garnies  l'une  et  l'autre  d'une 
toile  métallique  à  fortes  mailles 
{fig,  1039).  La  tuyère  étant  en 
deux  pièces ,  dont  l'une  est  mo- 
bile, on  peut,  au  moyen  de  re- 
changes, lui  donner  toutes  les 
formes,  et  l'allonger  ou  Ja  rac- 
courcir autant  qu'on  le  veut.  Si  fùjAqz^. 
les  toiles  métalliques  s'engor- 
gent, on  les  nettoie  avec  la  plus  grande  facilité; 
en  démontant  la  pièce  mobile.  Nous  avons 
construire  ce  sjufilct  d'après  l'idée  que  nous  en 
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donna  M.  Vergncs,  notre  collègue  à  la  Société 
d*agricullure  de  l'Hérault,  et  nous  en  avons  publié 
la  première  description,  sous  le  nom  de  Soufflei 
Vergues  y  fin  commencement  du  mois  d'août  1855 
{DuUelin  de  la  Société  d'agric.  de  IHérauUy  p.  78). 
Jusqu'alors  rien  d'analogue,  que  nous  sachions, 
n'avait  encore  paru. 

L'idée  principale  sur  laqueF  3  repose  cet  ins- 
trument, c'est  que  l'entrée  et  la  sortie  do  l'air  se 
faisant  par  ia  tuyère,  le  soufre  est  incessamnter.t 
mis  en  mouvement  ;  il^st  ainsi  mieux  divisé,  et 
moins  sujet  à  produire  les  engorgements  si  fré- 
quents dans  les  soufflets  d  boite. 

En  outre,  le  poids  principal  se  trouvant  tiès- 
rapproché  delà  main  de  l'opérateur,  l'instrument 
est  peu  fatigant. 

On  le  garnit  par  un  trou,  pratiqué  sur  le  bois 
supérieur,  et  on  le  feitne  par  un  simple  bouchoir. 

La  charge  d'un  soufflet  ordinaire  est  en 
moyenne  de  1/4  de  kilogramme  de  soufre  sublimé, 
et  1/2  kilogramme  de  trituré.  On  peut  en  poudrer 
environ  30  souches  vigoureuses,  en  pleine  végé- 
tation, telles  qu'elles  sont  à  la  fin  de  Juin. 

Les  garnitures  en  peau  de  ces  soufflets  doivent 
être  de  première  qualité,  et  très-souples  ;  autre- 
ment elles  sont  vile  corrodées  et  percées,  ce  qui 
occasionne  une  porte  de  matière  considérable.  Le 
peu  de  durée  des  peaux  est  l'inconvénient  que 
présente  cet  instrument,  et  il  conviendrait  d*i- 
mnginer  une  disposition  pour  y  remédier  (I). 

On  accompagne  chaque  soulYlet  d'une  boite  à 
soufre  dans  laquelle  l'ouvrier  porte  avec  lui  sa 
provision,  afîo  de  ne  point  interrompre  son  tra- 
vail. Ces  boites  sont  en  fer-blanc  légèrement  co- 
niques; plates  sur  une  de  leurs  grandes  faces; 
et  garnies  d'une  courroie  pour  la  porter  autour 
des  reins,  biles  conlicnncnt  environ  2  kilogram- 
mes 1/2  de  soufre. 

Elles  sont  préférables  aux  sacoches  en  toile  ou 
en  peau  que  le  soufre  use  très-vite,  et  qui  une 
fois  percées,  deviennent  ruineuses  en  laissant 
perdre  la  matière.  Une  cuiller  de  capacité  dé- 
terminée, sert  à  y  puiser  le  soufre,  et  à  remplir 
le  soufflet  juste  à  la  mesure.  Celle  précaution  est 
importante,  car  il  est  de  foules  façons  très-dom- 
mageable de  trop  les  garnir.  D'une  part,  le  soufre 
sort  en  flocons,  et  on  en  use,  en  pu  ire  peile,  de 
grandes  quantités;  d'autre  part,  les  peaux  trop 
distendues  se  percent  très-vite  et  sent  mises  hors 
d'usage  en  quelques  minutes. 

On  projette  le  soufre  avec  le  soufflet,  en  souf- 
flant à  coups  réitérés,  sans  effort,  et  en  lançant  la 
.  poussière  dans  toutes  les  directions.  On  met  la 
tuyère  dans  le  feuillage  lorsque  la  vigne  est  touf- 
fue, pour  emprisonner  du  soufre  sous  les  pampres, 
et  en  répandre  ainsi  sur  tous  les  raisins. 

Quand  le  soufrage  est  bien  fait,  on  trouve  de  ia 
poussière  déposée  sur  le  cep,  comme  si  un  nuage 
l'eût  uniformément  enveloppé  ;  on  doit  la  distin- 
guer, ainsi  répandue,  lorsqu'on  regarde  à  contre- 
jour  une  partie  quelconque  du  cep,  raisin,  feuille 
ou  sarment. 

(1)  On  réparé  facilement  lespeaiii  trouées  en  coU.int,  avec  <1e 
1.1  cul  e  forte,  sur  les  partie»  cnduniina^cc»*  un  niorce  u  ra|p<'rtc. 
L'euirutien  des  soufflets  doit  être  l'objet  de  soins  i».-<rticulic'rs  ; 
autrement  i*s  fonctiouo?nt  mal  et  prrdcul  beaucoup  de  malière». 


L'opération  se  fait  ainsi  très-testement,  Jusqu'au 
20  juin  ;  quoique  nos  vignes  soient  générale- 
ment fortes,  une  femme  soufre,  en  huit  heures  do 
travail  efTectif,  un  hectare  par  jour.  Au  mois  de 
juillet,  qnand  les  ceps  sont  très-feuillés,  elle  sou- 
fre encore  de  50  à  60  ares. 

Temps  favorable  au  soufrage.  —  On  peut  sonfrer 
la  vigne  par  tous  les  temps,  et  à  toutes  les  heures 
du  jour,  sauf  les  exceptions  suivantes  : 

f«  Quand  il  pleut; 

2«  Quand  il  fait  trèsrchaud,  et  que  l'on  prévoit 
que  les  raisins  peuvent  être  échaudés  (c'est  quand 
le  temps  est  calme,  très-sec,  au  nord,  sans  nuage, 
et  que  le  thermomètroapproche  de  33<»)  ; 

3«  Quand  le  vent  est  trop  violent.  Si  l'opération 
est  urgente,  on  peut  soufrer,  malgi*é  le  vent, 
mais  on  emploie  beaucoup  plus  de  poussière. 

Les  conditions  les  meilleures  pour  le  bon  em- 
ploi du  soufre,  et  pour  que  son  action  soit  vive  et 
prompte,  sont  un  jour  sec,  assez  chaud,  sans  quo 
la  chaleur  soit  trop  forte,  un  soleil  brillant,  un 
vent  léger. 

Quantité  de  soufre  employée  au  soufrage,'-'  Quand 
on  soufre  avec  le  soufTlet  et  du  sublimé  de  bonne 
qualité  (60*  de  preuve),  la  dépense,  pour  des  vi- 
gnes vigoureuses,  peut  être  évaluée  ainsi  qu'il 
suit  par  hectare  : 

Soufrage  de  mai  : 

Flonrde  soufre,  15  kil.  à  S7  e.  roD 4f.O^  > 

Journée  d«  feronne,  1  à  I  fr.  50  r I    50  j    ^^'^^ 

Soufrage  du  15  au  30  juin  : 

Fleur  de  soufre,  ao  kil.  à  27  e 8     10  ) 

iournée»  de  femme,  2  à  1  fr.  50c 3      >  >  ''     '^ 

Soufrage  de  juillet  : 

Fleur  de  soufre,  de  40  A  5  )  kil.,  selon  la  \ 

vigueur  lits  viyoes.  à  27  c 13  ^50  |  16    50 

Journées  dé  femme,  2  à  t  fr.  50  c. 3      ■   ) 

Total  pour  trois  soufr.  gcs 33  f .  1 3 

Le  soufre  sublimé,  consommé  pour  les  trois 
opérations,  s'élève  à  95  kilogrammes  par  hectare  ; 
soit  en  compte  rond  à  100  kilogrammes,  chiffre 
qui  représente  assea  bien  la  consommation 
moyenne  d  un  hectare.  Elle  peut  augmenter  ou 
diminuer,  selon  qu'on  augmente  ou  qu'on  dimi-v 
nue  le  nombre  des  opérations;  selon  l'adresse 
des  ouvriers  et  l'état  d'entretien  de  leurs  instru- 
ments; selon  la  finesse  du  soufre. 

Quand  on  emploie  du  soufre  trituré,  le  poids 
du  soufre  employé  est  généralement  plus  con- 
sidérable; selon  la  perfection  de  la  trituration,  il 
augmente  de  25  à  100  kilogrammes;  alors  la  con- 
sommation par  hectare  varie  de  125  à  2(K)  kilo- 
grammes. Quand  les  triturés  sont  très-fins  et  bien 
fabriqués,  on  n'en  use  pas  plus  que  de  sublimé. 
On  en  use  moins  si  on  les  compare  au  sublimé 
grossier  trop  commun  dans  le  commerce.  Les 
paysans  qui  se  servent  du  sablier,  en  emploient 
même  bien  davantage,  car  ils  en  jettent  outre 
mesure;  il  n'est  pas  rare  qu'ils  répandent  par 
hectare  de  300  à  350  kilogramme*  de  trituré.  Ils 
n'en  obtiennent  point  pour  cela  de  meilleurs  ef- 
fets. On  voit  combien  sont  variables  les  quantités 
employées,  selon  la  qualité  des  poudres  de  soufre, 
le  jugement  et  l'adresse  de  l'opérateur. 
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an: 


Bm  poudres  ûm  soufre  employées  pow 
le  ëontvmge  et  leur  Talenr  relailTO.  —  On 

emplîoîe  pour  soufrer  la  vigne  les  poudres  de 
soufre  pur  et  les  mélanges. 

Nous  nous  occuperons  d'abord  des  poudre^  de 
soufre  pur,  les  seules  qui  aient  une  valeur  com- 
merciale; nous  parlerons  ensuite  des  mélanges 
et  de  leur  emploi. 

ttoaffk^  oabllmé.  —  Les  poudres  de  soufre 
vendues  dans  le  commerce,  sont  : 

!•  Le  soufre  sublimé  ou  fleur  de  soufre;  c'est 
le  premier  dont  on  ait  fait  usage.  Son  prix  qui, 
en  4854,  n'était  que  de  16  à  18  francs  les  100  ki- 
logrammes,  s'est  élevé  graduellement,  en  4857, 
jusqu'à  70  francs;  aujourd'hui  il  vaut  de  25  à 
28  francs  les  400  kilogrammes,  selon  sa  qualité. 
11  est  le  produit  de  la  distillation  du  soufre. 
On  fond  le  soufre  brut  dans  de  grandes  chau- 
dières en  fonte,  mises  en  communication  avec  de 
vastes  chambres  en  maçonnerie.  On  le  chauffe 
jusqu*à  ébullition,  aloreilse  vaporise;  ses  vapeurs 
viennent  se  condenser  en  poussières  fines  dans 
les  chambres  qui  servent  de  récipient. 

Les  vapeui-s  ainsi  sublimées  forment  une  vraie 
neige  de  soufre  d'autant  plus  ténue  que  la  con- 
densation a  eu  lieu  à  une  température  plus  basse 
et  dans  des  espaces  plus  vastes. 

La  poussière  recueillie  dans  les  chambres  prend 
le  nom  de  fleur  de  soufre  ou  soufre  sublimé.  Elle 
est  d'un  beau  jaune  serin,  douce  et  moelleuse  au 
toucher;  pressée  entre  les  doigts,  elle  fait  enten- 
dre un  cri  particulier  ; 
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Fig. 


lOiO  —   Soufre  sublimé 
tu  au  oiicroscope. 


quand  on  la  brûle,  elle 
ne  doit  laisser  aucun  ré- 
sidu. Examinée  sous  le 
microscope ,  avec  un 
grossissement  de  500 
diamèlres,  on  la  voit 
{fig.  1040)  sous  la  forme 
de  petites  sphères  agglo- 
mérées, de  dimensions 
variables.  La  surface  de 
ces  globules  est  toute 
hérissée  de  petites  aspé- 
rités, et  leur  .permet  d'adhérer  assez  facilement 
aux  corps  lisses. 
Le»  bonnes  fleurs  sont  acides;  quand  elles  sont 
récemment  fabriquées,  elles  renfer- 
ment à  la  fois  de  l'acide  sulfureux 
et  de  l'acide  sulfurique  ;  le  premier 
est  en  petite  quantité  et  disparaît 
bientôt  en  se  transformant  en  acide 
sulfurique  :  c'est  ce  dernier  qui  les 
accompagne  ordinairement  ;  elles 
contiennent  le  plus  souvent  de  15  à  30  dix  mil- 
lièmes de  leur  poids  d'acide  sulfurique.  On  a  cru 
d'abord  que  c'était  à  leur  acidité  qu'il  fallait  attri- 
buer leur  action  sur  l'oïdium;  nous  avons  fait 
voir  par  les  résultats  que  donne  l'usage  du  soufre 
trituré,  qu'il  n'en  est  rien,  puisque  ce  dernier 
soufre  n'est  point  acide,  et  qu'il  agit  avec  autant 
d'énergie  que  le  sublimé. 

L'action  du  soufre  sur  l'oïdium  est  une  propriété 
qui  lui  est  inhérente,  et  qui  ne  dépend  pas  des 
corps  étrangers  qu'il  rcnrcraie. 


Quand  les  fleurs  de  soufre  sont  mal  fabriquée?, 
c'est-à-dire  à  des  températures  trop  élevées,  ellrs 
perdent  leur  douceur,  leur  souplesse  et  leur 
légèreté.  On  y  trouve  un  grand 
nombre  de  grains  durs,  désignés 
sous  le  nom  de  sablons  {fig.  40^2). 
Ils  se  composent  de  fleurs  agglu- 
tinées par  la  chaleur,  dont  l'ac- 
tion ne  peut  s'exercer  que  sur  un 
seul  point,  tandis  qu'elle  se  se- 
rait exercée  sur  une  infinité,  s'il  fig,  t  ou. -sablons. 
eût  été  réduit  en  poussières  fines. 

Ceci  explique  pourquoi  V action  des  poudres  de 
soufre  dépend  de  leur  état  de  division,  et  non  pas 
seulement  de  leur  poids. 

Or,  l'expérience  apprend  que  plus  le  soufre  est 
divisé,  plus  il  occupe  de  volume  dans  le  même  poids. 

Elle  apprend,  en  outre,  que  moins  le  soufre  oC' 
cupe  de  volume  dans  le  même  poids,  plus  on  en  con' 
somme  dans  les  opérations  de  soufrage,  et  que  dans 
ce  cas  les  quantités  employées  sont  en  raison  inverse 
des  volumes  occupés. 

Nous  avons  démontré  depuis  longtemps  déjà 
l'exactitude  de  ces  diverses  propositions,  au  moyen 
desquelles  on  peut  apprécier  avec  la  plus  grande 
facilité  la  valeur  des  poudres  de  soufre.  11  suffit 
d'en  prendre  un  volume  déterminé,  puis  de  le 
peser;  plus  le  poids  sera  fort,  moins  le  soufre  sera 
divisé,  moins  il  vaudra  (1). 

20  Sooflre  trituré. —  On  désigne  sous  ce  nom, 
du  soufre  en  pierre  ou  en  canon,  directement  ré- 
duit en  poussière  parla  trituration  sous  une  meule 
ouentre  des  cyluidres;  il  est  ensuite  bluté,  pour 
en  régulariser  le  titre  et  la  finesse. 

Ce  soufre  est  plus  ou  moins  pur,  selon  la  pureté 
du  soufre  qu'on  soumet  à  la  trituration.  On  se 
sert  aujourd'hui  pour  cet  usage  de  soufre  brut  dit  : 
belle  seconde,  qui  ne  renferme  ordinairement  que 
deux  pour  cent  de  matières  étrangères,  pour  la 
plupart  à  l'état  de  sulfures.  Il  convient  parfaite- 
ment à  cette  destination. 

Le  soufré  trituré  se  présente  sous  la  forme 
d'une  poudre  d'un  jaune  clair,  , 

dont  la  finesse  est  variable,  se-  .  l"    ^ 

Ion  les  soins  apportés  à  la  tri-  \^     C -., 

luration.  Plus  il  est  fin,  plus  la  \  ^^    ^^\ 

couleur  en  est  claire.  Examiné  r  ^  -^^V  /  ^ 

sous  le  microscope,  on  trouve         )  y'       ^-^ 
le  soufre  trituré  formé  d'une       ,\/  ''%\ 
multitude  de  petits   cristaux         "\  ,^>/ 
plats,  plus  ou  moins  anguleux  ^^    "^ 

{fig,  i043),  dont  la  forme  n'a      '^K^.^^ 
aucune  analogie  avec  les  glo-     -^^V^,/^ 
bules  sphériques  de  la  fleur.         cV"^^^  v^l 
Aussi  ce  caractère  permet-il  '^V.j^X^ 

de  distinguer  lesdeuxsoiifrcset 
leur  mélange  avec  une  grande    ^''S'  « ^ ^^j Soufre  iri - 
facilité.  ' 

Les  triturés  fins  sont  souples,  crient  légèremcnl 
sous  les  doigts,  ils  ont  une  grande  force  adhésive, 
et  sont  légers.  Ils  le  sont  pourtant  moins  que  les 
bonnes  fleurs. 

(1)  Le  tube^pprécialeup  dcM.Chancel  pour  Pcssai  «les  soufres 
en  poudre,  est  fomlc  sur  ce  principe;  il  permet  d*apprécier  leur 
valeur  relative  avec  la  plus  grande  facili.c. 
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Chez  les  triturés  commuDS,  comme  chez  les 
mauvais  sublimés,  ces  qualités  s'effacent,  et  l'em- 
ploi des  uns  et  des  autres  est  onéreux. 
'  Les  sublimés  sont  relali\ement  plus  légers  que 
les  triturés  ;  néanmoins,  comme  ils  sont  d'une 
production  bien  plus  difficile,  et  qu'on  les  vend 
beaucoup  plus  cher;  comme  ils  engorgent  les  in- 
struments plus  facilement  que  les.  triturés,  on 
fabnque  ces  derniers  sur  une  bien  plus  grande 
échelle. 

Dans  l'Hérault»  l'emploi  du  trituré  est  au  moins 
dix  fois  plus  considérable  que  celui  du  sublimé. 
En  présence  des  quantités  immenses  de  soufre 
que  réclame  la  viticulture,  le  trituré  seul  a  per- 
mis de  suffire  à  ses  besoins  ;  et  c'est  à  lui  désormais 
de  subvenir  à  la  grande  consommation  des  vigno- 
bles. Le  sublimé  qui  se  produit  si  lentement  et  si 
chèrement,  n'est  désormais  qu'un  appoint,  et  ne 
forme  plus  la  base  de  la  fabrication. 

La  trituration  du  soufre  est  une  opération  des 
plus  simples,  qu'on  exerce  aujourd'hui  dans  tous 
les  moulins  ;  elle  coûte  à  peine  1  franc  les  100  ki- 
logrammes. Elle  permet  de  jeter  sur  le  marché, 
en  un  temps  fort  court,  autant  de  poudre  de  sou- 
frequ'on  le  veut.  La  sublimation  exige  des  ap- 
pareils spéciaux;  elle  est  lente,  et  ne  peut  livrer 
à  la  consommation  que  des  quantités  fort  restrein- 
tes de  matière.  Elle  coûte  environ  6  francs  par 
iOO  kilogrammes. 

Quant  aux  propriétés  des  deux  soufres,  nous 
avons  prouvé  depuis  longtemps  qu'elles  sont  iden- 
tiques. 


aél»ii|res  de  soufre   et  de  po«Mlè- 

res  (I).  — On  emploie  le  soufre  en  poudre,  non- 
seulement  t  l'état  pur,  mais  encore  mélangé  à 
des  poussières  plus  ou  moins  inertes. 

Après  nous  être  servi  exclusivement  du  soufre 
pur,  nous  avons  été  conduit  à  l'examen  des  mé- 
langes, et  nous  avons  ttx>uvé  que  ceux  de  plâtre 
cuit  et  de  cendres  fraîches,  donnent  les  résultats 
les  plus  avantageux. 

En  dehoi^des  avantages  immenses  que  produit 
le  soufrage  méthodique  dans  les  vignobles,  on  lui 
a  adressé  divers  reproches  qui  sont  fondés  : 

i*  Les  poudres  de  soufre  fatiguent  les  yeux  des 
ouvriers,  et  finissent  par  amener  des  ophtalmies, 
chez  ceux  dont  la  vue  est  délicate  ; 

2*  Le  soufre  pur  (et  particulièrement  le  su- 
blimé qui  est  acide),  aide  au  grillage  des  raisins 
dès  que  les  chaleurs  deviennent  intenses.  En 
1859,  1861  et  1862,  plusieurs  vignes  ont  été  fort 
maltraitées  par  le  grillage,  t  la  suite  de  soufrages 
qui  ont  coïncidé  avec  les  jours  de  chaleur; 

3^  Le  vin  des  vignes  qu'il  faut  soufrer  un  peu 
tard  est  sujet  à  garder  un  goût  de  soufre,  qui 
nuit  à  la  vente  du  vin  au  moment  de  la  récolte; 

4<>  On  consomme  inutilement,  pour  produire 
les  mêmes  effets,  des  quantités  de  soufre  beau- 
coup trop  grandes,  ainsi  que  le  prouvent  les  ex- 
périences faites  au  moyen  de  poudres  à  divers 
titres.  On  peut  donc  réduire  le  poids  du  soufre 
consommé,  tout  en  conservant  au  soufrage  ses 

(I)  Pour  de  plus  amples  diHails,  voir  notre  brochure  sur  It;  Som- 
fraçe  économique.  {Bull,  de  la  Soc.  d'agricuUure  de  CHérauUj 
aiibcc  180  U) 


bons  effets.  On  le  rend  ainsi  beaucoup  moins 
coûteux. 

.  Nous  avons  proposé  de  remédier  à  ces  diverses 
objections  par  le  mélange  du  soufre  avec  le  plâtre 
cuit  bien  pulvérisé,  ou  avec  les  cendres  fraîches 
ou  lessivées.  34  de  soufre  pur  et  66  de  plâtre  ou 
de  cendre,  en  poids,  forment  un  mélange  suffi- 
samment actif.  On  peut  augmenter  les  doses  de 
soufre,  le  mélange  n'en  sera  que  plus  énergique. 
Il  ne  convient  pas  de  les  diminuer. 

Les  poudres  de  cette  nature  doivent  être  bien 
incorporées  ensemble  par  trituration  et  blutage, 
ou  tout  au  moins  par  blutage,  pom*  rendre  le 
mélange  bien  homogène.  Le  plâtre  étant  plus 
commun  que  les  cendres ,  et  â  très-bas  prix , 
nous  l'avons  plus  spécialement  indiqué. 

Il  ne  faut  point  se  méprendre  sur  la  valeur  de 
ces  mélanges,  car  c'est  le  soufre  qu'ils  renfer- 
ment, qui  est  l'agent  actif;  le  plâtre  ou  les  cen- 
dres sont  d*une  action  presque  nulle. 

Mais  de  pareilles  poudres  présentent  de  grands 
avantages. 

Klles  fatiguent  peu  ou  point  les  yeux  des  ou- 
vriers ; 

Elles  échaudent  peu  ou  point  les  raisins  ; 

Elles  ne  donnent  pas  de  goût  (surtout  le  soufre 
plâtré)  au  vin; 

Elles  sont  très- économiques,  car  on  n'en  use 
guère  plus  que  de  soufre  pur,  et  elles  ne  coûtent 
pas  la  moitié. 

Leur  emploi  convient  surtout  pour  les  derniers 
soufrages,  qui  sont  les  plus  pénibles  et  les  plus 
coûteux.  Il  importe  de  faire  le  premier,  et  no- 
tamment celui  de  la  floraison,  au  soufre  pur,  car 
à  l'époque  où  on  le  pratique,  les  objections  éle- 
vées contre  l'emploi  sont  â  peu  près  nulles. 

Leur  usage  convient  aussi  pour  les  vignes  et  les 
cépages  que  l'oïdium  n'attaque  pas  avec  une  in- 
tensité particulière.  Certainement,  puisque  le 
soufre  est  la  seule  poussière  active  du  mélange, 
ce  dernier  aura  une  action  moindre  que  la  pou- 
dre de  soufre  pur  ;  la  constatation  de  ce  fait  a  été 
le  point  de  départ  de  nos  recherches,  liais  une 
fois  établi,  la  question  â  résoudre  était  celle  de 
savoir  si  la  nouvelle  poussière  serait  suffisamment 
active.  Eh  bien  I  ce  fait  est  aujourd'hui  démontré  ; 
dans  les  Aramons,  les  Teri  ets,  les  Grenaches,  les 
Œillades,  les  Morrastels,  les  Piquepouls  même, 
le  dernier  -ou  les  derniers  soufrages  opérés  avec 
les  mélanges  donnent  des  résultats  complets; 
depuis  quatre  années,  nous  avons  lieu  de  les 
constater  dans  notre  pratique. 

D'après  M.  Gazai is,  les  Garignanes  seules  n'ont 
pas  toujours  été  délivrées  d'oïdium  par  le  soufre 
plâtré.  Quoique  le  même  fait  n'ait  pas  été  ob- 
servé partout  (i),  admettons-en  la  réalité  ;  on  les 
soufrera  au  soufre  pur;  pour  les  autres  cépages 
on  emploiera  les  mélanges. 

Dans  les  années  très -sèches  et  très-chaudes, 
comme  celle  qui  s'écoule  (1863),  l'oïdium  perd 
beaucoup  de  son  intensité,  et  le  danger  du  gril- 
lage du   raisin  est  au  coutraire  sérieux;  c'est 

(1)  Eu  1863  uotammeot,  eoinme  les*«nnéei  précédentes,  les  Ga- 
rignanes traitées  par  \e  soufre  plAtré  oui  été  très-bien  pré»er?e«« 
des  ravies  de  roïJium,  suit  à  Larnac,  feo.l  chc<  d'aulies  pr%h- 
piciaiffs. 
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alors  surtout  que  l'emploi  des  mélanges  est 
avantageux^  et  qu'il  trouve  son  application. 

Ou  peut  aloi*s  proportionner  l'usage  du  souH-e 
comme  spécifique  à  Tintensilé  du  développement 
de  Toïdium,  et  arriver  au  résultat  final  qu'on 
poursuit  avec  moins  d'inconvénients  et  une  dé- 
pense moindre.  C'est  précisément  le  but  qu'on 
atteint  au  moyen  du  soufre  plâtré. 

Dans  ces  conditions^  et  tel  que  nous  l'avons 
présenté,  le  soufrage  au  moyen  des  mélanges 
nous  parait  contenir  en  germe,  une  série  de  per- 
fectionnements, et  nous  le  recommandons  à  l'at- 
tention des  praticiens. 

ImUeenee  du  sonf ra^e  svr  1»  TlUcvltnre. 

—  Résumons,  en  terminant  ce  bien  long  chapitre, 
notre  opinion  sur  le  soufrage  de  la  vigne. 

De  toutes  les  innovations  apportées  à  la  culture 
de  la  vigne,  l'emploi  méthodique  et  périodique 
du  soufre  en  poudre,  soit  pour  combattre  les  inva- 
sions parasites  de  l'oïdium,  soit  pour  agir  sur  la 
fructification  et  la  végétatioh  des  ceps,  est  la  plus 
considérable  qu'on  ait  encore  imaginée  et  fait  ac- 
cepter par  la  pratique.  Son  influence  sur  la  pro- 
duction des  vignobles  est  décisive.  Jusqu'à  présent 
elle  a  eu  pour  résultat  une  augmentation  con- 
sidérable de  produit.  Combinée  avec  une  bonne 
culture  et  l'usage  des  engrais,  les  rendements  de 
la  vigne  sont  devenus  à  la  fois  plus  réguliers  et 
plus  abondants.  La  végétation  des  vignes  soufrées 
est  plus  brillante;  leur  fructification  est  moins 
exposée  aux  ravages  de  la  coulure. 

Le  soufre  active  la  maturation  des  raisins  d'une 
manière  très-remarquable.  Ainsi,  depuis  que  le 
soufrage  est  adopté  dans  l'Hérault,  les  vendanges 
sont  devenues  beaucoup  plus  précoces.  Antérieu- 
rement, elles  ne  commençaient  guère  que  du  20 
au  25  septembre  ;  elles  ont  lieu  depuis,  du  i*'au 
12  du  même  mois. 

D'après  nos  observations,  le  soufrage  avance  de 
10  jours  environ  la  maturité  du  raisin  (i).  C'est 
un  avantage  inappréciable  à  tous  les  points  de 
vue, car  non-seulement  il  assure  plus  tOt  les  résul- 
tats du  travail  de  toute  l'année,  mais  il  contribue 
à  améliorer  la  qualité  du  vin;  il  perfectionne  le 
raisin  sous  le  rapport  de  sa  couleur  et  de  son  dé- 
veloppement; aussi  le  vin  des  vignes  soufrées, 
dans  le  Midi,  est-il  relativement  meilleur  et  plus 
coloré. 

Le  soufre  exerce  une  certaine  action  sur  les  in- 
sectes dont  les  vignes  sont  attaquées;  cependant 
elle  n'est  point  assez  forte  pour  les  détruire  ou 

(I)  Tab'.cau  iudi<)uaut  le  conimenceraent  des  vendangea  & 
Uuoac,  de  183S  à  1862. 


Cooiiocncc  le  : 

Comnienea  le  : 
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21 

>- 

1849 

14 

— 

1850... 
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»ût. 
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pour  les  éloigner  tout  à  fait.  Ainsi  il  n'a  empoché 
les  invasions  ni  du  gribouri,  ni  de  l'attelabe,  ni  do 
l'altise;  mais  il  peut  détruire  un  grand  nombre 
de  ces  dernières  au  mois  de  juin,  à  l'époque  où 
naissent  les  larves  sur  le  revers  des  feuilles. 
Quand  celles-ci  sont  poudrées  de  soufre  et  expo- 
sées au  soleil,  elles  meurent. 

Les  avantages  de  l'emploi  du  soufre  sont  tels 
que  son  usage  dans  les  vignobles  persistera  indé- 
pendamment de  l'oïdium,  partout  où  il  aura  été 
suffisamment  étudié.  Nous  sommes  persuadé  qu'il 
sera  un  des  moyens  qui,  dans  l'avenir,  contribue- 
ront le  plus  à  faire  étendre  la  culture  de  la  vigne. 

On  peut  le  considérer  pour  les  vignes  comme 
un  engrais,  ou  plutôt  comme  un  amendement 
d'un  ordre  particulier  (!)• 

Partout  où  il  existe  des  vignes,  on  ne  saurait 
trop  recommander  d'essayer,  dans  l'intérêt  de  leur 
culture,  l'emploi  du  soufrage  méthodique. 

Si  nous  devons  en  Juger  parce  qui  se  passe  dans 
les  vignobles  du  Midi,  l'apparition  de  l'oïdium, 
qui  a  causé  de  si  vives  alarmes  à  la  viticulture, 
aura  été  en  définitive,  par  l'acquisition  du  sou- 
frage, l'occasion  du  progrès  le  plus  considérable 
qu'elle  ait  fait  depuis  bien  longtemps;  et  au  lieu 
de  la  ruine,  comme  on  le  craignait,  l'oïdium  sera 
devenu  pour  elle  une  cause  de  prospérité  et  de 
perfectionnement. 

De  l'ÉriiiévBi.  —  L'Ërinéum  est  une  maladie 
particulière  qu'on  n'observe  que  sur  les  feuilles 
de  la  vigne.  Elle  est  peu  dangereuse,  car  les  fruits 
et  les  sarments  n'étant  pas  atteints,  elle  n'a  d'au- 
tre résultat  que  de  diminuer  la  vigueur  de  la  vé- 
gétation des  ceps  qu'elle  attaque.  On  la  rencontre 
principalement  sur  les  jeunes  plantiers  de  3  à  8 
feuilles*  Quoiqu'elle  atteigne  aussi  les  vignes 
vieilles,  elle  y  est  beaucoup  plus  rare;  elle  y  est 
disséminée  sur  des  ceps  isolés,  tandis  qu'ils  sont 
bien  plus  nombreux  et  réunis,  dans  les  vignes 
jeunes. 

Description»  —  Dès  les  premiers  jours  de  mai, 
lorsque  les  rameaux  atteignent  de  30  à  50  cen- 
timètres de  longueur,  on  observe  dans  les  jeunes 
plantiers  attaqués  d'Erinéum  des  feuilles  défor- 
mées par  des  boursouflures,  qui  forment  des  proé- 
minences sur  la  face  supérieure.  La  face  infé- 
rieure, au  revers,  est,  aux  mômes  places,  enfoncée 
et  tapissée  sur  les  enfoncements  de  taches  blanches 
irrégulières,  dont  l'apparence  est  celle  d'une  sorte 
de  feutre  spongieux.  Les  feuilles  en  sont  parfois 
tellement  couvertes,  qu'elles  sont  entièrement  dé- 
formées ;  elles  perdent  alors  leur  légèreté  et  leur 
souplesse,  et  ne  peuvent  plus  fonctionner.  Les 
sarments  ne  sont  point  attaqués,  mais  ils  font  peu 
de  progrès  ;  ils  mûrissent  mal,  et  restent  faibles* 

(1)  Ou  observera  qu'à  rioverse  de  la  plupart  des  autres  en* 
^raia  ou  amendements  qu'on  enfouit  dans  le  tul,  le  soufre  «st 
administré  par  dispersion  sur  les  parties  aérienne»  de  la  viguc  ; 
ce  fait  est  remarquable  et  doit  attirer  l^ullention  des  agronomes. 
Le  plAtre  (sulfate  de  chaux)  répaodu  sur  les  vesees,  le  trèfle,  1 1 
luseme,  est  jusqu'à  préseut  un  des  iar«s  aiueudemeois  dnut 
l'emploi  présente  de  Tanalogie  a%ec  celui  du  soufre.  Au  poiulde 
▼ue  chimique,  nous  avoo»  trouvé  dans  le  raisin  des  Tigiies  sou- 
frées plus  de  soufre  que  dans  le  rais  n  des  vigies  uon  »<>urict«, 
mais  les  sarments  et  les  feuilles  nous  ont  uflTcri  départ  et  d'au- 
tre la  môme  composition. 

tk 
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L'extrémité  du  saiment  malaoulée,  finit  souvent 
par  périr  dans  les  ceps  les  plus  attaqués.  Dans  ce 
cas  aussi,  les  raisins  mûrissent  mal.  Les  taches 
blanches  des  feuilles  prennent  une  couleur  plus 
foncée  à  mesure  qu*elles  vieillissent  et  deviennent 
d'une  teinte  rouge  de  vanille.  C'est  dans  cet  état 
qu'on  les  trouve  en  été,  pendant  les  mois  de 
juillet,  août  et  septembre.  Les  ceps  ainsi  atta- 
qués sont  beaucoup  plus  atteints  par  la  séche- 
resse que  les  autres.  L'Aramon  est  un  des  cépa- 
ges les  plus  sujets  à  ce  genre  de  maladie  ;  elle  est 
rare  sur  les  autres  cépages. 

Les  taches  qu*on  observe  sur  les  feuilles  sont  for- 
mées par  un  petit  cryptogame  parasite,  décrit  par 
Schrader  sous  le  nom  d'Erineum  vUù.  Il  se  compose 
de  longues  cellules  en  forme  de  tubes,  qui  se 
grappent  par  masses  sur  le  revers  des  feuilles  vi- 
vantes et  y  forment  des  enfoncements. 

On  connaît  peu  de  moyens  do  combattre  cette 
maladie;  on  s'en  préoccupe  d'ailleurs  fort  peu, 
car  bien  qu'elle  se  reproduise  d'une  année  à  l'au- 
tre, elle  n'acquiert  pas  d'intensité  dévastatrice; 
elle  retarde  tout  au  plus  le  développement  des 
plantiers  et  finit  par  disparaître  spontanément. 
Nous  avons  essayé  de  la  combattre  par  le  soufre  ; 
on  y  réussit  asses  bien,  mais  plutôt  en  augmen- 
tant la  vigueur  du  plantier  qu'en  faisant  périr 
le  cryptogame. 

Il  convient  de  régler  la  taille  des  jeunes  plan- 
tiers  atteints  d*Erînéum  et  de  leur  donner  de  fré- 
quentes cultures. 

De  l'Aiiitar»eiio0e.  —  L'Anthracnose  ou  ma- 
ladie noire  sedéveloppesurles  sarments  des  ceps  à. 
la  suite  des  désorganisations  que  leur  fait  subir 
le  charbon.  MM.  Dunal  et  E.  Fabre  l'ont  confondue 
avec  ce  dernier.  Nous  avons  cru  devoir  la  distin- 
guer ainsi  que  je  l'ai  exposé  plus  haut,  et  réserver 
le  nom  û'Anthracnose  aux  conséquences  ultérieu- 
res du  charbon,  qui  ont  été  étudiées  par  les 
mêmes  auteurs  sous  le  môme  nom  (anthracnose). 
Celles-ci  se  traduisent  par  des  allérations  qui  dé- 
sorganisent les  sarments,  et  même  le  vieux  bois, 
en  amènent  la  mort»  troublent  les  fonctions  de  la 
souche  et  finissent  par  la  faire  périr,  si  les  cir- 
constances qui  ont  déterminé  le  charbon  se  re- 
produisent à  courts  intervalles. 

Description.  —  Les  cépages  sujets  à  être  attaqués 
par  le  charbon,  sont  les  seuls  qui  soient  atteints 
d* Anthracnose,  ce  sont  principalement  ta  Cari- 
gnane,  les  Clairettcs,lc  Grenache,  l'Aramon.  Parmi 
eux  l'anthracnose  ne  prend  réellement  de  gravité 
que  sur  les  Clairettes  et  les  Carignanes.  Ces 
dernières  s'en  débarrassent  assez  facilement  et 
recouvrent  promptement  leur  vigueur  et  leur 
fertilité.  Les  Grenaches  et  leé  Aramons  se  guéris- 
sent plus  vite  encore,  et  dès  l'année  même.  Il  n'en 
est  pas  de  même  des  Clairettes  :  elles  continuent 
à  languir,  et  comme  elles  perdent  leur  ferti- 
lité, on  finit  par  les  arracher.  On  désigne  cet  état 
sous  le  nom  de  maladie  des  Clairettes,  dans  les  vi- 
gnobles où  ce  cépage  est  très-répandu,  comme 
celui  de  Marseillan,  par  exemple. 

L'anthracnose  se  dédare  dans  les  années  hu- 
mides loi*sque  le  charbon  a  sévi  avec  intensité  sur 
les  rameaux  encore  tendres,    particulièrement 


à  l'époque  de  la  floraison.  Le  mal  est  alors  très* 
grand,  comme  nous  l'avons  dit  plus  haut  ;  non- 
seulement  les  raisins  sont  désorganisés,  mais  en- 
core les  sarments  se  couvrent  de  blessures  dans 
lesquelles  sont  engendrées  plus  tard  des  végéta- 
tions crypiogamiques  noires,  de  consistance  dure, 
que  M.  Dunal  a  rapportées  à  l'ancien  genre  Xv- 
loma.  On  s'aperçoit  alors  qu'au  lieu  de  s'arrêter, 
comme  cela  arrive  presque  toujours  pour  les  Ara- 
mons et  les  Grenaches,  le  mal  grandit,  surtout 
dans  les  Clairettes.  I^  base  du  sarment  se  cre- 
vasse; le  bols  s'altère  à  l'intérieur,  il  devient 
comme  spongieux,  et  la  végétation  prend  un  ca- 
ractère maladif  particulier.  Le  plus  souvent  les 
coursons  meurent ,  puis  les  bras ,  et  il  sort  du 
tronc  de  la  souche  un  ou  deux  sarments  qui 
acquièrent  une  grosseur  et  une  longueur  dé- 
mesurées. Ils  se  crevassent  à  leur  tour,  Tannée 
suivante,  donnant  une  végétation  maladive,  ou 
périssent.  Les  années  humides  aggravent  considé- 
rablement cette  situation. 

Les  jeunes  Clairettes  sont  plus  particulièrement 
attaquées  de  cette  maladie  dans  les  terrains  hu- 
mides. Les  vieilles  le  sont  beaucoup  moins  ou  ne 
le  sont  point,  dans  les  mêmes  sols,  mais  on  rc* 
trouve  ordinairement  chez  elles  des  indices  qui 
prouvent  qu'elles  ont  été  attaquées  et  que  la  ma- 
ladie est  ensuite  passée.  C'est  généralement  dans 
1  intérieur  de  la  pièce  de  vigne,  loin  des  foss(% 
que  l'anthracnose  se  déclare;  elle  se  propage  en- 
suite d'une  année  à  l'autre,  surtout  si  le  temps 
est  humide. 

C'est  dans  les  terres  fortes,  ou  dans  les  marnes 
compactes,  dont  les  sous-sols  sont  peu  perméa- 
bles, qu'on  observe  presque  toujours  ce  genre 
d'altération,  sur  les  Clairettes  et  la  Carignane  ;  ou 
bien  encore  dans  celles  qui  ressuient  beaucoup 
d'eau,  pendant  les  saisons  pluvieuses. 

Moyen  de  combattre  l'anthracnose.  —  L'humidité 
du  sol,  et  celle  de  l'atmosphère  sont  à  la  fois  les 
causes  de  cette  maladie.  On  l'évite  en  plantant  les 
deux  cépages  qui  y  sont  principalement  sujets  sur 
des  coteaux  ou  dans  des  terrains  bien  ressuyés. 
Dans  les  vignes  attaquées,  qu'on  ne  veut  pas  ar- 
racher, de  bons  drainages  peuvent  être  un  re- 
mède radical.  Mais  si  le  sol  est  naturellement 
mouilleux,  et  qu'il  ressuie  beaucoup  d'eau  par 
les  temps  pluvieux,  rhumidité  qui  tient  à  sa  si- 
tuation, et  dont  le  drainage  ne  peut  le  débarras- 
ser complètement,  perpétuera  l'état  de  maladie 
des  ceps. 

Dans  les  Clairettes  vieilles,  autrefois  attaquées, 
il  est  probable  que  les  racines  en  s'enfonçant  très- 
bas,  finissent  par  atteindre  un^  couche  plus  per- 
méable, où  leur  végétation  peut  se  rétablir. 

Les  moyens  culturaux  échouent  contre  l'an- 
thracnose ;  ainsi  les  engrais  aggravent  l'état  des 
Clairettes  qui  en  sont  atteintes;  la  taille  longue 
provoque  le  dépérissement  plus  rapide  des 
sarments  ;  le  recépage  entraine  souvent  la  perte 
entière  de  la  souche. —  Le  drainage  parait  donc 
le  seul  moyen  à  prendre,  et  nous- devons  igouter 
que  dans  plusieurs  cas  il  nous  a  réussi. 

De  l'Apoplexie.  —  Nous  désignons  sous  ce 
nom,  une  maladie  terrible  cl  trc6-anciennciuc:il 
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cooDue,  qui  frappe  isolément  les  ceps  au  milieu 
de  TtMé  en  pleine  végétation,  chargés  de  fruits» 
et  les  fait  périr  en  quelques  Jours. 

Les  paysans  de  THérault  disent  que  les  souches 
ainsi  attaquées  sont  foullétadasj  c'est-à-dire  tour- 
biUonnées,  et  ils  attribuent  leur  mort  au  passage 
de  ces  tourbillons  de  vent  qui,  dans  une  journée 
calme  et  chaude,  se  produisent  tout  à  coup,  et 
présagent  un  changement  de  temps. 

Nous  avons  longtemps  observé  les  vignes  atta- 
quées d'apoplexie,  et  nous  n'avons  pas  reconnu 
que  Topinion  vulgaire  fût  fondée.  Heureusement 
cette  maladie  ne  fait  que  sévir  çà  et  là  et  frappe 
les  ceps  isolément,  sans  être  contagieuse  ou  épi- 
démiquê,  car  autrement  elle  deviendrait  l'obsta* 
cle  le  plus  sérieux  à  la  culture  de  la  vigne. 

.L'apoplexie  se  développe  surtout  dans  les  sols 
riches  et  profonds ,  dans  ceux  qui  sont  frais,  à 
peu  de  distance  de  couches  aquifères,  dans  ceux 
qui  par  leur  nature  sont  peu  perméables.  Après 
une  année  trôs-pluvieuse,  on  observe  ordinaire- 
ment plus  d'apoplexies  dansles  vignes  que  pen- 
dant les  années  sèches. 

Description.  —  La  maladie  sévit  principalement 
du  15  juillet  au  15  août,  et  tout  à  coup,  sans 
symptômes  précurseurs,  on  voit  les  feuilles,  les 
fruits  et  les  sarments  se  dessécher  et  périr.  Quel- 
fois  les  sarments  meurent  imparfaitement,  ou 
sont  hémiplégiques.  Dans  ce  cas,  la  souche  peut 
durer  encore,  mais  elle  n'est  plus  fructifère,  et 
finit  par  périr  misérablement.  La  mort  gagne 
le  cep  du  haut  en  hjis  des  sarments,  elle  s'étend 
aux  branches  et  au  tronc,  et  descend  ensuite  aux 
racines.  On  ne  remarque  sur  ces  dernières  au- 
cune végétation  cryptoganiique,  mais  leur  cou- 
leur à  rintérieur  est  d'une  teinte  rouge  brun, 
qu'elles  n'ont  pas  lorsqu'elles  sont  saines. 

A  l'intérieur,  quand  on  coupe  le  vieux  bois,  on 
le  trouve  rouge  veiné  de  brun  ;  les  altérations  se 
produisent  aussi  de  haut  en  bas.  il  arrive  fré- 
quemment que  les  eouches  frappées  d'apoplexie 
meurent  jusqu'à  Tcxlrémité  coudée  de  leur  ra- 
cine qu'on  désigne  en  languedocien,  sous  le  nom 
de  cQuidely  et  que  ce  dernier  se  conserve  encore. 
Alors  il  repousse,  mais  il  ne  forme  jamais  qu'une 
petite  souehe  souffreteuse,  qui  finit  par  périr 
elle-même. 

Tous  les  cépages  sont  frappés  d'apoplexie,  mais 
il  y  en  a  chez  Lesquels  cette  maladie  est  beau- 
coup plus  fréquente.  L'Aramon  est  un  des  plus 
atteints;  le  Terret  y  est  aussi  fort  sujet. 

Nous  ne  connaissons  pas  de  remède  à  ce  genre 
de  maladie.  Quand  on  remplace  les  ceps  dans  le 
courant  de  1  hiver  suivant,  il  faut  en  extirper  la 
souche  elles  racines  avec  le  plus  grand  soin,  et 
bien  en  nettoyer  l'emplacement.  On  regarnit  le 
vide  soit  par  un  provin,  soit  par  une  bouture  de 
deux  ans. 

9m  Ro«ir«ot.  ^  Le  rougeot  parait  être  un 
diminutif  de  l'apoplexie.  On  l'observe  sur  un 
grand  nombre  de  cépages,  mais  plus  particuliè- 
rement sur  les  Terrets  chez  lesquels  il  prend  la 
forme  épidémiquc,  sous  l'influence  de  l'oïdium. 
Noos  l'avons  d'ailleurs  observé  isolément,  sur  TA- 
ranion,  le  Moiraslel,  la  Carigiiauc,  l'Aspirun,  |e 


Piquepoul,  etc.  Sur  ces  divers  cépages,  il  n'at- 
taque dans  les  vignes  qu'un  petit  nombre  de  sou- 
ches, et  ses  ravages  sont  peu  considérables.  11  en 
est  tout  autrement  des  Terrets;  il  peut  arriver 
que  dans  les  vignes  de  cette  espèce,  tous  les  ceps 
en  soient  atteints.  En  1835,  nous  avons  désigné 
cette  nialadie  sous  le  nom  de  Rougeot  de  Terrris; 
nous  l'avons  décrite  alors  comme  une  consé- 
quence de  l'oïdium  sur  la  végétation  des  Terrets. 
Notre  opinion  n'a  point  changé,  d'autant  plus  qnc 
le  rougeot  ne  s'est  répandu  et  n'est  devenu  réel- 
lement une  maladie  importante  que  depuis  l'in- 
vasion de  nos  vignobles  par  l'oïdium. 

Description.  —  Le  rougeot  se  déclare  sur  1rs 
cèpsen  pleine  végétation,  au  commencement  de 
l'été,  lorsque  les  premières  chaleurs  se  font  sen- 
tir. 

Les  feuilles  commencent  par  s'altérer;  elles  se 
parcheminent  et  perdent  leur  souplesse;  leur  pa- 
renchyme devient  rouge,  tandis  que  les  nervures 
restent  encore  vertes,  ce  qui  leur  donne  une  ap- 
parence toute  particulière;  les  raisins  se  flétris- 
sent, le  sarment  reste  jaune.  Si  la  maladie  s'ag- 
grave encore,  les  feuilles  se  dessèchent  entière- 
ment, et  le  sarment  meurt  partiellement,  en  se 
nécrosant,  de  l'extrémité  à  la  base.  H  est  quel- 
quefois atteint  sur  un  seulcôté,  qui  devient  brun, 
tandis  que  le  reste  se  conserve  vert 

On  voit  fréquemment  à  l'arrière-saison  les  sou* 
ches  ainsi  attaquées  de  rougeot,  repousser  de 
jeunes  rameaux  sur  les  sarments. 

Les  ceps  malades  du  rougeot  ne  meurent 
point,  comme  dans  le  cas  de  l'apoplexie,  mais  ils 
sont  fort  maltraités,  et  leur  fertilité  naturelle  di- 
minue considérablement.  Ils  ne  la  reprennent 
qu'au  bout  de  quelques  années.  C'est  pour  cette 
raison  que,  depuis  l'invasion  de  l'oïdium,  les 
Terrets  qui  en  ont  été  atteints,  ne  sont  plus  aussi 
productifs  qu'autrefois. 

Le  rougeot  ne  devient  éptdémtque  que  sur 
les  Terrets,  et  plus  particulièrement  sur  les  Ter- 
rets gris,  ou  Terrets-bourrets ;  il  se  déclare  alors 
toujours  après  l'invasion  de  l'oïdium,  et  lorsque 
celle-ci  a  été  mal  combattue,  ou  trop  tard.  Des 
soufrages  énergiques  et  en  temps  utile,  sont  dans 
ce  cas  le  meilleur  moyen  de  le  combattre.  Malgré 
cela,  on  peut  bien  encore  trouver  des  souches 
disséminées  qui  en  sont  atteintes,  mais  le  mal 
n'est  alors  que  très-partiel,  et  ne  s'étend  pas  à  la 
vigne  entière. 

On  observe  le  rougeot  dans  tous  les  sols,  mais 
il  est  bien  plus  fréquent  dans  les  terrains  frais  et 
profonds  où  sévit  l'apoplexie,  que  sur  les  co- 
teaux et  dans  les  garrigues.  Les  ceps  frappés  de 
rougeot  non-seulement  font  moins  de  raisins  les 
années  suivantes,  mais  encore  ils  sont  exposés  à 
perdre  des  coursons  et  des  bras  quand  ils  sont 
tortement  attaqués. 

On  remarque  dans  la  marche  de  l'altération 
des  diverses  parties  du  cep,  une  grande  analogie 
avec  ce  qu'on  observe  pour  le  cas  d'apoplexie. 
La  mort  des  parties,  quand  ellealieu,  se  produit 
de  haut  en  bas.  Quand  la  souche  a  perdu  plu- 
sieurs de  ses  bramhes  et  qu'elle  a  profondément 
souffert,  elle  ne  donne  plus  de  produits  et  finit 
par  périr  au  bout  de  deux  à  trois  ans.  Dans  ce  eus, 


Digitized  by 


Google 


372 


PARTIE  III.  —  ARBORICULTURE  ET  HORTICULTURE. 


le  meilleur  parti  à  prendre,  seloa  le  conseil  de 
M.  E.  Fabre,  esl  de  la  receper  entre  deux  terres. 
Elle  repousse  avec  une  grande  vigueur  de  beaux 
sarments,  sur  lesquels  on  rétablit  promptement 
une  Jeune  soucbe  fertile  et  vigoureuse. 

Quand  les  sarments  ne  sont  pas  morts,  il  faut 
les  tailler  comme  t  l'ordinaire,  en  ayant  soin  de 
laisser  peu  de  coursons,  et  de  les  tenir  courts.  La 
souche  se  remet  alors  en  bois,  et  reprend  peu  à 
peu  sa  fertilité  naturelle. 

Les  soufrages  réitérés,  à  partir  de  la  floraison, 
et  l'assèchement  dti  sol ,  sont  des  moyens  sûrs 
de  combattre  cette  maladie  qui,  depuis  dix  ans 
environ,  occasionne  sur  les  Terrets  des  pertes 
importantes. 

De  1»  JaviilMe.  —  La  jaunisse  est  une  mala- 
die particulièF»  qui  se  traduit  par  le  jaunisse- 
ment des  feuilles. 

Elles  conservent  cependant  leur  souplesse,  et 
restent  plus  vertes  sur  les  nervures  que  sur  le 
parenchyme. 

Le  cep  tombe  dans  un  état  de  langueur  qui 
empêche  le  développement  normal  des  fruits  et 
des  sarments.  C'est  vers  le  mois  de  mai  que  se 
manifeste  ordinairement  la  couleur  jaune  des 
feuilles. 

La  jaunisse  parait  due  surtout  à  l'influence  de 
certains  terrains  glaiseux,  recouverts  de  marnes 
blanchâtres.  On  la  voit  se  manifester  môme  sur 
de  jeunes  boutures  de  deux  ans.  On  l'attribue  à 
un  défaut  d'oxydation  du  sol  où  végètent  les  ceps. 

En  général,  elle  est  confinée  dans  les  vignes,  à 
de  petites  surfaces,  et  elle  n'a  pas  une  grande 
importance.  Il  est  souvent  difficile  de  s*en  débar- 
rasser. Le  drainage  est  naturellement  indiqué 
comme  le  moyen  le  plus  rationnel  et  le  plus  effi- 
cace, pour  la  faire  disparaître. 

Insectes  MiiUlMefi.  — -  Les  animaux  nuisibles 
à  la  vigne  sont  principalement  des  insectes. 

Dans  les  chapitres  du  Livre  de  la  ferme  qui  pré- 
cèdent notre  travail,  l'histoire  de  ces  insectes  a 
déjà  été  exposée  ;  aussi  devant  limiter  l'étendue 
déjà  trop  grande,  nous  bornerons-nous  à  citer  les 
principaux,  parmi  ceux  qui  ravagent  les  vigno- 
bles de  la  région. 

Ce  sont  les  suivants  : 

I/AliUe.  ^  L'Altise  (AUica  oleracea),  petit 
(^oléoptère,  vert  foncé  ou  bleuâtre ,  long  de 
0°>,005.  Il  saute  avec  beaucoup  d'agilité,  lorsqu'il 
n'est  pas  engourdi  par  la  fraîcheur  du  matin. 
.  11  dévore  la  vigne  au  mois  d'avril  lors  de  l'ap- 
parition des  rameaux.  Plus  tard,  il  fait  beau- 
coup de  mal,  au  mois  de  juin,  lorsqu'à  l'état  de 
larve,  il  ronge  les  feuilles  inférieures  des  sar- 
uients,  les  Jeunes  écorces  et  les  grappes. 

On  le  détruit  en  lui  faisant  une  chasse  active; 
en  hiver,  en  incendiant  les  broussailles;  au 
printemps,  en  le  prenant  au  moyen  de  plats  en 
fer-blanc,  dont  le  milieu  est  percé  d'un  trou  qui 
aboutit  à  un  sac  placé  inférieurement  et  destiné 
à  recueillir  les  in8ecte8.t)n  le  prend  aussi  à  l'étal 
de  larve,  au  mois  de  juin,  quand  il  est  en  grand 
nombre,  eu  faisant  enlever  les  quatre  à  cinq 


premières  feuilles  placées  à  la  base  des  sar- 
ments. Les  œufs  de  ces  insectes  étant  déposés  sur 
le  revers  de  ces  feuilles,  leur  destruction  est  cer- 
taine par  ce  moyen. 

Les  Attises  produisent  lam^^me  année  deux  gé-. 
nératlons  d'insectes  parfaits  qui  naissent,  la  pre- 
mière, à  la  fin  de  Juillet,  la  seconde,  &la  fin  de 
septembre  ;  ceux-ci  hivernent  au  pied  des  sou- 
ches, sous  les  écorces,  dans  les  broussailles,  le  long 
des  fossés,  et  reparaissent  en  nombre  prodigieux 
au  printemps. 

Elles  disparaissent  spontanément  à  la  suite 
de  coups  de  vent  qui  les  emportent,  ou  d'étés 
longs  et  chauds  à  la  suite  desquels  elles  font  une 
deuxième  ponte  dont  les  larves  périssent  dans 
l'arrière-saison. 

Les  Altises  ont  fait  de  grands  ravages  à  cer- 
taines époques.  Elles  ne  persistent  pas  et  dispa- 
raissent au  bout  de  la  première  ou  de  la  seconde 
année. 

Les  cépages  qui  ont  souffert  le  plus,  et  pour 
lesquels  elles  montrent  une  préférence  particu- 
lière, sont  l'Aramon  et  le  Brunfourca. 

Un  des  ennemis  naturels  de  l'Altise  est  une 
punaise  bleue  (Penialoma  cerulea)  qui  la  dévore  à 
l'état  d'insecte  parfait  et  de  larve.  Il  faut  éviter 
de  la  détruire  en  chassant  les  Altises. 

L'Aitelabe.  ~  L'Attelabe  {Attelabus  Baeehus^ 
Lab.,  Cerealis  Bacchus^L.  Rynchites  Bacchus,  Latr.) 
est  l'insecte  qu'on  désigne  vulgairement  sous  le 
nom  de  Becmare  vert,  Beccut,  Cigarreur,  coupe- 
bourgeons.  C'est  un  coléoptëre  de  la  grosseur 
d'un  fort  grain  de  blé,  de  forme  élégante,  d'une 
belle  couleur  vert  doré,  armé  d'une  petite  trompe 
avec  laquelle  il  pique  le  pétiole  des  feuilles, 
ou  l'extrémité  des  Jeunes  rameaux  au  début  de 
la  végétation. 

Dès  la  fin  d'avril,  on  le  voit  paraître  ;  il  s'atta- 
que alors  aux  Jeunes  rameaux  si  les  feuilles  ne 
sont  pas  encore  assez  développées  ;  il  les  perce 
souvent,  au-des:>ous  du  fruit,  d'un  trou  rond,  au- 
dessus  duquel  périt  toute  la  partie  supérieure;  la 
récolte  des  jeunes  poujwes  est  ^lors  perdue.  Ce 
cas  esl  heureusement  rare.  Il  s'attaque  plus  par- 
ticulièrement aux  feuilles.  Dès  qu'il  en  a  piqué 
la  queue  avec  sa  trompe,  elles  se  flétrissent  et 
deviennent  assez  souples  pour  qu'il  puisse  les 
rouler  en  forme  de  cigares,  eu  les  pliant  et  re- 
pliant sur  elles-mêmes.  C'est  dans  ces  feuilles 
qu'il  dépose  ses  œufs  au  nombre  de  trois  ou  qua- 
tre; on  en  trouve  quelquefois  un  plus  grand 
nombre;  dans  ce  cas,  plusieurs  attelabes  se  sont 
réunis  pour  pondre  dans  la  même  enveloppe. 

Les  feuilles  ainsi  roulées  se  dessèchent  et  res- 
tent suspendues  aux  sarments. 

Ces  insectes  se  succèdent  ainsi  pendant  plus 
de  deux  mois,  piquant  les  feuilles  à  mesure  qu'el- 
les poussent.  Ils  disparaissent  du  10  au  15  Juillet 
quand  leurs  pontes  sont  finies. 

Pendant  les  Jours  de  chaleur,  les  attelabes  vo- 
lent, et  se  déplacent  à  des  di&tances  assez  grandes. 
On  les  voit  aloi*s  arriver  tout  à  coup  en  masses, 
dans  des  localités  où  ils  étaient  peu  nombreux. 

Jusqu'à  ces  derniers  temps,  sauf  de  rares  ex- 
ceptions, ou  ne  les  uvail  cucore  observés,  dans  le 
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Midi,  qu*ea  nombre  Irop  petit  pour  exercer  de 
sérieux  ravages  sur  les  vignes.  On  rencontrait  çà 
et  là  quelques  feuilles  roulées,  mais  leur  nombre 
n'était  pas  assez  grand  pour  gôner  la  végétation 
des  ceps  et  les  dépouiller  de  leur  verdure  ;  aussi 
ne  se  préoccupait-on  point  de  Taltelabe. 

Depuis  deux  ans,  il  est  devenu  tellement  nom- 
breux et  si  répandu,  qu1i  a  causé  les  dégûts  les 
plus  sérieux.  Sur  de  vastes  surfaces,  toutes  les 
feuilles  des  sarments  ont  été  piquées,  il  a  même 
attaqué  l'extrémité  des  rameaux.  Il  respecte  or- 
dinairement les  raisins,  dont  les  queues  lui  of- 
frent us  tissu  moins  tendre  et  dans  lesquels  il 
ne  dépose  pas  ses  œufs.  Mais  exposées  à  toutes 
les  intempéries  de  la  saison,  au  moment  de  fleu- 
rir, les  grappes  portées  sur  des  baguettes  dénu- 
dées de  feuilles,  se  développent  mal,  et  font  de 
petits  raisins,  quand  elles  ne  coulent  paF. 

Cans  le  courant  de  l'été,  les  larves  naissent 
dans  la  feuille  sèche,  s'en  nourrissent,  la  percent 
et  s'enfoncent  dans  le  sol  pour  s'y  transformer  en 
nymphes  et  atteindre  le  moment  de  leur  dernière 
métamorphose.  Elle  a  lieu  ordinairement  vera  la 
fin  de  septembre.  On  voit  reparaître  à  cette  épo- 
que les  insectes  parfaits  en  grand  nombre.  Ils  se 
nourrissent  du  parenchyme  des  feuilles  Jusqu'au 
moment  où  rabaissement  de  la  température  en 
détermine  la  chute.  Ils  hivernent  au  pied  des 
souches,  à  5  centimètres  environ  sous  terre,  et 
reparaissent  à  la  fin  d'avril. 

Autrefois  on  ne  chassait  pas  Tattelabc  ;  on  le 
détruit  activement  depuis  qu'il  a  commis  de 
grands  dommages.  En  avril,  on  le  prend  avec  les 
plats  en  fer-blanc  qui  servent  pour  les  altises,  et 
plus  tard  en  recueillant  les  feuilles  roulées  et  en 
les  brûlant.  On  le  détruit  aussi  au  moyen  d'une 
troupe  de  jeunes  poulets  qu'on  garde  en  mai  et 
Juin  (1). 

Cet  insecte  s'attaque  à  tous  les  genres  de  cépa- 
ges, mais  plus  particulièrement  à  l'Aramon,  dont 
la  feuille  fine  et  souple  se  prête  k  l'enroulement. 
Le  Grenache  en  est  presque  exempt,  par  là  rai- 
son contraire,  sa  feuille  étant  plus  ferme  et  plus 
forte. 

I^  -CIribovrf  {Eumolpits  vitiSy  Latr.).  —  11 
porte  aussi  les  noms  d'Eumolpe,  Écrivain,  Dia- 
blotin. C'est  un  Coiéoptère  dont  les  élytres  sont 
couleur  marron,  ainsi  que  le  corselet.  Cet  insecte 
est  de  la  grosseur  d'un  pépin  de  raisin;  il  est 
pourvu  de  petites  antennes  et  de  trois  paires  de 
pattes;  quelquefois  il  vole,  mais  il  ne  saule  pas, 
et  se  laisse  tomber  par  terre  dès  qu'il  entend  le 
moindre  bruit.  Sa  couleur  et  sa  petite  taille  le 
dérobent  aux  poursuites. 

C'est  un  des  ennemis  les  plus  acharnés  et  les 
plus  dangereux  de  la  vigne  ;  il  en  ronge  à  la  fois 
toutes  les  parties  vertes  :  sarments,  grappes,  rai- 
sins et  feuilles,  depuis  la  fin  d'avril  jusqu'à  la  mi- 
Juillet,  et  plus  tnixl  môme.  C'est  à  l'époque  de  la 
floraison  et  ensuite  dans  le  courant  de  Juin  qu'il 

(I)  Oa  a  fréDéralcinent  renMrqné  que  dant  le  voisinage  de> 
liabiialions  où  lea  moioeauK  sont  iiombreux,  on  ne  trouve  qu*un 
l'utit  nombre  d'attelabes;  aussi  les  viiçiies  y  stiut-clles  eiemples 
de  leurs  ravages.  Les  perdrix,  de  même  que  les  poulets,  les  dé- 
v.ireiil  avidt'DivBt. 


exerce  ses  plus  grands  ravages.  Les  traces  qu'il 
laisse  sur  les  feuilles,  les  écorces,  les  pédoncules, 
pédicelles,  grains,  sont  en  forme  de  découpure 
allongée  et  vermiculée,  ce  qui  lui  a  fait  donner 
le  nom  d'Écrivain. 

Les  vignes  attaquées  par  cet  insecte  sont  ra- 
bougries, quelle  que  soit  leur  vigueur;  elles  per- 
dent leurs  fruits  et  tombent  dans  le  plus  tris>to 
étaL  Ce  sont  les  Jeunes  Aramons  qu'il  attaque  do 
préférence,  et,  d'après  nos  observations,  on  le 
rencontre  plus  particulièrement  dans  les  vignes 
plantées  en  terrain  peu  perméable  et  mal  res- 
suyé. On  le  rencontre  peu  sur  les  autres  cépages. 

La  malignité  des  ravages  de  cet  insecte  lient  à 
ce  que  ses  larves  attaquent  aussi  les  racines  de  la 
vigne,  ainsi  que  l'a  reconnu  M,  le  baron  I>aul 
Thénard.  Comme  il  se  reproduit  en  nombre  con- 
sidérable pendant  trois  mois  que  durent  ses  atta- 
ques, la  chasse  qu'on  lui  fait  à  l'état  d'insecte 
parfait,  est  souvent  insuIBsanle  pour  le  détruire. 
M.  Thénard  s'en  est  débarrassé  en  fumant  les  ceps 
au  mois  de  mars,  à  raison  de  <,200  kilogrammes 
par  hectare,  avec  des  tourteaux  de  colza  dont 
l'huile  a  été  extraite  à  une  chaleur  de  80<*  seule- 
ment. D'après  lui,  l'buile  essentielle  de  moutarde 
que  ces  tourteaux  renferment,  fait  périr  les  lar- 
ves dans  le  sol  môme;  en  môme  temps,  le  tour- 
teau est  un  puissant  engrais. 

Ce  procédé  serait  d'un  emploi  facile,  si  l'on  pou- 
vait se  procurer  des  tourteaux  dans  les  condi- 
tions indiquées.  Ceux  que  nous  avons  employés 
dans  ce  but,  concurremment  avec  plusieurs  de 
nos  collègues  de  la  Société  d'agriculture  de  l'Hé- 
rault, ont  été  tirés  de  toutes  les  parties  de  la 
France;  et  cependant  comme  destructeurs  du 
gribouri,  aucun  ne  nous  a  donné  des  résultats  sa- 
tisfaisants, car  nous  avons  vu  revenir  sur  la  vigne 
cet  inseele  en  abondance,  quoique  le  tourteau  eût 
été  répandu  sur  le  sol  dans  les  meilleures  condi- 
tions et  à  la  dose,  non  de  1,200  kilogrammes,  mais 
de  i  ,800  kilogrammes  par  hectare. 

Néanmoins,  comme  engrais,  l'action  des  tour^ 
teaux  a  été  remarquable,  et  combinée  avec  une 
chasse  active  et  continue,  faite  au  gribouri,  en 
mai  et  Juin  (I),  au  moyen  de  grands  cartons  blancs 
qu'on  plaçait  à  la  fois  sous  les  souches  en  sens 
opposé,  nous  avons  pu  nous  en  débarrasser  assez 
pour  permettre  à  la  vigne  de  conserver  ses  fruits 
et  de  végéter  avec  vigueur.  M.  Thénard  conseille 
encore,  comme  moyen  de  destruction,  les  cultu- 
res d'hiver,  afin  de  soumettre  les  larves  à  l'action 
du  froid.  On  fera  bien  d'employer  contre  le  Gri- 
bouri tous  ces  moyens  à  la  fois,  car  il  n'est  point 
pour  la  vigne  de  plus  dangereux  ennemi.  Les 
troupes  de  Jeunes  poulets,  rendent  aussi  contre 
lui  d'utiles  services.  D'une  manière  générale,  il 
serait  bon  d'en  entretenir  dans  les  vignes,  au 
moyen  de  poulaillers  l'oulants,  pour  détruire  les 
myriades  d'insectes  de  tout  genre,  dont  elles  sont 
infestées  depuis  quelques  années.  On  suppléerait 
ainsi  aux  services  que  rendaient  autrefois  les  per- 
drix dans  les  vignobles,  aloi*s  qu'elles  y  étaient 
nombreuses  et  qu'une  chasse  impitoyable  et  im- 
prévoyante, jointe  aux  excès  du  braconnage,  ne 

;l)  V'iir  les  indications  do  M.  de  Vergnotte-Lamoite. 
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les  avait  point  encore  fait  disparaître  de  nos  cam- 
pagnes. 

Les  ravages  du  gribouri,  dans  le  Midi,  sont  de 
Oate  récente;  il  a  néanmoins  déjà  para  dans  plu 
sieurs  vignobles ,  toujours  sur  des  Âramons  en- 
core jeunes,  et  s'y  est  maintenu  plusieurs  années 
de  suite  avant  de  disparaître.  Les  vignes  qui  en 
ont  été  fortement  attaquées  restent  asses  long- 
temps affaiblies. 

Ii«  Pyrale.  —  Depuis  les  travaux  de  M.  Au- 
douin,  chacun  connaît  Thistoire  de  lapyrale.Lapy- 
rale  (Pyralis  vitana,  Fabr.),  désignée  sous  le  nom  de 
Babota,  Ver  coquin,  etc.,  est  une  phalène  clsasée 
par  Linnée  parmi  les  phalènes  tordeuses,  parce 
que  les  chenilles  de  ces  insectes  tordent  les  feuilles 
des  plantes  sur  lesquelles  elles  vivent.  La  pyrale 
a  fait  en  France  les  plus  grands  ravages,  non-seu- 
lemeôt  dansla  Bomrgogne  et  sur  les  rives  d  u  Rhône, 
mais  dans  plusieurs  des  principaux  vignobles  de 
l'Hérault,  à  Marseillan,  à  Florensac,  k  Vias,  etc. 
Elle  existe  encore  aux  environs  de  Résiers  en  as- 
sez grande  quantité  pour  qu'on  soit  obligé  de  la 
détruire  par  le  procédé  Haclet,  au  moyen  de  Té- 
cfaaudnge  des  ceps  par  Teau  bouillante. 

C'est  À  l'état  de  chenille  ou  de  lar^e  que  la  py- 
rale exerce  ses  ravages.  Elle  est  verte,  un  peu 
jaunftlre,  rayée  de  bandes  vert  obscur,  avec  des 
lâches  pu ncti formes,  lisses,  blanchâtres,  munies 
d'un  poiL  \a  tête  est  noire  ainsi  que  le  premier 
anneau.  Elle  se  montre  dans  le  courant  de  mai, 
et  habite  à  la  fois  les  feuilles  et  les  grappes.  Elle 
les  tord,  les  enlace  de  ses  fils,  et  fait  tomber  les 
fleurs  et  les  grains.  La  récolte  est  très-vite  dé- 
truite. Dunal  rapporte  que  Draparnaud ,  qui  dé- 
crivit ses  ravages  en  iSOi  et  1802,  dans  les  com- 
munes de  Marseillan  et  Florensac,  dit  qu'on  ne 
peut  se  faire  une  idée  du  tableau  hideux  que  pré- 
sentaient les  vignes  ainsi  dévastées.  J*ai  plusieurs 
fois  entendu  dire  aux  propriétaires  de  cette  loca- 
lité que  ces  ravages  étaient  tels,  qu'au  mois  de 
Juin  on  avait  été  réduit  à  mettre  les  troupeaux 
dans  les  vignes,  pour  leur  faire  dévorer  rameaux 
cl  pyrales,  dans  l'espoir  de  se  débarrasser  ainsi, 
par  famine,  de  ce  terrible  ennemi. 

Dans  le  courant  de  juin,  la  pyrale  se  transforme 
en  chrysalide,  et,  au  bout  d'une  vingtaine  de  jours, 
donne  naissance  à  un  papillon  de  Tespèce  des 
phalènes,  de  12  à  15  millimètres  de  long.  La  tôte, 
le  corps  et  les  pattes  sont  gris  jannAtre,  et  comme 
argentés;  les  ailes  supérieures  sont  de  la  même 
couleur,  caractérisées  à  leur  face  supérieure  par 
trois  bandea  brunes  transversales.  Los  ailes  infé- 
rieures sont  grisAtres,  unies,  avec  le  bord  jaunâtre 
argenté.  Ce  papillon  pond  ses  œufs  à  la  partie  su- 
périeure des  feuilles;  ils  y  forment  des  taches  d*un 
Jaune  bianchâti'e  facilement  reconnaissables. 

Nous  renverrons  à  l'ouvrage  de  M.  Audouin, 
Des  Insectes  ennemis  de  la  vigne,  pour  l'étude  des 
mœurs  de  la  pyrale.  Nous  nous  bornerons  à  dire 
que  le  seul  moyen  efficace  pour  la  détruire  est  le 
procédé  imaginé  par  M.  Raclet,  de  Romanèche.  Il 
consiste  à  échauder  les  ceps  avec  de  l'eau  bouil- 
lante, pendant  l'hiver.  Nous  n'entrerons  pas  dans 
les  détails  de  l'opération,  qui  se  pratique  d*aillcui's 
chaque  année  d'une  manière  courante  dans  les 


environs  de  Béziers.  On  trouve  dans  cette  ville 
des  dépôts  de  petites  chaudières  portatives  pour 
faire  bouillir  l'eau,  et  des  cafetières  à  bec  pour  la 
verser. 

E.a  C^ochlUa.  —  La  cochylis  de  la  grappe, 
{Cochylis  omphaclella)y  est  aussi  désignée  sous  les 
noms  de  Teigne  de  la  grappe,  Teigne  de  la  vigne, 
Ver  de  la  vendange,  Ver  coquin.  C'est  une  petite 
chenille  ou  ver  qui,  plus  tard,  donne  naissance 
à  un  petit  papillon  semblable  à  ceux  des  tei- 
gnes. 

C'est  aussi  à  Y^M  de  larve  que  cet  insecte 
commet  ses  ravages.  Il  y  a  peu  d'années  qu'il  était 
inconnu  dans  le  Midi,  mais  depuis  18i>0,  on  a  com- 
mencé à  se  plaindre  de  sa  présence.  Iles!  incon- 
testable qu'il  est  aujourd'hui  répandu  sur  de 
grandes  surfaces,  principalement  dans  l'arrondis- 
sement de  Béziers,  où  il  a  paru  d'abord,  et  dans 
celui  de  Montpellier;  il  tend  A  se  propager  dans 
toutes  les  directions,  et  il  commet  de  sérieux  dé- 
g.Hs. 

Cette  chenille  se  montre  au  mois  de  mai,  et 
exerce  d'abord  ses  ravages  à  l'époque  de  la  flo- 
raison. Elle  colle  les  uns  contre  les  autres,  les 
fleurs  et  les  grains  déjà  formés,  en  construisant 
entre  eux,  comme  les  teignes,  un  petit  cocon 
cylindrique.  Elle  les  fait  tomber,  ou  les  dévore. 
Quand  le  petit  grain  est  assez  gros^  elle  se  loge 
dedans  et  le  vide.  M'iis  ce  qu'il  y  a  de  plus  dan- 
gereux, c'est  qu'elle  pique  la  grappe  sur  son  axe 
principal,  se  loge  dedans  et  détermine  la  mort 
et  la  chute  de  toute  la  partie  inférieure  du  rai- 
sin. On  rencontre  ainsi,  au  pied  des  souches  atta- 
quées, des  raisins  entiers  coupés,  alors  que  leurs 
grains  sont  de  la  grosseur  d'une  lentille.  Cette 
petite  chenille  est  d'un  brun  clair,  à  télé  noire; 
elle  a  seize  pattes, et  une  longueur  de  iOà  12 mil- 
limètres seulement. 

Elle  se  transforme  en  nymphe,  dans  le  courant 
de  juin;  le  papillon  nail  en  juillet,  et  pond  ses 
œufs  sur  les  raisins;  dans  le  courant  d  août,  ils 
donnent  naissance  à  une  seconde  génération  de 
larves,  qui  percent  les  grains,  pénètrent  dans  leur 
intérieur  et  les  vident.  Elles  font  ainsi  beaucoup  de 
dégAls,  non-seulement  par  le  raisin  qu'elles  détrui- 
sent, mais  encore  en  altérant  la  qualité  du  vin. 

Le  papillon  n'a  pas  plus  de  7  à  8  millimètres  de 
lonj.  Les  ailes  antérieures  sont  j au n Aires,  rayées 
par  une  bande  brun  foncé;  les  ailes  postérieures 
sont  gris  cendré.  Cet  insecte  est  trop  petit  et  trop 
multiplié  pour  qu'on  puisse  lui  faire  spéciale- 
ment la  chasse  ;  A  l'époque  de  la  vendange  ou  le 
prend  tout  en  cueillant  le  raisin,  mieux  que  par 
la  chasse  la  plus  active,  eto:i  en  fuit  périr  d'énor- 
mes quantités.  En  dehors  de  ce  moyen,  la  sjule 
manière  do  le  détruire  est  de  traiter  les  ceps  par 
l'eau  bouillante,  comme  dans  le  cas  de  la  pyrale. 

Audouin  a  décrit  l:i  cochylis,  et  avant  lui,  Bon- 
net en  1740,  Béguillet  en  1770.  L'abbé  Rozier  en 
fait  mention  sous  le  nom  de  teigne  de  la  grappe. 
D'après  lui,  on  la  trouvait  de  son  temps  dans  les 
provinces  de  l'Est  (Bourgogne,  Champagne,  Dau- 
phioé,  Lyonnais  et  Beaujolais).  Il  ne  fait  point 
mention  du  Midi,  aujourd'hui  envahi,  ni  des  pro- 
vinces de  l'Ouest. 
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La  cochylis  attaque  toute  espèce  de  cépage; 
mais  nous  l'avons  plus  parliculièrement  trouvée 
iV'pandue  à  Tépoqu  j  de  la  vendange,  sur  les  As- 
pi  rans  cl  les  Terrets. 

I/^caiUe  eaja.  —  L'écaille  cija  (Chelonia 
caja,  God.;  Bombyx  caja,  L.  Fab.),  ou  grosse  che- 
uille  noire,  velue,  se  montre  presque  tous  les  ans, 
dès  la  sortie  des  rameaux^  au  mois  d*a?nl.  Elle 
les  coupe  et  les  dévore  très-leslenient,  et  peut 
causer  d'assez  grands  dégâts  quand  on  ne  lui 
donne  pas  la  chasse.  11  est  d'ailleurs  facile  de  s'en 
débarrasser. 

Elle  a  de  4  à  5  centimètres  de  longueur,  est 
couverte  de  poils  noirs  sur  le  dos,  et  roux  sur 
le  côté. 

Le  papillon  fait  deux  pontes  chaque  année.  11 
est  long  de  0",04  environ.  Ses  ailes  antérieures 
sont  d'une  couleur  brune,  traversées  par  des  ban- 
des sinueuses  qui  se  croisent.  Ses  ailes  postérieu- 
res sont  d'un  rouge  brique,  avec  six  ou  sept  taches 


bleu  foncé  bordées  de  noir  légèrement  entouré 
de  jaune. 

Nous  terminerons  ici  la  liste  des  principaux  in- 
sectes ennemis  de  la  vigne.  Les  limites  de  ce  tra- 
vail ne  nous  permettent  point  d'en  mentionner 
quelques  autres  dont  l'importance  est  secondaire, 
de  traiter  des  escargots  et  limaces,  des  inconvé- 
nients graves  des  ruchers  d'abeilles  dans  les  con- 
trées de  vignobles,  et  enfin,  dans  la  revue  rapide 
de  l'histoire  des  insectes  que  nous  venons  de  tra- 
cer, d'entrer  dans  les  détails  pratiques  qu'exige- 
rait cet  intéressant  sujet.  Relativement  à  leur 
histoire  naturelle,  nous  renvoyons  pour  de  plus 
amples  informations  aux  travaux  d'Audouîn  et 
de  Dunal. 

De  nombreuses  observations  restent  encore  à 
faire  sur  ce  sujet,  car  l'histoire  de  la  plupart  de  ces 
insectes  offre  une  foule  de  lacunes  dont  la  connais- 
sance conduirait  peut-être  à  des  moyens  de  des- 
truction plus  sûrs  et  plus  commodes  que  ceux  dont 
on  se  sert  aujourd'hui.  IL  Mares. 


CHAPITRE  X 

DES    VIGNES    Dfe    L'ERMITAGE 


Personnellement,  nous  ne  connaissons  le  co- 
teau de  l'Ermitage  que  pour  l'avoir  vu  en  traver- 
sant le  département  de  la  Drôme,  ce  qui  revient 
à  dire  que  nous  ne  le  connaissons  pas.  Heureuse- 
ment, M.  Rey,  viticulteur  et  propriéfaire  à  Tain, 
a  publié,  en  1861 ,  une  monographie  de  ces  vigno- 
bles, qui  a  été  fort  bien  accueillie,  et  qui  nous 
fournira  les  quelques  renseignements  dont  nous 
avons  besoin. 

tt  Le  coteau  de  TErmitage,  dit-il,  est  situé  au 
nord-est  de  la  petite  \ille  de  Tain,  sur  la  rive 
gauche  du  Rhône.  Ses  murs  de  clôture  se  pro- 
longent jusqu^aux  habitations,  qui  n'en  sont  pas 
éloignées  de  200  mètres. 

«  En  descendant  rapidement  en  chemin  de  fer, 
ou  plus  gaiement  et  plus  fraîchement,  en  été,  le 
cours  poétique  du  Rhône,  le  voyageur  aperçoit  à 
sa  gauche,  derrière  la  ville  même  qu'elle  domine 
'et  protège  contre  les  vents  du  nord,  une  petite 
montagne,  travaillée,  cultivée  jusqu'à  son  som- 
mei,  qui  s'abaisse  ensuite  dans  la  direction  de 
l'est,  et  se  ramifie  au  loin  en  petites  collines  qui 
semblent  fuir  le  lit  du  Rhône. 

«  C'est  le  coteau  de  l'Ermitage. 

«  11  est  situé  par  2°  28'  42"  de  longitude  est  de 
Paris,  et  45°  4'  39"  de  lalilude  septentrionale,  d'a- 
près les  obscnations  de  M.  de  Flaugergues,  astro- 
nome de  Viviers  (Ardèche).  La  hauteur  du  coteau, 
prise  sur  l'emplacement  des  ruines  de  l'ancienne 
chapelle,  est  de  273  mètres  au-dessus  du  niveau 
de  la  mer,  et  de  162  mètres  au-dessus  du  niveau 
du  Rhône. 

«  Le  torrent  de  GrcfAcux,  dont  le  lit  est  cons- 


tamment à  sec  lorsqu'il  ne  pleut  pas ,  divise  en 
deux  vignobles  le  coteau  proprement  dit  de  l'Er- 
mitage. Si  l'on  en  excepte  les  vignes  situées  dans 
le  ravin  formé  par  ce  torrent,  les  deux  vignobles 
se  trouvent  exposés  au  sud-ouest,  de  (elle  sorte 
qu'ils  ne  perdent  pas  un  rayon  de  soleil  depuis 
son  lever  jusqu'à  son  coucher,  et  se  trouvent  par^ 
faitement  abrités  des  vents  du  nord.  Leur  tem- 
pérature moyenne,  par  quinze  années  d'observa- 
tion, est  de  i3%90  centigrades.  Souvent  on  peut 
y  voir  travailler  le  vigneron  pendant  qu'aux  alen- 
tours la  terre  est  encore  couverte  de  neige. 

tt  Les  pentes  des  deux  collines  sont  également 
roides;  les  terres  en  sont  retenues  par  des  murs 
en  pierres  sèches,  construits  en  travers  à  peu  de 
dislance  les  uns  des  autres.  Sans  cette  précaution, 
les  eaux  pluviales  descendraient  dans  le  bas  toute 
la  terre  végétale  dont  la  profondeur  très-souvent 
n'excède  pas  70  centimètres.  » 

Les  vignobles  de  l'Ermitage  ne  produisent  que 
des  vins  rouges  et  se  partagent  en  divers  cantons 
ou  crus,  désignés  dans  la  Drôme  sous  le  nom  de 
maSy  vieux  mot  qui  correspond  à  celui  de  fneix, 
connu  sur  différents  points  de  la  Bourgogne. 
Ainsi,  les  mas  du  Be$sardy  du  Méal  et  de  Greffieux, 
qui  sont  plantés  en  cépages  rouges,  comprennent 
un  peu  plus  de  45  hectares  ensemble.  En  y  «Jou- 
tant un  certain  nombre  de  parcelles,  des  défriches 
récentes  et  le  mas  de  l'Ermite,  on  trouve  pour  la 
totalité  de  contenance  du  coteau  de  l'Ermitage, 
un  peu  plus  de  60  hectares,  dont  le  produit 
moyen  est  de  1,500  hectolitres  de  qualité  va- 
riuLIc. 
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PARTIE   llf.  —  AUBORICULTURE  KT  HORTICULTURE. 


Les  mas  de  Beaume,ûe  Hocoiile,  des  Murets,  etc. , 
qui  produisent  des  vins  blancs  très-estîmés  et  des 
vins  rouges  de  troisième  et  de  quatrième  ordre, 
livrés  au  commerce  les  uns  et  les  autres  sous  le 
nom  de  vins  dé  VErmitagey  n'appartiennent  pas  au 
coteau  de  TErmitage  proprement  dit;  mais  il  n^en 
est  pas  moins  vrai  qu*ils  le  continuent  et  que  tout 
le  monde  n'accepte  pas  la  distinction  établie. 

Nature  du  sol.  —  Dans  les  parties  supérieure  et 
moyenne  du  mas  du  Bessard,  la  vigne  se  trouve 
cultivée  dans  Varène  des  géologues  ou  granit  dés- 
agrégé, et  ce  sol  repose  sur  des  roches  granitiques 
plus  ou  moins  dures.  Les  parties  inférieures  de  ce 
mas  du  Bessard  sont,  dit  M.  Rey,  a  composées 
d'une  terre  végétale  calcaire  tamisée  par  les 
eaux  dans  les  régions  supérieures,  et  mélangée  à 
des  cailloux  siliceux,  calcaires  et  granitiques  dans 
la  partie  qui  touche  aa  Greffieux.  La  présence  de 
l'élément  calcaire,  ajoute-t-il,  explique  la  supé- 
riorité du  vin  produit  ici  par  un  sol  granitique. 
On  sait  que  le  granit  fournit  ordinairement  un 
vin  peu  distingué.  Les  fissures  de  la  zone  grani- 
tique du  Bessard  contiennent,  Jusqu'à  une  pro- 
fondeur  considérable,  des  lames  de  feldspath 
calcaire  d'une  grande  pureté.  Elles  sont  dues  à  un 
séjour  prolongé  des  eaux  sur  ces  roches,  à  l'action 
des  acides  sur  leur  surface,  à  d'autres  causes  dont 
notre  sujet  ne  comporte  pas  la  description,  et 
s'expliquent  aussi  par  la  nature  des  collines  qui 
en  dépendent.  » 

Le  sol  du  Méal  est  une  aliuvion  mêlée  de  cail- 
loux siliceux,  calcaires  et  granitiques  reposant 
sur  le  granit.  Le  calcaire  y  figure  pour  35,50  p.  100, 
la  silice  à  l'état  soluble  pour  0,9,  et  les  sels 
alcalins  pour  0,7. 

Le  sol  du  GrcfBeux  est  égelcment  une  aliuvion 
de  sable  fin  siliceux,  plus  riche  en  matières  or- 
ganiques, en  sels  alcalins  et  alumine  que  le  pré- 
cédent, mais  très-pauvre  en  carbonate  de  chaux, 
poisqu'au  lieu  de  35  i/2  p.  iOO,  il  n'en  contient 
que  5  i/2.  Cette  aliuvion,  poreuse  et  maigre, 
repose ,  au  moins  vers  son  sommet  et  à  une  cer- 
taine profondeur,  sur  le  môme  sous-sol  que  le 
Méal. 

Pour  ce  qui  est  des  terrains  où  les  cépages  blancs 
sont  associés  en  petite  proportion  aux  cépages 
rouges,  un  ancien  ingénieur  en  chef  des  mines, 
M.  E.  Gueymard,  a  été  prié  d'en  faire  l'analyse. 
Le  mas  de  Beaume  lui  a  donné  p.  100  :  63,5  sable 
et  silicate,  et  32,5  carbonate  de  chaux  ;  le  mas  de 
Rocoule,  63  sable  et  silicate,  31,5  carbonate  de 
chaux;  enfin*;  le  mas  des  Murets,  84  sable  et  sili- 
cate, et  seulement  42  carbonate  de  chaux. 

ITarlétés  evltlirées.  —  Dans  les  vignobles  de 
TErmitage  et  des  environs,  il  existe  un  certain 
nombre  de  cépages,  mais  la  petite  syra  est  la  va- 
riété qui  produit  les  vins  rouges  d'élite,  comme 
en  Bourgogne  le  pinot.  Lti grosse  syra  produit  plus, 
mais  son  vin  est  commun  et  elle  a  d'autres  dé- 
fauts encore.  Pour  ce  qui  est  des  raisins  blancs, 
on  cultive  la  roussanne  et  la  marsanne.  Il  y  a  deux 
roussannes  comme  il  y  a  deux  marsannes.  La  pe- 
tite roussanne  est  préférable  à  la  grosse,  quant  à 
la  qualité;  la  grosse  produit  plus  et  vaut  moins. 
La  marsanne  proprement  dite  est  la  seule  esti- 
mée; la  marsanne  bourrue  l'est  fort  peu. 


«  Le  seul  plant,  dit  M.  Rey,  cultivé  pour  le  vin 
rouge  à  l'Ermitage  et  dans  le  canton,  dans  les  ex- 
positions qui  peuvent  fournir  des  vins  de  luxe, 
est  la  petite  Syra,  à  sarment  gris  cendré  sur  jeune 
plant,  et  cannelle  foncée  sur  vieille  souche,  k 
nœuds  distants,  d'un  rouge  sale  sur  vieux  bois,  à 
feuilles  fines,  assez  larges,  d'un  vert  gai,  médio- 
crement lisses  &  la  surface,  duveteuses  en  dessous 
et  ordinairement  à  cinq  lobes.  L'extrémité  des 
jeunes  tige»  est  très-cotonneuse  ;  les  feuilles  se 
détachent  du  bourgeon  irrégulièrement  tintées 
d'un  rose  vif  et  les  nervures  sont  épaisses.  La 
grappe  en  est  cylindrique,  claire  ou  serrée,  selon 
la  fertilité  du  sol  ou  l'âge  du  sujet,  longue,  ailée, 
à  grains  inégaux,  ovalaires,  noir  violet,  juteux, 
très-sucrés,  à  peau  craquante  et  d'une  maturité 
précoce.  » 

Voici  maintenant  ce  qu'en  a  dit  M.  Puvis  :  — 
«  I^  Syra  de  l'Ermitage  est  remarquable  sous  bien 
des  rapports,  mais  particulièrement  par  la  durée 
qu'elle  donne  aux  vins;  aussi  la  vendange  tar- 
dive, qui  compromet  leur  durée  dans  la  Côte- 
d'Or  et  dans  la  plus  grande  partie  du  Midi,  n'em- 
pêche pas  que  l'Ermitage  ne  soit  peut-être  le  vin 
le  plus  durable  de  France  ;  c'est  encpre  un  grand 
avantage  que  ce  plant  a  sur  le  Pinot.  La  durée 
qu'il  donne  au  vin  qu'on  en  fabrique  se  transmet, 
à  ce  qu'il  semble,  à  fous  ceux  qu'il  produit  ail- 
leurs que  dans  son  climat  originaire;  elle  peut 
aussi  donner,  à  distance  du  vignoble-type,  des 
vins  qui  se  confondent  aisément  avec  les  seconds 
crus  de  l'Ermitage,  avantage  qui  ne  se  reproduit 
pas  aussi  bien  pour  ceux  qu'on  fabrique  avec  le 
Pinot  hors  des  côtes  de  Bourgogne  » 

On  reproche  à  la  petite  Syra  d'être  sujette  à  la 
coulure  dans  les  vignes  d'un  Age  assez  avancé,  et 
l'on  attribue  celte  prédisposition  regrettable  à  la 
dégénérescence  du  cépage.  En  conséquence,  on 
conseille  le  semis  pour  créer  une  génération  nou- 
velle de  Syra.  Nous  avons  si  souvent  donné  ce 
conseil  pour  tous  nos  cépages  que,  dans  ce  cas 
particulier,  nous  ne  pouvons  qu'applaudir. 

Pour  ce  qui  est  de  la  Roussanne  et  de  la  Mar- 
sanne, M.  Rey  les  décrit  en  ces  termes  :  —  «  La 
Roussanne  a  les  nœuds  rougeâtres  et  plus  rappro- 
chés que  ceux  de  la  Marsanne  ;  son  sarment  est 
d'un  gris  moins  clair  que  celui  de  cette  dernière. 
Ce  sont  ces  caractères  distinctifs  et  particulière- 
ment apparents  qui  guident  les  vignerons  dans 
les  triages  destinés  aux  plantations  locales  ou  aux 
exportations.  Les  feuilles  de  la  première  sont 
épaisses,  tourmentées  et  d'un  beau  vert;  elles 
ont  de  trois  à  cinq  lobes.  La  Mai*sanne  est  nouée 
fort  long,  et  sa  feuille,  souvent  boursouflée,  a  or- 
dinairement cinq  lobes.  La  rafle  de  la  Roussanne 
est  allongée,  ailée,  formant  souvent  un  double  ou 
triple  raisin  sur  le  même  pédoncule  ;  le  grain  est 
clair-semé,  petit,  rond,  mais  souvent  inégal  ;  sa 
véraison  est  tardive  ;  à  l'époque  de  la  maturité,  il 
devient  roux  doré  et  croquant. 

«  La  Marsanne  a  une  grappe  généralement 
moins  longue,  moins  colorée^  à  grains  gros  et 
serrés  au  point  de  les  déformer.  Elle  est  préféra- 
ble pour  le  rendement  et  son  vin  fermente  plus 
longtemps,  etc.  » 

MelUplicatloD.  —  On  reproduit  la  vigne  au 
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moyen  des  crosseltes  ou  boutures  avec  falon  de 
vieux  bois,  des  plants  racines  ou  des  marcotles  : 
quand  une  vigne  est  épuisée^  ce  qui  arrive  au 
bout  d'une  vingtaine  d'années,  on  fait  défoncer 
le  terrain,  opération  souvent  rude,  difficile  et 
coûteuse  à  cause  du  sous-sol ,  et  se  payant  en  ce 
temps-ci  depuis  50  centimes  jusqu'4  2^,50  le  mètre 
carré,  effondré  à  la  profondeur  de  1°>,30.  Une 
fois  le  défoncement  exécuté,  on  sème  sur  la  dé- 
fricbe  de  la  luzerne  ou  du  sainfoin,  ou  toute  autre 
plante  fourragère.  Au  bout  de  trois,  quatre  ou 
cinq  ans,  selon  que  le  terrain  était  plus  ou  moins 
appauvri  au  moment  de  reffondrage,  on  le  re- 
met en  vigne.  Ce  travail  de  renouvellement  doil 
86  faire  d'année  en  année,  «  de  telle  sorte  qu'en 
vingt  ou  vingt*clnq  ans  la  totalité  ait  été  replan- 
tée et  qu'on  n'ait  point  cessé  de  récolter  toujours 
A  peu  près  la  môme  quantité  de  vin.  » 

On  commence  nécessairement  par  rompre  le 
gazon  de  la  prairie  artificielle  et  par  unir  conve- 
nablement le  terrain  ;  puis  on  procède  &  la  plan- 
tation de  février  en  avril,  le  plus  souvent  avec 
des  crosscttes  tirées  de  jeunes  vignes  cultivées  en 
terrain  neuf.  Il  est  rare  que  l'on  se  serve  de  plants 
enracinés.  Voici  la  manière  de  procéder  :  —  Au 
moyen  d'un  cordeau,  on  trace  en  long  et  en 
large,  à  i  mètre  de  distance  l'une  de  l'autre,  des 
lignes  qui  se  coupent  à  angle  droit.  Ces  lignes 
une  fois  tracées,  on  ouvre  à  chaque  point  d'inter- 
section, à  l'aide  d'un  pal  en  fer,  des  trous  de 
70  centimètres  de  profondeur  environ,  et  Ton  y 
place  les  crossettes,  tantôt  une  à  une,  tantôt  deux 
par  deux,  afin  de  mieux  assurer  une  reprise  com- 
plète, car  sur  deux  bouturas  il  y  a  chance  que 
l'une  d'elles  reprendra.  Cependant,  il  est  rare 
que  le  succès  soit  parfait  du  premier  coup,  et 
alors  il  faut  regarnir  l'année  suivante  et  parfois 
même  plusieurs  années  de  suite.  On  regarnit  ou 
avec  de  nouvelles  boutures,  ou  bien  encore  avec 
des  marcottes,  quand  les  boutures  de  l'année  pré- 
cédente ont  produit  des  sarments  assez  dévelop- 
pés pour  se  prêter  au  provignement.  Ainsi,  en 
supposant  que  deux  crossettes  aient  repris  dans  le 
même  trou  et  donné  de  longs  rameaux,  on  en 
couche  une  dans  une  fosse  de  75  centimètres  de 
profondeur  sur  1  mètre  de  longueur  pour  rem- 
placer une  autre  crosselte  morte  dans  le  voisi. 
nage.  On  recouvre  la  vigne  provignée  de  quelques 
centimètres  de  terre  et  on  fume  par-dessus  sans 
combler  le  provin.  On  entretient  ainsi  la  fraî- 
cheur et  on  favorise  l'enracinement.  En  aucun 
autre  cas  on  ne  fume  les  vignes,  soit  vieilles,  soit 
jeunes,  car  le  fumier  enterré  superficiellement 
déteimine,  dans  le  voisinage  du  collet,  la  forma- 
tion de  petites  racines  qui  ne  résistent  pas  aux 
sécheresses  du  Midi.  Comme  les  provins  finissent 
par  devenir  très- rapprochés,  l'ensemble  de  la 
plantation  profite  des  fumures  copieuses  qu'on 
leur  donne. 

Lorsqu'il  arrive  de  se  servir  exceptionnelle- 
ment de  plants  enracinés,  que,  dans  le  pays,  on 
nomme  barbeaux  (plants  à  barbes),  synonyme  de 
ehevelées,  chenolées  ou  chevelus  (planis  à  cheveux 
ou  à  perruques  de  petites  racines),  on  ouvre  deg 
tranchées  ou  des  provins  de  i  mètre  de  profon- 
deur et  à  3  mètres  de  la  ligne  la  plus  voisine.  On 


plante  les  barbeaux  à  i  mètre  l'un  de  l'autre  en 
ligne^  on  recouvre  leurs  racines  de  terre,  puis  on 
fume.  Dès  que  les  sarments  sont  devenus  vigou- 
reux, on  en  couche  de  quoi  former  des  rangées 
de  provins  dans  l'espace  de  3  mètres  ménagé  en- 
tre les  lignes  de  barbeaux.  On  exécute  ce  mar- 
cottage ou  provignement  aussitôt  que  les  premiè- 
res feuilles  de  la  vigne  comniencehl  à  tomber,  et 
dans  chaque  provin  on  met  environ  20  kilos  de 
fumier  de  cheval.  «  Pour  maintenir  une  vigne  en 
bon  état,  dit  M.  Rey,  il  faut  creuser  en  moyenne 
40  provins  par  5  ares  et  par  an.  » 

«  Autant  que  possible,  ajoute-t-il,  on  ne  pro- 
vigne que  des  souches  de  bon  plant,  marquées 
d'avance.  Le  moment  où  elles  portent  leur  fruit 
est  le  plus  propice  à  ce  choix,  la  végétation  n'é- 
tant pas  une  indication  suffisante  à  établir  la 
qualité  du  plant.  Une  seule  souche  remplace  rare- 
ment deux  souches  voisines  par  un  provin  de  trois 
pointes;  ce  genre  de  remplacement,  indispensa- 
ble lorsqu'il  manque  des  sujets  de  bon  plant, 
épuise  rapidement  les  souches  ainsi  provignées, 
surtout  dans  les  terrains  les  plus  secs  et  les  pins 
arides.  Il  en  est  autrement  du  provin  à  trois  poin- 
tes fait  avec  deux  souches,  l'une  chétive,  l'autre  & 
longs  sarments  gris  cendré;  celle-ci  fournit  deux 
pointes,  la  première  une  seule;  on  fume  en  cou- 
séquence  et  on  a  évité  la  façon  d'un  provin  pour 
l'année  suivante. 

Vaille  de  la  ^gm:  —  Sur  le  coteau  de  fEr- 
niitage,  ainsi  que  dans  les  vignes  des  environs, 
on  taille  chaque  cep  sur  un  ou  deux  sarments, 
en  laissant  d'autant  plus  de  bourgeons  {bourres  ou 
nœuds)  que  la  vigueur  du  cep  est  plus  forte.  En 
général  cependant  on  ne  laisse  à  la  souche  qu'un 
sarment  taillé  à  trois  nœuds,  et  quelquefois  un 
second  sarment  taillé  à  un  œil  seulement  et  placé 
plus  bas  que  l'autre,  ce  qui  permet  de  rapprocher 
à  la  taille  suivante  les  ceps  qui  s'élèvent  trop. 
Dans  les  sols  très-fertiles  et  sur  les  cépages  com- 
muns très-vigoureux,  on  conserve  deux  sarment 
taillés  au-dessus  .du  troisième  nœud.  On  obtient 
ainsi  plus  de  raisins,  mais  on  assure  que  le  vin 
perd  en  qualité  ce  qu'il  gagne  en  quantité.  Natu- 
rellement, parmi  les  cépages  fins,  on  pratique  la 
taille  sur  le  sarment  le  plus  fort  et  le  plus  rap- 
proché du  pied.  Les  vignerons  disent  alors  qu'ils 
taillent  swr  le  vin.  Au  nombre  des  rameaux  réser- 
vés pour  la  taille,  ils  ne  comptent  pas  le  plus  infé- 
rieur qu'ils  appellent  le  sourd  et  qui  souvent 
fructifie. 

On  a  essayé  d'appliquer  la  taille  courte  ou  à  côt 
ou  à  court  bois  dans  quelques  vignes  plantées  en 
petite  Syra,  mais  cette  variété  est  précoce,  sujette 
à  la  gelée,  et  dès  que  le  bourgeon  se  trouvait  at- 
taqué, la  récolte  entière  était  cempromise.  Avec 
la  taille  longue,  quand  le  bourgeon  le  plus  près 
de  la  partie  taillée  vient  à  être  gelé,  il  y  a  encore 
de  la  ressource  avec  ceux  du  dessous.  Et  puis  on 
pense  que  le  long  bois  arqué  est  plus  gracieux 
qu'un  sarment  droit,  et  que  les  raisins  sur  l'arc 
reçoivent  mieux  l'influence  du  soleil  que  dans 
toute  autre  situation.  Nous  nous  bornons  à  exposer 
une  opinion  reçue;  nous  ne  la  discutons  pas,  bien 
qu'elle  puisse  être  discutée.   Nous  ajoutons  que 
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Ton  taille,  soil  en  décembre,  soit  en  février  ou 
mai's,  mais  que  la  taille  de  décembre  ou  des  avents 
passe  pour  ôti*e  la  plus  avantageuse.  Quelle  que 
soit  la  date  à  laquelle  on  s'arrête,  ou  recherche 
pour  l'opération  un  vent  sec  qui  aide  à  la  cica- 
trisation de  la  plaie,  et  il  est  d'usage  de  couper 
le  sarment  à  5  ou  6  centimètres  au-dessus  de  l'œil 
supérieur^  afin  de  ne  pas  rofTenseret  de  l'éloigner 
de  l'action  du  froid  sur  la  moelle. 

Pour  ce  qui  est  des  cépages  à  raisins  blancs,  on 
pratique  sur  eux  la  taille  courte  ou  à  court  bois. 
«  L'expérience^  dit  M.  Rey,  a  démontré  que,  par 
la  taille  à  revers  (ou  à  long  bois  arqué),  ces  cépa- 
ges donnaient  moins  de  vin.  La  sève  se  porte  aux 
extrémités,  les  bourgeons  inférieurs  retiennent 
peu  et  nuisent  néanmoins  aux  bourgeons  supé- 
rieurs. » 

Ce  fait  tendrait  à  établir  que  les  cépages  blancs 
de  l'Ermitage  sont,  en  définitive,  moins  robustes 
que  les  cépages  rouges.  Ce  qui  le  prouverait, 
d'aillcui-s,  c'est  qu'ils  produisent  plus  sans  long 
bois  que  la  Syra,  c'est  qu'ils  sont  plus  maltraités 
qu'elle  par  l'oïdium.  On  objecte,  il  est  vrai,  que 
ces  cépages  blancs  craignent  moins  la  gelée  que 
les  rouges  et  qu'ils  vivent  plus  longtemps;  mais 
ces  arguments  ne  prouvent  pasgrand'chose.  Moins 
la  sève  est  active  dans  un  végétal,  moins  la  gelée 
est  à  craindre.  Un  arbre  planté  depuis  quelques 
semaines  seulement  ou  un  arbre  très- vieux  dans 
lequel  la  sève  ne  sera  pas  fougueuse,  ne  souffrira 
point  de  la  gelée  comme  un  arbre  parfaitement 
repris,  jeune  et  plein  de  sève.  En  ce  qui  regarde 
la  durée  des  cépages  blancs  comparativement  à 
celle  des  cépages  rouges,  ce  n'est  pas  non  plus  une 
preuve  de  force.  11  est  évident  que  la  petite  Syra, 
soumise  d  la  taille  longue  et  à  i'arcûre,  souffre  plus 
et  doit  vivre  moins  longtemps  que  la  Roussanne  ou 
la  Marsan  ne  soumise  à  la  taille  courte.  Rien  ne 
fatigue  une  souche  de  vigne  comme  le  long  bois 
arqué  en  vue  d'une  production  forcée.  Si  les  cé- 
pages blancs  ne  produisent  pas  ou  ne  produisent 
guère  sous  cette  forme  à  rEniiitngc,  c'est  unique- 
ment parce  qu'ils  ne  disposent  pas  d'une  quan- 
tité de  sève  suffisante  pour  nourrit*  les  raisins 
disposés  en  arc. 

Labonrfl  on  façoas.  —  Les  opérations  de  la- 
bourage sont  au  nombre  de  trois  :  i°  ledélerrage; 
2°  le  fosserage;  3°  le  binage.  Toutes  se  font  à  la 
houe.  On  commence  le  détcrrage  du  10  au  15  mars. 
Ce  travail  consiste  à  ouvrir  au  pied  de  chaque  cep 
un  bassin  de  60  centimètres  environ  de  diamètre 
et  de  10  centimètres  de  profondeur  vers  son  cen- 
tre. En  ouvrant  ces  bassins,  on  fait  plus  que  d'en- 
ever  -les  mauvaises  herbes  et  de  dégager  la  sou- 
che; il  nous  semble  qu'on  ménage  ainsi  de  petits 
réservoirs  aux  eaux  pluviales,  ainsi  que  cela  se 
pratique  d'ailleurs  fort  souvent  avec  di\  erses 
plantes  dans  les  terrains  secs  et  poreux.  Cette  ex- 
plication n'est  pas  celle  qu'on  donne  du  côté  de 
Tain;  là,  on  suppose  que  le  bassin  a  pour  but  de 
concentrer  la  chaleur  solaire  et  de  hâter  la  végé- 
tation, ce  qui,  franchement,  ne  nous  paraît  pas 
d'absolue  nécessité  sur  un  coteau  granitique  à 
pente  rapide  et  sous  un  climat  aussi  chaud  que 
celui  de  la  Drôme. 


Vers  la  fin  d'avril  ou  au  commencement  de  mai, 
on  procède  au  fosserage  ^  qui  consiste  à  rémuer  la 
terre  et  à  la  mettre  en  monticules  entre  quatre 
ceps.  Ces  monticules  sont  d'un  effet  original  et 
agréable.  Les  mauvaises  herbes  y  pourrissent,  la 
terre  y  reçoit  bien  les  influences  atmosphériques, 
et  l'eau  des  pluies  du  printemps  s'y  maintient.  A 
Argenteuil,  on  forme  de  semblables  buttes  vers  la 
fin  de  l'automne. 

Trois  semaines  plus  lard  on  pratique  le  binage, 
et  autant  que  possible  après  une  pluie.  Ce  binage 
consiste  à  étendre  les  tas  de  terre  bien  uniformé- 
ment. 

TimvMiz  d'oBtreileB.— Au  moment  du  déter- 
rage,  les  vignerons  plantent  les  échalas  ou  rempla- 
cent ceux  qui  ne  valent  plus  rien  par  d'autres  en 
bon  état.  Ces  échalas,  en  châtaignier  ou  quelque- 
fois en  acacia,  ou  en  mûrier,  sont  placés  à  quel- 
que distance  de  la  souche.  Lorsque  la  floraison 
est  terminée,  on  attache  à  ces  tuteurs  les  longs 
bois  (ou  arçons  ou  revers)  au  moyen  de  liens  d'o- 
sier, et  l'on  y  fixe  aussi  avec  de  la  paille  les  ra- 
meaux tendres  que  le  vent  pouixait  rompre,  sans 
cette  précaution.  En  môme  temps,  on  supprime 
les  rameaux  qui  ne  portent  pas  de  fruits.  C'est 
l'épamprage  ou  épamprement,  comme  on  voudra 
l'appeler.  Quelque  temps  après,  lorsque  les  jeunes 
rameaux,  accolés  une  première  fois  avec4e$  brins 
de  paille,  ont  pris  un  grand  développement,  on 
rassemble  en  tôle  tous  ceux  d'une  môme  souche, 
et  on  les  attache  aux  tuteurs  avec  un  lien  de 
paille,  afin  que  l'air  et  le  soleil  aient  partout  un 
libre  accès.  Puis  on  épampre  encore,  on  supprime 
les  pousses  inutiles. 

Vers  la  fin  d'août,  on  épampre  de  nouveau,  on 
relève  les  rameaux  déliés  qu'on  accole  avec  de  la 
paille  ;  puis,  avec  la  houe,  on  enlève  un  peu  de 
terre  au-dessous  des  grappes  des  arçons,  paixe 
que  ces  grappes,  qui  sont  très-basses,  pourraient 
pourrir  sous  l'influence  de  l'humidité  du  sol  à 
l'époque  des  pluies  de  l'équinoxe.  «  Celte  précau- 
tion, dit  M.  Rcy,  est  rendue  indispensable  par 
notre  genre  de  taille,  qui  consiste  à  rabaisser  le 
fruit  le  plus  près  possible  du  sol  pour  obtenir  une 
maturité  plus  complète.  Les  provins  surtout  ont 
besoin  que  la  pioche  du  vigneron  enlève  les  ter- 
res vers  lesquelles  les  nombreux  raisins  qu'ils 
portent  se  sont  allongés,  sans  cela  les  pluies  de 
septembre  les  pourriraient,  si  les  vents  ne  les 
égrenaient  pas  en  les  agilant  sur  le  soi.  La  négli- 
gence serait  ici  payée  bien  chèrement,  aussi  la 
pratique  que  nous  mentionnons  est-elle  d'un  usage 
général,  o 

On  n'efi'euillc  que  dans  les  bas-fonds  et  seule- 
ment quelques  jours  avant  la  vendange.  Le  raisin^ 
découvert  en  ce  moment,  profite  bien  de  l'action 
des  rayons  solaires. 

V«iiflaB|r«  ov  cveilleUe.  —  Les  vignobles  de 
l'Ermitage  sont  soumis  à  l'usage  du  ban  de  ven. 
dange,  autrement  dit  on  ne  conmience  la  cueil- 
lette que  lorsqu'une  commission  de  propriétaires 
a  fixé  une  date.  Au  Jour  convenu,  les  vendangeurs 
se  mettent  à  la  besogne  après  la  rosée.  On  les  divise 
en  coupeurs,  porteurs  et  trieurs.  Les  coupeurs  sont 
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ceux  qui  cueillent  les  ràisitis,  les  porteurs  ceux 
qui  les  emportent  de  la  vigne  dans  des  bannes  en 
bois,  les  trieurs  ceux  qui  enlèvent  les  raisins  de 
ces  bannes,  un  à  un,  pour  mettre  séparément  en 
d'autres  bannes,  ici  les  plus  belles  grappes,  là  les 
raisins  verts,  les  raisins  incomplètement  mûrs  et 
les  grains  pourris. 

Le  triage  des  raisins  rouges  terminé,  on  les 
porte  à  la  cuverie.  On  veree  d'abord  les  bannes 
sur  la  grille  d'un  égrappoir;  on  égrappe  avec  la 
main,  ou  mieux  avec  un  râteau  de  bois  à  grosses 
dénis  auquel  on  imprime  un  mouvement  conti- 
nuel de  va-et-vient.  Tous  les  grains  qui  se  déta- 
chent passent  à  travers  la  grille,  tombent  sur  un 
plan  incliné  et  vont  dans  un  récipient  en  bois. 
Quand  ils  n'y  vont  pas  d'eux-mêmes,  on  les-v 
force  avec  un  racloir,  et  de  là  on  les  verse  dans  la 
grande  cuve.  Il  ne  reste  donc  sur  la  grille  de  Té- 
grappoir  que  les  rfifles  et  les  grains  verts  ou  in- 
complètement mûrs  que  Ton  foule  de  suite  sur 
un  pressoir  et  dont  le  jus  est   versé   dans  la 
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le  travail  del'égiappoir  pourrait  être  suivi 
de  l'emploi  d'une  machine  à  broyer  les  grains 
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riy.  lOiS.  —  Machine  de  Larfaud. 
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Fig.  —  1044.  Égrappoir 

grande  cuve  aussi.  Les  grappes  dépouillées  sont 
ensuite  Jetées  au  fumier  et  servent  ainsi  d'en- 
grais (A(/.  1044). 


de  rafsin,  comme  celle  de  Lartaud. 
On  vendange  les  raisiits  blancs  à  la 
môme  époque  que  les  rouges  ;  on  les 
jette  de  suite  sur  le  pressoir  où  on  les 
foule,  et  aussitôt  le  moût  exprimé,  on 
le  verse  dans  les  futailles  où  la  fer- 
mentation s'opère  à  bonde  ouverte. 

Ceci  est  du  ressort  de  la  vinification 
et  non  de  la  viticulture.  Ainsi  donc, 
n'anticipons  pas  et  contentons-nous, 
pour  le  moment,  d'avoir  planté,  la- 
bouré, taillé  et  entretenu  la  vigne, 
d'avoir  cueilli  le  raisin  et  livré  laSyra 
à  la  cuve,  lu  Houssanne  et  la  Mai*sanhe  au  pres- 
soir. Aux  chapitres  de  la  vinification,  il  sera 
question  de  la  fermentation  et  des  soins  ù  don* 
ner  aux  vins.  P.  J. 


:  11- 

Mil 


CHAPITRE  XI 


DES  VIGNES  DE  LA  CHAMPAGNE 


Préliminaire*.  —  Entre  la  culture  des  vignes 
de  la  Côte-d'Or  cl  celle  des  vignes  de  la  Cham- 
pagne, il  y  a  tant  de  points  de  ressemblance  que 
nous  aurions  pu  très-bien  nous  dispenser  d'en  par- 
ler. Mais  si  les  vignobles  champenois  n'ont  point 
de  cachet  assez  original  pour  appeler  l'attention 
<!cs  observateurs,  les  vins,  en  retour,  neressem- 
blent  en  rien  au^.  autres  vins,  et  jouissent,  dans  le 
inonde  entier,  d'une  réputation  qui  a  fait  beau- 
coup de  jaloux.  11  est  donc  *lout  naturel  que  nous 
disions  quelques  mots  de  la  source  de  ces  pro- 
duits si  renommé;). 


Autrefois,  il  n'y  a  pas  un  siècle  de  cela,  on  ne 
connaissait  sous  le  nom  de  vins  de  Champagne 
que  les  vins  rouges  de  Sillery,  de  Bouzy,  de  Yer- 
zenay  et  de  Mailly.  lis  provenaient  de  cépages  fins, 
surtout  du  franc  Pinot  bourguignon  que  les  Cham- 
penois appellent  Plant  doré,  mais,  pour  des  raisons 
de  sol,  de  sous-sol  et  peut-être  aussi  de  climat,  ils 
ne  pouvaient,  malgré  leurs  qualités,  soutenir  la 
comparaison  avec  les  grands  vins  de  laCôte-d'Or. 
On  les  trouvait  un  peu  secs  et  un  peu  pla  ts;il8  étaient 
caract  érisés  par  le  |E/oâ<  c/e/>t6rreâ /u$i7.  Aujourd'hui, 
il  n'est  plus  question  de  ces  vins  dans  le  com- 
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mcrcc  ;  il  n'y  a  plus  qu'un  petit  nombre  de  pro* 
priétaircs  qui,  de  loin  en  loin,  dans  les  grandes 
années  seulement,  en  fabriquent  encore  pour 
leur  usnge  particulier.  Les  raisins  rouges  de  la 
Champagne  ne  servent  plus  qu'à  faire  des  vins 
blancs  mousseux,  les  seuls,  pour  ainsi  dire,  qui 
aient  le  titre  de  vins  de  Champagne.  Nous  ajou- 
terons que  ces  produits  appartiennent  exclusi- 
vement au  département  de  la  Marne. 

Sol  et  expiMliloB.  —  «  La  statistique  géné- 
rale de  la  Marne,  rapporte  M.  Victor  Rendu,  dans 
son  Ampélographie  française  y  porte  à  17,412  hec- 
tares la  surface  plantée  en  vignes  dans  ce  dépar- 
tement. Trois  arrondissements  seuls  se  livrent 
avec  succès  à  cette  culture  spéciale,  envisagée 
ici  dans  ses  principaux  crus  :  l'arrondissement 
de  Reims,  celui  d*Épernay  et  le  canton  de  Vertus, 
dépendant  de  Chftlons  ;  les  autres  arrondissements 
ne  produisent  que  des  vins  communs. 

«  Deux  grandes  artères  topograpbiques  parta- 
gent la  contrée  vraiment  viticole  du  départe- 
ment :  la  rivière  de  Marne  et  la  montagne  àeBeims. 
La  première  comprend  tous  les  vignobles  situés 
près  de  la  Marne.  Elle  se  ramifie  en  trois  chaînes 
principales,  savoir  :  1<*  la  rivière  de  Marne  pro' 
premeut  dite,  en  plein  midi,  commençant  à  Cu- 
mières  et  finissant  à  Mareuil  :  elle  renferme  les 
vignobles  distingués  de  Cumières,  Haulviilers, 
Disy,  Ay  et  Mareuil,  dont  l'extrémité  orientale 
.confine  au  territoire  d'Avenay  ;  2«  la  Côte  d*É- 
pernny,  parallèle  à  la  rivière  de  Marne  propre- 
ment dite,  mais  s'avançaxit  davantage  vers  le  sud- 
est  :  les  vignobles  d'Êpemay^  de  Pierry,  de 
Moussy  et  de  Vinay  y  sont  assis  ;  3^  la  Côte  d'Avize^ 
s'allongeant ,  dans  la  direction  du  sud -est,  pa- 
rallèlement à  la  c6te  d'Ëpemay  :  elle  porte 
les  vignobles  de  Cramant,  Avise,  Oger,  Mesnil 
et  Vertus,  tous  situés  sur  son  versant  oriental; 
Cuis  et  Grauvesse  trouvent  sur  le  revers,  à  l'ouest. 

«  La  seconde  division  générale  des  grands  crus 
de  la  Marne  embrasse  tous  les  vignobles  du  pays 
rémois.  Une  chaîne  de  collines,  la  montagne  de 
Reims,  les  sépare  des  contrées  arrosées  par  la 
Marne  ;  elle  se  partage,  à  son  tour,  en  haute  et 
basse  montagne.  La  première  zone,  en  allant  de 
l'est  à  l'ouest,  renferme  Verzy,  Verzenay,  Sillery, 
Mailly,  Ludes,  Chigny  et  Rilly  ;  àla  seconde  zone 
appartiennent  Saint-Thierry,  Marsilly,  Hermon- 
ville,  etc.  ;  enfin,  une  petite  région,  intermé- 
diaire à  la  plaine  et  à  la  montagne,  termine  la 
liste  des  meilleurs  vignobles  de  la  Champagne  ; 
c'est  là  que  se  rencontre  le  coteau  de  Bouzy, 
dont  celui  d'Ambonnay  fait  la  continuation. 

«  La  plupart  des  grands  vignobles  de  la  Cham- 
pagne reposent  sur  des  calcaires  crayeux  recou- 
verts d'une  couche  végétale  généralement  très- 
superficielle.  Toutes  choses  égales,  ces 'terrain  s 
sont  ceux  qui  donnent  les  produits  les  plus  dis- 
tingués. Le  carbonate  de  chaux  entre  pour  les 
quatre  cinquièmes  dans  la  composition  du  sol, 
l'argile  et  la  silice  se  partagent  le  reste.  Cette 
nature  générale  du  terrain  soulTre  peu  d'excep- 
tions; quand  elle  varie,  c'est  surtout  par  la  pro- 
portion plus  ou  moins  forte  d'argile  qui  s'y  trou\e 
mMée;  l'oxyde  de  fer  s'y  rrncontrc  aussi  parfois.  » 


•  CéyacM  ««Itlvés.  —  Les  variétés  de  vignes 
cultivées  dans  le  département  de  la  Marne,  sentie 
Franc-Pinot  ou  Noirien  de  la  Côte-d'Or  qui  s'ap- 
pelle en  Champagne  Plant  doré  d'Ay,  un  autre 
Pinot  plus  robuste  mais  moins  fin  que  le  précé- 
dent, que  l'on  nomme  PUmt  vert  doré  ;  le  Pinot 
gris  ou  Plant  gris  que  Ton  appelle  ailleurs  Beu- 
rot,  Bureau,  Beuret,  Ornaison  grise,  Malvoisie 
grise,  Muscadet,  Auxerrois,  Fromenteau,  Fro- 
manté,  Iris  Cordelier,  Aserat,Tokai  gris,  etc.;  puis 
vient  le  Pinot  blanc,  nommé  Épinette  ou  Plant 
doré  blanc  qui,  selon  les  uns,  est  le  Chardcnet 
de  la  Côte-d'Or,  et  selon  les  autres  une  variété 
différente.  A  ces  cépages  fins  viennent  se  joindre 
de  temps  en  temps  des  cépages  communs  qui  se 
propagent  beaucoup  trop,  assure-t-on. 

PlMitotloB.  —  D'après  M.  Rendu»  les  vigno- 
bles d'Ay  sont  des  modèles  entre  tous  ;  le  terrain 
destiné  à  recevoir  une  vigne  est  défoncé  à  O'",50 
ou  O^yHO.  On  le  nivelle  ensuite,  on  y  trace 
des  sillons  avec  le  hoyau,  puis  on  ouvre  des 
fosses  dans  ces  sillons  pour  y  mettre  le  plant.  Le 
plus  ordinairement,  on  se  sert  de  plants  racines 
qui  ont  deux  ou  trois  années  de  pépinière.  On  les 
dispose  en  quinconce  à  0",90  d'une  ligne  à  l'au- 
tre et  à  0'",50  sur  chaque  ligne ,  et  l'on  a  soin  de 
fumer.  La  plantation  se  fait  d'habitude  à  partir  du 
mois  de  décembre  et  se  poursuit,  parfois.  Jusqu'à 
la  fin  de  mars. 

Dans  la  c6te  d*Ëpernay,  on  commenceles  plan- 
tations dès  le  mois  de  uovembro.  En  terre  douce 
et  pierreuse,  on  donne  aux  fosses  0",iO  de 
largeur  sur  une  longueur  et  une  profondeur 
de  O'",40  ;  les  lignes  sont  distantes  de  1  mètre  l'une 
de  l'autre  et  l'espace  ménagé  entre  les  fosses  sur 
chaque  ligne  est  de  0".80.  Dans  les  terres  argi- 
leuses, la  fosse  n'a  que  O^ySO  de  profondeur  ; 
dans  le  calcaire  0",25,  et  dans  le  crayon  0",20 
seulement. 

Toute  plantation  nouvelle  offre  l'apparence 
d'une  régularité  parfaite,  mais  cette  régularité 
ne  se  maintient  pas  longtemps  ;  comme  dans  les 
vignes  fines  de  la  Bourgogne,  le  provignage  ne 
tarde  pas  à  la  faire  disparaître. 

Caltvre  et  pwyiîgmmge.  —  A  Ay,  les  vigne- 
rons donnent  quatre  sarclages  à  la  Jeune  vigne,  le 
premier  en  mai,  le  second  en  Juin,  le  troisième 
en  juillet  et  le  quatrième  en  septembre.  «  L'an- 
née suivante,  dit  M.  Victor  Rendu,  on  taille  le 
plant  à  un  ou  deux  yeux,  selon  sa  force,  on  lui 
applique  un  bêchage  en  mars  avec  le  hoyau,  puis 
il  reçoit  trois  sarclages,  durant  l'été  :  dans  un  bon 
sol,  tel  que  celui  d'Ay,  quand  tout  a  été  bien  con- 
duit et  que  le  temps  a  favorisé  la  végétation, 
on  a  déjà,  à  la  seconde  feuille,  des  pousses  dont 
on  peut  tirer  parii  pour  garnir  ou  peupler  la  vi- 
gne, on  s'en  sert  pour  faire  un  premier  provignage 
désigné  en  Champagne  sous  le  nom  d'assiselage , 
sur  le  tiers  environ  du  terrain  complanté.  Le  se- 
cond provignage  ou  déroutage  détruit  de  plus  en 
plus  l'alignement  primitif  de  la  plantation,  déjà 
rompu  par  le  premier  provignage.  A  la  troisième 
année,  on  pratique  un  assiselage  général}  tout  ce 
qui  est  en  état  d'être  provigné  subit  alors  cette 
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opération  ;  elle  assoit  la  vigne  et  la  répartit  sur 
toute  la  surface  du  sol  en  espaçant  les  ceps  à 
(r,32  environ  le^  uns  des  autres.  Uengrais  n'est 
pas  épargné  ;  chaque  fois  qu'on  assisôle,  on  rem- 
plit le  trou  des  provins  de  terre  neuve  mélangée 
avec  du  fumier  traité  en  compost  :  ces  diverses 
œuvres  s'effectuent  dans  le  courant  d'avril  et  de 
mai.» 

Dans  la  vallée  d'Ëpernay,  on  ne  procède  pas 
conmie  à  Ay.  On  ne  provigne  qu'après  la  troi- 
sième feuille  et  la  quatrième  feuille,  en  deux 
fois,  à  un,  deux  ou  trois  brins,  selon  la  force  des 
souches. 

TmT»«x  divers.  —  On  taille  d'ordinaire  la 
vigne  en  février  et  même  en  mars  sur  deux  ou 
trois  yeus.  Après  la  taille,  c'est-à-dire  en  mars  et 
avril,  on  exécute  un  labourage  avec  le  hoyau. 
Cette  façon  porte  le  nom  de  béchaye  ou  hoyerie. 
En  avril  et  mai,  on  plante  les  échalas.  Du  15  mai 
au  15  juin,  on  donne  avec  larouale  un  labourage 
de  0",07  à  0",08  ;  c'est  le  labour  au  bourgeon. 
Vers  le  24  juin,  la  vigne  est  ordinairement  en 
pleine  fleur.  Les  travaux  qui  suivent  la  floraison 
sont  Taccolage  et*  le  rognage  ;  puis  viennent  Pé- 
bourgeonnage  et  un  nouveau  labourage.  Vers  la 
fin  de  juillet,  les  vignerons  ont  du  répit,  mais  ils 


en  profitent  pour  former  des  composts  de  fnmiér 
et  de  terre  au  bord  des  vignes.  A  Ay^  Épernay  et 
Avize,  on  ne  met  pas  le  pied  dans  les  vignes 
durant  tout  le  mois  d'août.  En  septembre  on 
ébourgeonne  de  nouveau,  s'il  y  a  nécessité  de  le 
faire,  on  donne  un  labour  superficiel  qui  se 
nomme  raclage  et  l'on  s'arrange  de  façon  à  ce  que 
les  grappes  de  raisin  ne  touchent  pas  le  sol. 

Bécolte.  •—  Dans  la  Champagne  on  ne  connatt 
pas  de  ban  de  vendange  ;  chacun  est  libre  de 
cueillirses  raisins  quand  bon  lui  semble.  Si  l'année 
a  été  très-favorable,  cette  cueillette  a  lieu  du  i  5 
au  20  septembre,  le  plus  ordinairement  dans  la 
première  huitaine  d'octobre  ;  dans  les  années 
tardives,  vers  le  15  octobre. 

Les  raisins  sont  cueillis  par  des  femmes  et 
épluchés  sur  place,  soit  avec  la  pointe  de  la  ser- 
pette, s(Ht  avec  des  ciseaux.  Toutes  les  baies  en 
mauvais  état  sont  supprimées  avec  soin.  A  mesure 
que  les  petits  paniers  des  vendangeuses  se  rem* 
plissent,  des  porteurs  les  prennent  et  vont  les  vi- 
der dans  des  mannes  de  la  contenance  de  70  ki- 
logrammes de  raisin  environ.  Des  débardeurs 
enlèvent  ensuite  ces  mannes  que  des  bétes  do 
somme  transportent  à  dos  jusqu'au  pressoir. 


CHAPITRE  XU 

DlîiS  VIGNES  DE  L'ALSACE  (RIBEAUVILLÉ) 


La  situation  géographique  des  meilleurs  vi- 
gnobles de  l'Alsace,  qui  sont  ceux  du  Haut-Rhin, 
est  entre  lé  quarante-septième  et  le  quarante- 
huitième  degré  de  latitude  nord.  Ceci  revient  à 
dire  qu'elle  n'est  pas  précisément  favorable,  mais 
elle  rachète  ses  désavantages  par  les  abris  et  les 
heureuses  expositions  que  présente  le  pied  delà 
chaîne  des  Vosges,  ainsi  que  le  fait  justement 
remarquer  M.  Rendu,  dans  son  Ampélographie 
française*  Les  vignobles  en  réputation  dans  le 
Haut-Rhin  sont  ceux  de  Ribeauvillé,  Guebwiller, 
Tûrckheim,  Thann,  Riquewihr  et  Hunawyhr.  Ces 
divers  territoires  se  partagent  nécessairement  à 
leur  tour  en  un  certain  nonibre  de  cantons  ou 
crus  qui  se  recommandent  par  des  qualités 
particulières.  Ainsi,  les  meilleurs  crus  de  Ri- 
beauvillé-occupent  les  côte»  d*Osterberg,  de  Geis- 
berg  et  de  Rauenbiehl-leSaut;  à  Guebwiller,  on  cite 
les  bons  vins  blancs  de  Kessler,  KûUerlé,  Saering 
eiff^ann;  à  Thanii,  on  cite  les  cantons  de  Rangea 
et  Stauffen, 

On  estime  à  plus  de  25,000  hectares  la  super- 
ficie de  terrain  occupée  par  les  vignes  dans  l'Al- 
sace. Sur  ce  chiffre,  d'après  M.  Rendu,  le  vigno- 
ble de  Ribeauvillé  comprend  374  hectares,  celui 
de  Guebwiller  239,  celui  de  Thann  107.  Dans 
presque  tout  le  IIcut-Rhin,  les  vignes  occupent 
des  coteaux. 


Conmie  les  procédés  de  culture  sont,  à  quel- 
ques détails  près,  assez  uniformes  dans  toute  l'Al- 
sace, nous  nous  bornerons  ici  à  exposer  ceux  que 
nous  a  indiqués  M.  Alphonse  Beysser.  Ils  lui  sont 
propres  et  intéressent  spécialement  le  vignoble 
de  Ribeauvillé. 

■ol.  —  Le  sol  de  la  contrée^  dont  l'épaisseur 
de  couche  végétale  mesure  de  0",40  à  O^^SO, 
seulement,  est  surtout  marneux  ;  quelques  par- 
ties sont  de  nature  argilo-siliceuse  ;  la  silice  à  peu 
près  pure  est  rare.  Généralement,  le  sous-sol  est 
peu  perméable,  ce  qui,  dans  les  années  pluvieu- 
ses, empêche  l'absorption  complète  des  eaux  et 
force  les  cultivateurs  à  avoir  recours  à  une  sorte 
de  drainage  en  caillou  tis,  en  usage  dans  le  pays 
de  temps  immémorial. 

Oép»ir«<i  cultivés.  —  Les  variétés  de  vignes 
cultivées  à  Ribeauvillé  de  nos  jours  paraissent 
être  les  mômes  qu'au  dixième  siècle.  Ce  sont, 
pour  les  vins  ordinaires  :  les  Chasselas  blanc  et 
rouge,  le  Burger  ou  Elbling  de  la  vallée  du  Rhin, 
le  Petit-Mielleux  ou  Knipper lé  et  le  Rœusckling  ou 
Gros-Fendant;  pour  les  vins  blancs  fins  :  le  RieS' 
ling  ou  Gentil- Aromatique,  le  Tokay,  le  Gentil" 
D'irelon  Trjinincr;  pour  les  vins  rouges:  le  Pinot 
noir* 
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Chaquo  variété  de  raisin  donne  son  nom  au 
vin  qu'elle  produit. 

11  ne  nous  iMirait  pas  nécessaire  de  décrire  ici 
les  caractères  des  cépages  communs  ;  nous  nous 
bornerons  donc  à  ceux  des  cépages  fins,  et,  pour 
cela,  nous  nous  en  rapporterons  à  V Ampélographie 
rhénane  de  M.  Stollz  et  à  V Ampélographie  française 
de  M.  Rendu. 

D'après  1c  premier  de  ces  ouvrages,  les  carac- 
tères du  Riesling  ou  GeniH- Aromatique  primiliCet 
à  raisins  blancs  sont  les  suivants  :  «  Tronc  ordi- 
nairement peu  gros,  ayant  l'écorce  plus  dense, 
moins  gercée  et  plus  rembrunie  que  ne  Test  celle 
de  la  plupart  des  autres  cépages. 

«  Sarments  nombreux,  plus  ou  moins  longs, 
droits,  déliés,  tendres  et  flexibles,  de  couleur 
jaune  clair,  rayés  de  brun,  devenant  gris  lustrés 
ou  comme  argentés  après  la  chute  des  feuilles 
el  parsemés  irrégulièrement  de  petits  points  noirs; 
ils  mûrissent  de  bonne  heure.  Leurs  nœuds  sont 
un  peu  saillants,  assez  rapprochés,  excepté  sur 
les  sarments  qui  poussent  immédiatement  de  la 
souche.  Les  boutons  sont  aigus  ;  les  rameaux  se- 
condaires sont  assez  nombreux,  on  y  voit  quel- 
ques grappillons. 

«  Feuilles  de  dimension  moyenne,  q^ielquefois 
petites,  épaisses,  un  peu  rugueuses  ou  sinuées, 
fort  souvent  buUées,  de  forme  irrégulière,  tantôt 
presque  entières  et  sous-orbiculaires,  tantôt  plus 
allongées,  tri  ou  quinquélobécs,  avec  échan- 
crures  plus  ou  moins  profondes  el  ordinairement 
arrondies  ;  denture  courte  et  inégale  ou  à  deux 
séries.  Couleur  vert  foncé  à  luisant  terne  en  des- 
sus, devenant  jaune  marbré  à  l'époque  de  la 
vendange  ;  vert  pale  ou  vert  gris  en  dessous, 
à  cause  du  coton  qui  couvre  celle  face,  parfois 
lanugineuse  et  velue  à  la  fois.  Le  coton  est  adhé- 
rent. Pétiole  de  longueur  et  de  grosseur  moyen- 
nes, velu,  vei-t,  terni  de  rouge  violet  plus  ou 
moins  intense  et  jusqu'à  teindre  la  base  ou  l'em- 
pâtement des  nervures.  Les  feuilles  tombent  des 
premières,  après  la  vendange. 

«  Raisins  assez  nombreux.  (>rappc ordinairement 
courte,  quelquefois  plus  allongée  (de  0°>,08  à 
0",12)  ;  elle  figure  parmi  les  plus  petites  portées 
par  les  cépages  cultivés  dans  la  vallée  du  Rhin. 
Sa  forme  est  cylindro-conique  ;  elle  est  composée 
à  sa  partie  supérieure  ;  le  pédoncule  est  court, 
médiocrement  gros,  et  très-fragile  lorsque  le  rai- 
sin est  mûr  ;  les  pédicelles  sont  longs  en  propor- 
tion du  volume  du  grain,  avec  bourrelet  renflé 
et  garni  de  petites  verrues. 

o  Grains  tantôt  serrés,  tantôt  un  peu  disséminés 
sur  la  grappe,  de  0",010  environ  de  grosseur, 
quelquefois  plus  menus  ou  entremêlés  de  grains 
plus  petits,  ronds  et  comme  comprimés  à  leur 
base,  quelquefois  un  peu  oblongs,  à  superGcie 
unie,  avec  stigmate  persistant  et  gros,  de  cou- 
leur verdatre  ou  jaune  clair  avec  veines  vertes  ; 
pointillés,  demi-transparents;  lors  d'une  matu- 
rité très-avancée,  quelquefois  légèrement  rosés 
ou  brunis;  sous-bruine  légère  d'un  gris  blanc; 
ils  se  séparent  peu  facilement  de  leur  pédicelle, 
auqiiel  ils  laissent  un  petit  pinceau  de  pulpe  : 
pellicule  épaisse  mais  molle;  chair  pas  très-ju- 
teuse, d'une  saveur  très-sucrée  k  parfaite  matu- 


rité et  très-aromatique  ;  dans  an  état  de  mata- 
rite  moins  complète,  cette  saveur  est  toujours  un 
peu  acide.  L'arôme  est  très-fin,  de  nature  toute 
particulière,  et  propre  à  cette  seule  espèce. 
Leinweber  te  compare  à  celui  qui  résulterait  d'un 
mélange  de  cannelle,  de  noix-muscade  et  de  poi- 
vre de  la  Jamaïque;  quant  à  moi,  je  crois  devoir 
le  rapporter  à  celui  d*un  mélange  de  cannelle, 
d'écorce  d'orange  et  de  clous  de  girofle.  » 

Voici  maintenant  les  caractères  du  Tokai,  d'a- 
près M.  Rendu  :  -^  «  Sarments  noués  long. 
Feuilles  grandes,  assez  épaisses,  plus  longues 
que  larges,  ordinairement  à  trois  lobes,  d'un  vert 
clair.  Fleur  coulant  très-facilement.  Grappe  pe- 
tite, presque  allongée ,  garnie  de  grains,  assez 
serrés,  souvent  inégaux,  petits,  ovalaires,  de  cou- 
leur gris  rougeâtre,  fortement  brunis,  ce  qui  les 
fait  paraître  comme  enfumés,  très-juteux,  d'une 
saveur  fine  et  très-sucrée,  à  peau  très-fine.  Uatu- 
rite  tardive.  » 

l^es  caractères  distinctifs  généraux  du  Gentil- 
Duret  sont  les  suivants  d'après  M.  Stoltz  :  <v  Sar- 
ments rampants,  grêles.  Raisins  de  moyenne 
grandeur  (0'",08  à  O^^jOG  de  longueur)  à  grains 
d'ordinaire  serrés;  de  forme  pyramidale,  peu 
longs,  obtus,  à  pédoncules  courts.  Grains  rond- 
oblongs,  à  pellicule  épaisse  et  coriace,  un  peu 
charnus,  d*un  goût  sucré  et  un  peu  aromafique. 
Feuilles  presque  rondes,  trilobées,  peu  incisées, 
parfois  entières,  à  pétiole  court;  surface  supé- 
rieure unie,  légèrement  cotonneuse,  l'inférieure 
très-cotonneuse. 

Ce  Gentil-Duret  du  Haut-Rhin  n*est  autre  que 
le  Klœvner  des  arrondissements  de  Saverne,  de 
Strasbourg  et  de  Scehlestadt. 

Pour  ce  qui  est  des  caractères  distinctifs  du  Pi- 
not, nous  renvoyons  nos  lecteurs  à  la  description 
qu'en  a  faite  M.  de  Vergnetle-Lamotte,  dans  le 
chapitre  où  il  traite  de  la  culture  des'vignes  fines 
de  la  Côte-d'Ôr. 

PlantottoB*  —  Loi-squ'il  s'agit  de  planter  une 
vigne,  on  commence  par  défoncer  le  teiTain,  le 
niveler  et  l'ensemencer  en  trèfle  ou  en  luzerne  ; 
puis,  au  bout  de  deux  ans,  et  un  peu  plus  même, 
s'il  s'agit  de  luzerne,  on  rompt  la  prairie  artifi- 
cielle pour  s'occuper  de  la  plantation  de  la  vigne. 
Ce  travail  se  fait  avec  des  chevelus  ou  plants  ra- 
cines, provenant  de  boutures  de  0'",20  de  lon- 
gueur que  l'on  a  mises  en  pépinière  et  élevées 
ainsi  pendant  deux  ans. 

L'époque  de  la  plantation  commence  habituel- 
lement à  la  fin  de  février  et  se  termine  à  la  fin  de 
mars.  On  dispose  les  jeunes  ceps  en  lignes  espa- 
cées entre  elles  de  0"',80  à  1  mètre,  et  à  cette 
même  distance  les  uns  des  autres  sur  la  ligne. 
Généralement  on  plante  en  carré,  non  en  quin- 
conce, par  double  rangée  dans  chaque  fosse  de 
0'°,80  à  1  mètre  de  largeur  sur  0^,50  de  profon- 
deur, et  l'on  a  soin  nécessairement  de  placer  la 
terre  végétale  au  fond  des  fosses,  tandis  que  la 
terre  de  qualité  inférieure  est  rejetée  de  chaque 
côti^,  de  manière  à  former  des  rebords  de  O^jiO 
à  0'»,50  d'élévation. 

La  première  année  de  la  plantation,  le  sarment 
est  recepé  au-dessus  de  la  troisième  bourre,  soit 
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avec  la  serpette,  soit  avec  le  sécateur,  indistinc- 
tement. Quelquefois  y  mais  très-exceptionnelle- 
ment, on  cultive  des  légumes  entre  les  lignes. 
Dans  le  courant  de  Tannée,  on  donne  trois  façons 
avec  le  crochet  à  deux  dents  (pioche). 

La  culture  de  la  seconde  année  est  en  tout 
semblable  à  celle  de  la  première,  si  ce  n'est  tou- 
tefois qu'on  laisse  trois  sarments  à  chaque  cep  et 
de  cinq  à  six  yeux  à  chaque  sarment. 

La  troisième  année  a  lieu  l'échalassement.  On 
86  sert,  à  cet  effet,  d'échalas  de  3  mètres  de  lon- 
gueur, en  sapin,  chêne  ou  châtaignier.  Cette  der- 
nière essence  est  généralement  préférée. 

Cinq  années  après  la  plantation,  la  vigne  est  en 
plein  rapport* 

Buiprals.  —  Le  seul  engrais  employé  est  le  fu- 
mier de  vache  ou  de  cheval  bien  consumé.  Ses  effets 
se  font  sentir  pendant  six  à  sept  ans;  la  végétation 
est  plus  vigoureuse  et  le  rendement  augmente. 
L'on  ne  fume  cependant  pas  généralement  les  jeu- 
nes vîgnesà  la  deuxième  et  à  la  cinquième  année. 
Les  autres  sont  fumées  exceptionnellement.  On 
a  remarqué  qu'une  fumure  copieuse  favorisait  l'oï- 
dium; aussi,  lorsqu'on  a  recours  à  l'engrais,  on 
se  contente  de  60.4  70  mètres  cubes  par  hectare. 

Vaille.  —  L'époque  de  la  taille  pour  l'entre- 
tien des  vignes  commence,  comme  dans  une 
plantation  de  l'année,  à  la  fin  de  février  et  se 
continue  tout  le  mois  de  mars.  Quand  on  opère 
tardivement,  on  obtient  plus  de  raisins  ;  quand 
on  opère  de  bonne  heure,  on  obtient  plus  de  bois. 
On  maintient  le  cep  à  une  hauteur  moyenne  de 
0",80  &  1  mètre;  on  taille  à  trois  branches  et  le 
bois  de  l'année  est  recourbé  vers  la  terre. 

OpémtloBS  «al  snivemt  la  taille.  —  Après 
la  taille  on  raffermit  les  échalas  (ils  restent  en 
place  toute  l'année),  et  Ton  remplace  ceux  qui 
deviennent  trop  courts.  Ces  échalas  s'achètent 
aux  prix  de  iH,  25  et  35  francs  le  cent,  selon  la 
qualité  ;  il  en  faut  par  hectare  autant  que  de  ceps, 
c'est^-dire  iO,000. 

Les  façons  à  donner  à  la  vigne  sont  au  nombre 
de  trois  et  s'exécutent  avec  le  crochet  à  deux 
dents,  la  première  en  avril  ou  mai,  la  deuxième 
en  Juin,  la  troisième  en  août. 

Avant  de  procéder  à  l'ébourgeonnement  et  à 
l'accolage,  c'est-à-dire  dans  le  courant  de  mai,  on 
s'occupe  du  liage  de  la  vigne.  Ce  travail  consiste 
à  attacher  les  trois  branches  du  cep  au  tuteur, 
au  moyen  de  liens  d'osier.  Ce  liage  est  suivi  de  la 
courbure  des  sarments  provenant  de  la  taille  de 
l'année  ;  on  les  attache  également  au  tuteur,  mais 
on  a  soin  de  les  espacer  de  manière  t  ne  point 
entraver  la  circulation  de  l'air,  et  l'action  des 
rayons  solaires. 

L'ébourgeonnement  a  lieu  en  mai  et  juin,  l'ac- 
colage en  juillet  et  le  rognage  en  août.  Depuis  un 
an,  on  commence  k  pincer  suivant  la  méthode 
Trouillet;  c'est  à  l'expérience  maintenant  à  se 
prononcer  sur  le  mérite  de  l'innovation. 

noraleoB.— La  floraison  de  la  vigne  varie 
é\idcmment  avec  les  années;  elle  est  subordon- 


née à  Télat  de  la  température,  et  se  produit  du 
20  mai  au  24  juin.  La  maturation  du  raisin  «e  fait 
du  8  au  30  septembre,  et  quelquefois  même, 
comme  en  1862,  par  exemple,  dès  le  8  ou  le  10 
août. 

Dans  les  vignes  de  la  plains,  particulièrement, 
afin  de  favoriser  la  maturation  des  grappes,  on 
pratique  relTeuillage. 

Rvovliraaire.  —  Le  provignage  encore  géné- 
ralement usité  à  Ribeauvillé,  il  y  a  une  vingtaine 
d'années,  tend  à  disparaître  de  plus  en  plus; 
mais  ceux  qui  continuent  à  le  pratiquer  font  cetic 
opération  h  la  fin  de  mars.  Les  vignes  restent  en 
lignes  régulières  tout  le  temps  de  leur  durée  qui 
varie  entre  40  et  60  ans.  Quant  aux  cépages,  ils 
sont  les  mêmes  qu'avant  la  révolution  de  89,  et 
en  même  nombre,  10,000  à  l'hectare. 

laMctcfl  nnUibles.  —  Dans  le  Ilaut-Rbin, 
les  insectes  nuisibles  ne  causent  pas  de  déglits 
sérieux;  on  n'y  connaît  réellement  que  lapyralc, 
et  encore  le  mal  qu'elle  fait  a  si  pou  d'importance 
qu'on  ne  songe  à  aucun  moyen  de  Ja  combattre. 

Maladlen.  —  L'oïdium  a  paru  en  Alsace,  maii 
par  petites  places  et  fans  y  causer  de  dommages 
sensibles.  Pour  le  prévenir  et  le  combattre,  on 
s'est  jusqu'ici  contenté  de  rofTcuillage,  afin  de 
laisser  un  libre  accès  au  soleil,  car  on  suppose,  à 
tort  ou  à  raison,  que  l'humidité  du  sol  est  la  prin- 
cipale cause  de  cette  affection. 

ITeadaBi^e.  —  La  vendange  se  fait  ordinaire- 
ment du  I"  au  20  octobre;  cependant,  par  ex- 
ception, elle  a  eu  lieu  le  20  septembre  1862.  Les 
raisins  blancs  coupés  sont  transportés  dans  de 
petites  cuves,  contenant  environ  2  hectolitres. 
Une  fois  remplies,  on  les  charge  à  bras  sur  des 
voitures,  au  nombre  de  huit  ou  dix  par  voiture,  et 
on  les  conduit  dans  des  celliers,  où,  après  un  fou- 
lage, les  raisins  fermentent  sur  grappes  environ 
2*  heures.  On  les  presse  ensuite,  et  on  verse  le 
moût  dans  des  foudres  de  30  à  50  hectolitres, 
qu'on  remplit  sauf  un  vide  de  80  à  100  litres; 
puis  on  couvre  la  bonde.  Quand  la  fermentation 
est  finie,  on  remplit  entièrement  les  foudres  et  on 
les  ferme  avec  soin.  On  soutire  ces  vins  blancs 
trois  fois  par  an,  en  mars,  juin  et  août. 

Bcndement.  —On  estime  à  75  hectolitres,  en 
moyenne,  le  rendement  du  vignoble  par  hectare. 
Les  vins  de  Ribeauvillé  et  de  quelques  autres  bons 
crus,  en  réputation  depuis  le  dixième  siècle,  sont 
remarquables  par  leur  bouquet  et  leur  vinosité. 
Ils  se  conservent  presque  indéfiniment  de  50  ans 
à  un  siècle  et  ne  font  que  s'améliorer  par  l'Age  et 
le  sé]our  en  bouteille.  La  mise  en  bouteille  ne 
doit  avoir  lieu  qu'au  bout  de  cinq  ans.  (^es  vins, 
assure-t-on,  ont  largement  contribué,  par  leur 
mélange  avec  les  xins  du  Rhin,  à  la  réputation  do 
ces  derniers,  en  leur  communiquant  la  force  et  la 
douceur  qui  leur  manquent.  Malheureusement,^ 
la  loi  de  1822  et  le  Zollvcrein  prussien,  en  élc-' 
vnnt  à  64  francs  par  hectolitre,  le  droit  d'entrée 
en  Allemagne,  ont  supprim  ^.  le  principal  et  fruc- 
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f  ucux  débouché  des  vins  de  l'Alsace.  Aujourd'hui, 
on  les  consomme  en  majeure  partie  dans  les 
centres  industriels  du  pays  et  en  Suisse.  Cepen- 
dant, depuis  quelques  années,  il  est  à  observer 
que  les  vins  uns  du  Haul-Rhin  commencent  à 


pénétrer  dans  Tintérleur  de  la  France.  A  Paris, 
on  les  vend  communément  sous  le  nom  de  vias 
du  Rhin.  Si  le  marchand  y  trouve  son  compte,  le 
producteur  n*y  trouve  pas  le  sien.  P.  /. 


CHAPITRE  XIII 

CULTURE  DE  LA  VIGNE  EN  TREILLES 


Toute  vigne  soumise  au  palissage  contre  un 
mur,  contre  des  planches,  contre  un  treillage 
quelconque,  en  bois  ou  eu  fil  de  fer,  forme  ou 
contribue  à  former  une  treille.  En  Bourgogne, 
chaque  cep  ainsi  palissé  est  une  treille,  tandis 
qu'aux  environs  de  Paris,  à  Fontainebleau,  à  Tho- 
mci7,  etc.,  une  treille  se  compose  de  tous  les 
ceps  qui  garnissent  un  mur. 

Toutes  les  fois  donc  qu'il  y  a  palissage  et  treillage, 
il  y  a  treille  dans  la  rigoureuse  acception  du  mot. 
Nous  avons  des  treilles  en  plein  vent,  comme  nous 
avons  des  treilles  au  mur;  nous  avons  des  treilles 
destinées  à  produire  des  raisins  à  viti,  comme 
nous  avons  des  treilles  destinées  à  produire  des 
raisins  de  table,  et  les  unes  et  les  autres  doivent 
être  conduites  à  peu  prùs  de  la  même  manière. 

C'est  ici  le  lieu  d'en  parler,  quelle  que  soit  la 
destination  des  fruits.  Après  cela  l'œnologie  nous 
formulera  ses  principes,  et  la  vinification  s'y  con- 
formera de  son  mieux.  Chaque  chose  arrivera 
ainsi  à  son  heure  et  à  sa  place  dans  l'ordre  que 
nous  avons  adopté. 

Pour  le  moment,  nous  en  sommes  toujours  à  la 
culture  de  la  vigne,  et  il  s'agit  de  la  terminer 
avant  de  passer  à  la  manipulation  de  ses  pro- 
duits. 

Or,  en  ce  qui  regarde  les  treilles,  nous  ne  con- 
naissons pas  de  plus  habile  cultivateur  que  notre 
estimable  collaborateur  M.  Rose  Charmeux,  et  le 
mieux  que  nous  puissions  faire,  c'est  de  lui  céder 
bien  vile  la  plume.  A  chacun  sa  spécialité.  Né- 
cessairement, M.  Rose  Charmeux  ne  traitera  que 
de  la  culture  de  la  vigne  à  Thomery,  mais,  on 
voudra  bien  remarquer  qu'il  serait  impossible  do 
trouver  de  meilleur  modèle  que  dans  le  dé- 
partement de  Seine-et-Marne.  C'est  à  nos  lecteurs 
à  faire  la  part  des  climats  et  à  modifier  au  besoin 
les  applications.  Ainsi,  par  exemple,  la  hauteur 
des  murs  de  Thomery  ne  doit  pas  faire  règle  par- 
tout ;  plus  on  ira  vers  le  nord,  moins  on  donnera 
d'élévation  à  ces  murs,  plus  on  réduira  le  nom- 
bre des  cordons  et  plus  ces  cordons  seront  rap- 
prochés de  terre.  Plus  on  se  rapprochera  du  midi, 
plus  aussi  les  mui-s  seront  élevés,  et  souvent 
môme  on  devra  se  contenter  de  treillages  en 
plein  air.  Dans  ce  cas  aussi,  la  vigueur  de  végé- 
tation étant  très-forte,  il  ne  sera  pas  nécessaire  de 
rapprocher  autant  les  pieds  de  vigne  les  uns  des 
autres;  eu  outre,  l'évaporatiou  étant  plus  consi- 


dérable que  dans  le  nord,  on  laissera  plus  de  sar- 
ments, plus  de  feuilles  aux  treilles,  et  l'on  aura 
soin  de  moins  découvrir  les  grappes  qui,  autre- 
ment, auraient  à  souffrir  de  l'intensité  de  la  cha- 
leur solaire.  Enfin,  à  mesure  qu'on  se  rappro- 
chera des  contrées  méridionales  où  la  vigne  prend 
des  proportions  très-fortes,  on  pourra  tailler  plus 
long  et  demander    plus  de  grappes   aux    ra- 
meaux fructifères.  Pour  ce  qui  est  du  choix  des 
cépages,  on  devra,  pour  obtenir  des  raisins  de 
garde,  préférer  des  variétés  hâtives  au  chasselas 
de  Fontainebleau.  Tout  ceci  est  uneafiaire  d'In- 
telligence, de  raisonnement  et  d'expérience  lo- 
cale. P.  J. 


DES  TREILLES  DE  TUOHEAT 

Htsiorlqne.  — 11  n'y  a  pas  encore  deux  siècles 
que  l'on  cultive  le  chasselas  à  Thomery;  vers 
1720,  on  ne  le  cultivait  qu'au  jardin  de  Fontai- 
nebleau, et  l'on  en  parlait  nécessairement  comme 
du  raisin  par  excellence.  11  est  inutile  d'ajouter 
que  la  récolte  était  destinée  à  la  table  royale,  et 
qu'il  n'en  paraissait  point  dans  le  commerce.  Ce 
fut  mon  bisaïeul  François  Charmeux  qui,  le  pre- 
mier, songea  à  se  procurer  le  cépage  en  réputa- 
tion, à  l'introduire  sur  le  territoire  de  Thomery 
et  à  créer  un  espalier.  11  lui  fallut  Une  autorisa- 
tion pour  élever  un  mur,  car  ce  mur  pouvait  gê- 
ner les  chasses  du  roi  ;  aussi  ne  Tobtint-ii  qu'à  la 
condition  d'y  ménager  une  porte  qui  devait  res- 
ter  constamment  ouverte.  L'espalier  en  question 
fut  établi  en  1730,  et  la  vigne  que  l'on  y  palissa 
conserva  le  nom  de  plant  de  Fontainebleau.  On 
dit  ce  cépage  originaire  de  Cahorsou  du  Piémont, 
on  ne  sait  au  juste. 

Le  premier  essai  fut  heureux,  et  nécessaire- 
ment il  amena  des  imitateurs  de  loin  en  loin, 
mais  on  ne  cultiva  réellement  le  chasselas  sur' 
une  grande  échelle,  à  Thomery,  qu'à  partir  de 
iSOO. 

Sol  et  exposition  —  Les  terrains  où  la  vigne 
en  général  prospère,  doivent  convenir  évidem- 
ment au  chasselas.  Les  nûlres  sont  assez  poreux 
et  d'un  travail  facile;  ils  sont  de  nature  sablo-ar- 
gileuse,  avec  mélange  de  cailloux  dans  le  voisi- 
nage de  la  rivière,  où  la  coucha  arable  mjniuc 
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de  profondeur.  Partout  ailleurs  la  couche  végé- 
tale mesure  de  1",50  à  2  mètres.  En  dessous,  on 
rencontre  de  l'argile  rougeâtre,  aussi  de  2  mè- 
tres environ  d'épais3eur,  et  au  delà  de  ladite  ar- 
gile, de  la  pierre  à  bâtir,  en  roches  brisées  et  cre- 
vassées, très-faciles  à  exploiter.  Le  raisin  mûrit 
j^lustdt  dans  la  terre  caillouteuse,  maigre  et  sans 
profondeur  que  dans  les  parties  riches  et  pro- 
fondes. 

Non-seulement,  Thomery  a  pour  lui  les  avan- 
tages du  sol  et  du  sous-sol,  il  a  de  plus  ceux  d'une 
situation  abritée  au  nord  et  à  l'ouest,  et  enfin  ceux 
de  Texposition  du  sud-est  et  du  sud. 

Cépaires  caltlvés.  —  Nous  cultivons  en  pépi- 
nière, pour  les  besoins  du  commerce  de  plants. 


~  Chaiselas  noa  ciselé. 


un  grand  nombre  de  cépages,  dont  une  cinquan- 
taioe  au  moins  sont  recommandables  à  divers 
tilres  et  se  propageront  tôt  ou  tard,  mais  l'indus- 
trie ?iticole  de  la.  localité,  pour  ce  qui  regarde 
la  vente  des  raisins,  s'attache  surtout  au  chasselas 
dwéj  dit  àeFontaitiebleaUj  et  au  Frankenthal,  belle 


et  bonne  variété  rouge  qui  fut  introduite  à  Tho- 
mery vers  18iO,  mais  qui  ne  s'est  bien  répandue 
qu'à  partir  de  1850.  Dans  notre  Culture  du  chas- 
selas, nous  avons  dit  et  nous  réprtons  ici  qu'il  y 
il. 


a  deux  sortes  de  Frankenthal  :  l'une  à  feuilles 
rougeâlr^s,  et  l'autre  à  feuilles  d'un  vert  blond. 
Cette  dernière  est  préférable  à  la  première  quant 
au  produit  et  à  la  beauté  du  raisin. 

Pour  ce  qui  est  des  caractères  du  chasselas  de 
Fontainebleau  dont  les  délicieux  grains  dorés  et 
croquants  sont  si  recherchés  des  amateurs,  son 
bois  est  rougeâtre,  sa  feuille  d'un  vert  gai  en  des- 
sus, non  duveteuse  en  dessous  et  assc^  profondé- 
ment découpée.  La  longueur  ordinaire  des  méri- 
thalles  est  de  0"',080.  Il  en  existe  une  sous- 
variété  à  feuilles  blondes,  dont  les  grains  ne  pren- 
nent pas  aisément'  le  ton  doré,  mais  qui  n'en  est 
pas  moins  de  qualité  supérieure. 

IMsposItloBS  à  prendre  pour  1»  evltnre 
des  treilles.  —  Les  j;nui*s  sont  de  rigueur,  au 
moins  chez  nous.  Nous  les  élevons  ordinairement 
â  10  mètres  de  distance  l'un  de  l'autre,  et  chacun 
d'eux  a  3  mètres  de  hauteur.  Pour  la  construc- 
tion,  nous  nous  servons  de  pierres  dures  et  de 
mortier  de  terre  ;  nous  crépissons  avec  un  mé- 
lange de  sable  et  de  chaux  et  nous  fouettons  ce 
crépi  avec  un  lait  de  chaux  et  de  sable. 

Nous  recouvrons  nos  murs  d'un  petit  toit  en 
tuiles  plates,  dont  les  inférieures  avancent  de 
0",^2  â  O^jîS  et  forment  chaperons.  En  des- 
sous de  ces  chaperons  protecteurs,  nous  fixons 
des  supports  en  fer  qui,  â  leur  tour,  avancent  de 
0°',50  sur  le  toit  et  sont  destinés  à  recevoir  des 
abris  momentanés.  Ces  supports  sont  placés  à 
i  mètre  l'un  do  l'autre,  et  légèrement  inclinés 
en  avant.  Les  abris  que  nous  mettons  dessus  sont 
ou  des  planches  ou  mieUx  des  châssis  légers  de 
2'°,(>6  de  longueur,  sur  0°',50  de  largeur,  châssis 
recouverts  de  toile  bitumée  tendue  au  moyen  de 
petits  clous.  On  ne  se  sert  de  ces  abris  mobiles 
qu'après  la  maturité  complète  des  raisins,  vers  le 
\  5  septembre,  en  vue  de  les  soustraire  aux  gran- 
des pluies  de  l'arrière-saison.  La  largeur  que 
nous  venons  d'indiquer  pour  les  abris  en  toile  bi- 
tumée, n'est  pas  invariable.  Elle  dépend  de  la 
hauteur  des  murs,  de  l'exposition,  et  nous  pou- 
vons ajouter  du  climat.  A  Thomery,  elle  devrait 
toujours  être  de  0"',80  au  lieu  de  0"',50,  avec  des 
murs  de  3  mètres  de  hauteur,  exposés  au  midi. 
On  devrait  donner  plus  de  largeur  encore  à 
l'exposition  de  l'ouest,  â  cause  des  pluies. 

Jusqu'à  ce  moment,  nous  nous  sommes  servis, 
pour  palisser  nos  vignes,  de  treillages  en  lattes 
croisées  à  angle  droit  et  fixées  aux  murs.  Ces  treil- 
lages ont  le  triple  inconvénient  d'éloigner  la 
la  vigne  du  mur,  de  favoriser  la  multiplication 
des  insectes  nuisibles  et  d'exiger  des  frais  d'en- 
tretien assez  lourds.  On  commence  donc  à  les 
remplacer  par  des  fils  de  fer  galvanisés^  tendus 
horizontalement.  Le  premier  fil  est  fixé  à  0"*,30  ou 
0'°,40  du  sol,  les  autres  sont  éloignés  entre  eux 
de  0'°,22  environ. 

Les  terrains  compris  entre  les  murs  d'espalier 
de  nos  jardins,  reçoivent  de  la  vigne  en  contre- 
espaliers.  Nous  n'avons  pas  à  nous  en  occuper  ici  ; 
pour  tout  ce  qui  concerne  l'établissement  de  ces 
contpe-cspaliersqui,  certainement,  ontleurimpor- 
tancc,  nous  preuons  la  liberté  de  renvoyer  le  lec- 
teur à  notice  traité  spécial  de  la  Culture  du  chasselas* 
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De  la  maltlpltcatlon  de  la  ^9(ne    —  A 

présent  que  nos  dispositions  sont  prises,  cl  avant 
de  nous  occuper  de  la  plantation,  il  nous  faut 
dire  un  mot  des  divers  moyens  de  multiplier  la 
vigne,  c'est-à-dire  du  semis,  du  bouturage,  du 
marcottage  et  du  greffage.  Le  seul,  parmi  les 
cultivateurs  de  Thomcry,  nous  avons  fait  des  ei- 
sais,  de  semis.  Nous  n'en  avons  obtenu  encore 
que  deux  ou  trois  bonnes  variétés,  luais  certains 
sujets  à  Fétude  nous  donnent  de  l'espoir. 

Nous  avons  fréquemment  recours  au  boutu- 
rage, au  marcottage  et  au  greffage,  trois  opéra- 
tions dont  il  a  été  parlé  au  chap.  H  de  ce  vo- 
lume et  dont  nous  n'avons  par  conséquent  pas 
à  nous  occuper.  Cependant  on  nous  permettra  de 
rappeler  en  passant  les  détails  d'un  mode  de 
greffage  qui  nous  est  propre  et  de  reproduire 
root  pour  mot  les  lignes  que  nous  lui  avons  con- 
sacrées dans  notre  petit  traité. 

«  Nous  greffons  toutes  les  fois  que  nous  avons 
à  substituer  une  bonne  variété  A  une  variété  dé- 
fectueuse ou  à  un  plant  dégénéré;  nous  greffons 
aussi  lorsque  nous  voulons  hâter  la  fructification 
d'un  plant  nouveau.  Autrefois,  on  greffait  en 
fente,  ce  qui  ne  réussit  pas  très-bien  ;  mainte- 
nant on  a  changé  de  méthode,  et  les  cultivateurs 
de  Thomory  ont  adopté  celle  qui  nous  est  pro- 
pre. Elle  consiste  en  ceci  :  on  rabat  le  cep  le  plus 
ordinairement  à  0'»,20  ou  0'",55  du  sol  et  Ton 
ouvre  une  rainure  {fiy.  1040)  sur  le  côté  le  plus 


Fig.  1048.  —  Goiige 
à  grefTer. 


1049.  —  Greffe  par 
bouture. 


ment  le  greffage  par  approche  un  peu  modifié. 
Le  vieux  cep  sert  de  sujets  et  le  plant  enraciné, 
que  Ton  met  à  côté,  sert  de  greffe.  La  reprise  des 
racines  de  ce  plant  favorise  évidemment  la  sou- 
dure des  tissus  au  point  de  rencontre  du  jeune 
bois  avec  le  vieux  bois. 

«  Rien  n'empêche,  à  défaut  de  plant  racine, 
de  greffer  de  la  môme  manière  une  simple  bou- 
ture. 

«  Il  n'est  pas  absolument  nécessaire  de  rac- 
courcir le  cep  pour  exécuter  l'opération;  on  peut 
très-bien  greffer  ainsi  à  différentes  hauteurs  et 
sur  une  même  vigne,  autant  de  variétés  qu'on  le 
désiré.  Ce  travail  se  fait  au  moment  où  la  sève 
commence  à  remuer. 

«  Dès  que  les  greffes  sont  appliquées  dans  les 
rainures  ou  entailles  ouvertes  à  la  gouge,  on  les 
maintient  avec  de  la  laine  corde  et  on  recouvre 
la  plaie  d'une  cire  liquide  ou  d'un  mastic  quelcon- 
que. Nous  laissons  deux  ou  trois  bourres  à  nos 
greffes,  au-dessus  du  point  de  soudure  {fig.  1050). 


lisse  de  ce  cep,  à  l'aide  de  la  gouge  cour- 
bée, que  nous  figurons  ici.  La  rainure  exécutée^ 
nous  prenons  un  plant  enraciné  et  nous  y  ajus- 
tons le  sarment  après  l'avoir  écorcé  du  côté  de 
l'entaille,  c'cst-iï-dire  dans  la  partie  qui  doit  s'v 
engager  davantage.  En  somme,  c'est  tout  bonne- 


Fig.  1050.  —  Greffe  par  chevclce. 

«  La  reprise  a  lieu  dans  la  courant  de  juin. 
Alors  tous  les  bourgeons  partent,  et  quand  les 
pousses  ont  C^jtO  ou  0'»,t2  de  longueur,  nous 
supprimons  la  plus  faible  et  laissons  les  deux  plus 
fortes.  Pendant  le  cours  de  la  végétation,  il  est 
essentiel  de  ne  pas  enlever  les  enlre-ccBurs  ;  il 
suffit  de  les  pincor  au-dessus  de  la  première 
feuille,  autrement  les  yeux  pourraient  se  dévelop- 
per par  anticipation.  » 

Préparation  du  terrain»  en^^rwtiB  et  plan- 
tation. —  La  plantation  de  la  vigne  en  espalier 
exige  un  défoncement  de  i  mètre  de  profondeur 
sur  2'",50  de  largeur  au  moins.  C'est  en  été  qu'il 
convient  de  pratiquer  ce  défoncement  pour  h 
plantation  d'automne.  Si  l'on  devait  planter  au 
printemps,  ce  qui  n'est  pas  à  recommander,  on 
ouvrirait  le  sol  à  l'approche  de  l'hiver. 

Quand  nous  avons  affaire  à  un  terrain  très- 
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léger  ou  très-clisrgé  de  cailloux,  nous  y  amenons 
de  Ja  terre  substantielle  pour  en  corriger  le  dé- 
faut. Ceci  ne  nous  empêche  pas  de  recourir  aux 
engrais,  notamment  ^u  fumier  de  ferme,  moitié 
de  cheval  et  moitié  de  vache.  Pour  ce  qui  est  de 
remploi,  il  varie  avec  les  circonstances,  selon 
qu'il  s'agit  de  fumer  une  vigne  en  rapport  ou  une 
vigne  que  Ton  plante.  Dans  le  premier  cas,  on 
peut  enterrer  l'engrais  comme  on  peut  aussi 
l'étendre  tout  simplement  en  couverture.  S'agil- 
il  de  renterrer,on  ouvre  une  tranchée  de  0",to 
de  profondeur  sur 0",50  àO^jôO  de  largeur,  tout 
le  long  de  la  plate-bande  de  l'espalier  et  à  0">,iO 
seulement  des  pieds  de  vigne.  On  met  le  fumier 
dans  cette  tranchée  sans  le  tasser,  sur  une  épais- 
seur d'environ  0",iO,  et  on  recouvre  de  suile  avec 
la  terre.  Quand  on  se  borne  à  l'étendre  en  cou- 
verture, on  ne  l'enfouit  qu'à  l'époque  du  pre- 
mier labourage.  Souvent  aussi,  nous  utilisons 
avec  avantage,  à  tilre  d'engrais  en  couverture, 
les  feuilles  mortes  qui  ont  servi  d'accots  aux 
bâches  ou  serres  à  forcer. 

Nous  \'errons  tout  à  l'heure  comment  on  se 
sert  de  l'engrais  pour  la  plantation  des  chevelées 
en  panier  et  des  chevelées  simples. 

Pour  planter  une  chevelée  en  panier,  nous 
commençons  par  supprimer  le  plus  faible  des 
deux  sarments  et  par  ouvrir  une  tranchée  de  i'",20 
de  longueur  en  travers  de  la  plate-bande,  deO'",30 
de  profondeur  et  de  0",40  de  largeur.  Après  cela, 
nous  prenons  le  panier  qui  contient  la  vigne  en- 
racinée el  la  plaçons  dans  la  tranchée,  de  façon 
que  l'extréniilé  du  pied  soit  à  un  mètre  du  mur. 


FiQ'  1051.  —  riantalion  de  la  cticve'ée  en  paaier. 

Comme  on  a  eu  soin  de  fendre  le  panier  avçc  un 
couleau,  du  côté  de  l'anse  ou  du  mur,  on  couche 
la  tige  de  vigne  dans  la  fente  ;  puis  on  la  relève 
au  pied  de  l'espalier,  en  laissant  deux  ou  trois 
bourres  sortir  de  la  fosse.  On  met  autour  du  pa- 
nier 0"»,08  à  0"",tO  de  (erreou,  puis  0''\08  à  0™,tO 
de  terre  ordinaire  ;  cela  suffît  pour  la  première 
année  ;  en  sorte  que  le  patiier  est  à  peine  recou- 
vert Aussi,  en  cas  de  chaleur  un  peu  forte,  il 
devient  prudent  de  le  charger  d'un  paillis  el 
d'arroser  de  temps  en  temps. 

Si,  au  lieu  d'avoirà  planter  une  seule  chevcléo, 
on  en  plantait  tout  le  long  d'un  mur,  à  0'",40  de 


distance  l'une  de  l'autre,  comme  c'est  l'usage  h 
Thomery,  il  est  clair  qu'on  n'ouvrirait  pas  une 
fosse  pour  chacune  d'elles;  on  n'ouvrirait  qu'une 
seule  tranchée  sur  toute  la  longueur.  Pour  le 
reste^  on  procéderait  comme  nous  venons  de  U 
voir. 

La  seconde  année  après  la  plantation,  on  com- 
ble la  fosse  avec  0",08  ou  0",10  de  bon  fumier 
d'abord  et  de  la  terre  par-dessus. 

Avec  les  chevelées  simples,  on  plante  à  la  pro- 
fondeur de  0'",30,  on  s'arrange  en  sorte  que  l'ex- 
trémité du  pied  de  la  chevelée  soit  à  I  mètre  du 
mur,  on  couche  la  tige  jusqu'à  0'°,40  ou  0"",50 
de  ce  mur,  on  met  de  l'engrais,  puis  de  la  terre 
sur  celte  tige  couchée,  puis  on  en  redresse 
l'extrémité  que  l'on  fixe  à  un  échalas.  Une  année 
ou  deux  années  après,  selon  l'étal  de  vigueur  delà 
plante,  on  la  couche  de  nouveau  jusqu'au  njur, 
on  charge  encore  de  fumier  et  de  terre,  et  enfin 
on  relève  l'extrémité  du  sarment  contre  un  tu- 
teur, après  avoir  taillé  à  deux  ou  trois  bourres. 

Donc  deux  ou  trois  rameaux  se  développent  ; 
nous  n'en  laissons  partir  que  deux  ;  nous  suppri- 
mons le  plus  faible  lorsqu'il  n'est  encore  qu'à  Tétat 
herbacé. 

Au  printemps  suivant,  nous  avons  donc  af- 
faire à  deux  sarments.  Nous  enlevons  le  plus 
faible  à  sa  base,  et  nous  taillons  le  plus  fort  au  ni- 
veau du  premier  fil  de  fer  qui  est,  avons-nous  dit, 
à  O'^'^dO  ou  0°',40  du  soL  Une  fois  ce  sarment  taillé^ 
nous  lui  donnons  un  tuteur  et  l'y  accolons  avec 
un  brin  d'osier. 

Maintenant  que  nos  treilles  sont  établies,  rap- 
pelons-nous que  chaque  courson  a  donné  dans 
l'année  un  ou  deux  sarments.  11  s'agit  donc  de  tail- 
ler ces  sarments.  Si  nous  en  avons  deux,  nous 
supprimons  le  plus  faible  à  la  base,  nous  gardons 
le  plus  fort  pour  porter  fruit,  et  nous  le  taillons  à 
deux  yeux,  y  compris  l'œil  du  talon.  Si,  cependant, 
le  sarment  le  plus  fort  que  nous  venons  de  con- 
server, était  moins  bien  placé  que  le  plus  faible, 
nous  devrions  tailler  le  plus  faible  au-dessus  de 
œil  du  talon  qui  produira  le  sarment  à  fruit 
pour  l'année  suivante,  sarment  dont  il  faudra  fa- 
\  oriser  le  développement,  en  pinçant  l'autre,  c'est- 
i\-dire  le  plus  fort,  immédiatement  au-dessus  de 
la  dernière  grappe. 

Si,  au  lieu  de  deux  sarments,  nous  n'en  avons 
qu'un,  nous  le  taillons  également  à  deux  yeux. 
Lorsque  le  courson  se  trouve  trop  allongé,  et 
qu'une  petite  pousse  s'est  faite  à  la  base  sur  le 
vieux  bois,  nous  la  protégeons  par  le  moyen  indi- 
qué plus  haut,  autrement  dit,  nous  en  favorisons 
le  développement  en  pinçant  les  sarments  de  l'an- 
née au-dessus  des  dernières  grappes,  et  l'année 
suivante,  ou  bien  au  bout  de  deux  ans,  quand  on 
suppose  le  rameau  de  remplacement  assez  fort 
pour  porter  fruit,  nous  rabattons  le  courson  à 
proximité  de  ce  rameau  ou  sarment. 

EntreHen  du  sol  pendant  la  véipétatloii.— 

En  avril,  dès  quela  tailleest  finie,  nous  labourons 
la  plate-bande  de  nos  treilles  avec  un  outil  à  deux 
dents  appelé  crochet  {?\%,  \  052).  Si  le  terrain  a  reçu 
vers  l'entrée  de  l'hiver  du  fumier  en  couverture, 
ce  fumier  se  trouve  nécessairement  enfoui  parce 
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Fig.  1058.  —  Crochet. 


labourop;c.  A  des  époques  inJétcriuinëes,  et  aussi 
souvent  que  les  mauvaises  herbes  salissent  le  ter- 
rain, nous  opé- 
rons des  binages 
superficiels  pour 
les  détruire. 

IniMetcs  eimnl- 
mnax  nnUIbles. 

^-  Nous  ayons  à 
nous  plaindre  de 
Teumolpe  de  la  vi- 
gne, de  Tatlelabe, 
de  plusieurs  che- 
nilles, d'une  petite 
larve  ou  ver  qui  se 
montre  au  nio- 
nienl  de  la  florai- 
son, des  guôpes,des 
petites  sauterelles 
vertes,  des  moineaux,  des  sourïs,  des  mulots,  et 
surtout  des  loirs.  Pour  ce  qui  regarde  les  insectes, 
nousprionsnos  lecteurs  de  se  reporter  à  l'intéres- 
sant travail  quileur  a  été  consacré  dans  cet  ouvrage 
par  M.  le  docteur  Candèze,  de  Liège,  et  aux  obser- 
vations que  leur  a  consacrées,  en  outre,  M.  de  Ver* 
gnette-Lamotte,  dans  le  chapitre  qui  traite  de  la 
culture  des  vignes  fines  de  la  Côte-d'Or.  Pour  ce 
qui  est  des  mammifères,  parfaitement  appréciés 
dans  le  Livre  de  la  Ferme  par  M.  le  baron  de  Sélys- 
Longchamps,  nous  avons  une  petite  lacune  à  com- 
bler. Tous  les  moyens  employés  à  la  destruction 
ou  à  Téloignement  dû  loir  n'ont  pas  été  indiqués. 
A  Thomery,  nous  avons  constaté  que  Tarsenic  ne 
réussit  pas  bien^  et  que  la  noix  vomique  lui  est 
préférable.  Nous  prenons  donc  de  cette  noix  vo- 
mique en  poudre,  et  nous  en  assaisonnons  forte- 
ment une  omelette  au  lard.  Après  cela,  nous  cou- 
pons l'omelette  en  question  par  petits  morceaux 
du  volume  d'une  noix ,  et  nous  les  mettons  dans 
de  petits  godets  que  Ton  suspend  à  la  partie  supé- 
rieure des  murs,  au  dernier  fil  de  fer,  car  les  loirs 
se  promènent  sous  les  chaperons,  et  ne  commet- 
tent leurs  dégâts  qu'au  haut  des  treilles. 

Voici  encore  un  autre  moyen  qui  nous  est  propre 
et  qui  est  très-efficace.  11  consiste  à  faire  cuire 
des  œufs  au  dur,  à  les  couper  ensuite  en  travers 
par  le  milieu,  à  y  ajouter  de  la  noix  vomique,  et  à 
suspendre  ces  moitiés  d'oeufs  empoisonnés  entre 
le  mur  et  le  dernier  fil  de  1er  du  treillage. 

Quelques  personnes  tuent  les  loirs  à  coups  de 
fusil,  après  le  coucher  du  soleil,  c'est-à-dire  au 
moment  où  ils  sortent  pour  aller  manger  les  rai- 
sins. D'autres  se  contentent  de  leur  barrer  le  pas- 
sage et  de  les  éloigner  en  engageant  des  branches 
de  houx  entre  le  chaperon  du  mur  et  le  dernier 
fil  de  fer. 

Maladies  de  la  Tlgne.  —  Nous  nous  borne- 
rons à  reproduire  textuellement  ici  ce  que  nous 
avons  dit  dans  notre  petit  livre  sur  la  Culture  du 
chasselas  à  Thomery;  —  «  La  plus  grave  de  toutes 
les  maladies  est  certainement  V oïdium.  Elle  date 
chez  nous  de  1849  ou  i  850.  Elle  commencée  quand 
les  rameanx  ont  à  peu  près  0'",30  ou  0™,40  de 
longueur,  et  s'annonce  par  de  petits  points  grisâ- 


tres sur  les  feuilles.  Au  bout  de  huit  ou  dix  jours, 
ces  petits  points  s'élargissent  et  finissent  par  enva- 
hir toute  la  feuille,  qui,  alors,  perd  sa  nuance  gaie 
et  s'assombrit.  C'est  surtout  par  le  revers  de  la 
feuille  que  rafi*ection  se  produit  ;  puis  elle  traverse 
le  tissu  du  limbe,  qui  prend  l'aspect  d'une  moi- 
sissure. Le  bois  se  macule  de-ooir.  Quelquefois  les 
grappes  sont  atteintes,  sans  que  le  feuillage  tra- 
hisse l'invasion  de  la  maladie.  Une  poussière  blan- 
che à  la  surface,  grisâtre  en  dessous,  offrant  à  la 
loupe  l'aspect  d'une  multitude  de  champignons, 
couvre  les  grains  de  la  grappe  et  présente  toujours 
à  la  loupe  l'aspect  d'un  pointillé  brun.  Le  déve- 
loppement du  grain  s'arrête;  il  durcit,  se  fend, 
et  finit  par  laisser  entrevoir  les  pépins.  La  grappe 
devient  noire ,  et  se  dessèche  complètement. 

En  1850,  nous  employâmes  contre  l'oïdium  la 
fleur  de  soufre,  après  avoir  mouillé  la  vigne,  ce 
qui  rendait  le  raisin  sale  et  invendable.  Nous  em- 
ployâmes ausst  l'hydrosulfate  de  chaux  ou  eau 
Grison.  En  1851,  l'eau  manqua,  et  nous  nous  ser- 
vîmes de  fleur  de  soufre  seule,  sans  mouillure 
préalable,  sur  environ  100  mètres  de  mur.  Le  ré- 
sultat fut  excellent.  L'année  suivante,  nous  re- 
prîmes le  môme  procédé ,  et  au  lieu  d'en  faire 
mystère,  nous  laissâmes  ouvertes  toutes  les  portes 
de  nos  jardins,  afin  que  chacun  pût  voir  notre 
manière  d'opérer.  L'exemple  fut  bientôt  suivi.  Par 
cela  même  que  notre  méthode  de  soufrage  dis- 
pensait  de  l'eau  ainsi  que  de  son  pénible  et  coû- 
teux transport,  les  viticulteurs  de  Thomery  en 
saisirent  de  suite  l'avantage  capital. 

La  première  année  du  soufrage,  alors  qu'on 
mouillait  la  treille  d'abord,  on  se  servit  du  soufflet 
Gontier  pour  lancer  et  éparpiller  la  fleur  de  soufre. 
L'année  suivante,  nous  fîmes  améliorer  ce  souf- 
flet par  le  zingueur  Gaffé,  de  Fontainebleau;  et 


Fig,  1053.  —  Soufflet  projecteur  et  co:ipe  liu  soufflet. 

cet  instrument  modifié  est  resté  le  meilleur  Jus- 
qu'à présent. 

Dans  ces  derniers  temps,  M.  Pauwels  a  imaginé 
un  ventilateur  portatif,  facile  à  manier,  et  qui 
peut-être  détrônera  le  soufflet. 

Quanta  la  houppe,  très- recommandée  dans  les 
vignobles,  elle  ne  saurait  nous  servir  pour  le  sou- 
frage des  treilles.  On  l'a  essayée,  et  l'on  s'est 
aperça  qu'elle  ne  répartissait  pas  le  soufre  d'une 
manière  convenable. 

L'opération  du  soufrage    fait  nécessairemeut 
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partie  des  travaux  d'entretien  exigés  par  la  vigne 
pendant  le  cours  de  sa  végëtalion.  Nous  y  revien- 
drons donc  en  temps  et  lieu. 

Mie  liée, —-Ayant  l'apparition  de  Toïdium,  on  re- 
marquait sur  les  treilles  des  terrains  légers^  sa- 
blonneux, et  depuis  plus  de  cinquante  ans,  une 
affection  particulière,  appelée  mte//^e.. Elle  consis- 
tait ea  une  croûte  grise  sur  le  dessus  des  grains,  et 
les  feuilles  étaient  également  tachées.  La  végéta- 
tion s*arrôtaii,  et  le  grain  se  crevait  comme  avec 
Toîdium..  Depuis  remploi  du  soufre,  la  miellée  a 
disparu. 

Jaunisse  et panachure, — Lorsqu'une  vigne  a  porté 
trop  de  raisins,  et  qu'on  n'a  pas  eu  soin  de  la 
soulager,  voici  ce  qui  se  passe  l'année  suivante  : 
la  feuille  devient  jaune  ou  se  panache,  les  jeunes 
rameaux  s'étiolent  et  se  recroquevillent  àTextré- 
mité  ;  les  raisins  sont  maigres  ;  la  pellicule  est  d'un 
jaune  clair  transparent,  et  les  grains  ne  grossis- 
sent pas.  Le  mieux  est  de  supprimer  la  récolte 
pour  guérir  la  treille.  Il  est  donc  avantageux  de 
ne  jamais  laisser  une  surcharge  de  fruits,  puis- 
qu'elle entraine  un  sacrifice  Tannée  suivante. 

On  doit  fumer  à  J'automne,  et  môme  pendant 
l'été,  ces  vignes  malades. 
^  Maladie  de  misère,  —  Quand  un  sol  sablonneux 
et  léger  est  épuisé,  les  pieds  des  treilles  ne  gros- 
sissent plus,  les  feuilles  restent  petites  et  sont  den- 
telées comme  des  feuilles  d'ortie;  les  raisins  sont 
maigres.  Pour  rétablir  ces  vignes,  il  faut  mélanger 
des  terres  argileuses  avec  du  fumier,  ouvrir  une 
fosse  de  2  mètres  de  largeur  au  pied  de  l'espalier, 
Jusque  sur  les  pieds  mères,  y  mettre  de  ce  mélange 
sur  une  épaisseur  de  O^^^^O,  recouvrir  avec  de  la 
terre  ordinaire,  et  compléter  l'opération  par  un 
paillis  copieux. 

IHi  cliarpeiiteire  et  ée  la  condvlte  des 
tretUee.—  C'est  encore  à  notre  livre  sur  la  Cul- 
ture du  chasselas  que  nous  devons  emprunter  ce 
qui  a  rapport  au  ch&rpentage  et  à  la  conduite  des 
treilles,  car  il  nous  serait  impossible  de  faire  en 
d'autres  termes  une  description  plus  exacte  et  plus 
succincte  des  divei'ses  opérations. 

La  vigne  se  prête  à  des  formes  très-variées;  mais 
il  s'agit  moins  ici  d'une  nombreuse  collection  de 
formes  que  d'un  choix  sévère  parmi  celles  qui 
doivent  être  recommandées.  A  Thomery,  nous 
li'en  adoptons  que  cinq.  Ce  sont  les  suivantes  : 

i^  Cordon  horizontal  Rose  Charmeux; 

2°  Cordon  vertical  simple  à  coursons  alternes  ; 

Z^  Cordon  vertical  Rose  Charmeux  à  coursons 
alternes  ; 

i**  Cordon  vertic^  Rose  Charmeux  à  coursons 
opposés  ; 

5^  Cordon  oblique. 

CTordon  liorlKOBtal  Boee  C^armevx.  —  Au- 
trefois, on  étageait  régulièrement  les  cordons  de 
vigne  en  manière  d'escalier.  Le  cep  n**  1  faisait  le 
premier  cordon;  le  cep  suivant  ou  n*'  2^  le  second 
cordon;  le  troisième  cep,  le  troisième  cordon,  et 
ainsi  de  suite.  Cette  disposition  primitive  avait  l'in- 
convénient de  gôner  les  cordons  inférieurs  dès 
leur  jeunesse,  de  les  contrarier  par  l'ombrage  des 
cordons  supérieurs  ;  en  sorte  que  ceux  du  dessous. 
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privés  d'air  et  de  lumière,  étaient  faibles  compa- 
rativement aux  autres.  Mon  père  fut  le  premier  à 
remarquer  cet  inconvénient  et  à  chercher  une  dis- 
position charpentière  plus  convenalîle.  Il  conçut 
le  projet,  mais  il  ne  vécut  pas  assez  pour  le  mettre 
à  exécutiooi  Cette  besogne  nous  était  réservée. 

Il  s'agissait  de  substituer  à  l'ancien  cordon  ho- 
rizontal la  forme  que  voici  {fig.  \  034)":  —  Notre  cep 


n^  i  forme  le  premier  cordon.  Le  cep  qui  vient 
ensuite  porte  le  n*^  3,  parce  qu'il  est  destiné  à  faire 
le  troisième  cordon.  Par  cette  disposition,  on  voit 
que  le  premier  cordon  n'a  pas  à  craindre  l'ombre 
projetée  par  le  cep  qui  avoisine  son  pied.  Vient 
ensuite  le  troisième  cep  que  nous  nommons  le 
n°  5,  parce  qu'il  est  destiné  à  constituer  le  cin- 
quième cordon,  tout  à  fait  supérieur.  Le  quatrième 
cep,  portant  le  n®  2,  doit  former  le  deuxième  cor- 
don. Le  cinquième  cep  est  notre  o?  4,  appelé  à 
faire  le  quatrième  cordon.  Si  nous  plantons  six 
ceps  au  lieu  de  cinq,  notre  sixième  cep  devient  le 
n°  i  d'une  autre  série.  De  celte  façon,  les  différents 
pieds  de  treille  ont  entre  eux,  dans  le  sens  de  la 
hauteur,  et  pendant  leur  jeunesse  seulement,  bien 
entendu,  l'intervalle  vide  de  deux  cordons*,  tandis 
que  dans  le  principe,  avec  la  forme  ancienne, 
l'intervalle  se  réduisait  à  un  seul  cordon. 

Nous  plantons  nos  cepsàO'",40 l'un  de  l'autre,  et 
nous  ménageons  entre  nos  cordons  une  distance 
de  0°',42  à  0'",45,  selon  la  hauteur  des  murs. 
La  plus  petite  distance  est  pour  les  murs  les 
moins  élevés,  et  la  plus  grande  distance  pour  les 
murs  les  plus  élevés. 

Maintenant  que  nos  dispositions  générales  sont 
arrêtées,  que  nos  ceps  sont  plantés,  que  la  place 
de  nos  cordons  est  marquée  au  mur  ou  au  treil- 
lage,  si  treillage  il  y  a,  il  nous  reste  à  exéculel'  la 
formation  de  nos  cinq  cordons. 

On  se  rappelle  que  uous  avons  taillé  chaque  cep 
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à  deux  yeux  en  le  plantant;  que  ces  deux  yeux  onl 
donné  d'abord  deux  rameaux  herbacés,  et  que  le 
plus  faible  de  ces  rameaux  a  été  supprimé  au  mo- 
ment de  Tébourgeonnement^  lorsqull  n'avait  en- 
core que  O'^fiS  ou  0",10.  L'antre  a  continué  de 
végéter,  et  nous  a  donné  un  sarment  ligneux 
ou  aoûtéj  que  nous  avons  dressé  contre  un  tuteur. 
C'est  à  ce  sarment  que  nous  avons  affaire. 

Nous  commençons  par  notre  jeune  cep  n°  1. 
Lorsque  son  rameau  herbacé  a  dépassé  le  premier 
cordon  de  la  hauteur  de  quatre  ^eux  à  peu  près, 
nous  supprimons,  avec  la  serpette  ou  les  ongles, 
cette  partie  de  rameau,  au-dessus  de  l'œil  qui  se 
trouve  à  O^^Ol  ou  0^,02  au-dessous  de  la  ligne 
de  fil  de  fer  qui  doit  soutenir  le  cordon.  Quelque- 
fois cependant,  disons-le  bien  vite,  l'œil  n'est  pas 
placé  aussi  bien  qu'on  le  désirerait,  et  alors,  bon 
gré,  mal  gré,  il  nous  faut  pincer  ou  plus  bas  en 
dessous  du  fil  de  fer,  ou  plus  haut  en  dessus.  Dans 
le  premier  cas,  pour  ressaisir  le  niveau,  on  doit, 
au  printemps  suivant,  à  l'époque  de  la  taille,  dé- 
chausser le  cep  avec  précaution  jusqu'aux  racines, 
et  le  soulever  délicatement  jusqu'à  ce  que  Tœil 
soit  au  niveau  nécessaire.  Dans  le  second  cas,  le 
cep  doit  être  également  déchaussé  et  enfoncé  un 
peu  avec  le  pied,'  afin  de  faire  descendre  l'œil  au 
niveau  en  question. 

Nous  supposons  le  niveau  établi  et  le  pincement 
exécuté.  Il  se  développe  un  rameau  anticipé  que 
nous  nommons  entre-cœur^  à  Thomery,  et  que,  sur 
d'autres  points,  on  nomme  aileron.  On  devra  sup- 
primer cet  entre-cœur,  aussitôt  qu'il  aura  0",0l 
ou  0'",02  de  longueur.  Grâce  à  cette  suppres- 
sion, l'œil  terminal  profitera  de  toute  la  sève.  Dans 
le  cas  où  d'autres  entre-cœurs  se  développeraient 
au-dessous  de  cet  œil,  on  les  sup- 
primerait également,  toujoui's 
pour  le  favoriser. 

Notre  œil  terminal  poussera 
immédiatement  et  atteindra 
l'année  môme  un  développe- 
menlsuffisant,  quoique  variable, 
il  s'aoûtera  et  fournira  à  sa  base, 
à  droite  et  à  gauche,  plutôt  deux 
yeux  qu'un,  de  chaque  côlé. 

Au  printemps  suivant,  au  mo- 
ment de  la  taille,  nous  coupons 
notre  sarment  pincé  Tannée  d'a- 
vant, et  le  coupons  au-dessus  des 
yeux  de  la  base,  comme  nous  l'in- 
diquons ici  (fig.  t055).  Ces  yeux 
se  développent  nécessairement. 
Nous  choisissons  parmi  les  ra- 
meaux herbacés  qui  en  sortent, 
le  mieux  conformé  de  chaque 
côté,  et  dès  que  ceux-ci  parais- 
sent à  l'abri  de  tout  accident, 
nous  enlevons  les  autres  ra- 
meaux herbacés  dont  nous  n'a- 
vons plus  besoin. 
Ce  sont  nos  deux  rameaux  de 
réserve,  opposés  l'un  à  l'autre,  qui  formeront  les 
deux  bras  du  cep  et  lui  donneront  la  forme  d'un  T, 
Tant  que  ces  rameaux  sont  herbacés,  on  les  palisse 
obliquement,  de  manière  à  ne  pas  les  rompre; 
puis,  lorsqu'ils  sonton  partie  ligneux  ou  à  bois,  on 


Fig.  1055.  —  Taille 
en  trrt  dettinée  à 
furmer  lei  deux 
bru  d*ttn  cordon. 


les  incline  doucement  sur  le  fil  de  fer  ou  cordon, 
auquel  on  les  accole  avec  du  jonc,  sans  trop  les 
serrer.  On  pince  les  jeunes  pousses  dès  qu'elles 
ont  atteint  environ  \  mètre  de  développement.  La 
date  de  l'opération  dépend  nécessairement  du 
plus  ou  moins  de  vigueur  de  la  végétation.  Les 
entre-cœurs  ou  ailerons  qui  poussent  sur  ces  ra- 
meatîx  pendant  qu'ils  se  développent,  doivent 
être  pinces  au-dessus  de  la  première  feuille,  non- 
seulement  afin  de  favoriser  la  croissance  des  ra- 
meaux en  question,  mais  aussi  dans  le  but  d'em- 
péchcr  les  yeux  de  se  développer  par  anticipation. 

Ce  procédé,  imaginé  par  nous,  donne  des  ré- 
sultats ttôs-satisfaisants,  parce  que  la  répartition 
de  la  sève  se  fait  également  par  les  deux  bras. 
Nous  le  préférons  de  beaucoup  à  l'ancien  mode 
qui  consistait  à  former  les  cordons  par  la  cour- 
bure du  sarment,  au-dessus  d'une  bourre  qui  se' 
développait  de  suite.  Par  ce  vieux  procédé,  la 
partie  coudée  du  sarment  reçoit  moins  de  nourri- 
ture que  l'autre  bras  qui  a  toujours  une  tendance 
à  absorber  les  deux  tiers  de  la  sève,  même  quand 
il  a  été  soumis  à  l'arcûre. 

Nous  venons  de  parler  de  la  formation  des  deux 
bras  d'une  vigne  au  moyen  du  pincement.  On 
peut  les  obtenir  encore  par  un  autre  moyen  qui 
consiste  en  ceci  :  au  lieu  de  pincer  le  rameau  her- 
bacé qui  doit  nous  donner  les  deux  branches  du 
T)  nous  laissons  ce  rameau  se  développer,  nous  le 
maintenons  par  l'accolage  et  pinçons  les  entre- 
cœurs à  une  feuille,  c'est-à-dire  au-dessus  de  la 
première  feuille.  Au  printemps  suivant,  nous  pra- 
tiquons la  taille  au-dessus  de  l'œil  le  plus  rappro- 
ché du  cordon.  Et,  dans  le  cas  où  cet  œil  serait  trop 
bas  ou  trop  haut,  on  s'y  prendrait,  pour  l'élever 
ou  l'abaisser,  comme  on  s'y  prend  avec  la  mé- 
thode du  pincement  dont  il  vient  d'être  parlé. 

Une  fois  la  taille  faite,  les  yeux  ou  bourres  par- 
tent des  différents  nœuds  qui  se  trouvent  dans 
toute  la  longueur  réservée.  Nous  ébourgeonnons 
en  grande  partie  les  rameaux  herbacés  provenant 
de  ces  bourres  ;  nous  ne  conservons  que  les  trois, 
quatre  ou  môme  cinq  sortis  des  yeux  supérieurs. 
Nous  palissons  verticalement  le  rameau  de  l'ex- 
trémité et  le  pinçons  lorsqu'il  a  atteint  1  mètre 
de  hauteur.  Pour  ce  qui  est  des  autres  rameaux, 
nous  les  palissons  obliquement  et  les  pinçons  à 
0",50  ou  0'°,60,  suivant  la  force  de  la  végé- 
tation. Ces  rameaux  obliques  nous  donnent  du 
fruit,  ainsi  que  le  rameau  vertical,  et  modèrent 
l'ascension  de  la  sève  vers  l'extrémité.  Il  n'est  pas 
nécessaire  d'ajouter  que  pendant  le  cours  de  la 
végétation,  on  doit  pincer  les  entre-cœurs  au- 
dessus  d'une  feuille  et  même  les  rameaux  her- 
bacés qui  se  développeraient  par  anticipation. 

L'année  suivante,  les  sarments  que  nous  venons 
de  palisser  obliquement  sont  taillés  au-dessus  de 
deux  yeux  apparents,  toujours  dans  le  but  d'ob- 
tenir du  fruit.  Quant  au  sarment  vertical  qui 
forme  tige,  nous  le  coupons  au-dessus  de  deux 
yeux  opposés,  les  plus  rapprochés  du  talon,  afin 
que  ces  deux  yeux  fassent  en  se  développant  les 
deux  bras  du  cordon.  Nos  sarments  inférieurs, 
c'est-à-dire  les  obliques,  sont  taillés  de  même  sur 
deux  bourres.  Ces  deux  bourres  émettent  deux 
rameaux  fructifères  que  l'on  pince  immédiatc- 
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ment  au-dessus  de  la  première  grappe,  et  que 
.  ToQ  supprime  Tannée  diaprés,  afin  d'aider  au  dé- 
Teloppement  des  deux  bras  qui  doivent  être  pa- 
•lissés  horizontalement.  Chacun  de  ces  deux  bras 
devra  être  pincé  ou  arrêté  à  i  mèlre  ou  l^^^SO  de 
longueur,  selon  la  force  de  la  végétation. 

Nous  conseillons  surtout  le  premier  mode  de 
formation  en  T  par  le  pincement,  mais  nous  fai- 
sons remarquer  que  le  second  procédé  ^ue  nous 
venons  de  décrire  peut  être  appliqué  dans  le  cas 
où  l'un  des  deux  rameaux  destinés  à  former  les 
bras,  viendrait  à  Hre  enlevé  par  un  accident 
quelconque,  ou  bien  encore  dans  le  cas  où  il 
prendrait  fantaisie  au  propriétaire  de  retarder 
d'un  an  la  formation  du  T. 

Quel  que  soit  le  mode  adopté,  supposons  la 
charpente  de  notre  cordon  horizontal  établie.  Il 
s'agit' à  présent  d'obtenir  les  rameaux  fructifères 
sur  les  deux  bras.  A  cet  effet,  au  printemps,  nous 
taillons  chaque  bras  au-dessus  de  trois  yeux  bien 
visibles,  à  partir  de  la  tige.  Le  troisième  œil  au- 
dessus  duquel  nous  taillons,  doit  occuper  le  des- 
sous du  sarment,  car  il  servira  d'œil  de  prolon- 
gement, autrement  dit,  il  fournira  ie  rameau  de 
.  Tannée  chargé  de  continuer  le  bras.  Le  deuxième 
œil,  placé  en  dessus  du  sarment^  fournira,  lui 
aussi,  son  rameau  de  Tannée  qui.  Tannée  d'a- 
près, sera  taillé  à  deux  yeux  de  la  base  pour  for- 
mer ce  que  nous  appelons  un  courson  {fig,  1054). 
Le  premier  œil  qui  se  trouve  en  dessous  du  sar- 
ment, au  talon,  tout  près  de  la  tige,  devra  ôtre 
supprimé  lors  de  Tébourgeonuement. 

il  va  sans  dire  que  Topération,'pratiquée  comme 
nous  venons  de  l'enseigner,  sur  un  des  bras  du 
T,  devra  être  faite  en  même  temps  et  de  la  môme 
manière  sur  Tautre  bras. 

Nous  adirons  donc  Tannée  suivante  un  courson 
de  chaque  côté  du  T,  et  de  chaque  côté  aussi  un 
œil  de  prolongement  destiné  à  allonger  le  bras  et 
à  donner  de  nouvelles  séries  de  coursons  chaque 
année.  Ces  coursons  seront  éloignés  Tun  de  l'au- 
tre de  0",iO  à  0",12  environ.  Ceci  dépendra 
plus  ou  moins  des  variétés  cultivées  et  de  Téten- 
due  des  entre-nœuds. 

Lorsque  nous  avons  formé  trois  coursons  de 
chaque  c6té,  nous  ne  taillons  plus  qu'à  deux  yeux 
le  rameau  de  prolongement,  de  manière  à  ralen- 
tir le  plus  possible  Tallongement  des  bras,  à  ne 
plus  produire  de  coursons  que  tous  les  deux  ou 
trois  ans,  et  de  manière  encore  à  ce  que  le  bras 
du  cep  n^  i  de  gauche  ne  se  rapproche  pas  à 
moins  de  0",30  du  bras  du  cep  n®  1  de  droite. 
Quand  les  deux  bras  des  ceps  placés  sur  le 
même  plan,  viennent  se  rejoindre,  la  récolte 
baisse,  et  il  est  nécessaire  de  raccourcir  le  vieux 
bois  et  de  le  remplacer  par  de  jeunes  sarments. 

La  seconde  année,  nous  procédons  avec  le  cep 
n*  2  comme  nous  avons  procédé  avec  le  cep  n"  i . 
La  troisième  année,  nous  formons  le  T  avec  le  cep 
n»  3  ;  la  quatrième  année,  nous  le  formons  avec 
le  n«  4,  et  la  cinquième  année  avec  le  n®  5.  Tou- 
tefois, chaque  année,  nous  taillons  nos  différents 
ceps  à  la  hauteur  de  celui  qui  va  former  Je  T.  Il 
est  inutile  d'ajouter  que  chaque  année  aussi  nous 
laissons  aux  ceps  non  formés  des  rameaux  fructi- 
ères  le  long  de  la  tige,  rameaux  que  nous  sup- 


primons définitivement  la  première  année  de  la 
formation  du  T.  Ceci  n'a  d'autre  but  que  de  tirer 
parti  des  tiges  en  attendant  que  les  bras  soient 
faits. 

Les  opérations  dont  il  vient  d'être  parlé  s'appli- 
quent à  de»  vignes  plantées  à  l'état  de  chevelée  en 
panier  ou  ep  couchage  peu  vigoureux.  Mais  s'il 
s'agissait  d'un  couchage  ou  marcottage  fait  avc<c 
des  pieds  vigoureux,  fortement  enracinés,  on 
pourrait  parfois  former  les  bras  des  cinq  cordons 
en  deux  ou  trois  ans,  et  même  en  une  seule  année. 

Oordon  vertical  simple  à  eonmoiui  «1- 
ierBen.  —  Le  cordon  vertical  simple  à  coursons 
alternes  s'applique  aux  espaliers  de  2  mètres  de 
hauteur  et  aux  contre-espaliers  de  i",20  &  1",50. 

Commeijçons  par  l'application  aux  espaliers. 
En  ce  qui  regarde  la  plantation  et  la  première 
taille,  nous  nous  y  prenons  comme  avec  la  forme 
précédente,  et  il  en  sera  de  même  pour  toutes  les 
autres  formes  dont  nous  aurons  à  vous  entretenir. 
La  première  année,  tous  les  ceps,  plantés  à  0",70 
de  distance,  ne  doivent  conserver  qu'un  ra- 
meau bien  maintenu  sur  le  tuteur  ;  Je  rameai' 
le  plus  faible  est  constamment  sacrifié.  Si  la  végé- 
tation de  celui  que  nous  conservons  est  vigou- 
reuse, nous  l'arrêtons  à  i  mètre  de  hauteur  par 
le  pincement. 

L'année  suivante,  au  printemps,  c'est-à-dire 
au  moment  de  la  taille,  tous  les  ceps  de  Tespalier 
doivent  être  taillés  uniformément  un  œil  au- 
dessus  de  la  première  rangée  de  fil  de  fer,  c'est- 
à-dire  à  0",30  ou  O^jSS  du  soL  Tous  les 
yeux  se  développent  nécessairement  et  donnent 
de  jeunes  rameaux  herbacés.  Nous  conservons 
sur  chaque  oep  les  trois  supérieurs.  Le  plus  élevé 
des  trois  continuera  la  tige,  celui  du  milieu  for- 


Ffg.  1056.  —  Cordon  terlical  tiinple  à  courions  tltemcf. 

mcra  un  courson;  le  troisièrap,  c'est-à-dire  le 
plus  inférieur,  sera  utilisé  momentanément  pour 
appeler  la  sève  dans  le  cep  et  le  nourrir  par  con- 
séquent (/î^.  i057).  Pour  ce  qui  est  des  autres  ra- 
meaux herbacés  placés  en  dessous  des  trois  dont 
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il  vient  (l*ôtre  parlé,  nous  les  supprimerons  tout 
à  fait  avec  les  ongles  à  Képoque  de  rébourgeon- 
nement, alors  qu'ils  ont  0^,^  ou  0°^,6  de  lon- 
gueur. 

Lorsque  cette  opération  est  exécutée,  nous  pa- 
lissons verticalement  le  rameau  le  plus  élevé,  dit 
rameau  de  prolongement  ;  puis  nous  palissons  les 
deux  autres  obliquement  A  droite  et  à  gauche  de 
la  tige,  et  si  la  végétation  se  développe  avec  éner- 
gie, nous  les  pinçons  tous  trois  à  leur  extrémité 
dès  qu'ils  atteignent  1  mètre  de  hauteur. 

A  l'époque  de  la  troisième  pousse,  au  prin- 
temps, nous  supprimons  entièrement  le  rameau 
inférieur;  nous  taillons  celui  du  milieu  à  deux 
yeux  pour  former  le  cpurson.  Quant  au  rameau 
supérieur,  nous  le  taillons  un  œil  nu-dessus  du 
deuxième  fil  de  fer  qui  est  à  0'»,22  ou  0%23  du 
preniier  (fif/,  10o7).  En  admettant  que  notre  pre- 
mier cou  rson  soit  éta- 
bli sur  la  gauche  du 
cep,  tous  les  premiers 
coursons  des  autres 
ceps  devront  être  à 
gauche  également. 
Afin  d'alterner ,  on 
aura  soin  d'établir  à 
droite  tous  les  seconds 
coursons.  Souvent  on 
rencontre  de  petites 
difficultés  quand  il 
s'agit  de  placer  les 
coursons  à  droite  et  à 
gauche  dans  un  ordre 
régulier.  Pour  en 
triompher,  on  saisit 
le  sarment  avec  la 
main,  on  lui  imprime 
une  légère  torsion  qui  change  au  besoin  la  situa- 
tion des  yeux,  et  on  l'attache  solidement  avec  un 
osier  pgur  qu'il  ne  bouge  point  de  la  position  for- 
cée à  laquelle  on  l'assujettit.  De  cette  façon,  on 
établit  indistinctement  les  coursons  à  droite  et  à 
gauche. 

Dans  le  courant  de  Tannée,  les  deux  yeux  ou 
bourres  de  notre  premier  courson  de  la  base 
émettent  deux  rameaux,  tandis  qu'il  en  sort  trois 
ou  quatre  du  prolongement  de  la  tige.  A  l'é- 
poque de  rébourgeonnement,  nous  ne  louchons 
pas  aux  deux  rameaux  herbacés  du  courson; 
nous  les  conservons.  Nous  en  gardons  trois  sur  le 
prolongement  de  la  tige,  jamais  plus,  et  sur  ces 
trois  nous  palissons  le  supérieur  verticalement 
et  les  deux  autres  obliquement,  ainsi  que  ceux 
du  courson.  Nous  avons  donc  en  tout  cinq  ra- 
meaux herbacés  palissés.  Ils  s'allongent  et,  au 
temps  venu,  nous  pinçons  les  deux  du  courson 
au-dessus  du  troisième  fil  de  fer,  et  les  trois  au- 
tres à  1  mètre  environ. 

A  la  taille  suivante,  on  supprime  un  des  ra- 
meaux ligneux  du  courson,  le  plus  éloigné  de  la 
tige,  et  on  taille  l'autre  à  deux  yeux.  Cependant, 
si  ce  dernier  était  trop  faible,  on  le  taillerait  au- 
dessus  d'un  œil  de  la  base  et  on  garderait  l'autre 
pour  lui  faire  porter  fruit,  en  ayant  soin  toutefois 
de  pincer  le  plus  fort  des  deux  afin  de  fortifier  le 
plus  faible  par  un  apport  de  sévc. 


Fig,  1037.  —  Taille  de  3»  année. 


Le  troisième  rameau,  qui  se  trouve  à  gauche, 
doit  être  supprime;  le  quatrième, qui  se  trouve  ù 


Fjg,  1058. 

drofte,  près  du  second  fil  de  fer,  sera  taillé  à  deux 
yeux  pour  former  courson  ;  le  cinquième,  qui  est 
le  rameau  vertical  de  prolongement,  sera  taiWé 
un  œil  au-dessus  du  troisièmie  fil  de  fer,  et  de 
manière  qu'un  œil  se  trouve  à  gauche  de  ce  troi- 
sième fil  de  fer  pour  fonner  le  troisième  courson, 
tandis  qu'un  œil  du  dessus  continuera  le  prolon- 
gement, et  ainsi  de  suite,  jusqu'au  sommet  du 
mur,  en  procédant  toujours  comme  précédem- 
ment. 

Pour  appliquer  ce  système  aux  contre-espaliers, 
on  double  le  nombre  des  coursons  ;  chose  facile. 
Il  suffit,  en  effet,  de  ne  pas  supprimer  à  la  taille 
le  troisième  rameau  inférieur  du  prolongement 


Fig,  1059    —  Contre-espalier  (cordon  vertical). 

dont  nous  avons  conseillé  tout  à  l'heure  la  sup- 
pression (fig,  10o9). 

Cordon  tertical  B<Mie  Charmenx  à  coar- 
sons  alternes.  —  Cette  forme  diffère  de  celle 
qui  pri^cède,  en  ce  que  les  pieds  sont  plantés  à 
0",40  les  uns  des  autres,  au  lieu  de  l'être 
à  0",70,  et  aussi  en  ce  qu'elle  est  applicable 
à  des  murs  plus  élevés,  c'cslà-dire  de  2",50 
à  4  mètres  et  plus. 

Le  premier  cep  prend  ses  coursons  à  poitlr  de 
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k  première  ligne  de  fil  de  fer,  et  les  contioue 

Ji8qu'à  la  moitié  de  la  hauteur  du  mur  {fig.  1060). 

Le  deuxième  cep  ne  porte  pas  de  coursons  de- 


Fij.  1060.  —  CorJou  yertical  Rose  Charmeax  à  courions 
allernes. 


puis  la  base  jusqu^à  la  moitié  du  mur;  mais^  à 
partir  de  là,  il  commence  à  les  prendre  et  les  con- 
tinue jusqu'en  haut. 

Le  troisième  cep  prend  ses  coursons  comme  le 
premier;  le  quatrième  comme  le  second,  et  ainsi 
de  suite  alternativement. 

Quant  aux  ceps  qui  ne  doivent  coursonner  qu*à 
partir  de  la  seconde  moitié  du  mur,  on  les  taille 
de  façon  à  les  conduire,  en  deux  ou  trois  ans,  et 
môme  en  une  seule  année,  —  si  la  végétation  le 
permet^  —  jusqu'au  milieu  du  mur  en  ques- 
tion,  à  l'endroit  où  ils  doivent  prendre  leur 
premier  courson.  Si  on  les  conduisait  plus  len- 
tement, l'ombrage  de  leurs  feuilles  serait  con- 
traire aux  ceps  coursonnés  à  partir  du  premier 
fil  de  fer. 

L'avantage  de  ce  cordon  vertical  sur  le  précédent 
est  très-grand,  en  ce  sens  que  les  pieds  étant  plus 
rapprochés,  on  n'a  pas  besoin  de  charger  trop  for- 
tement chaque  pied  pour  arriver  à  une  forte  ré- 
colte; et  naturellement  les  produits  y  gagnent  en 
qualité.  Il  est  à  remarquer,  en  outre,  que  les  pieds 
qui  prennent  leurs  coursons  à  la  base,  ne  s'élèvent 
pas  à  une  grande  hauteur,  au  préjudice  de  ces 
mêmes  coursons.  Il  est  à  remarquer  enfin  que^  du 
moment  où  les  pieds  les  plus  élevés  ne  prennent 
leurs  couraons  qu'à  la  moitié  du  mur,  il  est  permis 


de  les  conduire  à  une  grande  élévation,  au  moins 
dans  notre  climat,  sans  craindre  l'étiolage  de  ces 
coursons. 

Pour  ces  diverses  raisoni,  nous  croyons  que  cette 
forme  doit  être  préfcrée  à  toutes  les  autres» 

Oordon  vertical  Rose  Charmeax  à  eoar- 
soB«  opposés.  —  La  dénomination  seule  de  cette 
forme  indique  en  quoi  elle  diffère  de  la  précédente. 
Le  cordon  vertical  dont  nous  venons  de  vous  en- 
tretenir a  les  coui-sons  alternes;  celui  dont  nous 
allons  vous  parler  a  les  coursons  opposés.  Pour 


Fig,  1061.  —  Cordon  Tcrticai  Rose  Charmeux  à  coursons 
opposés. 

l'un  comme  pour  l'autre,  la  distance  entre  les 
pieds  est  la  môme,  O",!©  [fig.  1061). 

Pour  avoir  des  coursons  opposés,  on  pince  comme 
lorsqu'il  s'agit  d'obtenir  le  T  des  cordons  horizon- 
taux. Seulement,  la  taille  diffère  en  ce  sens  qu'il 
faut  se  réserver  un  œil  de  prolongement  au-dessus 
des  deux  yeux  opposés,  afin  de  former  la  tige 
{fig.  1062). 

Avec  le  cordon  à  coursons  alternes,chaque  fil 
de  fer  porte  son  courson,  tantôt  à  droite,  tantôt  à 
gauche,  tandis  qu'avec  la  forme  qui  nous  occupe, 
les  coursons  se  trouvent  à  la  distance  de  deux  fils 
de  fer,  afin  d'éviter  toute  confusion  et  de  ne  pas 
étioler  les  rameaux  herbacés. 

Cette  forme,  quant  aux  produits,  n'a  pas  d'avan- 
tage sur  les  autres  ;  elle  retarde  au  contraire  la 
fructification,  à  cause  de  la  formation  de  ses  cour- 
sons. Son  unique  mérite,  c'est  la  régularité,  et 
c'est  à  ce  titre  seul  que  nous  la  conseillons  aux 
amateurs. 
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€)or4on  obli^ve  de  contre -espalier  eppll- 
emble  a«z  Tl|^ebles.  —  On  peut  établir  les 


Fiff,  1062, 

contpe-espaliere  non-seulement  avec  des  cordons 
verticaux  ordinaires,  mais  aussi  avec  des  cordons 
obliques  ayant  un  angle  de  30  degrés.  A  cet  effet, 
on  plante  les  ceps  à  O^^SO  de  distance  l'un 
de  l'autre.  Quant  à  la  conduite  de  chaque  cep, 
elle  ressemble  pour  ainsi  dire  exactement  à  celle 
qui  s*applique  à  la  formation  du  cordon  horizon- 
tal simple,  et  pour  cela,  il  suffll  de  soumettre  à  la 
taille  tous  les  rameaux  ou  sarments  qui  sortent 
le  long  de  la  tige  oblique.  Seulement,  on  double 
le  nombre  des  coursons. 

Si  l'on  voulait  appliquer  ce  système  aux  vigno- 
bles, c'est-à-dire  aux  vignes  à  vin,  on  devrait  pa- 
lisser les  deux  rameaux  du  courson  terminal, 
tandis  que  les  autres,  sur  toute  la  longueur  de  la 
tige,  seraient  pinces  immédiatement  au-dessus 
des  dernières  grappes.  Quant  aux  rameaux  anti- 
cipés qui  viendraient  à  se  développer,  ils  de- 
vraient être  pinces  aussi  à  un  œil  au-dessus  de 
la  base. 

Nous  recommandons  vivement  aux  cultivateurs 
de  vignobles  l'adoption  de  cette  méthode  dans 
leurs  plantations  nouvelles  d'abord,  et  quand  ils 
en  auront  apprécié  les  résultats,  nous  sommes 
persuadé  qu'ils  l'appliqueront  bien  vite  aux  plan- 
tations anciennes. 

On  peut,  en  examinant  la  figure  qui  repré- 
sente cette  forme,  se  convaincre  de  ses  excellentes 
dispositions,  et  remarquer  qu'elle  se  prête  très- 
bien  à  l'emploi  des  abris  {fig.  1063  et  1064). 

Du  renovTellemeat  ou  raJeMlseement 
4e  la-fii^ne.  —  Lorsqu'une  vigne  est  trop  vieille 
et  que  la  quantité  aussi  bien  que  la  beauté  baisse, 
il  faut  songer  à  la  renouveler  ou  à  la  rajeunir. 
Dans  ce  but,  on  supprime  les  cordons  jusqu'aux 
coursons  les  plus  rapprochés  de  leur  insertion  sur 


la  tige  du  T,  s'il  s'agit  d'une  forme  horizontale, 
ou  jusqu'aux  coursons  les  plus  inférieurs  sur  la 


Fig.  1063.  —  Coalre-eipalier  abrité  cou.rc  U  gelée. 

lige,  s'il  s'agît  d'une  forme  verticale  ou  oblique. 
Les  coursons  au-dessus  desquels  l'amputation  a 
eu  lieu  produisent  de  beaux  sarments.  Au  prin^ 
temps  suivant,  on  taille  ces  sarments  à  trois  ou 


Fig   10G4.  —  Conire-eipalier  (forme  oLli  |Uf). 

quatre  yeux,  afin  d'obtenir  de  fortes  pousses.  On 
conserve  les  deux  ou  trois  plus  vigoureuses,  et, 
quand  ces  rameaux  ont  environ  1",50  de  lon- 
gueur, on  les  pince  pour  en  arrêter  le  dévelop- 
pement. 

L'année  d'après,  toujours  au  printemps,  on 
ouvre  au  pied  du  mur  une  fosse  de  1",20  de  lar- 
geur sur  une  profondeur  que  nous  ne  saurions 
fixer  rigoureusement.  On  cesse  de  creuser  dès 
qu'il  y  a  danger  d'offenser  la  souche  souterraine 
de  la  vieille  marcotte.  Cela  fait,  on  couche  avec 
précaution  les  pieds  à  rajeunir  ;  autrement  dit, 
on  les  marcotte  ou  on  les  provigne,  et,  la  même 
année,  on  obtient  ainsi  deux  ou  trois  nouveaux 
pieds  destinés  à  renouveler  la  treille  usée.  Il 
nous  parait  inutile  de  faire  observer  que  les  sou- 
ches donnant  les  plus  beaux  raisins  sont  celles 
qu'il  convient  de  marcotter  ou  coucher. 

On  peut  encore,  en  vue  de  renouveler  une 
vigne,  se  servir  des  rameaux  qui  poussent  au 
pied  des  treilles.  Au  bout  de  deux  ans  de  taille, 
on  supprime  le  vieux  bois  et  Ton  commence  à 
former  les  cordons  comme  si  Ton  avait  affaire  à 
de  jeunes  plants.  Ou  bien  encore,  on  renouvelle 
la  treille  en  couchant  le  vieux  bois  dans  la  terre. 

S'il  s'agissait  de  renouveler  un  cordon  vertical 
sans  coucher  le  pied,  on  choisirait  un  courson 
au  milieu  de  la  tige*;  on  le  taillerait  à  trois  yeux 
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pour  avoir  trois  rameaux  ;  on  palisserait  vertica- 
lement celui  de  l'extrémité,  et,  l'année  suivante, 
on  retrancherait  la  tête  du  vieux  bois  au-dessus 
de  la  base  de  la  nouvelle  tige.  C'est  un  excellent 
moyen  de  prolonger  la  durée  d'un©  vigne  tout  en 
la  maintenant  en  bon  rapport. 

De  la  modiflcatlon  4es  formes.  —  Si  Ton 

tenait  à  changer  seulement  la  forme  d'une  treille, 
à  modifier  sa  charpente,  il  suffirait  chaque  année 
de  rabattre  un  des  ceps  de  celte  treille  à  0",40 
du  sol.  On  conserverait  et  on  palisserait  le 
sarment  le  plus  vigoureux,  et  l'année  suivante, 
on  s'occuperait  de  la  nouvelle  forme  à  donner, 
sans  préjudice  de  la  récolte  qui  se  produirait  en 
même  temps.   . 

Opénttloiis  à  faire  pendant  le  eonre  de 
la  véipétatlon.  —  Vébourgeonnement  commence 
la  série  de  ces  opérations.  Il  consiste  à  abattre 
d'un  coup  de  doigt,  dès  qu'ils  onl  0",12  ou  0",15 
de  longueur,  les  rameaux  herbacés  trop  faibles 
et  ceux  qui  ne  portent  pas  de  .fruits.  On  n'en  con- 
serve qu'un  ou  deux  à  chaque  courson.  On  fait 
tomber  de  la  même  manière  les  rameaux  des 
branches  de  prolongement  à  l'exception  du  plus 
fort  qui  continuera  la  tige  et  d'un  rameau  latéral 
destiné  à  constituer  le  courson.  Cependant,  si  la 
vigne  était  vieille  et  si  les  coursons  s'allon- 
geaient par  trop,  on  devrait  réseiTer  de  petits 
rameaux  à  la  base,  afin  de  rapprocher  ces  cour- 
sons un  peu  plus  tard. 

Le  soufrage  arrive  aussitôt  après  l'ébourgeon- 
nement.  Pour  le  pratiquer,  on  ne  doit  pas  atten- 
dre que  la  température  en  plein  air  attei- 
gne 28^'  centigrades.  Si  la  chaleur  dépassait  cette 
limite,  le  grain  serait  promptement  désorganisé. 
11  n'y  a  aucun  inconvénient  à  soufrcr^pendunt  la 
rosée.  Un  second  soufrage  doit  avoir  lieu  quand 
les  grains  du  raisin  ont  atteint  le  volume  d'un  pois^ 
et  môme  plus  tôt  si  l'on  remarquait  des  traces 
d'oïdium.  Nous  pensons  qu'il  vaudrait  peut- 
être  mieux  encore  soufrer  pendant  la  flor  aison. 

On  se  sert,  pour  cela,  de  soufre  sublimé  et  d'un 
soufflet  projecteur.  Nous  opérons  d'ordinaire  le 
matin  et  le  soir,  et  toujours  par  un  temps  calme. 
Quand  le  soleil  donne,  l'effet  du  soufre  se  pro- 
duit rapidement.  Dans  le  cas  où  une  averse  sui- 
vrait de  près  le  soufrage,  il  serait  prudent  de  re- 
nouveler l'opération. 

Pour  trois  opérations,  nous  eni ployons  60  kilo- 
grammes de  fleur  de  soufre  par  hectare  composé 
de  10  à  12,000  ceps.  Un  homme  peut  soufrer  au 
moins  un  demi-hectare  par  jour.  Vévrillagey  la 
êuppressioti  des  entre-cœurs  ou  rameaux  stipulaires 
et  le  pincement  sont  trois  opérations  que  l'on  exé- 
cute une  quinzaine  de  Jours  après  Téliourgeonne- 
ment.  On  supprime  les  vrilles  avec  les  ongles  le 
plus  près  possible  du  rameau.  On  abat  les  entre- 
cœurs avec  les  doigts  sur  les  vignes  d'une  vigueur 
modérée,  tandis  que  l'on  se  contente  de  les  pin- 
cer au-dessus  de  la  première  feuille  sur  les  vi- 
gnes Jeunes  et  vigoureuses.  On  pince  enfin  tous 
les  rameaux  qui  dépassent  deux  intervalles  de 
fils  de  fer,  en  A,  B,  C.  Nous  parlons  ici,  bien  en- 
tendu, du  pincement  des  vignes  formées  ;  si  Ton 


avait  afiaire  à  des  vignes  en  formation,  on  pince- 
rait à   {  mètre  au   moins,  au   lieu  de  0",43 
ou  0-,45. 
Une  dizaine  de  jours  après  le  pinccmenf,  vers 


Fig,  1065.  —  Pincement. 

le  20  OU  le  25  mai  AThomery,  plus  toi  ou  plus  tard 
ailleurs,  selon  les  climats,  il  faut  songer  au  palis- 
sage. Le  palissage  consiste  à  accoler  avec  du  Jonc 
l'extrémité  de  chaque  bras,  lanlôl  plus  ou  moins 
obliquement,  tantôt  dans  le  sens  de  la  verticale, 
de  manière  à  bien  couvrir  le  mur.  Mais  lorsqu'on 
a  affaire  à  des  cordons  verticaux,  on  palisse  verti- 
calement les  deux  ou  (rois  rameaux  de  l'extrémité 
de  chaque  pied,  et  obliquement  tous  les  rameaux 
des  coursons. 

Véverrage  consiste  dans  la  recherche  de  la  lan'e 
ou  ver  de  la  fleur,  dont  il  a  été  parlé  précédem- 
ment. 

Lerepalissage  est  à  proprement  parler  un  second 
palissage.  Certains  rameaux  qui  n'avaient  pas  as- 
sez de  longueur  pour  être  accolés  au  moment  du 
premier  palissage,  doivent  être  cette  fois  pinces  à 
la  hauteur  des  autres  et  fixés  au  moyen  du  Jonc. 
Si  l'on  rencontrait  des  pousses  anticipées  à  l'extré- 
mité des  rameaux  palissés  en  premier  lieu,  on  les 
romprait  ou  on  les  couperait.  C'est  aussi  le  mo- 
ment de  débarrasser  la  vigne  de  ce  que  nous  ap- 
pelons les  /(?Mi7/e5/'m^e5,  feuilles  mal  développées, 
rapprochées  du  mur,  et  embarrassées  dans  les 
sarments. 

.  Le  cisèlement  vient  après  le  repalissage  et  s'ap- 
plique aux  grappes,  dont  les  grains  les  plus  gros 
ont  le  volume  d'un  pois  ordinaire.  11  consiste  à 
enlever  avec  des  ciseaux  tous  les  petits  grains  des 
grappes  peu  serrées,  et,  en  outre,  le  tiers  ou  le 
quart  des  grains  ordinaires  aux  grappes  très-ser- 
rées. Ceux  qui  restent  prennent  plus  de  dévelop- 
pement et  mûrissent  plus  tôt.  Ajoutons  qu'on  ne  se 
borne  pas  toujours  à  éclaircir.  Lorsque  les  grappes 
de  chasselas  sont  d'une  longueur  démesurée,  on 
cisèle  0",02  ou  0",0'J  de  leur  extrémité. 

Ve/feuillage  extérieur  devient  nécessaire  au  mo- 
ment de  la  complète  maturité  du  raisin;  il  aide  \ 
la  compléter;  il  aide  à  dorer  le  raisin.  Cette  opé- 
ration commande  une  extrême  prudence  ;  il  ne 
faut  découvrir  d'abord  que  partiellement,  et  avoir 
soin  de  laisser  un  bout  du  pétiole  qui  est  la  queue 
de  la  feuille.  Vers  les  premiers  Jours  d'octobre,  on 
découvre  plus  complètement  pour  que  le  soleil,  la 
rosée  et  le  brouillard  agissent  comme  il  faut  sur 
^s  grappes. 

Maintenant  que  nous  en  avons  fini  avec  les  opé- 
rations à  faire  pendant  le  cours  de  la  végétation, 
il  nous  reste  à  dire  quelques  mots  de  la  récolte, 
de  rcmhalîagc  et  de  la  conservation  des  raisins. 
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Fig.  1066.  —  Crochet  à  raiilDS. 


Bécolte  «es  raisins.— Nous  commençons  la 
cueilleltcpar  les  raisins  du  bas  de  Tespalier,  parce 
qu'ils  se  conservent  moins  bien  sur  la  treille  et 
au  fruitier  que  ceux  des  étages  supérieurs.  Nous 
opérons  le  matin  et  le  soir  plutôt  qu'au  milieu  de 
la  journée,  à  moins  que  le  temps  ne  soit  couvert. 
Dans  ces  conditions,  c'est-à-dire  quand  les  vignes 
sont  à  l'ombre,  on  distingue  bien  la  teinte  du  rai- 
sin. Nous  prenons  un  petit  panier  d'osier  blanc  à 
deux  anses,  dont  le  fond  a  été  garni  de  feuilles  de 
vigne;  nous  tenons  ce  panier  de  la  main  gauche, 
nous  coupons  les  grappes  de  la  main*  droite  avec 
une  petite  serpette,  et 
les  mettons  avec  pré- 
caution dans  le  pa- 
nier. Il  en  contient 
environ  t^'^^SOO.  Une 
fois  rempli,  nous  le  dé- 
posons sur  la  plate- 
bande  de  l'espalier  et 
en  reprenons  un  au- 
tre. Un  aide  les  en- 
lève au  fur  et  à  me- 
sure, et  les  transporte 
au  milieu  ou  à  l'entrée 
du  Jardin,  pour  les 
placerensuite,  au  nom 
bredel2  ou  de  16,  sur 
un  crochet  à  raisins  que 
nous  figurons  ici.  Dès 
que  ce  crochet  est  garni,  il  Tendosse  au  moyen 
des  bretelles,  et  l'emporte  dans  une  chambre  spé- 
ciale ou  magasin  destiné  aux  emballages. 

Emballaipe  des  raisins.— Nous  commençons 
par  faire  un  choix  parmi  les  plus  beaux  raisins  ; 
nous  les  épluchons  sans  les  déflorer  et  les  met- 
tons un  à  un  dans  des  caisses  que  Ton  garnit  de 
papier  blanc,  et  de  façon  que  le  plus  beau  côté  de 
chaque  raisin  regarde  le  fond  de  ces  caisses  que 
nous  clouons  ensuite  et  que  nous  retournons  sens 
dessus  dessous..  Il  suit  de  là  qu'en  les  ouvrant, 
nous  mettons  sous  les  yeux  de  l'acheteur  la  plus 
jolie  face  de  l'emballage. 

Rien  n'empêche  de  renfermer  dans  des  caisses 
les  raisins  de  second  choix,  mais  le  plus  ordinai- 
rement^ nous  nous  servons,  pour  les  emballer,  de 
petits  paniers  coniques  en  osier  très-clair,  que 
nous  garnissons  de  fougère  ou  de  regain  au  fond 
et  sur  les  côtés.  Sur  la  fougère  ou  le  regain,  nous 
étendons  une  feuille  de  papier,  dont  nous  rabat- 
tons ensuite  les  coins  ;  nous  recouvrons  enfin  avec 
de  la  fougère,  du  foin  ou  de  la  paille  d'avoine  et 
une  feuille  de  chou,  et  nous  maintenons  le  tout 
avec  une  ligature  d'Q,sier. 

Les  raisins  de  troisième  qualité  sont  emballés 
dans  de  petits  ou  de  grands  paniers,  de  la  môme 
manière^  et  sont  vendus  dans  les  rues  de  Paris. 

Conservation  des  raisins.— Les  grappes  que 
nous  nous  proposons  de  conserver,  sont  prises  aux 
étages  supérieurs  des  treilles.  Nous  ne  les  cueil- 
lons que  dans  la  seconde  quinzaine  d'octobre,  par 
un  beau  temps,  et  en  l'absence  de  toute  rosée.  Si 
nous  voulons  les  conserver  avec  la  rafle  fraîche, 
nous  coupons  nos  raisins  avec  un  bout  de  saimcnt. 


ayant  trois  yeux  sous  la  grappe  et  deux  au-dessus. 
Nous  ôtons  de  suite  les  feuilles  pour  dimioaer 
l'évaporalion  ;  nous  transportons  nos  raisins  au 
fruitier  avec  de  grandes  précautions,  et  nous  plon- 
geons le  gros  bout  du  sarment  dans  de  petites 
fioles  remplies  d*eau  jusqu'au  goulot  deux  ou  trois 
jours  à  l'avance,  eau  dans  laquelle  nous  versons 
une  cuillerée  à  café  de  charbon  de  bois  pulvérisé. 
Chaque  fiole,  de  la  forme  de  celle  que  nous  repré- 
sentons ici  avec  sa  grappe^  contient  125  gramaiea 
d'eau. 

Nous  suspendons  les  fioles  à  des  échancrures 
d'étagères;  pous  n'y  touchons  plus,  et  nous  nous 


Fig.  1067.  —  Fiole  eooleiiADt  le  sarment  de  1«  grappe 

arrangeons  de  manière  qu'elles  ne  reçoivent  ni 
courant  d'air  ni  lumière,  et  qu'elles  n'aient  point 
à  craindre  un  abaissement  de  température  au- 
dessous  de  \  ou  2  degrés  <iu-dcssus  de  zéro.  Il  n'est 
pas  nécessaire  de  bouclier  ou  de  cacheter  les  fioles; 
il  n'est  pas  nécessaire  non  plus  de  changer  l'eau, 
du  mois  de  novembre  ju.squ 'en  mai,  extrême  li- 
mite de  la  conservation,  après  quoi  on  remplace 
les  raisins  de  garde  par  des  raisins  forcés  en  serre 
chaude. 
Pour  ce  qui  est  de  la  conservation  du  raisin  à 


Fig.  1068.  ~  Conser?aUon  du  raisin  à  rifle  sècLe* 

rafle  sèche,  on  se  sert  tout  simplement  d'étagèr'S 
munies  de  tiroirs  ouverts  par  le  haut,  et  garnis 
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au  fond  de  fougère  bien  sèche,  bu  de  paille  de 
seigle.  On  range  les  raisins  dans  ces  tiroirs,  les  uns 
à  côté  des  autres;  on  a  soin  de  les  visiter  deteiçps 
en  temps  et  d'enlever  les  grains  gâtés. 

La  chambre  destinée  à  servir  de  fruitier  aux 
raisins  à  rafle  fraîche  et  à  rafle  sèche,  doit  occuper 
le  premier  étage,  et  autant  que  possible  le  milieu 
du  bâtiment.  Deux  fenêtres,  dont  une  au  midi  et 
l'autre  au  nord,  suffisent,  et  encore  ne  les  ouvre- 
t-on  que  lorsque  le  fruitier  est  vide,  pour  le  net- 
toyer et  l'aérer.  Lorsqu'il  est  plein,  on  les  tient 
fermées,  et  pendant  les  rigueurs  de  l'hiver,  on  les 
double  avec  des  matelas  bourrés  de  mousse  passée 
au  four  ou  de  zostère^  sorte  d'algue  marine  qui 
sert  â  fabriquer  de  la  literie  économique.  Par  pru< 
dence,  il  est  bon  de  ménager  dans  une  cheminée 
voisine  du  fruitier,  une  ou  plusieurs  bouches  de 


chaleur,  afin  de  prévenir  un  trop  fort  abaissement 
de  température  dans  les  hivers  exceptionnels.  Il 
est  prudent  aussi  d'établir  des  ventilateurs  qui  ne 
doivent  fonctionner  que  lorsque  l'odeur  de  moisi 
se  répand  dans  le  fruitier,  ce  qui  arrive  de  loin  en 
loin. 

Pour  compléter  la  culture  des  treilles,  nous  au- 
rions â  traiter  ici  du  forçage  de  la  vigne,  mais, 
tout  bien  examiné ,  nous  renvoyons  le  lecteur  à 
notre  petit  traita  spécial,  et  nous  ajoutons  que  s'il 
est  possible  de  faire  un  bon  cultivateur  de  treilles 
en  plein  air  avec  les  conseils  donnés  par  écrit,  il 
est  très-difficile,  pour  ne  pas  dire  impossible,  d'ar- 
river aux  mêmes  résultats  pour  la  culture  forcée. 
Le  mieux  et  le  plus  économique  est  de  faire  son 
apprentissage  sur  le  terrain.      Rose  Chabukux. 


CHAPITRE   XIV 

OENOLOGIE.  -  VINIFICATION  DANS  LA  COTE-D'OR 


Si  les  soins  que  l'on  apporte  â  la  vendange  con- 
tribuent pour  une  grande  part,  comme  nous  l'a- 
vons vu,  â  la  qualité  de  nos  vins,  le  travail  de  la 
cuve  ou  la  vinification  demande  encoi'e  une  plus 
sérieuse  surveillance.  Lorsqu'on  fabrique  des  vins 
de  chaudière,  on  n'a  pas  à  se  préoccuper  des  nom- 
breux détails  que  nous  allons  exposer,  et  qui  de- 
viennent indispensables  lorsqu'il  s'agit  d'un  pro- 
duit de  luxe,  dont  les  principales  qualités  sont  une 
grande  franchise  de  goût  et  un  bouquet  d'une  ex- 
trême finesse. 

C'est  dans  le  tonneau  que  le  suc  des  raisins 
blancs  subit  la  fermentation  qui  le  transforme  en 
vin  ;  c'est  dans  la  cuve,  en  contact  avec  sa  grappe 
et  la  cellule  du  grain,  que  le  suc  des  raisins  rouges 
est  soumis  au  travail  de  la  vinification. 

Les  vins  blancs  d'une  même  année  et  de  crus 
semblables  présentent  au  début  la  plus  complète 
identité  ;  les  vins  rouges,  dans  des  circonstances 
analogues,  offrent  souvent  les  dissemblances  les 
pins  tranchées. 

Les  vins  blancs  et  les  vins  provenus  des  raisins 
rouges  qui  n'ont  point  fermenté  â  la  cuve,  ne  sont 
pas  sujets  aux  mêmes  maladies  que  les  vins 
rouges  ou  les  vins  jaunes  provenant  du  eu  vage  des 
raisins  blancs. 

Les  vins  blancs  sont  plus  riches  en  alcool  et  en 
sels  acides  que  les  vins  rouges  des  crus  analogues. 
Ceux-ci,  au  contraire,  contiennent  une  plus  forte 
proportion  de  tannin  et  de  matières  extractives. 

Il  résulte  de  ces  données,  que  le  cuvage  déter- 
mine dans  les  vins  des  caractères  très- variables 
décomposition,  caractères  qui  influent  sur  leurs 
qualités  et  sur  les  maladies  auxquelles  ils.  sont 
sujets. 

Pour  arriver  â  une  étude  utile  et  complète  des 
opérations  qui  se  succèdent  dans  le  cuvage,  il  est 


essentiel  d'en  faire  un  exposé  succinct  ;  plus  tard, 
on  les  discutera  isolément,  et  on  verra  quelle  part 
chacune  d'elles  peut  avoir  dans  le  résultat  de  la 
vinification. 

De  1»  evTerle.  —  La  cuverie  contient  un  ou 
plusieurs  pressoirs,  et  les  cuves  doivent  y  être  en 
nombre  suffisant  pour  que  toute  la  récolte  d'un 
domaine  puisse  s'y  loger.  Ses  dimensions  permet- 
tront en  outre  la  libre  circulation  des  voitures  qui 
portent  la  vendange.  Les  anciennes  halles  à  pres- 
soir étaient  généralement  mal  couvertes,  mal  fer- 
mées, et  on  ne  se  préoccupait  pas  de  l'exposition 
deleurs  ouvertures.  Nous  dirons  que  lacuverie,  de- 
vant conserver  une  bonne  température  moyenne, 
sera  pourvue  d'un  plancher  épais,  que  l'expo- 
sition du  midi  est  celle  qui  conviendra  le  mieux 
â  toutes  ses  ouvertures  ;  et  enfin,  qu'on  devra  pou- 
voir la  tenir  parfaitement  close. 

Les  cuves  seront  disposées,  s'il  est  possible,  de 
manière  à  ce  que  le  pressoii*  occupe  la  partie  cen- 
trale de  la  halle. 


evves. — Il  résulte  pour  nous,  d'une  longue 
expérience,  que  la  vinification  réussit  mieux  dans 


Fig.  1069.  —  Cuve. 

les  grandes  cuves  que  dans  les  petites.  Ces  cuves 
sont  en  bois,  et  leurs  douves  sont  maintenues  par 
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des  cercles  en  fer.  Elles  afTcclent  la  forme  d'un  cône 
tronqué  reposant  sur  sa  plus  grande  base.  Elles 
doivent  pouvoir  contenir  de  30  à  50  hectolitres;  le 
fond  de  ces  cuves  devant  porter  un  poids  considé- 
rable, elles  reposent  sur  un  marre  M,  en  chône, 
de  0",20  à  0",25  d'équarrissage,  placé  perpendi- 
culairement aux  joints  de  ces  fonds.  Des  chan- 
tiere  C  supportent  la  cuve  dans  la  direction  de  ces 
joints.  On  peut,  en  les  enlevant,  abaisser  la  cuve 
de  manière  à  la  vider  plus  aisément. 

Quelques  jours  avant  la  vendange,  les  cuves 
doivent  être  abreuvées  et  nettoyées  avec  le  plus 
grand  soin. 

Dès  que  les  raisins  arrivent  au  pressoir,  il  se 
présente  de  suite  une  importante  question  à  ré- 
soudre. Doit-on  ou  non  égrapper  la  vendange  ?  On 
a  souvent  discuté  celte  question.  L'égrappage  avait 
ses  partisans,  ses  détracteurs,  et  toujours  on  met- 
tait en  avant  le  rôle  important  que  devait  jouer  la 
grappe  dans  la  vinification,  en  cédant  au  vin  une 
grande  partie  du  tannin  qu'elle  contenait.  Mal- 
heureusement, la  théorie  reposait  sur  un  fait  faux 
et  qu'on  s'était  abstenu  de  vérifier  :  la  grappe  ne 
contient  pas  de  tannin.  Dansl'étude  quenousavons 
faite  des  diverses  parties  du  raisin  (Bulletins  de  la 
Société  d'encouragement)^  nous  avons  démontré  que 
tout,  ou  presque  tout  le  tannin  que  le  vin  doit  aux 
raisins,  provient  de  la  pellicule  qui  enveloppe 
le  pépin.  Comme  d'ailleure,  lorsque  la  grappe  est 
verte,  elle  contient  beaucoup  de  substances  acides 
et  se  comporte  dans  un  liquide  alcoolique  comme 
les  fruits  que  Ton  conserve  dans  l'eau-de-vie,  et  qui 
échangent  leurs  sucs  acides  contre  l'alcool  qu'ils 
absorbent,  nous  conseillerons  l'égrappage.  H  de- 
viendra moins  nécessaire  lorsque  la  grappe  sera 
ligneuse,  ce  qui  se  produit  quelquefois,  quand  lé 
raisin  est  très-mûr  etquesesgrainssontpeu  serrés. 

En  Bourgogne,  nous  égrappons  en  jetant  et 
broyant  à  la  main,  sur  une  claie  d'osier  (yî^.  i070) 
posée  sur  une  petite  cuve  dite  ronde  ou  rondeau, 


Fig.  1010.  —  Claie  i  égrapper. 

les  misins  qui  viennent  de  la  vigne.  Les  interstices 
de  la  claie  laissent  passer  tous  les  grains  du  fruit, 
h  grappe  seule  reste  sur  cette  claie.  Deux  hommes 
peuvent  aisément  égrapper  dans  une  journée  les 
raisins  de  40  à  50  hectolitres  de  vin. 

Au  fur  et  à  mesure  que  les  raisins  sont  égrappés, 
on  les  jette  dans  la  cuve,  et  autant  que  possible, 
dans  une  grande  exploitation,  nous  cherchons  à 
remplir  une  cuve  dans  une  seule  journée,  et  comme 
on  sait  d'ailleurs  que  dans  la  fermentation  tumul- 
tueuse qui  doit  se  produire,  le  volume  des  sub- 
stances soumises  au  cuvage  augmente  d'un  sixième 
environ,  le  niveau  du  liquide  ne  devra  pas  s'élever 
jusqu'au  bord  du  vaisseau  vinairo;  on  le  laissera 
vide  sur  une  hauteur  qui,  suivant  le  plusou  moins 


de  richesse  saccharine  des  sucs,  variera  de  0",?0 
à0",30. 

Ceci  fait,  on  égalise  avec  le  plus  grand  soin 
la  surface  de  la  vendange;  on  la  bat  avec  le  dos 
d'une  pelle,  de  manière  à  la  rendre  aussi  unie  que 
possible.  On  comprendra  l'importance  de  cette  re- 
commandation, quand  on  saura  combien  le  con- 
tact de  l'air  atmosphérique  avec  le  raisin  est  fu- 
neste à  labonne  réussite  du  vin.  Sous  son  influence, 
les  grains  (et  les  grappes,  s'il  en  reste)  qui  sont 
mouillés  et  présentent  à  l'air  une  grande  surface, 
peuvent  subir  une  autre  fermentation  que  la  fer- 
mentation vineuse.  Chaque  année  on  voit  des  cu- 
vées perdues,  parce  que  le  marc  présente  une  aces- 
cence  très-prononcée.  D'autres  fois,  comme  nous 
l'avons  observé  en  1 843  et  en  \  845,  le  marc  éprouve 
à  sa  surface  un  commencement  de  fermentation 
lactique. 

Quelquefois,  pour  parer  à  ces  inconvénients,  on 
recouvre  les  cuves  avec  de  faux  planchers  qui  font 
toujours  baigner  le  raisin  dans  les  liquides  de  la 
cuve.  Enfin,  on  a  essayé  de  la  fermentation  en 
vases  clos.  Nous  exposerons  plus  loin  notre  manière 
de  voir  sur  la  valeur  de  ces  procédés. 

Suivant  que  la  température  est  plus  ou  moins 
élevée,  que  le  raisin  est  plus  ou  moins  riche  en 
matières  sucrées,  la  fermentation  est  prompte  ou 
tardive.  Généralement,  lorsque  nous  vendangeons 
dans  le  mois  de  septembre,  et  que  la  température 
de  l'air  est  de  15  à  20*  centig.,  nos  cuvées  entrent 
immédiatement  en  travail  ;  elles  ne  tardent  pas  à 
éprouver  une  fermentation  tumultueuse  qui  sou- 
lève à  la  surface  de  la  cuve  toutes  les  parties  so- 
lides de  son  contenu,  en  rejetant  sur  les  bords  de 
belles  écumes  d'un  rose  vif.  Ces  parties  solides 
de  la  cuvée  constituent  ce  que  nous  appelons  son 
chapeau. 

Il  est  de  la  plus  haute  importance  que  le  cha- 
peau ne  subisse  aucune  altération  étrangère  au 
travail  de  la  fermentation  alcoolique.  Voici  pour- 
quoi :  dans  le  foulage,  qui  est  une  opération  qiii 
consiste  à  mélanger  à  plusieurs  reprises  toutes  les 
parties  de  la  cuvée,  on  donne  au  vin  les  goûls 
étrangers  que  le  chapeau  aurait  pu  contracter. 
Aussi  de  deux  choses  l'une  :  ou  préservez  par  des 
soins  incessants  le  chapeau  de  toute  altération,  ou, 
s'il  présente  quelque  goût  de  non-franchise,  tel 
qu'une  odeur  acéteuse  très-facile  à  reconnaître, 
n'hésitez  pas  à  enlever  à  sa  surface  tout  ce  qui 
n'aura  pas  à  l'odorat  la  franche  odeur  vineuse  des 
cuvées  bien  faites. 

Le  but  du  foulage  est  de  mettre  au  contact  du 
liquide  alcoolique  qui  est  le  produit  de  la  fermen- 
tation, la  matière  colorante  que  contient  la  peau 
du  raisin  et  les  pépins  qu'il  renferme.  Nous  sa- 
vons tous  que  des  foulages  répétés  (deux  ou  trois 
foulages)  augmententla  richesse  colorante  du  vin. 
On  doit  fouler  lorsque  les  liquides  de  la  cuve  ont 
le  goût  franchement  vineux  ;  à  ce  moment,  ils 
marquent  un  ou  deux  degrés  au-dessous  du  j^ro 
des  œnomètres  (1),  qui  sont  en  usage  dans  le  pays. 
En  choisissant,  pour  fouler,  le  point  de  densité 
que  nous  avo[is  indiqué ,  on  obtient  cet  avantage 


(!)  I>e  zéro  rie  cc$  œnomètres  est  le  de?ré  où  il«  s'enroncect 
dans  Peau  diitillée  à  IS^ide  température  centigrade. 
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qu'on  élève  toujours  de  quelques  degrés  la  tempé- 
rature de  la  cuve,  et  qu'ainsi  Ton  se  rapproche  de 
ce  qui  se  passe  dans  les  années  de  qualité.  La  fer- 
mentation agissant  comme  une  combustion,  on 
comprend  qu'elle  donnera  un  développement  d'au- 
tant plus  considérable  de  calorique,  qu'il  y  aura 
dans  le  suc  du  raisin  plus  de  substances  riches  en 
carbone.  C'est  pour  cela  que,  dans  les  années  à 
moûts  très-denses  et  très-sucrés^  la  chaleur  de  la 
cuve  est  toujours  plus  élevée.  On  explique  de  la 
môme  manière  comment,  par  un  foulage  donné  au 
fort  du  travail,  et  qui  fournit  un  nouvel  aliment 
à  la  combustion ,  on  doit  obtenir  le  maximum 
d'effet. 

En  Bourgogne,  on  foule  les  cuvées  en  y  faisant 
entrer  un  ou  plusieurs  hommes  nus;  ils  enfon- 
cent le  chapeau  dans  le  vin  en  s'aidaut  de  leurs 
pieds  et  de  leurs  mains.  Quatre  hommes  mettent 
près  d'une  heure  à  bien  fouler  une  cuve  de  50  hec- 
tolitres. Si  la  cuve  n'était  pas  pleine,  on  doit  avoir 
grand  soin  de  chasser  les  gaz  qui  sont  au-dessus 
du  chapeau.  Ces  gaz,  où  domine  Tacide  carboni- 
que, ont  une  action  délétère  très-prononcée,  celui 
qui  les  respire  est  promptement  asphyxié.  Nous 
avons  souvent  cherché  pour  ces  motifs,  et  pour 
d'autres  encore  que  Ton  comprendra  sans  que 
nous  les  disions,  àsubstituer  à  ce  mode  de  foulage, 
quelque  moyen  plus  mécanique  et  qui  ne  néces- 
sitât pas  cette  intervention  d'un  homme  nu.  Ainsi, 
on  a  proposé  des  fouloirs  en  bois  que  des  hommes 
enfonçaient  dans  le  chapeau  ;  non  -  seulement 
ce  mode  d'opérer  était  très-pénible,  mais  il  ne 
donnait  que  des  résultats  incomplets.  Aussi  al- 
lons-nous décrire  ici  avec  quelques  détails  un  pro- 
cédé de  cuvage  qui  nous  a  très-bien  réussi  et  qui 
permet  de  n'avoir  pas  recours  au  foulage  des 
cuvées. 

Nous  avons  remplacé  les  cuves  ouvertes  dont 
nous  nous  servons  ordinairement  par  des  foudres. 
Nous  appelons  ainsi,  en  Bourgogne,  d'énormes  fûts 
dont  la  contenance  est  quelquefois  de  80  à  iOO 
hectolitres.  Ceux  que  nous  employons  pour  le  cu- 
vage sont  placés  sur  le  côté,  comme  tous  les  vais- 
seaux ordinaires;  ils  ont  à  la  bonde  uneouverture 
elliptique  de  0'»,30  sur  O^jSO.  La  porte  du  fond, 
au  lieu  de  s'appliquer  sur  ce  fond  du  dedans  au 
dehors  du  vase,  est  fixée  à  l'extérieur  par  deux 
boulons.  Cette  disposition  nous  permet  d'ouvrir  le 
foudre  en  tirant  la  porte  à  nous  ;  avec  l'ancien 
système  de  fermeture,  le  marc  de  raisin  qui,  au 
tirage,  occupe  le  bas  du  foudre,  empêche  qu'on 
ne  puisse  l'ouvrir. 

Pour  encuver  la  vendange,  on  emploie  un  large 
entonnoir  en  fer-blanc  surmonté  d'une  trémie,  et 
dont  la  douille  a  les  dimensions  de  l'ouverture  de 
la  bonde. 

Quand  le  foudre  est  suffisamment  p^ein,  et  dès 
que  le  niveau  du  liquide  est  à  0"»,40  de  la  porte 
supérieure,  on  nivelle  la  surface  du  chapeau;  la 
fermentation  marche  dans  nos  foudres-cuves  de 
la  môme  manière  que  dans  les  cuves  ouvertes.  On 
obtient  d'ailleurs  ces  deux  excellents  résultats  que 
la  chaleur  développée  par  le  travail  de  la  vinifica- 
tion se  conserve  mieux,  et  aussi  que  le  chapeau 
conserve  un  goût  absolu  de  franchise  pendant 
toute  la  durée  du  cuvage.  Nous  ajouterons  que 


les  fermentations  qui  réussissent  le  mieux,  sont 
celles  qui  se  sont  accomplies  à  une  température 
élevée.  Aussi,  avec  ce  système,  avons-nous  pu 
sans  inconvénient  prolonger  le  cuvage  pendant 
vingt-deux  jours,  et  ceci  devient  un  avantage,  au- 
jourd'hui que  4e  goût  du  consommateur  demande 
à  nos  vins  plus  de  corps  et  de  couleur  qu'on  n'en 
exigeait  autrefois.  Pour  décuver,  nous  tirons  tout 
le  vin  clair  avec  le  robinet  ordinaire,  dit  fontaine, 
de  nos  tonneliers.  Pour  extraire  le  marc,  on  com- 
mence par  enlever  par  la  porte  inférieure,  et  avec 
une  grappe  munie  d'un  long  manche,  toute  la 
portion  du  marc  qui  se  trouve  dans  le  voisinage 
du  fond.  Dès  que  le  vide  qui  résulte  de  ce  travail 
permetà  l'air  extérieur  decirculerd'uneouverture 
à  l'autre  du  foudre ,  et  qu'on  s'est  assuré  que  la 
lumière  d'une  bougie  ne  s'y  éteint  pas,  un  homme 
peut  entrer  sans  danger  dans  le  foudre  et  achever 
le  décuvage. 

De  la  fermentation.  —  Nous  avons  eu  beau- 
coupde  théories  sur  la  fermentation  ;  aujourd'hui, 
depuis  les  derniers  travaux  qu'on  a  publiés  à  ce 
sujet,  on  s'accorde  à  reconnaître  ceci  :  le  ferment 
vinaire  prend  vie  dans  le  suc  des  liquides  sucrés. 
Le  résultat  de  sa  végétation  microscopique  est 
une  transformation  chimique  des  sucs  de  ces  li- 
quides, une  portion  de  ses  éléments  sVichappe 
de  la  cuve  à  l'état  d*acide  carbonique  ;  Vautre 
portion  devient  un  produit  nouveau  qu'on  ap- 
pelle alcool.  Nbus  ne  pouvons,  dans  un  ouvrage 
destiné  aux  praticiens  et  aux  gens  du  monde,  en- 
trer dans  plus  de  détails  sur  les  remarquables 
transformations  que  subissent  les  liquides  enva- 
his par  un  ferment;  voyons  seulement  ce  qui 
se  passe  dans  le  travail  des  cuves. 

Si  les  raisins  arrivent  de  la  vigne  sans  que  l'enve- 
loppe des  baies  ait  été  brisée  par  lagréle  ou  la  pour- 
riture, un  seul  ferment  prend  vie  dans  ces  fruits, 
c'est  le  ferment  alcoolique  ;  mais  si  l'on  opère  sur 
des  raisins  déjà  altérés,  il  est  hors  de  doute  qu'ils 
arrivent  à  la  cuve  avec  d'autres  principes  fer- 
mentescibles.  Dans  ces  derniers  temps,  on  s'est 
beaucoup  occupé  de  ces  questions,  et  des. hommes 
d'une  grande  valeur,  mais  qui  n'avaient  étudié 
que  dans  leur  laboratoire,  ont  prétendu  qu'un 
liquide  mis  en  mouvement  de  décomposition  chi- 
mique par  l'action  d'un  ferment,  ne  pouvait  subir 
à  la  fois  qu'un  seul  mode  de  fermentation.  Le  fait 
est  parfaitement  vrai,  si  Ton  opère,  coomie  dans  un 
laboratoire,  sur  un  liquide  sucré  homogène,  et 
suivant  qu'on  l'attaquera  avec  le  ferment  alcooli- 
que ou  lactique, 
on  obtiendra 
l'une  des  deux  fer- 
mentations. Avec 
no8Cuves,nousne 
sommes  malheu- 
reusement pas 
dans  ces  condi- 
tions favorables. 
Sous  le  chapeau 
de  la  cuve  et  dans 
toute  la  partie  liquide  du  mélange  {fig.  4071),  c'est 
bien  la  fermentation  alcoolique,  et  la  fermentation 
alcoolique  seule,  qui  seproduit.  Ainsi,  de  a  jusqu'à 


Fig,  1071.  —  FernenUtioD. 
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b,  le  sucre  se  transformera  en  alcool  et  en  acide 
carbonique;  mais  de  b  en  r^el  surtout  en  c,  à  la  sur- 
face du  chapeau  ^t  au  contact  de  i'air  extérieur, 
nous  avons,  dans  les  cuves  ouvertes,  une  matière 
sucrée  qui,  sous  certaines  influences,  peut  passer 
très-rapidement  à  l'état  vineux,  puis  à  Tétat  acé- 
tique, et  peut  aussi  quelquefois  directement  subir 
la  fermentation  lactique.  Nous  avons  vu  en  1845, 
sur  une  m^me  cuve,  les  trois  fermentations  se 
produire  :  autour  du  chapeau,  les  raisins  étaient 
comme  agglutinés  par  une  substance  gommeuse, 
résultat  de  la  fermentation  lactique;  au  centre 
et  à  la  surface  du  chapeau,  le  marc  avait  une 
odeur  acéteuse  très-prononcée  ;  enfin,  sous  le  cha- 
peau, le  moût  du  raisin  subissait  la  fermentation 
alcoolique.  On  comprend  combien  il  peut  arriver 
souvent  que  ces  faits  se  produisent,  lorsqu'on  a  vu 
l'état  dans  lequel  sont^  la  plupart  du  temps,  les 
raisins  de  la  surface  de  nos  cuvées. 

Ceci  bien  compris,  et  si  l'on  veut  bien  encore 
admettre  avec  nous  que  le  vin  d'une  cuvée  qui  a 
subi  ces  diverses  fermentations,  doit  être  plus  su- 
Jet  que  d'autres  à  des  fermentations  secondaires, 
nous  allons  dire  comment  nous  comprenons 
qu'on  peut  préserver  nos  vins  de  ce  genre  d'allé- 
ration. 

On  voudra  bien  ne  pas  oublier  qu'il  n'est  tou- 
jours question  ici  que  des  vins  lins  de  la  Cûte- 
d'Or;  mais  quand  même  on -trouverait  que  pour 
cette  sorte  de  produits,  nous  nous  préoccupons 
trop  de  la  manière  dont  là  fermentation  doit  être 
conduite^  nous  conseillerions  encore  de  ne  négli- 
ger aucun  des  soins  que  nous  prescrivons,  lors- 
qu'il s'agira  de  faire  des  vins  plus  communs. 

Nous  dirons  donc  que  s'il  y  a  homogénéité  dans 
les  matières  qui  composent  la  cuvée ,  il  ne  s*y 
produira  que  la  fermentation  alcoolique.  On  ob- 
tiendra ce  résultat  en  enfonçant  très-fréquem- 
ment le  chapeau  dans  le  vin  de  la  cuve ,  comme 
cela  se  pratique  dans  le  vignoble  de  l'Ermitage. 
Cette  opération  sera  renouvelée  au  moins  deux 
fois  par  Jour,  et  à  chaque  fois  on  nivellera  la 
surface  de  ce  chapeau  ;  mais  dès  qu'on  s'aperce- 
vra que  le  marc  prend  une  odeur  d'acide  acéti- 
que, dès  qu'on  verra  voltiger  sur  ce  marc  une 
myriade  de  petits  insectes,  il  ne  faut  plus  faire 
baigner  le  chapeau  dans  le  vin,  sous  peine  de  le 
perdre.  Dans  ce  cas,  on  attend  patiemment  que  la 
fermentation  de  la  portion  liquide  soit  terminée, 
et  dès  qu'elle  marquera  0**  à  l'œnomètre,  on  enlè- 
vera avec  soin  toute  la  partie  supérieure  du  cha- 
peau ;  dès  que  le  marc  présentera  une  franche 
odeur  vineuse,  on  pourra  fouler  la  cuve  et  la  ti- 
rer douze  heures  plus  tard.  Cette  manière  de  faire 
résulte  pour  nous  de  cette  longue  expérience  que 
la  surface  seule  du  chapeau  est  infectée,  et  que 
l'altération  acétique  se  produit  seulement  à  la  sur- 
face sur  une  épaisseur  de  10  ou  12  centimètres. 

Lorsqu'il  s'agit  de  vins  communs,  nous  avons, 
pour  préserver  le  chapeau  de  toule  altération 
provenant  des  agents  exténeui-s,  souvent  eniployé 
avec  succès  le  moyen  que  voici  :  après  avoir  soi- 
gneusement nivelé  les  raisins  de  la  cuvée,  nous 
couvrons  le  chapeau  d'une  couche  de  plfltre  fin 
que  nous  distribuons  également  avec  un  tamis,  et 
&  laquelle  nous  donnons  une  épaisseur  de  1  centi- 


mètre. Nous  créons  ainsi,  à  la  surface  delà  cuvée, 
une  véritable  fermeture  hermétique  qui  se  meut 
avec  le  chapeau  et  préserve  les  raisins  de  toute 
action  atmosphérique.  Il  est  bien  entendu  qu'on 
enlève  cette  couche  de  plâtre  avant  de  fouler  la 
cuvée. 

Nous  donnerons  ici  une  sorte  de  compte  rendu 
de  la  manière  dont  déjà  en  1842  nous  dirigions 
la  fermentation  de  nos  cuves;  on  verra  mieux 
d'après  cela  quelle  est  l'importance  du  tableau 
que  l'on  trouvera  à  la  fin  de  ce  travail. 

Conduite  de  la  fermentation  des  cuves  en  1842. 
—  Une  cuve  de  la  contenance  de  20  pièces  de 
228  litres  chacune  fut  remplie  de  raisins  récoltés 
avant  la  pluie,  le  18  septembre,  par  une  tempéra- 
ture de  24<*  centigrades. Son  moût  marquait  i,l  17 
de  densité,  cette  densité  prise  à  la  température  du 
15<^  cent.  Elle  entra  immédiatement  en  fermenta- 
tion. Foulée  le  21 ,  à  sept  heures  du  matin,  sa  tem- 
pérature ayant  atteint  35<»  centigrades,  et  comme 
elle  marquait  3<*  au-dessous  de  zéro  du  gleuco- 
œnomètre,  elle  fut  foulée  une  seconde  fois  le 
mCmejour^  à  huit  heures  du  soir,  et  mise  sur  le 
pressoir  le  22,  à  huit  heures,  à  t®  au-dessous  de 
zéro  du  gleuco-œnomètt  e.  Il  s'était  écoulé  quatre- 
vingt-quatre  heures  entre  la  fin  de  l'encuvage  et 
le  tirage  de  ce  vin;  la  fermentation  avait  marché 
régulièrement;  on  n'avait  égrappé  que  les  der- 
niers paniers  de  la  vendange,  et  cela  dans  le  but 
de  mieux  égaliser  la  surface  de  la  cuve;  en  t842 
la  grappe  était  très-ligneuse;  le  chapeau  avait 
conservé  un  goût  parfait  ;  malgré  cela,  avant  le 
premier  foulage,  on  en  avait  rejeté  toute  la  par- 
tie supérieure,  enlevée  sur  une  profondeur  de  3 
centimètres;  le  résultat  des  dernières  serrées  avait 
été  mis  de  côté  dans  la  proportion  d'un  vingtième 
du  produit  totaL  Le  vin  récolté  et  fermenté  dans 
ces  conditions  a  présenté,  au  début  et  plus  tard, 
tout  ce  qu'on  devait  attendre  d'un  excellent  cm 
dans  une  année  de  qualité. 

Autrefois,  on  faisait  en  Bourgogne  des  vins  très- 
légers  de  couleur  et  de  goût,  et  nos  vins  ne  cu- 
vaient guère  que  vingt-quatre  à  quarante-huit 
heures  ;  aujourd'hui,  le  consommateur  les  de- 
mande riches  en  couleur,  pleins  de  goût  et  de 
mâche,  et  nous  avons  dû  nous  conformer  au  goût 
des  buveurs.  Aussi,  dans  les  années  chaudes,  les 
vins  cuvent  ils  de  quatre-vingt-seize  ft  cent  vingt 
heures;  avec  l'emploi  de  foudres,  nous  pourrons 
obtenir  un  cuvage  de  vingt  jours,  et  livrera  la 
consommation  des  vins  riches  en  .matières  ex- 
tractives  et  surtout  fortement  chargés  de  tannin. 

Dans  les  années  froides,  lorsque  la  vendange  a 
été  tardive,  la  fermentation  de  la  cuve  est  tns- 
lente,  et  c'est  alors  surtout  que  le  chapeau  nous 
offre  toutes  les  sortes  d'altérations  dont  nousavons 
parlé  ;  nous  conseillerons  dans  ce  cas  d'échauffer 
la  vendange  aussitôt  après  l'encuvage.  On  peut 
le  faire  en  chauffant  directement  dans  une  vaste 
chaudière  quelques  hectolitres  de  moût  ;  on  peut 
aussi  employer  à  cet  effet  un  cylindre  de  bains 
en  fer-blanc,  ayant  une  hauteur  de  2",50.;^On  le 
place  au  centre  de  la  cuve  ;  on  le  chauffe  au 
charbon  de  bois,  et  au  bout  de  deux  heures  une 
cuve  de  50  hectolitres  est  assez  échauffée  pour 
que   la  fermentation    s'y    établisse.    Un    autre 
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Fig,  1072.  —  Cy- 
lindre de  bains 
en  fer-blaoc. 


moyen  dont  nous  nous  sommes  souvent  servi 
avec  avantage  est  celui-ci  :  Nous  tirons  à  Vavance 

en  vin  blanc  quelques  hectoli- 

TPW     I     très  de  vin ,  on  les  enfûte  et  on 

^   M—^      les  place  dans  une  cave  chaude  ; 

i^B     j      le  moût  fermente  promptement 

Ê^^         dans  ces  conditions.  11  suffit,  lors- 

^^^ft         qu'une  cuvée  ne  ferment  e  pas,  de 

^^^H        jeter  au  milieu  de  son  marc  quel- 

^^^V         ques  litres  de  ce  moût  qui  est  en 

Jl^fj       pïci^  mouvement.  La  fermenla- 

^^^^^F^     ^>on  part  presque  aussitôt  et  se 

_    ^H^  propage  à  la  manière  d'une  vraie 

contagion. 

Si  quelquefois  nous  avons  vu 
(en  1846  et  1858)  la  température 
des  cuves  s'élever  jusqu'à  33  et 
35*>  centigrades,  disons  que  souvent  la  fermenta- 
tion  s'achève  sans  que  le  thermomètre  accuse 
plus  de  25®. 

Encore  un  mot  sur  la  fermentation  :  depuis 
longtemps  nous  avions  constaté  et  signalé  ce  fait 
que  les  quantités  d'alcool  qu'on  trouvait  dans  un 
vin  ne  correspondaient  jamais,  d'après  les  chiffres 
atomiques,  aux  quantités  de  sucre  que  contien- 
nent les  moûts.  Que  devenait  une  partie  du 
sucre?  Un  savant  membre  de  l'Institut  dont  les 
travaux  ont  déjà  jeté  une  vive  lumière  sur  les 
secrets  de  l'œnologie,  M.  Pasteur,  a  trouvé 
que  dans  la  fermentation  alcoolique,  une  portion 
de  la  matière  sucrée  se  transformait  en  glycérine 
et  en  acide  succi nique. 

Si  nous  avons  parlé  de  ce  fait,  c'est  que,  avec 
notre  cuvage  en  foudre,  nous  avons  obtenu  une 
richesse  alcoolique  supérieure  à  celle  qu'on  a 
ordinairement,  et  se  rapprochant  davantage  du 
rendement  théorique.  Dans  notre  système  la  ma- 
tière sucrée  du  raisin  augmenterait-elle  comme 
le  pense  M.  Sampayo  7 
Il  nous  reste  à  expliquer  comment  on  décuve. 
On  commence  par  tirer  tout  le 
vin  clair  de  la  cuve,  soit  au 
moyen  d'un  robinet  placé  à  sa 
partie  inférieure,  soit  au  mojen 
d'un  grand  siphon  en  fer-blanc, 
qu'on  amorce  en  le  remplis- 
sant par  le  haut  en  a;  avant 
d'ouvrir  le  robinet  on  ferme 
avec  un  bouchon  l'orifice  a,  et 
au  moment  même  où  l'on 
tourne  le  robinet  r,  on  enlève 
le  bouchon  c,  en  faisant  jouer 
par  un  coup  sec  de  la  main  la 
tringle  bc. 

Le  vin  qui  sort  de  la  cuve  est 
le  vin  de  goutte.  On  le  porte 
de-suite  dans  les  tonneaux  que 
l'on  remplit  aux  trois  quarts.  Lorsque  ce  tirage  est 
terminé,  un  ou  plusieurs  hommes,  s'il  le  faut, 
entrent  dans  la  cuve,  et  le  marc  est  porté  sur  le 
pressoir.  On  le  presse  à  trois  fois  différentes,  et 
chaque  pression  est  précédée  du  coupage  des 
bords  du  sac. 

Nous  ne  donnerons  pus  la  description  de  tous 
les  pressoirs,  plus  ou  moins  brevetés,  des  soixante- 
cinq  départements  viticoles  de  la  France.  Ils  doi- 

n. 


Fig,  1073.   —  Siphon 
pour  le  décuTafe. 


vent  tous  leur  force  à  l'emploi  de  la  vis.  Les  en- 
grenages qui  la  meHent  en  mouvement  sont  plus 
ou  moins  ingénieux.  La  manœuvre  (jlu  pressoir 
est  plus  ou  moins  facile.  Le  principe  de  la  force 
produite  est  toujours  le  même,  et  pour  nous  on 
doit  faire  mieux.  Cependant  on  peut  signaler  les 
pressoirs  de  Dézaunay,  à  Nantes,  et  ceux  de  Le- 
monnier-Jully  et  Caillot,  dans  la  Côle-d'Or,  et. 


Fiy.  1074.  —  Prcuoir  d«  Gaillot. 

ajoute-t-on,  ceux  de  Lartaud,  à  Chagny  (Saône-et- 
Loire).  Toutefois  nous  dirons  encore  que  les  pres- 


Fig.  1075.  ~  rreifoir  de  Lartaud. 

soirs  qui  donnent  les  meilleurs  résultats  sont  ces 
énormes  engins  dits  pressoirs  à  arbre,  qui  con- 
sistent en  un  puissant  levier  qu'on  manœuvre 
avec  une  vis  et  qui  presse  le  mard  sur  le  plancher 
du  pressoir  ou  matis  ;  ces  machines  ont  de 
nombreux  inconvénientp,  elles  tiennent  beaucoup 
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de  place  dans  la  halle  à  pressoir,  coûtent  fort  cher 
et  exigent  un  nombreux  personnel  lorsqu'il  s^agit 
de  les  faire  fonctionner.  Aussi  conseillerons-nous 
les  pressoin  nouveaux.  Si*  le  marc  est  enfermé 
dans  une  cage,  on  devra  laver  avec  soin  les  bar- 
reaux de  cette  cage  avant  de  s'en  servir.  Les 
derniers  vins  de  presse  seront  toujours  mis  de 
côté.  Nous  avons  souvent  eu  à  constater  que  ces 
vins^  surtout  ceux  qui  coulent  du  pressoir  goutte 
à  goutte,  ont  une  faible  richesse  alcoolique,  et 
moins  de  tannin  qu'on  ne  le  croit  généralement. 
Pour  nous,  le  meilleur  pressoir  sera  celui  dont  la 
manœuvre  sera  prompte  et  facile.  Avec  nos  an- 
ciennes machines  (les  presssoirs  à  grue)  quatre 
hommes  mettent' une  journée  entière  à  tirer  une 
iîuvée  de  40  hectolitres.  C'est  trop.  Les  pressoirs 
nouveaux  donnent  déjà  de  meilleurs  résultats  ; 
mais,  nous  le  répétons,  nous  n'en  avons  point  en- 
core trouvé  qui  soient  irréprochables.  A  notre 
avis,  on  devra  amver  à  l'emploi  de  la  presse  hy- 
draulique; une  disposition  analogue  à  celle  que 
l'on  rencontre  dans  les  huileries  bien  montées 
permettrait  de  serrer  par  fractions  le  marc  de  la 
cuvée,  et  en  deux  heures  on  serrerait  complète- 
ment le  marc  de  40  hectolitres. 

Les  grands  vins  de  Bourgogne  sont  toujours 
envaisselés  dans  des  fûts  neufs;  nous  évitons  de 
cette  manière  tous  les  goûts  de  non-franchise  qui 
résultent  si  souvent  pour  des  vins  plus  communs 
de  l'emploi  de  vieux  fûts. 

Le  département  de  la  Côle-d'Oi*  produit  de 
très-grands  vins  blancs.  Le  vin  de  Montrachet, 
heureux  rival  des  plus  célèbres  Sauternes,  est  le 
plus  connu  de  ces  vins.  Il  ne  faut  pas  croire  que 
la  fermentation  de  ces  vins  blancs  ne  demande  pas 
^  de  soins. 

On  écrase  les  raisins  avec  des  cylindres  en  bois, 
et  on  porte  de  suite  le  vin  dans  les  tonneaux.  Gé- 
néralement les  pressurages  sont  mélangés  au  vin 
de  goutte  dans  la  proportion  de  1  de  pressurage 
pour  3  de  vin  de  goutte.  Selon  nous,  il  y  aurait 
avantage,  encore  bien  plus  dans  ce  cas  que  pour 
le  vin  rouge ,  à  mettre  de  côté  les  vins  de 
goutte.  Nous  avons  souvent  essayé  de  séparer  ces 


deux  qualités  de  moût,  et  constamment  nous 
avons  trouvé  au  vin  de  goutte  une  qualité  supé- 
rieure. Cependant,  lorsque  les  raisins  sont  en  par- 
tie figues,  4es  vins  de  presse  valent  les  autres. 

Le  moût  de  raisins  blancs  est  envaisselé  dans 
des  fûts  neufs  placés   sur    les   marres  de  nos 
caves.  La  fermentation  marche  ordinairement 
moins  vite  que  dans  les  cuves  ;  pendant  toute  la 
durée  de  la  fermentation  tumultueuse,  il  surnage 
à  la  surface  du  vin  une  écume  de  couleur  Jaune 
terreuse  que  le  vin  rejette  par  la  bonde.  Beaucoup 
de  personnes,  en  reconnaissant  que  ce  travail  est 
accompagné  d'une  certaine  déperdition  de  leur 
vin,  ne  remplissent  pas  suffisamment  les  ton- 
neaux, de  telle  manière  que  l'écume  finit  par 
tomber  au   fond  du  fût,  lorsque  la  fermenta- 
tion s'arrête.  On  a  grand  tort  d'agir  ainsi  ;  les  vins 
blancs  fins  qui  n'ont  pas  rejeté  cette  écume  sont 
moins  francs  de  goût,  plus  Jaunes,  et  un  peu 
moins  alcooliques.  Lorsque  la  fermentation  tu- 
multueuse  des  vins  blancs  est    terminée  ,   ils 
éprouvent  un  travkil  lent  qui  se  prolonge  souvent 
pendant  plus  d'un  mois  ;  il  faut,  tant  que  dure  ce 
travail,  remplir  souvent  les  vins^  rouler  les  ton- 
neaux, de  façon  à  mêler  la  lie  au  vin.  On  couvre 
légèrement  la  bonde,  et  on  ne  ferme  complète- 
ment les  tonneaux  que  deux  mois  après  qu'ils  ont 
reçu  le  vin  nouveau. 

Nous  ne  terminerons  pas  ce  chapitre  sans  faire 
encore  l'observation  suivante: 

Utilité  de  se  rendre  compte  des  opérations  gui  pré- 
sident à  la  vinification.  —  11  est  très-important, 
afin  de  se  bien  fixer  sur  la  valeur  des  méthodes 
qu^  l'on  a  employées  dans  la  vinification,  de  no- 
ter sur  un  registre  toutes  les  observations  des 
faits  qui  ont  présidé  à  ce  travail.  C'est  dans  le  but 
d'aider  à  cet  examen,  que  nous  donnons  le  ta- 
bleau suivant  ;  en  en  remplissant  chaque  année 
les  colonnes,  on  se  créera  ainsi  le  meilleur  guide 
qui  puisse  diriger  dans  ces  opérations,  puisque, 
à  côté  de  la  manière  dont  on  aura  procédé,  on 
pourra  toujours  consigner  la  nature  des  résultats 
obtenus. 
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CHAPITRE  XV 

DE  LA  VINIFICATION  DANS  LE  MÉOOC. 


Nous  avons  décrit  dans  un  chapitre  précédent 
ce  que  la  viticulture  du  Médoc  a  de  spécial.  Il 
..nous  reste  k  raconter  les  diverses  pratiques  qui, 
dans  cette  contrée,  s'appliquent  à  la  vinification 
et  à  la  conservation  du  vin.  Si  nos  cépages,  notre 
taille  et  nos  labours  offrent  à  l'imitation  des 
sujets  contestables,  il  n'en  est  pas  de  même  des 
soins  particuliers  dont  nos  vins  sont  l'objet.  Que 
les  viticulteurs  des  diverses  contrées  ne  songent 
pas  à  faire  du  vin  de  Médoc  ;  ils  n'y  réussiraient 
probablement  pas.  Qu'ils  empruntent  à  notre  viti^ 
culture  l'habitude  de  ne  planter  qu'un  seul  cé- 
page dans  une  même  pièce  de  vigne  et  qu'ils 
obtiennent  la  cessation  du  ban  de  vendanges,  s'ils  y 
sont  soumis,  et  ils  auront  déjà  fait  de  grands  pro- 
grès dans  l'art  de  cultiver  la  vigne.  Qu'ils  demeu- 
rent fidèles  à  leurs  cépages  acclimatés. 

Mais  en  ce  qui  tient  à  notre  vinification,  ils  ont 
tout  avantage  à  nous  copier  de  tous  points,  s'ils 
veulent  avoir  du  vin  de  garde.  En  France,  c'est 
moins  la  viticulture  qui  pèche  que  la  vinification, 
et  ce  qu'en  langue  commerciale  on  appelle  la 
conduite  du  vin.  Rien  n'est  généralement  plus  dé- 
fectueux que  les  soins  donnés  aux  vins  ;  rien  n'est 
peut-étrç  plus  minutieux  que  ceux  dont  ils  sont 
l'objet  en  Médôc.  A  ce  titre,  nous  ^devons  décrire 
ces  soins  avec  détails.  Nous  n'hésitons  pas  à  dire 
que  les  viticulteurs  de  tous  les  pays  pourront  y 
trouver  matière  à  d'utiles  emprunts. 

De  VègTWLppttge.  —  Chargés  dans  des  deuils, 
sur  les  sentiers  de  la  vigne,  les  raisins  sont  portés 
au  cuvier  par  des  charrettes  à  bœufs  ou  à  che- 
vaux. 

Là,  les  douils  sont  vidés  dans  un  pressoir. 

Nos  pressoirs  sont  des  carrés  longs,  de  6  mètres 
sur  3,  limités  latéralement  par  des  m  idriers  en 
bois  de  0"',50  de  hauteur,  et  divisés  en  deux  par- 
ties égales  par  un  compartiment  de  môme  nature. 
Ils  sont  foncés  inféricurement.  Le  bois  exclusi- 
vement employé  pour  nos  pressoirs  est  le  chêne. 
Les  pressoirs  ont  sur  l'horizon  une  inclinaison  lé- 
gère, afin  que  le  moût  se  rassemble  à  la  partie  la 
plus  déclive.  Cette  partie  est  percée  d'un  trou 
par  lequel  le  moût  tombe  dans  un  vase  en  bois 
ayant  une  capacité  de  trois  barriques,  et  qui  porte 
le  nom  de  gargouille. 

Quand  les  raisins  sont  déversés  sur  le  pressoir^ 
on  les  égrappe. 

L'égrappage  est  une  opération  qui  consiste  à 
séparer  la  baie  des  pédoncules  vulgairement  ap- 
pelés rd/le.  L'utilité  de  cette  opération  a  été  con- 
testée au  moins  autant  qu'elle  a  été  prônée. 
Nous  croyons  qu'il  y  a  exagération  des  deux  parts, 


dans  l'égrappage  complet  et  dans  le  non-égrap- 
page.  Pour  donner  quelque  appui  à  cette  manière 
de  voir,  il  faudrait-entrer  dans  des  détails  théoriques 
dont  la  place  n'est  pas  dans  ce  travail.  Bonne  ou 
mauvaise,  l'opération  de  l'égrappage  est  pratiquée 
en  Médoc  à  peu  près  généralement.  On  y  procède 
de  deux  façons  :  tantôt  en  jetant  les  raisins  sur 
des  claies,  où  ils  sont  pressés  k  la  main,  et  à  tra- 
vers lesquelles  passent  les  baies  et  non  les  rafles, 
et  le  plus  souvent  à  la  faveur  de  petits  râteaux  en 
bois.  Ce  dernier  mode  est  moins  expéditif,  mais  il 
est  plus  avantageux  que  le  premier.  La  claie  laisse 
passer  les  grains  des  raisins,  quelle  qu'en  soit  la 
qualité^  le  râteau,  mené  avec  ménagement,  sé- 
pare les  baies  mûres  de  la  rafle,  mais  laisse  les 
xaisins  verts  adhérents  à  celle-ci. 

L'égrappage  se  fait  ainsi  d'une  manière  assez 
complète.  Les  rafles  sont  amenées  en  tas,  et,  le 
jour  même,  elles  sont  pressées  pour  en  extraire 
les  moûts  qu'elles  contiennent.  Généralement,  ce 
moût  âpre  des  raisins  verts  est  jeté  dans  la  cuve 
des  seconds  vins. 

bn  tonlwLge,  —  Quand  les  raisins  sont  égrap- 
pés,  on  les  rassemble  en  un  tas  conique,  avec  une 
pelle  en  bois,  et  on  les  foule. 

Le  foulage  se  fait  en  Médoc  avec  les  pieds  nus. 

Les  fouleurs  se  promènent  circulairement,  d'a- 
bord à  la  base  du  cône  de  vendange,  et  continuent 
ainsi  en  spirale,  jusqu'à  ce  qu'ils  aient  atteint  le 
sommet  dû  cône,  et  que  toute  la  vendange,  ainsi 
étalée  et  aplatie,  ait  passé  sous  leurs  pieds. 

Cette  opération  est  répétée  trois  fois  de  suite,  et 
de  la  môme  façon. 

Après  cela,  la  vendange  foulée  est  jetée  dans  la 
cuve,  soit  à  coups  de  pelles,  quand  la  distance  le 
permet;  soit  par  comportes,  quand  la  cuve  est 
éloignée.  Ces  comportes  sont  appelées,  dans  le 
pays,  auhardes.  Elles  sont  traversées,  un  peu  au- 
dessus  de  leur  centre  de  gravité,  par  une  tige  en 
bois  qui  permet  à  deux  hommes  de  porter  ce  vase 
plein  sur  leurs  épaules,  et  de  le  faire  basculer 
dans  la  cuve  avec  facilité.  Une  échelle,  à  rampe 
assez  large  pour  que  deux  hommes  puissent  y 
monter  de  front,  est  solidement  fixée  à  la  cuve  en 
charge. 

Deux  hommes  vaillants,  au  cuvier,  égrappent, 
pressent  et  portent  en  cuve  la  vendange  coupée  par 
treize  coupeurs.  Nous  avons  dit  que  ceux-ci  cueil- 
lent un  hectare  de  raisins  par  jour.  Deux  fouleurit 
foulent  donc  et  mettent  en  cuve,  en  un  jour,  les 
raisins  provenant  d'un  hectare  de  vignes.  Si  les 
cuves  sont  éloignées  du  pressoir,  il  faut  trois  hom- 
mes. C'est  le  cas  général. 
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L'égrappage,  le  foulage  et  la  mise  en  cuve  d'un 
hectare  de  vignes  coûte  donc  : 

3  honmci  à  1  fr 3  fr.    » 

3  livret  bœof  à  60  ceot 1        80 

9  lirrei  pain  h  30  ceut 1        35 

BoistOD Uémoire. 

Total •  fr.  15 


A  mesure  que  le  foulage  s'opère,  le  moût  s'é- 
goutte,  se  rend  à  la  partie  la  plus  inclin<^e  du 
pressoir,  passe  par  le  trou  qui  y  est  pratiqué,  et 
tombe  dans  la  gaigouille.  Une  pompe  foulante  le 
prend  dans  celle-ci  et  l'amène  dans  telle  cuve 
qu'il  faut.  La  pompe  foulante  fatigue  beaucoup 
les  fouleurs;  aussi,  dans  la  plupart  des  exploita- 
tions, préfère-t-on  une  pompe  aspirante,  qui  élève 
le  moûl  à  un  pied  au-dessus  du  niveau  des  cuves. 
Du  robinet  de  la  pompe,  le  moût  tombe  dans  une 
rigole  portative  en  bois  qui  Tamène  dans  la  cuve 
en  charge. 

Ainsi,  en  Médoc,  le  foulage  est  une  pratique 
générale.  L'expérience,  celte  grande  maltresse, 
en  a  démontré  l'utilité.  Il  a  pour  objet  de  déchi- 
rer la  pulpe  des  raisins,  d'opérer  un  mélange  en- 
tre les  parties  aqueuses,  sucrées,  muqueuses,  colo- 
rantes,quiles soumette  toutesd'une façon  uniforme 
àraction  des  ferments. Le  foulage  est  pratiqué  avec 
les  pieds  nus,  et  point  avec  les  pieds  armés  de  sa- 
bots, comme  en  beaucoup  de  lieux,  parce  que 
le  pied  nu  écrase  la  partie  charnue  de  la  baie, 
mais  pas  les  graines  qui  contiennent  une  huile 
de  mauvaise  qualité  qui  altérerait  l'arôme  fu- 
tur du  vin.  Pour  le  même  motif^  le  pied  nu  est 
préférable  à  la  force  aveugle  des  machines.  Si 
quelques  grains  verts  ont  échappé  au  râteau,  ils 
glissent  sous  le  pied,  et  on  les  sépare  de  la  bonne 
vendange  avant  de  jeter  celle-ci  dans  la  cuve. 
Enfin,  le  foulage  se  pratique  en  Médoc  sur  un 
pressoir  &  fond  légèrement  incliné,  parce  que  le 
moût  s^égoytte  à  mesure,  et  que  le  fouhige,  ainsi 
fait  à  sec,  s'opère  beaucoup  mieux.  Les  grains  de 
raisin  échappent  à  la  pression  des  pieds,  quand 
ils  baignent  dans  un  liquide. 

He  la  mise  en  cave.  —  Les  cuves  du  Médoc 
sont  des  vaisseaux  vinaires  d'une  capacité  varia- 
ble. Elles  x)nt  toutes  la  forme  de  troncs  de  cônes. 
Elles  sont  en  chêne,  et  cerclées  en  fer.  Nous  disons 
que  nos  cuves  ont  une  capacité  variable.  La  capacité 
moyenne  est  de  10  à  12  tonneaux  de  vin,  soit  15  à 
18  tonneaux  de  vendange,  soit  136  à  164  hecto- 
litres. Une  cuve  qui  contient  136  hectolitres  a  en- 
viron 3'",20  de  diamètre  à  la  base  inférieure, 
3  mètres  à  la  base  supérieure,  et  2'",23  de  côté. 

Il  y  a  des  raisons  pour  que  les  préférences  des 
propriétaires  se  soient  généralement  arrêtées  aux 
cuves  de  diraen^iou  moyenne  que  nous  venons 
d'indiquer.  Une  de  ces  raisons  se  tire  de  la  ma- 
nière môme  dont  la  fermentation  s'opère  dans  une 
masse  de  moût.  Ici.  l'expérience  enseigne  que  la 
surface  d'évaporation  doit  avoir  un  diamètre  égal 
à  peu  près  à  la  hauteur  du  liquide.  Ainsi,  la  sur- 
face d'évaporalion  étant  de  2",50,  il  faut  que  la 
vendange  occupe  dans  la  cuve  une  hauteur  ap- 
proximative de  2"',o0.  Devant  les  faits  expérimen- 


taux tous  les  raisonnements  perdent  de  leur  va- 
leur. C'est  donc  en  se  fondant  sur  des  aperçus 
théoriques,  que  Texpérience  ne  confirme  pas» 
que  des  chinùstes,  illustres  d'ailleurs,  ont  con- 
seillé l'usage  de  cuves  très-larges  et  peu  pro- 
fondes. 

La  condition  tirée  des  rapports  de  la  surface 
d'évaporation  avec  la  hauteur  de  la  vendange, 
pourrait  être  respectée,  môme  avec  de  très-gran- 
des cuves  ;  mais  il  est  une  seconde  raison  qui  met 
des  limites  à  leur  capacité.  Il  est  de  règle  que  la 
fermentation  une  fois  commencée  ne  doit  pas  être 
troublée  par  Taddition  d'une  vendange  non  en- 
core fermentée.  Or  cela  aurait  infailliblement  lieu 
si  les  cuves  avaient  une  trop  grande  capacité.  Les 
manœuvres  qu'emploient  les  moyennes  exploi- 
tations ne  disposeraient  pas  d'assez  de  bras  pour 
les  remplir  en  un  jour. 

Il  résulte  des  calculs  plus  haut  relatés  qu'un 
coupeur  cueille  en  moyenne  284  litres  de  raisin 
par  jour.  Or,  pour  remplir  en  un  jour  une  cuve 
dont  la  capacité  est  de  13,600  litres,  il  faut  le  tra- 
vail de  48  coupeurs,  de  7  porte-hotte  et  4  com- 
mandants, c'est-à-dire  d'une  manœuvre  de  59 
personnes. 

En  général,  dans  les  moyennes  exploitations,  le 
personnel  de  la  manœuvre  ne  dépasse  pas  ce 
chifire.  Dans  les  grands  vignobles  on  a  des  ma- 
nœuvres plus  considérables  et  on  les  utilise  à 
remplir  plusieurs  cuves  en  un  seul  jour. 

Dans  les  petites  exploitations  on  se  sert  de 
cuves  plus  petites  parce  que  la  manœuvre  est 
moins  nombreuse,  et  que  si  la  cueillette  était  in- 
terrompue par  le  mauvais  temps,  il  y  aurait  péril 
à  laisser  une  cuve  à  demi  pleine  pendant  plusieurs 
jours.  Il  n'y  a  pas  de  péril  quand  l'intermittence 
dans  la  cueillette  ne  dépasse  pas  48  à  60  heures. 
La  fermentation  s'opère  d'ailleurs  très-bien  dans 
les  petites  cuves,  pourvu  que  les  conditions  de  la 
structure  des  grandes  y  soient  observées  et  que 
la  base  supérieure  du  tronc  de  cône  soft  sensible- 
ment égale  à  la  hauteur  de  celui-ci. 

La  formé  de  nos  cuves  dérive  de  motifs  de  so- 
lidité seulement. 

Le  choix  du  bois  de  chêne  repose  sur  les  mêmes 
motifsl 

On  s'est  demandé  s'il  ne  serait  pas  plus  écono- 
mique et  aussi  avantageux  d'avoir  des  cuves  en 
maçonnerie,  revêtues  à  l'intérieur  d'un  ciment 
imperméable.  Plus  économique,  cela  n'est  pas 
douteux,  mais  aussi  avantageux ,  11  est  permis  de 
ne  pas  le  supposer.  11  se  pourrait  que  le  ciment  cé- 
dât au  vin  des  éléments  qui  altéreraient  la  délica- 
tesse de  celui-ci.  D'une  autre  part,  une  cuve  en 
maçonnerie  enlèverait  à  la  masse  en  fermenta- 
tion une  quantité  de  calorique  beaucoup  plus 
considérable  qu'une  cuve  en  bois;  la  fermen- 
tation en  serait  assurément  ralentie,  ef,  dans 
certaines  années,  où  l'insuffisance  du  principe  su- 
cré et  l'abaissement  de  la  température  ambiante 
rendent  celle-ci  languissante,  cette  soustraction 
de  calorique  par  le  volume  et  la  conductibilité  de 
la  cuve,  serait  un  inconvénient  sérieux  et  peut- 
être  un  obstacle  à  une  bonne  vinification. 

Pendant  longues  années  les  cuves  du  Médoc 
n'ont  pas  été  fermées,  et  trè^généralement  encore 
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la  vinification  s'opère  dans  des  cuves  sans  couver- 
cles. Dans  ces  derniers  temps  on  a  fait  usage,  dans 
diverses  exploitations,  de  cuves  fermées  après  le 
^chargement.  Le  couvercle  de  ces  cuves  a  reçu  dif- 
férentes dispositions.  Le  procédé  de  la  fermenta- 
tion en  vase  clos  compte  déjéi  en  Médoc  de  nom- 
breux partisans  et  des  plus  éclairés.  On  a  affirmé 
que,  par  la  clôture,  on  évite  la  perte  des  gaz  odo- 
rants que  la  fermentation  développe,  et  que  le 
vin  ainsi  fait  a  de  la  supériorité  sur  celui  qui  est 
fait  en  cuves  découvertes.  Ceci  nous  parait  très- 
hypothétique.  La  clôture,  si  elle  était  complète, 
serait  impuissante  assurément  à  s'opposer  à  la 
force  expansive  des  gaz,  et  les  vases  seraient  rom- 
pus ;  si  elle  est  incomplète,  elle  n'atteint  pas  le 
but  qu'on  poursuit.  En  donnant  passage  à  l'acide 
carbonique,  elle  laisse  aussi  la  voie  libre  à  de 
l'alcool  et  à  des  éthers  qui  s'échappent  de  la 
cuve. 

Mais  par  ce  procédé  on  oblige  la  râpe  à  plonger 
presque  en  entier  dans  le  moût,  par  sa  partie  infé- 
rieure, et,  par  sa  partie  supérieure,  dans  une  atmo- 
sphère d'acide  carbonique  ;  à  se  trouver  ainsi  au 
milieu  de  la  masse  fermentante,  à  lui  céder  toute 
la  substance  fermentescible  qu'elle  contient,  à  lui 
abandonner  plus  de  matière  colorante,  à  avoir 
avec  l'air  un  contact  difficile  à  cause  de  la  couche 
d'acide  carbonique  contenue  entre  le  couvercle  et 
elle,  et  à  ne  pas  passer  trop  vite  à  l'acescence.  Ces 
résultats  sont  assez  importants  pour  assurer  la 
vulgarisation  de  la  couverture  des  cuves.  Les  pro- 
priétaires intelligents  adoptent  peu  à  peu  les  eu* 
Tes  closes.  En  vertu  des  obstacles  créés  à  l'accès 
de  l'air,  la  fermentation  est  moins  active  dans  les 
cuves  closes.  C'est  là  un  résultat  avantageux  quel- 
quefois, mais  qui,  d'autres  fois,  ne  doit  pas  Fôtre. 
Bien  que  très-étudiée,  la  fermentation  est  loin  de 
s'être  dépouillée  de  ses  mystères,  et  nous  ne  savons 
guère,  à  priori^  quelles  seront  les  conséquences 
de  toute  modification  apportée  à  ses  évolutions 
spontanées. 

La  clôture  des  cuves  nous  parait  réduire  ses 
avantages  à  ceux  que  nous  avons  signalés  plus 
haut;  l'hermétisme  que  les  propriétaires  recher- 
chent et  veulent  assurer  là  a  faveur  d'une  luta- 
tion  minutieuse  est  une  chimère. 

En  Médoc  l'esprit  d'invention  s'est  déjà  exercé 
à  modifier  les  couvercles  de  différentes  façons.  Il 
en  est  de  simples,  il  en  est  de  doubles.  Ils  sont  en 
bois  de  peuplier  ou  de  chêne.  Leur  description 
serait  sans  utilité.  Chacun  peut  fermer  sa  cuve 
comme  il  l'entend,  pourvu  que  le  but  ne  soit  pas 
trop  bien  atteint  sous  peine  de  la  faire  éclater. 

11  est  d'ailleurs  de  règle  de  ne  fermer  la  cuve 
que  lorsque  la  fermentation  est  déjà  commencée, 
c'est-à-dire  deux  ou  trois  jours  après  le  charge- 
ment. 

La  chaleur  développée  dans  le  moût  en  fermen- 
tation est  variable,  suivant  la  qualité  de  la  ven- 
dange, suivant  la  température  extérieure  et  même 
suivant  le  volume  de  la  cuve.  Quand  la  vendange 
est  peu  riche  en  glucose,  la  fermentation  manque 
d'activité;  elle  est  languissante  aussi  par  un 
temps  d'une  froideur  insolite  ;  enfin,  toutes  choses 
égales  d'ailleurs,  la  chaleur  se  conserve  mieux 
dans  une  grande  cuve  que  dans  une  petite,  parce 


que  les  surfaces  des  troncs  de  cône  à  base  paral- 
lèle ne  sont  pas  proportionnelles  à  la  capacité  de 
ceux-ci  et  qu'une  cuve  double  d'une  autre  en 
volume  n'est  pas  double  en  surface;  qu'il  y  a 
ainsi  par  cette  surface  une  déperdition  de  cha- 
leur moindre  dans  la  grande  cuve  que  dans  la 
petite. 

Dans  nos  contrées  la  teinpéralure  du  cuvier 
étant,  en  moyenne,  de  20®  centigrades,  celle 
d'une  cu?e  de  1 36  hectolitres,  en  pleine  fermen- 
tation, atteint  32®  à  33®  centigrades. 

Le  local  qui  contient  les  cuves  s'appelle  envier. 
En  divers  lieux  le  cuvier  est  une  cave  où  la  tem- 
pérature varie  peu,  sans  doute,  mais  où  elle  est  sou- 
vent au-dessous  du  calorique  extérieur  et  de  celui 
qu'exige  une  bonne  fermentation.  On  supplée  & 
cet  inconvénient  par  la  caléfaction  artificielle  du 
cuvier.  Cette  caléfaction  peut  être  réglée  de  telle 
façon,  qu'on  maintient  dans  le  cuvier  une  tempé- 
rature invariable.  C'est  là  une  excellente  condi- 
tion à  notre  sens.  En  Médoc,  cette  uniformité  de 
température  n'est  pas  atteinte,  n'est  pas  mémd 
récherchée,  et  s'il  n'en  résulte  pas  d'inconvé- 
nients manifestes  pour  la  fermentation,  cela  tient 
à  la  température  de  nos  contrées^  qui,  bien  que 
très-différente  de  la  nuit  au  Jour,  se  maintient 
cependant,  dans  nos  cuviers,  à  environ  i9®  centi- 
grades pendant  la  première  quinzaine  du  mois 
d'octobre. 

De  la  eavalsoB.  —  On  appelle  cuvaison  le 
temps  pendant  lequel  la  vendange  reste  dans  la 
cuve. 

En  Médoc  il  n'y  a  pas  de  règle  fixe  pour  la  du- 
rée de  la  cuvaison.  On  se  laisse  diriger  par  ce  qui 
est  supérieur  à  tous  les  raisonnements  scientifi- 
ques :  par  l'expérience.       i 

Or,  l'expérience  enseigne  que  pour  que  nos  vins 
aient  pris  les  qualités  qui  les  caractérisent,  il  faut 
que  la  fermentation  soit  achevée.  On  juge  de  l'a- 
chèvement de  la  fermentation,  i®pair  l'ausculta- 
tion de  la  cuve,  2®  par  la  température  du  vin, 
3®  par  sa  couleur,  4®  par  son  goût.  Quand  l'aus-* 
cultation  de  la  cuve  révèle  un  bruit  de  bouillon- 
nement, la  fermentation  continue  ;  quand  le  vin 
est  encore  chaud,  il  y  a  lieu  de  croire  que  la  fer- 
mentation n'est  pas  terminée  ;  on  porte  le  même 
jugement,  quand  il  n'a  pas  acquis  une  transpa- 
rence parfaite  ;  enfin,  quand  le  vin  est  encore  sU' 
cré,  il  y  a  lieu  de  supposer  que  la  fermentation 
n'a  pas  encore  dédoublé  le  glucose  en  alcool  et 
en  acide  carbonique,  et  qu'il  est  prudent  de  laisser 
le  liquide  dans  la  cuve  pour  ne  pas  s'exposer  à 
une  fermentation  latente,  indéfinie  et  dangereuse 
dans  les  barriques. 

De  même  que  la  fermentation  dépend,  quant  à 
son  activité,  de  la  richesse  en  glucose  et  en  fer- 
ment et  de  la  température,  éléments  qui  varient 
d'année  à  année,  de  môme  la  cuvaison  subit  d'une 
année  à  l'autre  des  fluctuations  dans  sa  durée 
En  général  elle  est  de  dix  à  quinze  jours. 

Quelques  propriétaires  se  senent  du  gleuco- 
mètre  pour  donner  satisfaction  à  leur  curiosité, 
mais  il  n'en  est  pas  qui  s'en  rapportent  à  cet  in- 
strument pour  décider  si  le  moment  des  vendan- 
ges est  venu.  De  même,  quand  la  vinification 
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s'opère,  on  ne  consulte  pas  l^alcoomèfre  pour 
savoir  si  tout  le  sucre  a  subi  sa  métamorphose  et 
6*il  7  a  correspondance  exacte  entre  les  degrés 
alcoométriques  actuellement  constatés  et  les  de- 
grés précédemment  accusés  par  Taréomètre.  On 
s'abandonne  a^^sez  volontiers  à  Tindication  de  ces 
instruments  parfaits  d'analyse  œnologique  qu'on 
appelle  Toeil,  le  nez,  le  palais.  Le  vulgaire  des 
▼iticulteurs  ignore  môme  ce  que  marque  le  moût 
au  gleucomètre  ;  les  savants  seuls  ont  constaté 
qu'en  1860  les  moûts  du  Médoc  marquèrent  en 
moyenne  8%2  et  qu'en  1861  ilsontmarqué  il%15. 

De  la  déeavaUoii.  —  Quand  le  moût  est  dans 
la  cuve  et  que  la  fermentation  s'en  est  emparée, 
nous  avons  dit  qu'on  s'en  rapporte  en  généxal  à 
l'expérience  pour  délerminer  le  moment  où  le 
vin  est  fait. 

Or,  l'expérience  suppose  un  expert.  Dans  l'es- 
pèce, l'expert  est  le  maître  de  cAat  dans  les  grandes 
exploitations,  et  le  tonnelier  dans  les  petites.  Mal- 
gré la  différence  des  appellations^  ces  deux  per- 
sonnages jouent  le  même  rôle.  Un  maître  de  chai 
est  un  tonnelier  toujours  occupé  dans  le  môme 
chai,  et  un  tonnelier  est  un  maître  de  chai  qui  a 
plusieurs  petits  chais  à  surveiller.  Le  maître  de 
chai  est,  en  général,  payé  à  l'année  ;  le  tonnelier 
l'est  à  la  journée  ou  à  la  tâche,  suivant  les  cas. 

Le  maître  de  chai  ou  le  tonnelier  sont  les  ex- 
perts qui  décident  du  moment  de  la  décuvaison. 
Après  les  vendanges,  le  propriétaire  abdique  son 
autorité  à  leur  profit.  Leurs  fonctions  commen- 
cent à  la  naissance  du  \in.  Le  propriétaire  émet 
sans  doute  son  avis,  mais  celui  du  maître  de  chai 
est  généralement  écouté. 

La  décuvaison  est  décidée  par  euv^  et  les  dis- 
positions sont  prises  pour  que  cette  opération  ait 
tieu  sans  retard. 

Les  barriques  sont  achetées,  à  l'avance  en  tel 
nombre  qui  convient  et  qu'indique  la  capacité  des 
cuves  pleines.  Nous  dirons  plus  bas  quelles  barri- 
ques on  emploie.  Ces  barriques  sont  neuves  et  per- 
cées d'un  petit  trou  au  point  que  la  bonde  devra 
occuper.  On  les  souffle  par  ce  irou.  Le  maître  de 
chai  appose  ses  lèvres  sur  le  trou,  et,  à  la  faveur 
d€  quelques  expirations  successives  et  violentes, 
il  condense  de  l'air  dans  la  barrique.  Si  la  barri- 
que ne  le  perd  pas^  elle  sera  é tanche  au  vin.  Si 
elle  le  perd,  on  cherche  le  point  par  où  l'air  se 
dégage,  point  ordinairement  signalé  par  un  léger 
murmure,  et  on  le  ferme  suivant  les  principes  de 
l'art. 

Quand  les  barriques  ont  été  soufflées,  on  perce 
les  bondes  à  la  faveur  d'une  tarière  en  forme  de 
cornet;  on  les  rince  après  cela  à  l'eau  tiède. Quel- 
'ques  propriétaires  les  rincent  encore  avec  du 
vin,  d'autres  avec  un  peu  d'eau-de-vie  de  Cognac 
ou  d'Armagnac.  On  les  laisse  égoutter  et  on  les 
dispose  enfin  en  lignes  sur  des  tins,  dans  le  chai, 
où  elles  doivent  définitivement  rester. 

La  capacité  des  cuves  pleines  étant  connue,  on 
sait  le  nombre  de  barriques  qu'il  faut  disposer 
pour  recevoir  le  vin  que  les  cuves  contiennent. 

On  adapte  à  la  partie  inférieure  de  la  cuve  à 
vider  un  gros  robinet  en  cuivre.  Ce  robinet  coule 
perpendiculairement  dans  un  vase  ayant  à  peu 


près  4G0  litres  de  capacité.  Le  vin  y  est  puisé  par 
un  ou  deux  hommes  à  la  faveur  d'un  seau  oblong 
nommé  canne,  et  versé  en  quantités  égales  dans 
des  comportes  traversées  par  une  tige  rigide,  que 
deux  hommes  chargent  sur  leurs  épaules.  Chaque 
comporte  exige  ainsi  deux  porteurs. 

Le  contenu  des  comportes  est  versé  dans  les  bar- 
riques à  la  faveur  d'entonnoirs  en  bois.  Deux  ou 
trois  hommes  ont  pour  fonction  de  veiller  aux  en- 
tonnoirs et  de  les  faire  passer  d'une  barrique  à 
l'autre  à  mesure  qu'arrivent  les  porteurs.  Ces  pra- 
tiques semblent  nûnutieuses  et  puériles  ;  elles  sont 
cependant  importantes  en  ce  qu'elles  permettent 
d'obtenir,  après  la  décuvaison  ainsi  faite,  un  vin 
parfaitement  homogène  dans  toutes  les  barriques. 
Soit  la  capacité  des  cuves  pleines,  de  160  barri- 
ques, soient  les  cuves  d'une  capacité,  chacune,  de 
40  barriques.  La  première  cuve  mise  en  perce 
devra  se  répartir  sur  les  160  barriques  vides.  La 
canne  (unité  de  mesure),  contenant  1 4  litres,  cha- 
que barrique  devra  recevoir  quatre  cannes,  soit 
56  litres,  chiffre  qui  se  rapproche  beaucoup  du 
t/4  de  228  litres,  qui  est  la  capacité  légale  de  la 
barrique  bordelaise.  Afin  d'atteindre  une  homo- 
généité plus  parfaite,  ces  quatre  cannes  sont  distri- 
buées sur  cbacune.des  1 60  barriques  en  deox  fois. 
Au  premier  tour,  les  porteurs  sont  chargés  à  deux 
cannes,  et  vont  successivement  verser  cette  charge 
dans  les  barriques.  Ils  recommencent  ensuite  à 
verser  deux  cannes  de  plus  dans  chaque  barrique 
avec  le  môme  ordre.  Ainsi  fait-on  de  toutes  les 
cuves  mises  en  perce  jusqu'à  la  dernière.  De  ces 
pratiques  il  résulte  que  chaque  barrique,  quand 
elle  est  pleine,  contient  une  égale  quantité  devin 
de  chaque  cuve;  il  en  résulte  aussi  que  le  ^in 
d'une  môme  cuve,  avec  les  différences  de  couleur 
qu'il  a  au  commencement  et  à  la  fin  de  la  décu- 
vaison, est  réparti  également  entre  toutes  les  bar- 
riques. 

Le  vin  qui  coule  le  premier  de  la  cuve  est  en 
général  un  peu  trouble.  Il  serait  mal  qu'une  seule 
barrique  le  reçût.  Il  tombe  d'abord  dans  la  gar- 
gouille, où  il  se  mélange  avec  le  vin  qui  coule 
incessamment,  et  le  défaut  de  transparence  du 
premier  jet  est  corrigé  par  le  grand  volume  devin 
limpide  avec  lequel  ce  premier  jet  est  mélangé. 
Quand  on  arrive  à  la  fin  de  la  décuvaison  d'une 
cuve,  le  vin  qui  coule  est  trouble  aussi.  Ce  vin 
s'appelle  fort  improprement  fond  de  cuve.  Le  mot* 
ferait  croire  que  la  couche  la  plus  inférieure  du 
vin  sort  alors.  Il  n'en  est  pas  ainsi  :  les  couches 
inférieures  sortent  les  premières,  et  ce  que  l'on 
nomme  fond  de  cuve  est  précisément  la  couche 
supérieure  du  vin.  Son  défaut  de  transparence  pro- 
vient de  ce  que  la  râpe,  à  défaut  de  liquide  inter- 
médiaire, vient  alors  s'appliquer  sur  le  fond  de  la 
cuve,  et  y  subir  la  pression  de  son  poids.  Cette  pres- 
sion en  dégage  un  vin  plus  chargé  que  l'autre  de 
parties  solides.  Ace  moment,  on  arrête l'écoulage. 
On  laisse  la  râpe  s'égoutter,  mais  le  vin  qui  en  dé- 
coule est  recueilli  dans  des  barriques  à  part  qui 
sont  destinées  au  second  vin. 

Pres»a|r«'— Après  l'écoulage,  et  autantque  pos- 
sible sans  refard,  on  presse  la  râpe.  Elle  est  extraite 
de  la  cuve  après  que  l'on  a  constaté  que  celle- 
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ci  ne  contient  pas  d'acide  carbonique.  S'il  y  en  a 
en  telle  quantité  que  la  combustion  d'une  bougie 
ne  puisse  se  faire,  on  agite  cette  atmosphère  d'a- 
cide carbonique  avec  des  rameaux  chargés  de 
leurs  feuilles.  Ces  mouvements  amènent  de  l'air 
dans  la  cuve  et  font  déborder  l'acide  carbonique. 
La  différence  légère  de  poids  spécifique  qui  existe 
entre  les  deux  gaz  explique  ce  résultat.  Quand  il 
est  certain  qu'on  peut  pénétrer  dans  la  cuve  sans 
danger,  un  homme  s'y  engage.  La  râpe  en  est  ex- 
traite, quand  la  cuve  est  rapprochée  du  pressoir, 
en  la  projetant  avec  une  pelle  sur  un  plan  incliné 
qui  l'amène  sur  le  pressoir  ;  et,  quand' la  cuve  en 
est  éloignée,  avec  des  comportes  à  bras.  —  Cette 
râpe  est  mise  à  la  presse. 

Les  presses  dont  on  se  sert  en  Médoc  sont  for- 
mées d'une  cage  circulaire,  munie  d'une  vis  cen- 
trale. Quand  la  cage  est  remplie,  on  pose  le  fond 
supérieur,  formé  de  madriers  solides  et  articulés, 
et  on  adapte  à  la  vis  un  large  cl  puissant  écrou 
dans  lequel  viennent  s'implanter  des  leviers.  Des 
hommes,en  nombre  suffisant, poussent  les  leviers; 
i'écrou  marche  sur  le  pas  de  la  vis,  le  fond  supérieu  r 
est  abaissé  sur  la  râpe,  et  celle-ci  contenue  par  la 
cage  solide  où  elle  est  enfermée,  subit  une  pres- 
sion plus  ou  moins  forte,  et  abandonne  une  partie 
du  liquide  qu'elle  contient. 

Avec  ce  mode  de  pression,  on  retire  environ  1/12 
de  vin,  c'est-à-dire  que  la  râpe  de  telle  cuve,  qui 
a  donné  40  barriques  de  vin,  fournit  encore  par 
l'action  de  la  presse  deux  barriques.  Ce  résultat 
moyen  est  modifié  par  l'année  et  par  le  cépage. 
Dans  les  années  plantureuses,  la  râpe  rend  da- 
vantage ;  dans  les  années  sèches,  elle  rend  moins. 
La  râpe  de  Cabernet  rend  moins  que  celles  de 
Merlau  ou  de  Malbec. 

Nos  presses  exercent  une  pression  insuffisante. 
Leur  action  est  loin  d'approcher  de  celle  des 
presses  hydrauliques,  et  môme  de  celle  des  presses 
â  vendange  employées  en  différents  pays  où  la 
viticulture  est  assurément  moins  avancée  qu'en 
Médoc.  La  râpe  qui  sort  de  nos  presses  con- 
tient encore  une  assez  grande  quantité  de  vin.  Au 
premier  abord,  on  croirait  que  nous  apportons 
dans  ce  détail  une  certaine  incurie;  ce  jugement 
serait  inexact;  on  ne  pèche  pas  ici  par  ignorance. 
La  râpe  pressée  est  reprise  et  rejetée  dans  les 
cuves;  on  l'étend  avecune  certaine  quantité  d'eau, 
dans  laquelle  on  la  fait  macérer  pendant  une  quin- 
zaine de  jours,  et  cette  macération  donne  le  liquide 
connu  sous  le  nom  de  piquette, 

La  piquette  entre  comme  élément  essentiel  de 
nos  pratiques  agricoles;  elle  figure  dans  les  gages 
en  nature  des  bouviers,  des  domestiques  de  tout 
genre,  dans  ceux  des  vignerons,  et  le  propriétaire 
la  fournit  à  tous  les  terrassiers  qu'il  emploie. 

Or,  il  est  évident  que  si  la  râpe  était  pressée 
jusqu'à  épuisement,  la  macération  ne  donnerait 
qn'nne  piquette  sans  vinosité  et  impropre  à  la 
boisson. 

Telle  que  la  fournissent  nos  râpes  incomplète- 
ment pressées,  la  piquette  est  déjà  faible  et  s'altère 
pendant  l'été.  Dans  les  bonnes  exploitations  où  le 
maître  prend  souci  du  bien-être  de  ses  ouvriers 
(ce  sont  ici  les  plus  nombreuses),  il  est  suppléé  à 
l'altération  des  piquettes  par  une  certaine  quan- 


tité de  vin  de  presse  que  le  propriétaire  donne  à 
ses  valets  et  à  ses  vignerons,  à  titre  gracieux. 

En  ramenant  à  l'hectare  choisi  comme  unité 
de  surface  les  frais  de  décuvaison,  de  pressage 
et  de  préparation  des  piquettes,  nous  trouvons, 
par  des  calculs  inutiles  à  reproduire  ici,  que  ces 
frais  sont  d'environ  7',50  ci 7,  50 

En  outre,  le  matériel  vinaire  en  cuvesi  douils, 
comportes,  gargouilles,  entonnoirs,  pressoirs, 
presses,  hottes,  paniers,  etc.,  pour  un  domaine  de 
10  hectares  de  vignes^  ne  peut  pas  être  évalué 
moins  de  4,000  fr.,  soit  400  Tr.  par  hectare. 
Chaque  hectare  de  vigne  doit  donc  supporter  un 
intérêt  ou  diminution  de  valeur  provenant  du  ca- 
pital mobilier  d'environ  40  pour  100,  soit.    40  fr. 

Barriques.  —  Les  vins  sont  décuvés  et  répartis 
également  entre  toutes  les  barriques,  ainsi  qu'il  a 
été  dit.  Quand  cette  opération  est  terminée*,  la 
récolte  se  compose  de  quatre  parties  ;  l'une  fournie 
par  les  vignes  et  les  cépages  les  plus  distingués  : 
c'est  le  premier  vin  ; 

L'autre,  par  les  vignes  et  les  cépages  de  moindre 
qualité  î  c'est  le  second  vin; 

La  troisième,  par  les  fonds  de  cuve; 

La  quatrième,  p^ar  les  vins  de  presse. 

Chacun  de  ces  lots  présente  une  parfaite  unifor- 
mité de  barrique  à  barrique. 

Les  (rois  premiers  vins  sont  reçus  dans  des  bar- 
riques neuves  et  sont  destinés  à  la  vente. 

Le  vin  de  presse  est  logé  dans  des  barriques 
vieilles  qui  font  partie  du  mobilier  vinaire  ;  ce  vin 
est  destiné  à  être  consommé  sur  place  par  le  per- 
sonnel de  la  propriété  ou  à  être  vendu  sans 
marque  d  origine. 

Ainsi  les  vins  de  Médoc  sont  toujours  logés  dans 
des  barriques  neuves.  Ces  barriques  ont  '  une 
capacité  déterminée  ;  en  outre,  on  ne  les  accep- 
terait pas  dans  les  transactions,  si  elles  n'étaient 
confectionnées  en  tel  ou  tel  bois. 

On  ne  saurait  donc  parler  de  la  viticulture  du 
Médoc  sans  décrire  aussi  ce  qui  a  trait  aux  bar« 
riques  employées  dans  cette  contrée. 

La  capacité  des  barriques  bordelaises  est  d'en- 
viron 228  litres.  Nous  disons  d'environ  parce  que 
la  barrique  est,  dans  tous  les  pays,  un  vase  dont  le 
volume  ne  peut  être  géométriquement  déterminé; 
ce  volume  est  apprécié  par  le  procédé  empirique 
appelé  veltage. 

Les  dimensions  des  parties  constitutives  de  la 
barrique  bordelaise  ont  été  fixées  par  deux  arrêts 
du  Parlement  aux  dates  des  28  août  1772  et  21 
avril  1773. 

Par  une  délibération  en  date  du  8  février 
1854,  la  Chambre  de  commerce  de  Bordeaux  a 
apporté  aux  arrêts  précités  de  légères  novations 
et  a  fixé  ainsi  que  suit  les  dimensions  de  la  bar- 
rique bordelaise. 

La  partie  la  plus  renflée  de  la  barrique  forme 
une  circoqférence  appelée  bouge.  Le  bouge  de  la 
barrique  bordelaise  doit  avoir  2",  18. 

Le  bout  mesuré  extérieurement  à  niveau  du 
fond  doit  avoir  1",90. 

Les  douves  doivent  avoir  0"»,91  de  longueur. 
Leur  largeur  varie  suivant  la  nature  du  bois 
employé,  et  leur  épaisseur  suivant  la  force  de  la 
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barrique.  D'après  la  délibération  précitée,  l'épais- 
seur des  douves  doit  ôlre  au  bouge  de  OB', 12. 

La  fonçure  doit  avoir  0",18  d'épaisseur. 

Le  lieu  où  la  fonçure  s'engage  dans  la  raiAure 
circulaire  des  douves  s'appelle  fisteau. 

La  i>artie  libre  des  douves  qui  fait  saillie  depuis 
le  fisteau  s'appelle /)e/^nc. 

Cette  peigne  doit  former  un  rebord  extérieur 
de0»,07, 

La  barrique  étant  un  solide  qui  tient  à  la  fois 
du  cylindre,  du  tronc  de  cône  et  de  la  sphère,  a 
un  volume  qui  ne  peut  être  mathématiquement 
déterminé.  L'expérience  enseigne  que  lorsque  la 
barrique  est  faite  d'après  les  bases  sus4ndiquées 
elle  contient  228  litres.  Une  tige  rigide  introduite 
obliquement  de  la  bonde  à  la  partie  inférieure 
du  ilsteau  accuse,  de  droite  et  de  gauche  de  la 
bamque^  une  distance  du  flsteau  au  trou  de  la 
bonde  égale  à  O'",?^.  On  dit  alors  que  la  barri- 
que contient  30  veltes.  Chaque  velte  est  ainsi  la 
trentième  partie  de  228  litres 'et  est  égale  à  7^60. 

Ainsi  la  velte  est -une  mesure  idéale  de  capacité 
équivalente  à  7^  60. 

La  tige  de  fer  qui  sert  à  opérer  le  veltage  pré- 
sente 30  divisions. 

Ces  divisions  ne  sont  pas  et  ne  peuvent  pas  être 
égales  entre  elles  et  il  n'est  pas  possible  d'indiquer 
ici  la  distance  qui  sépare  chacune  d'elles  du  trait 
qui  précède  et  du  trait  qui  suit. 

Bien  que  remplissant  en  apparence  toutes  les 
conditions  de  structure  qui,  déterminées  par  les 
arrêts  du  Parlement  et  les  délibérations  de  la 
Chambre  de  conmierce,  sont  les  conditions  lé- 
gales de  la  place  de  Bordeaux,  les  barriques  de 
notre  pays  n'ont  pas  la  même  contenance.  Cette 
différence  tient  à  diverses  causes.  Pour  les  signaler 
toutes,  il  faudrait  descendre  dans  les  secrets  et 
les  stratagèmes  de  l'art  du  tonnelier,  ce  qui  serait 
ici  un  hors-d'œuvre  ;  nous  nous  contenterons  donc 
d'indiquer  les  deux  causes  principales  qui  expli- 
quent dans  notre  pays  la  différence  de  capacité 
des  barriques  ayant  néme  veltage. 

Nous  avons  dit  que  le  bouge  doit  avoir  2°',  18  de 
circonférence.  Celte  circonférence  n'est  pas  exac- 
tement circulaire,  puisqu'elle  se  compose  de 
douves  planes  ;  elle  est  polygonale.  Or,  le  polygone 
inscrit  est  toujours  plus  petit  que  le  cercle  qui  le 
circonscrit.  Ce  qui  est  vrai  pour  les  surfaces  l'est 
aussi  pour  les  volumes.  C'est  ainsi  que  le  prisme 
inscrit  se  rapproche  d'autant  plus  en  capacité  du 
cylindre  qui  le  circonscrit  qu'il  a  plus  de  faces. 

Appliquées  aux  barriques,  ces  vérités  géomé- 
triques enseignent  qu'à  même  veltage  la  bar- 
rique a  d'autant  plus  de  capacité  qu'elle  est 
formée  de  plus  de  douves. 

Pour  que  la  capacité  de  la  barrique,  à  dimen- 
sions légales,  ne  dépasse  pas  228  litres,  l'expé- 
rience enseigne  qu'elle  doit  être  formée  de  quinze 
douves  et  demie. 

Quelques-uns  des  bois  employés  par  notre  ton- 
nellerie ont  des  douves  assez  larges*  pour  que 
quinze  et  demie  de  celles-ci  suffisent  à  la  confection 
d'une  barrique  ;  quelques  autres  ont  leurs  douves 
plus  étroites  et  la  capacité  des  barriques  aux- 
quelles elles  sont  employées  en  est  augmentée. 
Quand  la  diiférence  en  plus  a  lieu  sur  un  très- 


grand  nombre  de  barriques  le  propriétaire  a  de 
la  perte.  Le  plus  souvent  il  ne  peut  éviter  celle-ci. 
Les  vins  distingués  du  Médoc  doivent  être  logés 
dans  le  bois  dont  les  douves  sont  précisément  les 
plus  étroites. 

L'augmentation  de  capacité  des  barriques  tient 
aussi  très-souvent  à  une  pratique  frauduleuse  de 
la  tonnellerie.  Cette  opération,  connue  sous  le 
nom  de  chantournage^  consiste  à  enlever  par  un 
trait  de  scie  un  fond  dans  l'épaisseur  des  douves. 
Soit  AB  CD  une  douve  vue  dans  le  sens  de  son 
épaisseur  ;  la  chantourner  c'est  lui  enlever  sur  la 
face  interne  une  partie  de  celte  épaisseur  par  un 
trait  de  scie  suivant  EE'E''.  Quand  cette  douve 
est  enveloppée  de  cercles,  les  parties  AB^DC  qui 
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Fig,  1076. 

forment  les  peignes  sont  de  belle  apparence,  mais 
la  partie  mitoyenne  de  la  douve  qui  correspond 
au  bouge  est  affaiblie.  Pour  suppléer  à  l'affaiblis- 
sèment  de  la  douve,  on  augmente  très-légèrement 
sa  convexité.  Dès  lors  cette  augmentation  de  con- 
vexité entraîne  une  augmentation  de  capacité. 
D'une  autre  part,  la  partie  supprimée  ££'£^  est 
occupée  par  du  vin  sans  que  le  veltage  de  la  bar- 
rique soit  changé.  Si  l'on  songe  que  pour  les 
corps  sphériques  il  suffit  d'une  petite  différence 
dans  les  rayons  pour  qu'il  en  existe  une  grande 
dans  les  volumes,  on  comprendra  comment  il  peut 
se  faite  que,  de  deux  barriques  en  apparence  les 
mêmes,  l'une  chantournée  et  l'autre  franche  de 
confection,  la  première  contienne  environ  15 
litres  de  plus  que  la  seconde. 

Les  fabricants  de  barriques  chantournent  afin 
d'employer  moins  de  bois.  Chaque  suppression 
analogue  à  EE'£"  sert  à  foncer  la  barrique. 

Cette  fraude  n'est  avantageuse  qu'au  marchand 
de  barriques.  Elle  est  ruineuse  pour  le  proprié- 
taire et  elle  n'enrichit  pas  le  commerce  de  Bor- 
deaux qui  livre,  sur  les  divers  marchés,  les  bar- 
riques avec  le  veltage  exigé  par  les  coutumes  de 
notre  place. 

Nos  barriques  sont  cerclées  avec  vingt-quatre 
cercles  de  châtaignier  ou  avec  quatre  cercles  de 
châtaignier  aux  peignes  et  six  ceicles  de  fer  au 
corps  de  la  barrique. 

Pour  en  finir  avec  ce  qui  a  trait  à  la  capacité 
de  nos  barriques,  on  s'est  plusieurs  fois  demandé 
si,  pour  avoir  des  volumes  d'une  mensuration 
exacte,  il  ne  serait  pas  possible  d'adopter  un  autre 
vase  que  la  barrique.  Il  est  des  esprits  qui  aiment 
à  se  repaître  de  chimères.  La.  barrique  est  une 
des  choses  les  plus  merveilleuses  que  l'homme 
ait  inventées.  Elle  n'est  pas  assurément  sortie 
tout  d'un  coup  de  son  cerveau  ;  elle  est  le  fruit  de 
l'expérience  et  des  tâtonnements  des  siècles.  Si 
l'on  examine  dans  ses  détails  ce  vase  admirable^ 
on  verra  qu'il  n'en  est  pas  qui  réalisent  mieux  que 
lui  les  conditions  de  grande  amplitude  avec  peu 
de  matière,  de  solidité  extrême  avec  des  feuilles 
assez  minces,  de  légèreté,  de  résistancenux  chocs 
et  enfin  d'économie.  Le  génie  pratique  de 
l'homme  a  épuisé  là  sa  sagacité. 
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Une  question  plus  opportune,  ce  semble,  dont 
la  généralisé  nous  touche,  est  celle  de  savoir  8*il 
ne  serait  pas  avantageux  que  toutes  les  barriques 
de  France  eussent  une  rapacité  décimale  exacte 
et  que  la  barrique  bordelaise  fût  de  200  litres  au 
lieu  de  228.  L'uniformité  dans  la  mesure  des 
vins  et  des  alcools  rendrait  les  transactions  plus 
faciles  assurément,  mais  de  pareilles  réformes 
Boulèvent  des  difficultés,  et  c'est  à  raison  de  ces 
difficultés,  faciles  à  prévoir,  qu'on  ne  touche 
qu'avec  hésitation  aux  habitudes  séculaires.  Nul 
doute  que  le  commerce  et  les  producteurs  de 
vins  n'acceptassent  sans  plainte  la  réduction  À 
200  litres  de  la  capacité  de  la  barrique  bordelaise, 
mais  une  pareille  réforme  devrait  entraîner  une 
réforme  correspondante  dans  la  confection  des 
merrains;  or  ceux-ci  nous  viennent  de  différents 
lieux  du  nord  de  l'Europe  et  même  d'Amérique, 
c'est-i-dire  de  pays  sur  lesquels  nous  n'avons 
pas  d'oclion. 

Ces  détails  sur  la  capacité  de  nos  barriques 
sommairement  donnés,  il  nous  reste  à  parler  des 
bois  avec  lesquels  elles  sont  faites. 

Ces  bois  débités  en  merrains  sont  du  chêne  et 
proviennent: 

i°  Du  nord  de  TEurope.  Ils  sont  connus  sous 
les  noms  de  merrains  de  Dantzig,  Lubeck,  Riga, 
Méniel  et  Stettin  ; 

2®  De  l'Amérique  septentrionale  et  de  diverses 
provenances.  Ces  bois  sont  expédiés  par  les  ports 
atlantiques  depuis  le  golfe  du  Mexique  Jusqu'au 
golfe  Saint-Laurent  ; 

Z\  De  la  pariie  méridionale  de  l'empire  d'Au- 
triche et  de  la  partie  septentrionale  de  la  Tur- 
quie. Ces  merrains  sont  connus  dans  le  com- 
merce sous  le  nom  de  bois  de  Bosnie  ; 

4^  De  chênes  de  pays.  Ces  bois  sont  fournis 
principalement  par  les  landes  de  Gascogne,  l'Ap- 
goumois  et  Je  Périgord.  Ces  merrains  sont  connus 
dans  le  commerce  sous  le  nom  de  flèche  garnie. 

Abstraction  faite  des  qualités  intrinsèques  de 
ces  bois,  qualités  que  nous  indiquerons  tout  à 
l'heure,  il  en  est  d'extrinsèques  qui  ne  rendent 
pas  leur  choix  indifférent. 

Les  bois  du  Nord  sont  les  plus  chers  et  ceux 
aussi  dont  les  douves  ont  le  moins  de  largeur. 
Une  barrique  faite  en  bois  du  Nord  coûte  donc 
plus  qu'une  autre,  à  cause  de  la  qualité  de  la 
marchandise^  et,  en  outre,  elle  contient  en  géné- 
ral plus  de  228  litres,  bien  que  veltsgit  à  0"",72. 

Les  bois  d'Amérique  ne  sont  pas  à  beaucoup 
près  aussi  chers  qae  les  précédents,  mais  les 
merrains  en  sont  irréguliers,  beaucoup  plus 
épais  sur  une  tranche  que  sur  l'autre,  de  telle  ma- 
nière qu'à  la  fabrication  il  y  a  du  bois  perdu.  En 
outre^  les  douves  se  sont  pas  larges.  Ce  bois  est 
aussi  irès-snjet  à  être  attaqué  par  lesscolytes. 

Les  merrains  dits  de  Bosnie  sont  de  belle  épais- 
seur, réguliers  et  de  bonne  largeur.  Ilssont  moins 
cbers  que  les  merrains  du  Nord.  Une  barrique 
en  Bosnie  est  faite  en  général  avec  quinze  dou- 
ves et  demie.  Elle  est  belle,  forte  et,  veltant  lé- 
galement, elle  ne  contient  que  228  litres.  Les 
merrains  de  Bosnie  peuvent  souvent  être  dédou- 
blés par  la  scie  dans  le  sens  de  l'épaisseur,  et  cha- 
que moitié  forme  encore  une  douve  suffisamment 


forte.  Ce  bois  est  le  plus  communément  employé. 

Les  inerrains  en  bois  de  pays  sont  irréguliers; 
ils  proviennent  en  outre  d'arbres  souvent  mal 
émondés,  attaqués  de  nécroses  par  infiltration  et 
qui  communiquent  ultérieurement  au  vin  un 
mauvais  goût.  Ces  bois  sont  à  juste  titre  répous- 
sés par  les  propriétaires  du  Médoc. 

En  dehors  de  ces  qualités  extérieures  des  divers 
merrains,  il  eu  est  d'intérieures  qu'une  longue 
expérience  avait  révélées  et  dont  les  causes  ont  été 
mises  ea  lumière  par  les  analyses  de  M.  Faure, 
pharmacien  distingué  de  Bordeaux. 

M.  Faure  a  constaté  que  nos  merrains  contien- 
nent : 

1»  De  la  cérine; 

îo  De  la  quercioe  : 

3«  Du  quercitrio; 

4*  Du  tannin; 

5o  De  Pacide  gallique;  « 

6«  De  la  matière  extraetîve  emère  ; 

7«  Du  mucilage; 

8«  De  l'albumine; 

Oo  Du  ligneux; 
1  Oo  Du  carbonate  de  chaux  ; 
li«  Du  BOlfate  de  chaux  ; 
Ito  De  l'alumine; 
fSo  De  l'uxyde  de  fer; 
l4o  De  la  silice. 

Laissant  de  côté  les  principes  insolubles  et  les 
principes  en  trop  petites  quantités  pour  pou- 
voir exercer  quelque  modification  sur  les  vins, 
M.  Faure  s'est  principalement  appliqué  à  étudier 
la  quereinCy  le  tannin,  la  matière  extractive,  la 
matière  mucilagineuse,  la  matière  colorante  ou  quer- 
citrin  et  Yacide  gallique^  soit  pour  juger  des  pro- 
portions dans  lesquelles  les  divers  merrains  les 
contiennent,  soit  pour  apprécier  leur  action  sur 
le  vin  avec  lequel  ces  principes  sont  en  contact. 

Il  serait  superflu  de  reproduire  les  détails  d'un 
travail,  rempli  d'ailleurs  d'intérêt,  mais  trop  spé- 
cial pour  trouver  ici  sa  place.  D'accord  avec 
les  faits,  ce  travail  a  démontré,  en  ce  qui  tient  aux 
vins  rouges,  que  les  vins  fins  du  Médoc  doivent 
être  logés  en  bois  du  Nord;  que  les  vins  plus 
communs  peuvent  être  logés  dans  des  bois  de 
Bosnie  sans  y  péricliter.  Quand  la  chimie  confirme 
l'expérience,  on  est  heureux  de  cette  coïncidence  ; 
mais  quand  il  y  a  dissidence  entre  l'une  et  l'au- 
tre, il  est  sage  d'opter  pour  l'expérience.  Les  qua- 
lités que  M.  Faure  accorde  au  bois  du  Nord  pour 
la  conservation  des  vins  fins,  il  les  octroie  géné- 
reusement aux  bois  d'Amérique.  Or  ces  bois  sont 
mal  famés  auprès  des  viticulteurs.  Il  se  peut 
qu'ils  vaillent  mieux  que  leur  renommée,  mais, 
en  l'état  des  choses,  il.  n'est  pas,  croyons-nous,  un 
cru  classé  qui  y  abritât  ses  produits  sans  de  gran- 
des appréhensions.  D'une  autre  part  les  Bosnies 
empiètent  tous  les  jours  sur  le  vieux  domaine 
des  bois  du  Nord;  ils  mettent  pied  dans  les  crus 
classés  et  on  n'a  pas  remarqué  que  les  vins  en  fus- 
sent désavantageusement  modifiés. 

Dans  l'ordre- pratique  et  vrai  de  leur  mérite, 
les  merrains  employés  en  Médoc  doivent  ôtreainsi 
classés  :  d'abord  les  bois  du  Nord  ;  ensuite  les 
bois  de  Bosnie,  et  enfin  les  bois  d'Amérique.  Les 
bois  de  pays  doivent  être  proscrits  quand  il  s'agit 
de  loger  des  vins  élégants. 

Nous  nous  séparons  aussi  de  M.  Faure  quand 
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il  signale  les  avantages  qu'il  y  aurait  à  n'em- 
ployer pour  la  fabrication  des  barriques  que  du 
bois  flotté  et  dépouillé  par  un  long  séjour  dans 
Teau  de  ses  principes  solubles.  L'expérience,  cette 
grande  maiUesse,  nous  enseigne  que  le  meilleur 
merfaincst  celui  qui  possède  toutes  ses  qualités 
virginales.  Il  cède  au  vin  et  il  lui  emprunte  ;  il 
résulte  de  ce  mariage  de  telles  modifications 
qu'il  est  de  la  dernière  évidence  que  le  vin  du 
Médoc  se  bonifie  très-vite  dans  une  barrique 
neuve.  Tout  concourt  sans  doute  à  cet.effet  et  il 
est  difficile  de  démCler  l'écheveau  des  affinités 
complexes,  obscures,  lentes  qui  s'exercent  entre 
les  principes  du  vin  et  ceux  du  bois.  Comme  nous 
n'employons  en  Médoc  que  des  barriques  de 
chêne,  nous  ne  saurions  dire  si  les  essences  qui  se 
rapprochent  de  celle-ci,  telles  que  le  châtaignier, 
ont  le  môme  privilège,  mais  tous  les  viticulteurs 
de  notre  pays  savent  que  le  vin  évolue  très-bien 
en  bois  neuf  et  mal  en  vieux  bois.  Cette  différence 
vient  de  ce  qu'épuisée  par  les  vins  qu'elle  a  anté- 
rieurement logés,  la  vieille  barrique  ne  peut 
plus  rien  céder  d'elle-même.  Opérer  artificielle- 
ment par  le  flottage  ce  même  épuisement,  ce  se- 
rait une  pratique  qui  paraît  mauvaise. 

La  douzaine  de  barriques  en  Bosnie  coûte  en 
moyenne  185  francs;  chaque  barrique  revient 
donc  à  15*, 52.  La  production  moyenne  par  hec- 
tare dans  les  bons  crus  étant,  avons-nous  dit  pré- 
cédemment, de  2,482  litres,  il  faut  pour  loger  ce 
vin  10  barriques,  et  0,87  de  barrique,  lesquelles 
au  prix  moyen  de  \  5^o2  grèvent  chaque  hectare 
de  nos  vignes  d'une  dépense  annuelle  de  167',61. 

Res  chais.  —  Nos  celliers  portent  vulgaire- 
ment le  nom  de  chais.  En  Médoc  ils  n'ofl'rent  rien 
de  spécial.  Nos  chais  sont  des  salles  plus  ou  moins 
vastes,  à  niveau  du  sol.  En  général,  les  chais  du 
Médoc  sont  très-clos,  exposés  au  nord  par  une  de 
leurs  principales  façades,  et  au  midi  par  la  façade 
parallèle.  Autant  que  possible  on  abrite  artificiel- 
lement celle-ci  par  des  plantations  d'arbres  contre 
Taction  directe  des  rayons  solaires.  Un  plafond  en 
planches,  placé  à  10  pieds  de  hauteur,  met  le 
chai  à  l'abri  des  variations  provenant  de  réchauf- 
fement ou  du  refroidissement  de  la  toiture.  Il  y  a 
donc  entre  la  toiture  et  le  chai  un  espace  plus  ou 
moins  grand,  ordinairement  utilisé  en  grenier, 
à  ce  titre  presque  toujours  fermé.,  rempli  d'air 
qui  ne  se  renouvelle  pas  et  qui  est  un  mauvais 
conducteur  du  calorique. 

Préservés  autant  que  possible  de  l'alternance 
du  froid  au  chaud  et  réciproquement,  nos  chais 
ont  une  température  qui  varie  sans  doute  de  sai- 
son à  saison,  mais  sans  secousses  et  avec  mesure. 
Une  température  invariable  serait  préférable  peut- 
être  pour  les  vins  vieux,  mais  il  serait  difficile  de 
Tobtenir  autrenient  que  par  la  substitution  de 
caves  aux  chais.  Dans  un  pays  aussi  humide  que 
le  Médoc  cette  substitution  présenterait  en  bien 
des  lieux  des  inconvénients  réels. 

Les  mesures  qu'on  prend  pour  mettre  les  chais 
à  l'abri  des  yariaiions  de  température  les  pré- 
servent aussi  de  l'aération.  Leur  capacité  arrive 
ainsi  à  la  saturation  hygrométrique  et  s'y  main- 
tient sans  trop  emprunter  au  liquide  contenu 


dans  la  barrique.  Un  air  saturé  d'humidilé  forme 
autour  de  la  barrique  une  enveloppe  protectrice 
qui  ne  permet  ni  à  la  partie  aqueuse,  ni  à  la  par- 
tie spiritueuse,  nia  la  partie  balsaoïique  du  vin  de 
trouver  passage  à  travers  les  pores  du  bois.  Un 
chai  mal  clos  non-seulement  absorbe  beaucoup 
de  vin,  mais  il  change  aussi  les  aptitudes  origi- 
nelles de  celui-ci.  Quand  l'eau  s'évapore  aisé- 
ment à  travers  une  barrique  desséchée,  l'alcool 
et  le  bouquet  suivent  la  même  voie.  Il  est  d'ob- 
servation que  les  vins  de  Médoc  sont  bonifiés 
dans  les  voyages  de  long  cours.  On  a  attribué  ce 
résultat  à  l'agitation  du  vin  produite  par  la  na- 
vigation; Je  ne  répondrais  pas  qu^il  ne  fût  dû  à 
l'hermétisme  et  à  l'humidité  des  cales  qui  de- 
viennent à  ces  deux  titres  d'excellents  chais. 

En  général  il  se  forme  dans  nos  chais  des  vé- 
gétations cryptogamiques  appartenant  le  plus 
souvent  à  la  section  des  Mucédinées.  Quelquefois, 
quand  une  barrique  loial  jointe  laisse  filtrer  le 
vin  d'une  manière  insensible,  il  se  forme  sur  le 
point  défectueux  de  belles  houppes  de  byssus. 

L'examen  de  ces  moisissures  donne  à  première 
vue  une  idée  assez  nette  du  mérite  d'un  chai. 
On  sait  que  la  matière  verte  des  plantes  exige  pour 
se  développer  l'action  de  la  lumière.  Or,  si  les 
moisissures  des  barriques  sont  vertes,  il  est  cer- 
tain que  le  chai  reçoit  de  la  lumière  et  par  suite 
qu'il  prend  de  l'air.  Si  les  moisissures  sont  blan- 
ches, le  chai  ne  donne  pas  accès  â  la  lumière  et  il 
est  parfaitement  clos.  C'est  ainsi  qu'un  détail  en 
apparence  sans  ulihté,  devient  pour  les  viticul- 
teurs attentifs  la  source  de  bonnes  indications. 

Du  «oin  des  vins.  —  Quand  les  barriques  ont 
été  posées  sur  des  tins  dans  le  chai,  en  lignes  ré- 
gulières et  la  bonde  ouverte  en  haut,  on  fait  le 
plein  avec  un  vase  en  fer-blanc  analogue  à  un  pe- 
tit arrosoir  privé  de  sa  pomme.  Ce  vase  rontient 
8  litres  et  s'appelle  bidon. 

Les  barriques  ainsi  pleines  sont  bondées  avec 
une  bonde  en  bois,  très-légèrement  posée  pen- 
dant le  premier  mois  qui  suit  les  vendanges, 
afin  que,  si  la  feimentation  n'est  pas  encore 
achevée  et  se  continue  dans  la  barrique,  les  gai 
qu'elle'  engendre  puissent  trouver  un  passage 
facile.  Pendant  les  premiers  mois  on  maintiennes 
barriques  à  l'état  de  plénitude  en  leur  resti- 
tuant avec  le  secoui-s  du  bidon,  deux  fois  par  se- 
maine, ce  que  le  bois  et  l'évapo ration  leur  ont 
pris.  Cette  opération  s'appelle  ouiller  le  vin. 

Après  le  premier  mois,  quand  la  fermentation 
est  épuisée,  on  entoure  les  bondes  de  linge  etoa 
les  pose  en  les  frappant  avec  un  maillet.  A  dater 
de  ce  mois  on  ouille  une  fois  par  semaine  seule- 
ment. 

Vers  le  mois  de  mars  on  décante  chaque  barri- 
que. Cette  opération  s'appelle  tirage  au  fin.  Elle 
est  faite  avec  un  très-grand  soin  et  avec  le  se- 
cours d'instruments  parfaits. 

La  description  minutieuse  de  ces  instruments 
nous  ferait  dépasser  les  bornes  imposées  à  cet  ar- 
ticle. Le  lecteur  apprendra  seulement  qu'afin  de 
vider  une  barrique  sans  l'agiter,  on  adapte  à  sa 
bonde  un  sou  filet;  un  robinet  suivi  d'une  sorte  de 
boyau  est  adapté  à  la  partie  inférieure  d'un  des 
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fonds.  Le  boyau  vient  par  son  autre  bout  en  bois 
8*adapter  à  la  barrique  vide.  Les  dispositions 
ajn^i  prises,  on  ouvre  le  robinet.  Le  vin  passe  de  la 
barrique  pleine  dans  la  barrique  vide  et  se  met  de 
niveau  dans  les  deux.  C'est  alors  qu'on  implante 
dans  le  trou  de  la  bonde  le  bec  d'un  soufflet  et 
qn'on  comprime  de  Tair  dans  la  barrique  à  vider. 
Cette  compression  se  transmet  avec  uniformité  à 
]a  surface  du  vin  et  le  pousse  vers  le  robinet  d*où 
il  s'échappe  sans  secousse.  Quand  Tair  arrive  au 
nÎTeaù  du  robinet,  on  ferme  celui-ci  et  l'action 
dn  soufflet  est  finie.  Il  reste  encore  dans  la  con- 
cavité inférieure  de  la  barrique  au-dessous  du 
niveau  du  robinet^  une  certaine  quantité  de  vin. 
On  soulève  la  barrique  avec  lenteur  et  uniformité. 
Ce  vin  passe  par  le  robinet  ^t  tombe  dans  un  vase 
large.  Le  tonnelier  l'examine  dans  sa  tasse  en  ar- 
gent.^ Dès  que  le  liquide  louchit,  il  ferme  le  ro- 
binet. Ce  qui  reste  dans  la  barrique  est  mis  dans 
une  barrique  à  part.  Ces  résidus  portent  le  nom 
,  de  lies.  Les  lies  se  clarifieni  par  leur  séjour  dans 
les  barriques  où  on  les  a  mises,  et  elles  fournis- 
sent encore  après  repos  la  moitié  de  leur  volume 
en  vin  dit  vin  de  lie.  Ce  qui  reste  est  la  lie  pure 
composée,  de  matières  colorantes  et  de  diffé- 
rents sels  utilisés  par  Vindustiie. 

La  barrique  qui  vient  d'être  vidée  est  immédia- 
tement rincée  à  l'eau  fraîche  Jusqu'à  ce  que  la 
limpidité  de  l'eau  ne  soit  pas  troublée  et  placée  à 
côté  d'une  barrique  pleine  pour  recevoir  son  con- 
tenu comme  le  sien  a  déjà  été  reçu.  Mais  elle  re- 
çoit une  petite  préparation  préliminaire.  On  fiiil 
brûler  dans  cette  barrique  un  morceau  de  mèche 
soufrée  suspendue^  à  un  crochet  de  fer  adapté 
lui-môme  à  une  bonde.  On  implante  d'abord  le 
crochet  dans  le  fragment  dépêche,  on  enflamme 
celui-ci  et  on  le  plonge  dans  la  barrique.  La  bonde 
à  laquelle  le  fer  est  adapté  vient  obstruer  l'ouver- 
ture de  la  barrique,  et  la  combustion  du  soufre 
s'opère  ainsi  dans  la  barrique  sans  que  l'air  exté- 
rieur puisse  y  avoir  accès.  Cette  opération  s'ap- 
pelle soufrer  la  barrique.    , 

Une  fois  soufrée,  la  barrique  reçoit  le  contenu 
de  sa  voisine  par  les  procédés  indiqués. 

Quand  toutes  les  barriques  ont  été  soutirées 
ainsi  et  débarrassées  de  leurs  lies,  elles  sont 
ouillées  chaque  semaine  jusqu'au  mois  de  juin. 

A  cette  époque  elles  sont  soumises  à  un  second 
soutirage.  Elles  en  subissent  un  troisième  avant  la 
fin  de  l'annéefet  un  quatrième  au  mois  de  mars 
de  l'année  suivante. 

Après  ce  soutirage,  la  barrique,  qui  jusqu'alors 
avait  eu  la  bonde  en  haut  et  avait  été  régulière- 
ment ouillée  une  fois  par  semaine,  est  tournée 
un  peu  sur  le  côté  et  n'est  plus  ouillée.  Dans 
cette  position  nouvelle,  la  bonde  est  au-dessous  du 
niveau  du  liquide.  L'évapo ration  par  le  bois  sous- 
trait une  certaine  quantité  de  vin.  Cette  sous- 
traction occasionne  l'abaissement  de  son  niveau, 
et  il  se  forme  entre  le  liquide  et  la  paroi  interne  de 
la  barrique  une  chambre  occupée  par  des  vapeurs 
vineuses,  mais  dans  laquelle  l'air  n'a  pas  accès. 

Le  vin  qui  a  été  mis  ho%ide  par  côté  est  soutiré 
en  mars  et  en  août  seulement. 

Ces  diverses  pratiques,  que  nous  avons  décrites 
sans  les  Justifier,  afin  d'en  faire  bien  comprendre 


la  succession,  ne  sont  pas  seulement  le  fruit  de 
l'expérience,  elles  sont  d'accord  avec  ce  que  la 
science  apprend. 

Vouillage  a  pour  objet  de  tenir  les  vaisseaux 
constanunent  pleins  et  de  préserver  le  liquide  de 
tout  contact  avec  l'air,  afin  de  prévenir  toute  pro- 
duction cryptogamique  à  sa  surface  et  de  ne  pas 
permettre  la  fermentation  acéteuse.qui  ne  man- 
querait pas  de  se  produire  au  contact  de  l'air 
dans  un  liquide  faiblement  alcoolisé  et  riche  en- 
core en  matières  organiques  tenues  en  suspension. 

Les  tirages  au  fin  ont  pour  objet  de  séparer  le 
vin  des  matières  impures  que  les  écoulages  ont 
entraînées,  et  qui,  par  leur  contact  prolongé  avec 
le  vin,  détermineraient  l'altération  de  celui-cL 

Le  soufrage  des  barriques  a  pour  objet  de  désoxy- 
géner  l'atmosphère  de  la  barrique  et  d'asphyxier 
les  ferments  qui,  après  le  lavage,  pourraient  y 
demeurer  adhérents.  Ces  ferments , .  on  l'avait 
longtemps  supposé,  on  le  sait  aujourd'hui  d'une 
manière  certaine,  appartiennent  au  règne  orga- 
nique. 

Enfin,  dépouillé  par  quatre  soutirages  des  par- 
ties qui  se  précipitent  et  qui  sont  étrangères  à  sa 
constitution,  parties  qui  auraient  nui  à  sa  délica- 
tesse, et  débarrassé  par  quatre  soufrages  de  fer- 
ments qui  auraient  fait  craindre  la  transforma- 
tion de  l'alcool  en  vinaigre,  le  vin  n'a  plus  d'autre 
ennemi  que  l'air  qui  lui  ravirait  ses  arômes  et  son 
alcool.  On  l'abrite  alors  contre  celui-ci  en  mettant 
la  barrique  bonde  par  côté. 

Les  époques  du  soutirage  ne  sont  pas  indifi'é- 
rentes.  En  Médoc  on  choisit  généralement  pour 
pratiquer  ces  opérations  les  mois  de  mars,  de 
juin  et  de  novembre  pour  les  vins  nouveaux  et 
les  mois  de  mars  et  de  juin  seulement  pour  les 
vins  vieux.  On  évite  de  soutirer  pendant  les  jours 
tempétueux. 

Ici  comme  en  beaucoup  de  choses,  une*  obser- 
vation superficielle  a  crû  trouver  dans  de  simples 
coïncidences  un  rapport  de  cause  à  effet.  Ou  a 
supposé  que  le  liquide  qui  contient  cette  matière^ 
cet  esprit^  dont  le  nom  est  dans  toutes  les  langues 
l'apanage  et  comme  le  symbole  de  la  vie,  avait 
aussi  lui-même  quelque  part  à  la  vie  générale  et 
qu'il  tenait  encore  par  des  liens  mystérieux  aux 
diverses  phases  de  l'existence  de  la  vigne  sa  mère. 

La  science  est  plus  sévère  dans  ses  investiga- 
tions; là  où  l'opinion  publique  a  vu  la  manifesta- 
tion d'affinités  secrètes,  la  science  ne  voit  que  les 
phénomèneslesplus  communs  du  monde  inorga- 
nique, c'est-à-dire  des  questions  de  densité. 

La  lie  se  précipite  parce  que  sa  densité  n'est 
pas  égale  à  celle  du  vin;  elle  remonte  quand  des 
variations  brusques  de  température  venant  re- 
tentir toujoure  d'une  manière  plus  caractérisée 
sur  le  vin  que  sur  les  particules  solides  qu'il  con- 
tient viennent  troubler  l'équilibre  des  densités. 
On  dit  que  le  vin  travaille  et  qu'il  participe  dans  sa 
mesure  au  désordre  des  éléments  quand,  après 
des  journées  froides  de  janvier,  suivent  des  rafales 
violentes  de  l'ouest  imprégnées  des  tièdes  vapeurs 
du  gulf  stream,  qui  nous  amènent  une  élévation 
subite  de  température  de  10  à  12^.  Le  vin  con- 
tracté la  veille  parle  froid  se  dilate  et  exerce  une 
vive  pression  sur  les  parois  du  vase  qui  le  contient. 
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On  soutire  en  mars  parce  que  la  lie,  plus  pe- 
sante que  le  vin,  a  eu  pendant  Tautomne  et  Thi- 
ver  le  temps  de  se  déposer.  Après  les  premiers 
soutirages,  le  vin  contient  en  suspension  des  par- 
ticules dont  la  densité  égale  la  sienne.  Viennent 
les  chaleurs  qui  troublent  cet  équilibre.  Le  vin  se 
dilate  dans  une  mesure  plus  marquée  que  les  par- 
ticules solides,  et  celles-ci,  devenues  d'une  den- 
sité relative  plus  grande,  se  précipitent  encore. 
Voilà  l'explication  de  nos  deux  soutirages  de  prin- 
temps et  d'été. 

Quand  cette  opération  a  été  répétée  pendant 
trois  ans,  ou  quatre,  suivant  la  richesse  du  vin^ 
toutes  les  parties  colorantes  que  celui-ci  contient 
ont  la  môme  pesanteur  que  lui  et  ne  peuvent 
guère  se  précipiter.  Afin  de  saisir  celles  qui  ne' 
seraient  pas  encore  parfaitement  diluées  et  qui 
ne  seraient  pas  des  parties  réellement  consti- 
tuantes du  vin,  on  soumet  ce  liquide  à  une  nou- 
velle opération  connue  en  beaucoup  de  lieux  sous 
le  nom  de  collage  et  en  Médoc  sous  celui  de  fouet- 
tage. 

Le  fouettage  des  vins  consiste  à  verser  dans  une 
barrique  de  5  à  12  blancs  d'œufs  rendus  au  préa- 
lable spumeux  par  l'agitation  qu'on  leur  im- 
prime avec  quelques  brins  de  bois  et  l'air  qu'on 
introduit  ainsi  dans  leur  masse,  et,  après  les  avoir 
versés  dans  la  barrique,  à  agiter  vivement  la 
masse  liquide  à  la  faveur  d'une  tige  en  fer  ar- 
mée à  son  bout  inférieur  de  longues  soies  trans- 
versales de  sanglier,  par  des  mouvements  ca- 
dencés dont  la  succession  échappe  à  la  descrip- 
tion. 

Par  le  fouetlage  l'albumine  est  étendue  dans 
la  masse  entière  du  vin.  Elle  englobe  toutes  les 
particules  solides  en  suspension,  s'en  empare  et 
les  entraîne  dans  sa  précipitation.  Son  action  ne 
se  borne  pas  à  cet  effet  mécanique.  Attaquée  pro- 
bablement,4  la  suite  d'un  contact  longtemps  pro- 
longé, par  les  acides  et  par  le  tannin,  l'albumine 
débarrasse  le  vin  de  l'excès  de  ses  acides,  dimi- 
nue son  astringence  et  s'oppose  à  l'appauvrisse- 
ment de  son  alcool.  A  ce  dernier  titre,  les  colles 
employées  en  divers  lieux  ne  valent  pas  l'albu- 
mine. 

Quand  le  vin  a  passé  par  tbutes  ces  épreuves, 
il  est  mis  en  bouteilles.  Nous  n'avons  pas  mission 
de  poursuivre  plus  loin  son  existence,  de  pai'ler 
du  sort  heureux  qui  lui  est  généralement  réservé, 
ni  du  rôle  qu'il  joue  dans  les  destinées  des  nations. 

Les  diverses  opérations  sus-énumérées  n'incom- 
bent pas  toutes  au  viticulteur.  Quelques-unes  sont 
à  la  charge  du  commerçant.  Elles  n'en  doivent 
pas  moins  figurer  ici  en  ligne  de  compte  pour 
établir  le  prix  de  revient  d'un  litre  de  bon  vin  de 
Médoc. 

Résumons-nous.  Après  la  cueillette,  le  vin  re- 
venait au  propriétaire  àO',57  le  litre. 

Il  est  grevé  depuis  cette  époque  : 

lo  Des  (nhd'éyrappnçe  et  de  foulage  ^  que  nous 
evotiB  évalués  à Af.15 

S«  Des  frais  de  mtM  en  cuve,  de  décuvaison  et  de 
preuage  que  oous  avons  évalués  par  hectare  à        7    50 

30  Des  frais  de  barriques  que  nous  avons  évalués 
par  hectare  à IS7    61 

Total Hlf.26 


Chaque  litre  supporte  sa  part  de  ces  frais  dans 

le  rapport  de^-j^  «-  0',07. 

A  ce  moment  et  avant  que  le  vin  ait  séjourné 
dans  les  chais  il  rerient  au  propriétaire  à  O'jGé. 

Restent  à  apprécier  les  frais  ultérieurs  d'ouil- 
lage,  de  soutirage,  de  fouettage,  qui  se  dédoublent 
en  frais  de  main-d'œuvre  et  perte  de  matière,  et 
qui,  à  ce  titre,  nécessitent  des  explications. 

Chaque  soutirage  coûté  \  fr.  de  main-d'œuvre 

par  912  litres.  Chaque  litre  coûte  donc  ~  de 

franc.  Les  quatre  soutirages  coûtent  i^^  ^^  iranc 
Laproduction  moyenne  de  l'hectare  étant,  avons- 
nous  dit,  de  2,482  litres,  la  part  des  frais  de  sou* 
tirage  incombant  à  un  liectare  de  vigne  est  de 

*-^-i0',88. 

Le  soutirage  et  les  ouillages  enlèvent  5  p.  100 
delà  masse  totale,  soit  20  p.  100  en  4  ans,  ce  qui, 
à  la  vente,  réduit  la  production  de  l'hectare  de 
2,482  litres  à  1,986  litres. 

Le  fouettage  à  dix  œufs  par  barrique  coûte  0^50  et 
O',25pourla  main-d'œuvre:  entoutO',75  par  bar- 
rique. Ramenée  au  litre,  la  dépense  du  fouettage 

est  ^[^9  et  ramenée  à  l'hectare  cette  dépense  est 


0  75X1986 


.  6'  58. 


Cette  dépense  est  minime  sans  doute,  mais  le 
fouettage  fait  perdre  environ  5  litres  par  barrique, 

soil^  de  litre,  soit  par  hectare  ^^  =  43  litres. 

La  production  par  hectare,  déjà  réduite  par  les 
soutirages  et  l'ouillage  à  1,986,  tombe  parle  fouet- 
tage à  i  ,943  litres. 

Dans  la  pariie'de  notre  travail  relative  à  la  vi- 
ticulture du  Médoc,  nous  avons  établi  que,  d'a- 
près le  rendement  moyen  de  2,482  litres  par  hec- 
tare, le  litre  coûtait  déjà  au  moment  des  ven- 
danges ,  0',57  au  producteur ,  et  qu'après  les 
vendanges,  les  frais  divers  jusqu'à  la  mise  en 
barrique  élevaient  le  prix  de  revient  a  0^64. 

Nous  venons  de  raconter  comment  il  se  fait 
que ,  depuis  les  vendanges  jusqu'à  la  mise  en 
bouteilles,  le  produit  moyen  descend  de  2,482  li- 
tres à  1,943  litres;  ce  n'est  donc  plus  0',64  que 

coûte  le  litre,  mais^i^*  ^  qi, 82.  La  main- 
d'œuvre  pour  le  soutirage  et  les  fouettages  est 
de  17,46  par  hectare  ou  pour  1,943  litres,  soit 
de  0',009  par  litre;  ce  qui  élève  le  prix  de  revient 
du  litre  à  0^829. 

Ajoutons  pour  en  6nir  avec  ces  calculs  que, d'a- 
près le  prix  moyen  de  vente  de  l'hectare  de  vignes 
que  nous  avons  fixé  à  12,000  fr.»  l'hectare  a  été 
ajuste  titre  grevé,  dans  nos  calculs  de  dépense, 
d'une  somme  annuelle  de  600  fr.  Les  vins  de 
Médoc  n'étant  livrés  à  la  consommation  qu'après 
quatre  années  de  préparation,  les  dépenses  de 
l'hectare  sont  augmentées  par  ce  fait  de  120  fr. 

et  celle  du  litre  de^  *  0^16. 

Ceci  fait  monter  le  prix  moyen  de  revient  après 
quatre  années  à  0^989  le  litre.  Ainsi  la  révision 
des  données  fournies  par  notre  viticulture,  opé- 
rée à  la  faveur  des  éléments  que  nous  a  apportés 
l'exposé  de  la  vinification  nous  amène  à  établir 
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le  prix  de  revient  du  litre  &  0',64  pour  le  pro- 
ducteur immédiatement  après  les  vendanges,  et 
à  &fi%9  après  quatre  années. 

La  capacité  du  tonneau  bordelais  composé  de 
quatre  barriques  est  de  9iU  litres.  Si  donc  le  vi- 
ticulteur vend  immédiatement  après  vendanges 
sa  récolte  au  prix  de  0',64  le  litre,  soit  de  b47',20 
le  tonneau,  il  retire  de  sa  culture  une  rémuné- 
ration à  5  p.  100.  Pour  que  la  rémunération  soit 
la  même,  il  faut  que  le  tonneau  soit  vendu 
901',96  après  quatre  années  de  soins. 

Afin  d'éviter  ce  qui  ouvrirait  un  champ  libre  à 
des  appréciations  trop  élastiques,  nous  n'avons  pas 
parlé  de  Tentretien  annuel  des  bâtiments,  des 
impositions,  des  assurances  et  d'une  foule  d'au- 
tres frais  que  le  viticulteur  doit  supporter  et  qui 
varient  d'exploitation  à  exploitation.  Dans  les 
vignobles  bien  tenus,  ces  frais  sont,  par  aperçu, 
de  300  francs  par  hectare,  lis  élèvent  assurément 
le  prix  de  revient  du  vin  d'environ  ilO  francs 
par  tonneau.  On  reste  dans  la  vérité  en  affirmant 
qu'à  l'époque  de  la  mise  en  barrique  le  vin  re- 
vient en  Médoc  au  propriétaire  d'un  bon  vigno- 
ble à  657  francs  le  tonneau. 

Cette  étude  de  la  viticulture  et  de  la  vinifica- 
tion du  Médoc  doit  avoir  un  enseignement.  En 
descendant  dans  les  détails  de  nos  pratiques,  nous 
n'avons  pas  eu  seulement  pour  but  de  fournir 
un  aliment  à  la  curiosité  du  lecteur,  mais  bien 
celui  de  nous  conformer  à  l'esprit  pratique  du 
Livre  de  la  Ferme, 

Que  les  viticulteurs  de  tous  les  pays  se  gardent 
de  nous  imiter  d'une  manière  irréfléchie.  A 
coup  sûr  leurs  efforts  seraient  suivis  de  mé- 
comptes. Nos  cépages  conviennent  à  notre  sol  ; 
ce  n'est  pas  à  dire  qu'ils  ne  puissent  bien  végéter 
ailleurs,  mais  avant  d'en  faire  l'essai  en  grand,  il 
est  sage  de  s'assurer  des  aptitudes  du  terrain. 
Nos  cépages  exigent  108  Joui's  de  chaleur  entre 
la  floraison  et  les  vendanges,  à  la  température 
'moyenne  de  19<*,44.  Il  faut,  par  des  observations 
tbermométrîques,  savoir  si  cette  température  est 
celle  du  lieu  où  on  veut  faire  une  plantation  de 
nos  Cabernets,  de  nos  Malbecs  et  de  nos  Merlans. 
Supérieure,  cette  température  amènera  des  vins 
durs  et  sans  parfum  ;  inférieure,  elle  produira  des 
vins  avec  excès  de  viridité. 

Notre  taille  est  adaptée  à  nos  labours  et  nos 
labours  sont  nécessités  par  l'insuffisance  des  bras. 
Si  l'on  peut  substituer  les  bras  aux  labours,  quel-  < 
que  chère  que  soit  la  main-d'œuvre,  il  y  aura 
économie  à  l'employer.  Mais  si  les  bras  manquent 
et  qu'il  faille  absolument  recourir  aux  labours, 
on  peut  sans  crainte  imiter  notre  taille  et  nos 
araires  ;  nous  ne  croyons  pas  qu'il  y  en  ait  de  plus 
parfaits.  Préconiser  en  tout  pays  tel  ou  tel  cépage, 
telle  ou  telle  taille,  c'est  engager  les  viticulteurs 
inexpérimentés  dans  une  voie  désastreuse.  Les 
cépages  et  le  mode  de  taille  n'ont  qu'une  valeur 
relative  et  pas  une  valeur  absolue.  D'ailleurs,  que 
le  praticien  sache  combien  notre  vjticulture  est 
coûteuse;  en  agriculture  il  est  sage  de  ne  tenier 
que  sur  de  petites  surfaces  ce  qui  coûte  cher. 

Nous  n'éprouvons  pas  la  même  hésitation  en  ce 
qui  tient  à  la  vinification.  Nous  la  recommandons 
sans  réserves  ;  partout  où  l'on  fait  des  vins  de  con- 


sommation, on  se  félicitera  de  laisser  cuver  comme 
l'expérience  nous  a  appris  à  le  faire  ;  de  mettra 
le  vin  dans  des  barriques  pareilles  aux  nôtres; 
d'ouiller,  de  soutirer  et  de  fouetter  comme  on  fait 
en  Médoc.  La  supériorité  de  nos  vins  tient  assu- 
rément à  notre  sol,  à  notre  climat,  à  nos  cépages, 
mais  elle  tient  davantage  aux  soins  que  reçoivent 
nos  vins.  Nous  n'hésitons  pas  à  dire  que  si  nos 
vins  ne  les  recevaient  pas  ils  seraient  les  pires  de 
tous. 

Classement  des  vins  de  Médoe.  —  Le  Com« 
merce  de  Bordeaux  divise  les  vins  de  Médoc  en 
plusieura  classes  connues  sous  les  désignations  de 
premiers  crus,  deuxièmes  crus,  troisièmes  crus,  qua- 
trièmes crus;  cinquièmes  crus;  bourgeois  supérieurs. 

Au-dessous  de  ces  catégories  viennent  les  vins 
non  classés  des  bons  bourgeois ,  des  bourgeois  ordi* 
naireSj  des  paysans,  des  paroisses  supérieures,  des 
bourgeois  du  Bas-Mèdoc  et  des  paysans  du  Bas» 
Médoc»  Cette  division,  léguée  par  la  tradition,  a 
été  confirmée,  en  1855,  par  la  chambre  syndi- 
cale des  courtiers  de  Bordeaux.  Nous  donnons  à  la 
page  414  ci-après,  dans  un  tableau  synoptique,  le 
classement  tel  que  celle-ci  l'a  arrêté. 

Ainsi,  bien  qu'il  y  ait  en  Médoc  plusieurs  mil- 
liers de  domaines,  soixante-quatre  environ  sont 
classés  par  le  commerce  comme  donnant  des  pro- 
duits hors  ligne. 

Ce  classement  a  pour  lui  l'autorité  d'une  chose 
Jugée.  Il  établit  dans  les  prix  une  échelle  de  pro- 
portion qui  a  varié  à  diverses  époques,  mais  qui 
est  actuellement  à  peu  près  celle-ci. 

|ert  crut 100  nombre  prit  comme  unité  de 

{mea  crut 75  mesure. 

3m«*aras 50 

imu  cru». 45 

5mci  crut 37,50 

Bourgeois  supérieurs 35 

La  récolte  de  1862  a  été  vendue  conformément 
à  cette  échelle  de  proportion,  à  savoir  : 

l«n  crus 4,000  fr.  le  tonneau. 

jmrt  crus 3,000  — « 

3bc«  erus S,000  — 

4mM  crus 1,800  — 

5iBMcrus.... 1,500  — 

Bourgeois  supérieurs.  1,400  — 

Le  classement  admis  comme  servan  tde  base  aux 
transactions  est  fondé  sur  des  qualités  qui  nesont 
pas  comparables  et  qui  d'ailleurs  ne  peuvent  être 
traduites.  Nous  disons  d'abord  que  ces  qualités  ne 
sont  pas  comparables  en  ce  qu'elles  varient  d'une 
commune  à  une  autre,  non-seulement  du  plus 
au  moins,  mais  par  leur  essence  môme.  Bien  que 
les  vins  de  Médoc  aient  un  type  commun  et  une 
parenté  évidente,  ils  ont  des  traits  distincts  qui 
les  caractérisent.  Si  tel  vin  a  pour  lui  la  grâce, 
tel  autre  milite  par  la  virilité.  Le  parallèle  devient 
ainsi  fort  dimcile.  Nous  disons  en  outre,  que  nous 
serions  inintelligible  si  nous  essayions  de  traduire 
ici  les  qualités  diverses  de  nos  vins.  Rien  n'est  plus 
pauvre  que  legoûtpour  traduire  ou pourraisonner 
même  ses  propres  impressions.  L'œil  a  le  pouvoir  ' 
d'évoquer  desioiages  absenteset  de  les  rapprocher 
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CRUS. 


l«r.. 


%i"«*> 


^mei. 


NOMS 
BU  CKOI. 


ChAteau-U6te... 

I  ChAteau'Ilargam. 

Château -Latoar . . 


Uaut-Brion. 


f  Mouton . 
LéoriUe 


fSégla.. 


l  VivenB-Durrorl... 
I  Gruau-Laroze. ... 


\  Laicombei 

1  Brane 

f  Pîcbon  •  Longue  - 
Tille. 
Dacru-Beaucail- 

lou. 
Cos-d*Estouruel.. 
VMontrose 


'Kirwan 

Chàteau-d'lsiaii. 

Ugraog 

Liugoa. 

i  Giscoun 

Sl-Exupéry 

'  Moyd  

L  Patmer 

1  1^  Lagune 

'  Desmirail 

Dubignon 

Calon 

Perrière 

\  Becker 


St- Pierre., 


Panillac... 
Margaux . . 
Pauillac... 

Petsac .... 

Peuillae... 
Margaux . . 
St-Juiien.. 

Margaux . . 
St-Juiien.. 

Margaux . . 
Canienac . . 
PauilUc... 

St-Juhen.. 

St-Estèpbe. 
Id. 

Caatenac.. 

IJ. 
St-Julien.. 

Id 
Labarde... 
Margaux . . 
Cautenac.. 

Id. 
Ludon  .... 
Margaux  . . 

Id. 
St-Es(èphe. 
Murgaux  . . 

Id. 


S(-Julien.. 


NOMS 
»■•  raovBiiTAiau 


Sir  Samuel  Seott. 
Aguado. 

pfusieurf  proprié- 
taires en  loeiété. 
Larrieu. 

Rotschild. 
[  Castelpers. 
;  Vîguerie. 
DtfLascazes  ;  de  Poy- 

Féré;  Barloa. 
De  Puyi^gur. 
Belhman;  Sarget; 

Boiagerard. 
M"-  Hue. 
Baron  de  Brane. 
Baron  de  Picbon- 

Longueville. 
Ducru-Ratez. 

Martyns. 
Dumoulin. 

Prodart. 

Blenchy. 

Comte  DnchAlel. 

Barton. 

Petcatore. 

Kourcade. 

nivers. 

F.mile  Péreire. 

Piston. 

Sipierre. 

Dubignon. 

Lestapis. 

Perrière. 

Sznajderâky. 

Bontempi'Dubarry. 
Veuve  Roullet. 


CRUS. 


(Suita.) 


IPAM. 


Moifinm 


NOMS 
.BIS   CK1JS. 


^Talbot 

Duluc 

Dubart 

Pouget-la-Salle  . 

I  Pouget 

'  Carnet 

i  Rocbet 


'  ChAteau-de-Bey- 
cbevelle. 

Le  Prieuré 

,  De  Thermes 


/Canet 

/  Batailley 

I    Grand-Puy 

l    Artigues-Arnaud. 

I  Lynch  

I  Lyoch-Mottisas... 

1  Dauzats 

I  O^Armailhacq  ... 
<  Le  Tertre 

(Haut-Bages 
Pédesclaux 
Coutaoeeau i 
Camensac 
Cos-Labory 
Clerc-Milon 
Croiiet-Bages . . . . 
Cantemerle 


'  La  Lande 

Moriu 

I  Le  Boscq 

\  CbAieau-Pavenil.. 
I  ChAleau- de -Bel- 
Air. 

Lanessau 

^Pédesclaux 


COMMUNES. 


Id. 

Pauillac... 

Id. 
Cantenae. . 
St-Uurent. 
St-Estèphe. 


St^ulien.. 
Cantenae. . 
Margaux . . 

Paoillae... 

Id. 

Id. 

Id. 

Id. 

Id. 
Labarde... 
Pauillac... 

Arsac 

Pauiliac... 

Id. 
St-Laurent 

Id. 
St-Estèphe. 
Pauillac . . . 

Id. 
Macan.... 

St-Estèphe. 

Id. 

Id. 
Soussans. . 

Id. 


Cussac . . . . 
Pauillac... 


NOMS  I 

D«e  vnoraiiraiBM. 


Marquis  4'Aax. 
Veuve  Dttlub. 
Castéja. 
Izan. 

De  CJiaTaiUe. 
DeLoetkens. 
Veuve  Lafoa  de  Ca- 
marsac. 

Guestier. 

Rosset. 

Sollberg. 

De  Pontet. 

Guestier. 

Frédéric  Ucostc. 

Duroy. 

J  urine. 

Vasquez. 

Wiebrok. 

D'Armailhacq. 

Henry. 

Libéral. 

Pédesclanx. 

Bruno-Devex. 

Popp. 

Martyns. 

Cierc. 

Prosper  ClaTé. 

DeVillen.  Dnrfort. 

Cellerié. 

Dr  Alibert. 

Eug.  de  Camiran. 

Minvieille. 

Mme  dt  PomsreA* 

Louis  Delbos. 
Pédesclaux. 


Divers  dans  plusieurs  Communes. 


d'images  réelles  pour  en  discerner  le  mérite  res- 
pectif; Toreille  rappelle  sans  peine  les  sons  qui 
la  charmèrent.  Le  goût  n'a  pas  de  mémoire  et 
Todorat  en  est  aussi  dépourvu  que  lui.  Cette  in- 
firmité les  oblige,  pour  comparer  des  vins,  à  avoir 
en  présence  en  même  temps  les  types  à  juger. 
Quand  le  goût  a  porté  son  jugement,  il  a  pour  le 
traduirç  un  langage  de  convention  qui  n*cst  in- 
telligible que  sur  les  lieux.  [1  dit  que  le  vin  a  de 
la  sévt^  qu'il  est  onctiteuXy  qu'il  est  dur,  qu'il  est 
moelle^iXy  qu'il  e&isec,  qu'il  est  velouté,  etc.  Il  faut 
évidemment  renoncer  à  expliquer  au  lecteur  ce 
que  ces  termes  empruntés  aux  autres  sens  veu- 
lent dire  quand  on  les  applique  à  la  dégustation 
des  vins.  Sous  ce  vocabulaire  si  riche  en  appa- 
rence, le  goût  cache  une  réelle  indigence. 
Âu  milieu  de  ces  subtiles  distinctions  il  est  une 


grande  division  de  nos  vins  que  le  lecteur  saisira 
parfaitement.  Les  uns  ont  pour. eux  la  tenue,  le 
corps,  la  couleur;  les  autres  ont  la  délicatesse, 
la  légèreté,  la  suavité  et  un  bouquet  indéfini  qui 
rappelle  le  souvenir  indécis  de  plusieurs  parfums 
sans  ressembler  nettement  à  aucun. l£s  premiers 
ont  des  qualités  austères  et  cachées,  qui  les  font* 
parfaitement  juger  des  connaisseurs;  les  autres 
ont  des  vertus  profuses  qui  n'ont  pas  besoin  d'être 
méditées  et  qui  se  livrent  sans  voiles  à  tous  les 
buveurs.  Les  premiers  ont  pour  eux  le  culte  des 
adeptes  éclairés,  et  les  autres  celui  du  monde  en- 
tier. C'est  ainsi  que  les  vins  de  Saint-Estèphe,  qui 
sont  le  type  des  vins  légers  et  gracieuX|  ont  une 
réputation  universelle,  et  nous  ajoutons  une  ré- 
putation méritée.  C.  Alibert. 


CHAPITRE   XAl- 

DES  GRANDS  VINS  BLANCS  DE  LA  GIRONDE 


Entre  Langon  et  Arbauats,  sur  la  rive  gauche 
de  la  Garonne,  dans  un  espace  de  20  kilomètres 
de  long  sur  6  de  large,  quinze  communes  envi- 
ron ont  le  privilège  de  produire  ces  grands  vins 


blancs  qui,  sous  la  dénomination  générique  de 
vins  de  Sauterne,  sont  connus  dans  le  monde  en- 
tier. 
Rien  n'est,  on  peut  le  dire,  plus  suave  et  plus 


Digitized  by 


Google 


CHAP.  XVI. 


DES  GRANDS  VINS  BLANCS  DE  LA  GIRONDE. 


415 


délicat  que  ces  Tins  bLincs.  Moins  liquoreux  que 
ceux  du  Languedoc,  d'Espagne  ou  de  Portugal, 
ils  ont  le  privilège  de  ne  pas  lasser  le  goût>  et, 
d'une  autre  part,  l'extrême  élégance  de  leur  bou- 
quet leur  assure  sur  tous  les  vins  blancs  une  su- 
périorité incontestée.  On  trouve  des  vins  blancs 
plus  sucrés,  on  en  trouve  de  plus  secs,  de  plus  et 
de  moins  aIco($liques,  à  parfum  plus  pénétrant  pu 
sans  parfum.  Les  vins  blancs  de  la  Gironde  ont 
pour  eux  la  mesure;  une  qualité  n'exclut  pas 
l'autre  et  ils  possèdent  l'ensemble  harmonieux 
d^éléments  que  la  nature  a  ordinairement  répartis 
avec  parcimonie  aux  autres  vins  blancs.  Ils  ont 
la  grâce  et  le  nerf;  ils  sont  moelleux,  suaves,  et 
cependant  énergiques  ;  ils  charment  l'œil  par  la 
pureté  de  leur  transparence,  l'odorat  par  un  in- 
comparable bouquet,  et  le  palais  par  une  déli- 
catesse parfaite  et  un  tempérament  exquis  du 
doux  et  du  sec.  Enfin  ces  vins  n'exercent  pas 
sur  le  cerveau  une  action  brutale  ;  ils  surexci- 
tent légèrement  les  fonctions  de  cet  organe  et 
donnent  à  la  pensée  une  direction  en  général 
joyeuse. 

Ici,  comme  en  Médoc,  la  nature  a  fait  quelque 
chose  et  l'art  beaucoup  plus  que  la  nature.  On 
n'apprendra  pas  sans  intérêt  la  part  qui  revient 
aux  lieux  et  celle  qui  revient  à  l'homme,  et  peut- 
être  pourra-t-on  trouver  dans  ce  récit  quelques 
enseignements  pratiques. 

Le  sol  de  la  région  des  grands  vins  blancs  est 
en  général  formé  d'argile  sableuse^  de  sables 
blancs  et,  en  quelques  parties,  def  graves  très- 
fines.  Ce  sol  a  une  épaisseur  moyenne  de  0'°,50 
et  repose  presque  partout  sur  de  puissantes  as- 
sises de  calcaires  coquilliers,  appartenant  à  la  for- 
mation tertiaire. 

Le  climat  n'y  diffère  pas  de  celui  du  Médoc, 
mais  les  ^ents  d'ouest  y  sont  moins  violents. 

Les  cépages  cultivés  dans  les  grands  crus  sont 
le  SémilUon  et  le  Sauvignon. 

Le  Sémillion  se  plait  sur  les  sous-sols  pierreux 
et  secs:  le  Sauvignon  s'accommode  mieux  des 
sous-sols  frais  et  caillouteux. 

Les  vieilles  plantations  contiennent  encore  des 
cépages  connus  sous  les  noms  de  Pruerat,  Mus- 
cades, Verdot,  Folle-Blanche,  Chalosse,  Blanquette, 
Blayicdoux,  Rochalin,  etc.;  on  trouve  aussi  ces  cé- 
pages dans  les  crus  communs,  mais  les  crus  classés 
ont  définitivement  adopté  comme  seuls  cépages 
le  Sémillion  et  le  Sauvignon. 

Le  rendement  de  ces  cépages  est  d'environ 
2,736  litres  par  hectare,  en  vignes  pleines,  en 
moyenne. 

Les  plantations  sont  faites,  comme  dans  les  bons 
crus  du  Médoc,  avec  grand  soin.  Elles. sont  précé- 
dées de  Vameublissementf  de  Vamendement,  du 
nivellement  et  de  V assainissement  du  sol  ;  ces  opé- 
rations n'ont  rien  de  spécial  dans  cette  con- 
trée. 

Le  sol  étant  préparé,  on  plante. 

La  plantation  a  lieu  suivant  deux  modes^  à  sa- 
voir :  en  joualles  et  en  vignes  pleines. 

La  plantation  à  joualles  est  arnsi  appelée  parce 
qu'elle  est  composée  d'une  ligne  de  ceps  et  de 
1™,40  de  terre.  Deux  lignes  de  ceps  voisines  com- 


prennent ainsi  entre  elles  une  bande  de  terre  de 
i"',40  de  largeur. 

Dans  le  sens  de  l'alignement,  la  distance  d'un 
cep  au  suivant  est  de  0",80. 

La  vigne  est  à\i^ pleine  quand  les  lignes  de  ceps 
sont  séparées  l'une  de  l'autre  par  0°',89  et  que  les 
ceps  sont  distants  de  t  mètre  l'un  de  l'autre  dans 
le  sens  de  l'alignement. 

La  taille  de  ces  vignes  se  fait  à  court  bois.  Dans 
le  pays,  ce  mode  est  appelé  taille  à  cot. 

Chaque  cep  est  chargé  de  deux,  quelquefois  de 
trois  branches  qu'on  coupe  au-dessus  du  second 
bourgeon. 

Comme  en  Médoc,  on  taille,  de  novembre  à 
janvier. 

Celte  taille  est  faite,  point  avec  une  serpe,  mais 
avec  un  sécateur. 

La  taille  et  la  plupart  des  soins  qu'exigent  les 
vignes  sont  donnés  à  la  tâcheà  des  vignerons  qu'on 
nomme  prix-faiteurs. 

Chaque  prix-faiteur  suffit  aux  divei'ses  opéra- 
tions réclamées  par  i  hectare  50  centiares  de 
vigne,  opérations  qu'il  serait  superflu  de  décrire 
ici  avec  trop  de  détails. 

Elles  sont,  dans  l'ordre  de  leur  succession  .H  •  un 
chaussage  de  la  vigne  fait  à  la  houe,  après  ven- 
danges, lequel  porte  le  nom  û'écolage. 

2<>  La  taille;  3«  l'aiguisage  des  échalas;  4»  l'é- 
ohalassage;  5»  le  liage;  6»  l'ébourgeonnement. 

L'écologe  coûte  par  hectare 15  fr. 

La  taille,  l'aiguiBage,  l'échalassage  et  l'éboorgeonne- 
meat  coûtent  eusemble ,  par  hectare do 

Total 45  fr. . 

La  dépense  annuelle  en  échalas  est  pour  ces 
vignes,  par  hectare,  de  340  fr. 

Tous  les  trois ^u  quatre  ans  on  fait  aussi  trans- 
porter dans  les  vignes  la  terre  que  les  araires  ont 
amenée  dans  les  sentiers.  Ces  transports  sont 
payés  à  la  journée.  Le  prix  de  celle-ci  est  l',50.  La 
dépense  moyenne  annuelle  afférente  au  transport 
des  sentiers  peut  être  approximativement  évaluée 
à  5',64. 

En  mars  commencent  les  façons  exigées  par  la 
vigne.  Elles  ont  lieu  suivant  les  modes  suivants  : 
i"  à  bras  ;  2*»  par  des  labours  avec  un  seul  cheval  ; 
avec  un  seul  bœuf;  et  enfin  avec  deux  chevaux 
en  file. 

A  bras,  la  vigne  déchaussée  en  mars  est  chaussée 
du  15  au  20  mai.  Ces  façons  s'appellent  l'une 
déchaussage,  l'autre  recouvrage.  Le  vigneron  qui 
les  pratique  est  tenu  d'arracher  les  branches 
bourdes  qui  naissent  du  collet  et  de  la  lige;  ceci 
s'appelle  Vépamprage.  En  mai  et  juin,  il  est  tenu 
aussi  d'attacher  à  l'échalas  les  pousses  flottantes  de 
l'année.  C'est  ce  qu'on  appelle  amarrage. 

Le  déchaussage,  le  recouvrage,  l'épamprage  et 
l'amarrage  sont  payés  ensemble,  par  hectare,  à 
raison  de  30  fr. 

Enfin,  du  I"  au  15  août,  on  donne  une  nouvelle 
façon  qui  consiste  à  débarrasser  la  vigne  des 
plantes  herbacées  qui  l'ont  envahie  et  à  la  chausser 
plus  haut  ;  A  dater  de  ce  moment,  le  vigneron  n'est 
plus  employé  qu'à  effeuiller,  ainsi  qu'il  sera 
expliqué  plus  bas. 
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PARTIE  111.  —  ARBORICULTURE  ET   HORTICULTURE. 


La  troisième  façon,  effeuillage  compris^  coûte 
30  fr.  par  hectare 

Quelquefois  on  substitue  les  labours  aux  tra- 
vaux à  la  main. 

Dans  ce  cas,  ces  labours  sont  faits  avec  un  araire 
semblable  à  l'araire  de  Provence.  L*age  de  cet 
araire  est  droit,  un  seul  cheval  attelé  &  un  palon- 
nier  fixe  opère  la  traction  de  Taraire  parallèle- 
ment à  rage. 


Ces  travaui  sont  payés  à  raison  de  72  fc.  par  hec- 
tare, ci 7îf.  ■ 

A  ce  chiffre  il  eon Tient  d*ajouter  le  payemeot  des 
eavtillons  qui  est  de  tA  fr.  40  par  becUre  pour 
les  deux  façons,  ci 26    40 

BiiniiBLB 98f.40 


Après  le  labour,  l'opération  la  plus  importante 
est  celle  de  Y  effeuillage.  On  commence  à  la  prati- 
quer en  septembre  avec  mesure,  afin  de  ne  pas 
exposer^  sans  transition,  à  l'action  d'un  soleil  trop 
vif,  des  raisins  jusque-là  protégées  par  l'ombrage. 
On  arrive  ainsi  avec  succession  à  mettre  les  rai- 
sins de  Sauvignon  à  nu.  Ceux  de  Sémillion  ne  sont 
pas  aussi  complètement  dépouillés  ;  on  leur  laisse 
un  abri  du  côté  du  midi. 

Le  prix  de  l'effeuillage  est  compris  dans  celui 
que  reçoit  le  tâcheron  pour  les  façons  de  la 
vigne  quand  celles-ci  sont  faites  à  bras.  L'ef- 
feuillage est  payé  à  la  journée  quand  les  vi- 
gnes sont  soumises  au  régime  des  labours.  Cette 
opération  coûte  alors  environ  12  francs  par  hec- 
tare. 

Tendani^es.  —  On  vendange  en  moyenne  vers 
le  1"  octobre.  Il  n'existe  pas  de  han  de  vendanges. 
Si  les  vignes  de  cette  région  étaient  soumises  à 
cette  coutume,  la  qualité  dé  ses  vins,  qui  tient  au 
choix  et  à  la  succession  avec  lesquels  est  faite  la 
cueillette,  disparalirait.  Au  lieu  de  vins  d'une 
suprême  élégance,  on  aurait,  avec  le  même  sol,  le 
même  climat,  les  mêmes  cépages,  la  même  taille 
et  les  mêqies  labours,  des  vins  sans  distinction.  On 
trouve  des  esprits,  d'ailleurs  élevés,  qui  se  sont 
faits  les  apôtres  d'une  pratique  spéciale  et  qui 
préconisent  tel  cépage  et  telle  taille.  Il  y  a  bien 
à  reprendre  assurément  sur  ces  deux  points  dans 
les  habitudes  viticoles,  mais,  qu'on  le  sache 
bien,  la  vinification  qui  commence,  à  proprement 
parler,  à  la  cueillette  des  raisins  est  la  partie  la 
plus  défectueuse  de  la  viticulture  française.  On 
ne  corrigera  jamais  cette  défectuosité  si  l'on  con- 
tinue à  obliger  le  viticulteur  à  cueillir  ses  rai- 
sins à  jour  fixe.  Le  6au  de  vendanges  est  un  véri- 
table fléau  réglementaire  et  nous  ne  compre- 
nons pas  qu'en  un  temps  où  les  idées  de  liberté 
économique,  commerciale,  agricole,  ont  établi 
dans  les  meilleurs  esprits  un  solide  empire,  la 
plus  surannée  des  coutumes  ait  résisté  au  bon 
sens  et  au  libre  examen  des  hommes  de  mé- 
rite dont  l'agriculture  a  partout  enrichi  ses  pha- 
langes. 

Nulle  part  ces  aperçus  ne  sont  mieux  justifiés 
que  dans  la  région  que  nous  décrivons.  Nos  aïeux 
y  plantaient  de  nombreux  cépages  sans  trop  de 
discernement.  De  nos  jours  on  n'a  conservé  que 


les  deux  meilleurs.  Ce  choix  fait,  on  a  remarqué 
que  la  maturité  excessive  donnait  seule  les  grands 
vins.  Or  la  maturité  excessive  n'est  pas  simul- 
tanée ;  c'est  avec  succession  que  chaque  baie  ar- 
rive à  cette  maturité  extrême  qui  ressemble  à 
l'effet  de  l'étuve.  Cest  aussi. avec  succession  que 
chaque  baie  est  cueillie.  Nous  ne  disons  pas  cha- 
que grappe,  mais  une^  deux,  trois  baies  dans  une 
grappe.  On  détache  ces  baies  avec  des  ciseaux 
effilés  et  elles  tombent  dans  un  panier  de  ven- 
danges. Afin  que  rien  ne  se  mêle  au  suc  précieux 
qu'elles  contiennent  et  que  la  rosée  elle-même  ne 
puisse  contracter  avec  lui  un  mariage  ailleurs 
recherché,  on  a  soin  de  ne  vendanger  qu'après 
neuf  heures  du  matin. 

A  ce  métier  minutieux  soixante  vendangeurs 
ramassent  dans  une  journée  deux  barriques  de 
baies  équivalant  à  peu  près  à  une  barrique 
de  vin. 

Quand  la  manœuvre  de  vendanges  a  ainsi,  par 
un  triage  long  et  attentif^  dépouillé  chaque 
grappe  des  baies  très-mûres  et  parcouru  tout  le 
vignoble,  elle  recommence  le  même  travail  dans 
le  même  ordre.  A  ce  second  tour,  elle  trouve  de 
nouvelles  baies,  incomplètement  mûres  d'abord, 
qui  le  sont  devenues.  Elles  sont'  cueillies  comme 
l'avaient  été  les  premières.  Enfin  cette  cueil- 
lette en  deux  temps  a  exigé  bien  des  journées 
de  travail  ;  la  saison  est  avancée  ;  on  touche  quel- 
quefois à  la  fin  d'octobre  ;  au  lieu  d&  maturité 
on  n'a  plus  à  attendre  que  de  la  pourriture; 
alors  on  fait  tine  cueillette  générale  en  ayant  le 
soin  de  ne  pas  prendre  les  raisins  trop  altérés, 
échaudés,  incomplètement  mûrs,  etc.,  qui  nui- 
raient à  la  qualité  du  moût.  Ici,  comme  pour 
les  grands  vins  du  Médoc,  la  quantité  est  quelque 
chose  d'accessoire  ;  c'est  à  la  qualité  seule  qu'on 
vise.  « 

De  la  description  qui  vient  d'être  donnée,  il 
résulte  que  la  cueillette  des  raisins  qui  donnent 
les  grands  vins  blancs  de  la  Gironde  est  faite  en 
trois  temps.  Les  baies  cueillies  au  premier  tour 
donnent  un  vin  qu'on  appelle  vin  de  tête  ;  celles 
provenant  de  la  deuxième  cueillette  donnent  ce 
qu'on  appelle  vin  de  centre  ;  eufinles  raisins  pro- 
venant de  la  troisième  cueillette  donnent  les  vins 
de  queue. 

Ces  dénominations  sont  nées  de  Tordre  suivant 
lequel  le  vin  provenant  de  chaque  cueillette  est 
placé  dans  le  chai.  Naturellement  celui  de  la  pre- 
mière cueillette  y  occupe  la  tête  de  la  ligne,  le 
second  le  milieu  et  le  troisième  la  fin. 

Vues  de  loin,  ces  distinctions  entre  .des  liquides 
provenant  tous  d'une  même  récolte  paraissent 
tenir  à  des  tours  de  force  de  goût.  Elles  sont 
cependant  parfaitement  fondées  et  de  la  der- 
nière évidence  quand  on  peut  goûter  comparati- 
vement les  vins  de  tête,  les  vins  de  centre  et  les 
vins  de  queue. 

On  ne  peut  pas  donner  une  moyenne  très-ap- 
proximative de  la  dépense  occasionnée  par  les 
vendanges;  cette  dépense  est  subordonnée  aux 
soins  plus  ou  moins  minutieux  avec  lesquels  sont 
faites  les  cueillettes  successives.  On  paie  la  journée 
des  hommes  l',oO  et  celle  des  femmes  0',60.  Lés 
frais  de  cueillette  de  chaque  barrique  de  vin  de 
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lôte  sont  d'environ  60  francs.  Les  frais  de  cueil- 
lette de  chaque  barrique  de  vin  de  centre  sont 
de  50  francs  et  les  frais  de  cueillette  des  vins  de 
queue  sont  d'environ  4',  70.  La  proportion  de 

ces  trois  qualités  est  à  peu  près  de  ^^  pour 
les  vins  de  tête,  de  ^  pour  les  vins  de  Centre, 


4i: 


et  de  rr  pour  les  vins  de  queue. 


La  production  moyenne  étant  de  2,736  litres  par 
hectare,  la  cuelUette  d'un  hectare  donne  en  tId 

de  tète Î731.60 

En  Tin  de  centre 1*094    40 

EnTindeqneae *)368      * 

ToTAi. «,7361.  » 


La  contenance  des  barriques  étant  de  228  li- 
tres, la  cueillette  d'un  hectare  coûte  donc  : 


Pour  les  vins  de  tète ^^  X     «73,60  =  71  f.  13 

Pour  les  vins  de  centre —  X  1094,40  =  «40    76 

4  70 

Pour  les  vins  de  qaeue -^  X  186S,00  =  «7    86 

Paix  TOTAL  NOTair  de  la  cueillette  d*un  hectare.  339 f. 25 


Ainsi,  pour  résumer  les  dépenses  afférentes  à  la 
culture  des  vignes  qui  donnent  les  grands  vins 
blancs  de  la  Gironde,  voici  le  tableau  des  diverses 
opérations  dont  nous  avons  parlé  : 


Plantation  d*un  hectare 1 .500  fr. 

Plants 90 

Nivellement  et  assainissement 100 

Total 1,690  fr. 

* 
Le  J^  de  cette  somme  à  porter  en  dépense  an- 
nuelle   5»f-33 

Écolage 15      » 

Taille,  aiguisage,  échalassage  et  ébonrgeonne- 

ment 30.    • 

Échalas 340      • 

Transport  des  sentiers S    64 

Déchaussage,  recouvrt^e,  épamprement  et  amar- 
rage  k 30      • 

Cbaussage  d'août  et  effeuillage 30      • 

Labours.... 72      • 

Cavaillons 26    40 

Soufrage 35      t 

Destruction  des  insectes 6      > 

Fumure  à  900  fr.  tous  les  cinq  ans 180      • 

Cueillette  des  raisins 339    25 

Total 1,165  f.  62 

A  cette  somme  il  faut  ajouter  l'Intérêt  du  capital 
d'achat  de  Theetare  de  bonnes  vignes,  lequel 

capiUl  est  d'environ  6,000  fr.  Intérêt 300      ■ 

Total  oiiciaAL 1,465  f.  62 


La  production  moyenne  de  Thectare  étant  de 
2,736  litres,  chaque  litre  revient  déjà,  après  la 
cueillette,  à  *-^^  «=  0',53  pour  que  le  produc- 
teur ait  l'intérêt  du  capital  agricole  à  5  p.  tOO  — 

Nous  verrons  ultérieurement  ce  que  la  vinifi- 
cation ajoute  à  ces  fraiç. 
II. 


VINIFICATION. 

La  vinification  des  grands  vins  blancs  de  la  Gi- 
ronde est  des  plus  simples.  Elle  n'emprunte  rien 
à  Varl  et  elle  est  réduite  aux  pratiques  les  plus 
élémentaires. 

Quand  les  raisins  de  léle  arrivent  de  la  vgne 
au  cuvier  où  les  transportent  des  charrettes  et 
des  douils  analogues  à  ceux  dont  on  se  sert  en 
Médoc,  mais  moins  évasés  et  plus  profonds,  ces 
raisins  ioni  égrappés,  foulés , pressés,  lÂpresiion  est 
pratiquée  par  des  instruments  plus  parfaits  que 
ceux  dont  on  se  sert  en  Médoc  et  on  s'applique, 
pour  les  raisins  de  tête  surtout,  arrivés  par  une 
maturité  excessive  à  une  demi-«iccité,  &  rendre 
cette  pression  énergique  et  prolongée. 

Le  moût  est  recueilli  dans  des  vases  qui,  comme 
en  Médoc,  portent  le  nom  de  gargouilles.  De  la 
gargouille  le  moût  passe  dans  la  barrique.  Il  n'est 
pas  mis  en  cuve.  La  fermentation  vineuse  s'opère 
dans  les  barriques.  Les  barriques  sont  débondées 
et  les  produits  de  la  fermentation  s'échappent 
librement  par  la  bondé  sous  forme  de  gaz  et  d'é- 
cume. 

On  agit  ainsi  parce  que  la  cuvaison  est  inutile, 
le  vin  blanc  ne  devant  emprunter  à  la  rafle  ni 
son  tannin,  ni  ses  principes  acides,  ni  ses  princi- 
pes colorants. 

Les  barriques  sont  placées  dans  l'ordre  de  pro- 
venance des  moûts.  Celles  qui  contiennent  le 
moût  delà  première  cueillette  sont  appelées  bar- 
riques de  tête,  le  moût  de  la  seconde  cueillette 
remplît  les  barriques  de  centre;  le  moût  de  la 
troisième  cueillette  remplit  les  barriques  de 
queue. 

La  fermentation  se  prolonge  ordinairement 
beaucoup  plus  qu'elle  ne  le  ferait  dans  une  cuve, 
parce  que  la  surface  decontact  avec  l'air  est  très- 
petite.  Quand  elle  est  terminée,  on  ouille  tous  les 
huit  jours.  Ces  vins  sont  tirés  au  fin  en  mars, 
juin  et  novembre,  comme  ceux  du  Médoc,  mais 
les  barriques  sont  toujours  tenues  bonde  en  Vair^ 
et  les  ouillages  sont  continués  quel  que  soit  l'âge 
du  vin. 

Après  trois  ou  quatre  ans  de  barrique,  ces 
vins  sont  mis  dans  des  foudres  d'une  capacité 
variable,  mais  de  dix  tonneaux,  c'est-à-dire  de 
40  barriques,  en  moyenne.  Ils  y  sont  ouillés 
une  fois  par  semaine  et  tirés  au  fin  deux  fois 
par  an. 

Les  barriques  dont  on  se  sert  ont  une  capacité 
de  228  litres.  Ce  sont  celles  dont  on  fait  usage  en 
Médoc.  Les  considérations  diverses  auxquelles 
elles  donnent  lieu  ont  été  déjà  exposées  dans  le 
travail  qui  a  trait  aux  vins  de  Médoc. 

Depuis  le  moment  où  les  raisins  entrent  au 
cuvier  jusqu'à  la  vente,  les  manipulations  aux- 
quelles sont  soumis  les  vins  blancs,  diffèrent  si 
peu  des  manipulations  pratiquées  sur  les  vins  du 
Médoc  que  les  dépenses,  pertes,  frais,  sont,  dans 
les  deux  régions,  très-approximativemenl  les 
mêmes.  Il  est  inutile  de  les  répéter  ici.  Il  suffit 
de  rappeler  que  ces  diverses  opérations  grèvent 
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le  litre  de  0^35  environ,  dans  rintervallç  com- 
pris entre  rentrée  au  cuvier  et  la  quatrième  an- 
née. Le  vin  qui,  à  la  cueillette,  revenait  déjà  à 
0',53  au  producteur,  lui  revient  à  0',88  après 
quatre  années,  soit  à  802*^56  le  tonneau. 

A  l'instar  des  vins  du  Médoc,  les  grands  vins 
blancs  ont  été  l'objet  d'un  classement  officiel 
opéré  par  les  soins  de  la  Chambre  syndicale  des 
courtiers  de  Bordeaux.  Nous  donnons  ci-contre 
ce  classement  qui  a  dans  le  commerce  force  de 
chose  jugée. 

Autrefois ,  à  égalité  de  classe,  les  grands  vins 
blancs  se  vendaient  moitié  moins  que  les  vins  du 
Médoc.  Depuis  quelques  années  ces  proportions 
ont  changé.  Le  prix  des  vins  rouges  ne  sert  plus  de 
base  aux  transactions  auxquelles  les  autres  donnent 
lieu.  En  outre,  le  château  d'iquem,  mis  seul  dans 
une  classe  hors  ligne,  ne  redoute  plus  le  parallèle 
et  la  rivalité.  Le  prix  de  ses  vins  devient  une 
affaire  de  caprice;  ils  sont  recherchés  comme  le 
80Dt  les  originaux  des  grands  peintres.  L'art  se 
substitue  en  quelque  sorte  au  commerce,  en  ce 
qui  les  concerne^  et  leur  valeur  subit  les  fluctua- 
tions des  choses  de  fantaisie.  C.  Alibebt. 
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CHAPITRE  XVII 

de;  la   VINIFICATION  DANS    LE  MIDI  DE  LA  FRANCE 


Vendanipes.  —  Il  appartenait  à  M.  Henri  Ma- 
res de  traiter  de  la  vinification  dans  le  midi  de  la 
France,  après  nous  avoir  donné  son  remarquable 
travail  sur  la  viticulture  dans  cette  région.  Des 
circonstances  indépendantes  de  la  volonté  de 
M.  Henri  Mares  comme  de  la  nôtre^  ont  dérangé 
nos  combinaisons  sur  ce  point.  Nous  avons  dû,  à 
notre  grand  regret,  nous  charger  de  ce  travail, 
mais  pour  nous  faire  pardonner  cette  hardiesse, 
nous  avons  puisé  nos  documents  à  bonne  source, 
ainsi  que  Ton  pourra  s'en  convaincre. 

Dans  THérault,  on  vendange  le  plus  ordinai- 
rement à  partir  du  15  septembre  et  la  récolte 
continue  en  octobre.  Cependant,  dans  les  années 
exceptionnellement  chaudes,  la  cueillette  est 
avancée  d'une  quinzaine  de  Jours  environ.  Ainsi, 
en  1822,  on  vendangea  à  Montpellier  le  3  septem- 
bre, et  M.  Cazalis-Allut,  qui  se  montre  très-parti- 
san des  vendanges  précoces  pour  les  crus  ordi- 
naires rouges,  pense  que  Ton  aurait  dû  se  mettre 
à  la  besogne  dès  le  45  août.  Sous  ce  rapport, 
M.  Mares  est  dans  les  mêmes  idées  que  son  hono- 
rable concitoyen,  car  il  pose  en  principe  qu'il 
convient  de  vendanger  dès  que  la  maturité  est 
convenable  et,  autant  que  possible,  avant  totUe 
altération  des  raisins.  On  commence  nécessaire- 
ment le  travail  par  les  vignes  en  coteaux  qui  sont 
de  quelques  jours  en  avance  sur  celles  de  la  plaine. 
La  question  des  vendanges  faites  à  point  pour  les 
raisins  rouges  ordinaires/  parait  être  d'une  im- 


portance capitale  ;  si  Ton  tarde  trop,  on  compro- 
met la  qualité  du  vin  et  sa  solidité,  en  même 
temps  qu'on  expose  les  raisins  à  diverses  altéra- 
tions regrettables,  occasionnées  soit  parles  pluies, 
soit  par  une  insolation  trop  intense. 

On  constate  que  dans  l'arrondissement  de  Mont- 
pellier, où  la  cueillette  a  lieu  plus  tôt  que  dans  ce- 
lui de  Béziers,  on  produit  très-peu  de  vins  de. 
chaudière,  tandis  que  dans  ce  dernier  arrondisse- 
ment on  observe  le  contraire. 

—  «  Par  un  temps  normal,  dit  M.  Cazalis- 
Allut,  plus  on  vendange  tard,  plus  la  partie 
aqueuse  du  raisin  diminue  et  la  quantité  de  sucre 
augmente  ;  la  partie  ligneuse  de  la  grappe  se  des- 
sèche, elle  perd  de  son  ferment,  et,  le  ferment 
n'étant  plus  alors  en  quantité  suffisante  pour 
transformer  promptement  tout  le  sucre  en  alcool, 
il  s'établit  une  fermentation  continue,  subordon- 
née, quant  à  son  plus  ou  moins  d'activité,  aux 
influences  atmosphériques.  Cette  fermentation 
déréglée  use  les  vins,  et,  pour  éviter  cet  inconvé- 
nient, il  faut  avoir  recours  à  l'alcoolisation,  qui 
neutralise  de  suite  l'effet  du  ferment  et  empêche 
toute  nouvelle  fermentation.  L'alcoolisation,  on 
le  voit,  est  donc  indispensable  pour  conserver  les 
vins  très-mûrs,  surtout  quand  on  les  fait  voyager. 
Les  raisins  du  Midi,  vendangés  lorsque  leur  moût 
ne  donne  que  9  à  10  degrâ,  et  même  moins,  à 
l'aréomètre  de  Baume,  produisent  des  vins  qui 
peuvent  se  passer  de  toute  addition  d'alcool.  Ces 
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vins  consliluent  la  grande  msyorité  des  vins  du 
Midi,  connus  sous  le  nom  de  vins  d'ordinaire.  Sans 
doute  que,  à  ce  point  de  maturité  que  J'indique 
pour  la  vendange,  les  raisins  contiennent  tous  les 
éléments  qui  sont  nécessaires  pour  donner  des 
vins  de  bonne  conservation.  Ces  vins  ont,  en  ef- 
fet, une  couleur  vive  et  une  parfaite  limpidité, 
qui  prouvent  que  leur  fermentation  a  été  com- 
plète, et  attestent  leur  bon  état  de  santé,  qui  les 
met  à  l'abri  de  toute  fâcheuse  altération. 

a  Nos  vins  d'ordinaire  bien  faits,  c'est-à-dire 
provenant  de  vendanges  faites  à  propos,  offrent 
aux  consommateurs  l'avantage  précieux  d'être 
bons  à  boire  dès  leur  première  année.  Au  mois 
de  mars  qui  a  suivi  la  vendange,  et  après  un  col- 
lage, ces  vins  peuvent  être  mis  en  bouteille  et  bus 
avec  plaisir  par  les  personnes  habituées  à  con- 
sommer des  vins  d'ordinaire  de  bonne  qualité. 
Des  vins  mis  aussi  jeunes  en  bouteille  sont  plus 
longs  à  se  faire,  mais  ils  acquièrent  plus  de  per- 
fectioû  que  ceux  qui  vieillissent  en  futaille.  » 

L'avantage  des  récoltes  faites  de  bonne  heure 
a  contribué  dans  certaines  limites  à  mettre  en 
faveur  l'Aramon  qui  se  recommande,  il  est  vrai, 
par  l'abondance  des  produits,  mais  qui  se  recom- 
mande aussi  par  sa  précocité  et  est  moins  facile 
à  altérer  que  le  Terret. 

Ce  que  nous  venons  de  dire  ne  s'applique  pas 
ayec  la  môme  rigueur  aux  raisins  blancs  qui,  à 
Texception  du  Saoulebouvier  donnent  des  vins 
francs  de  goût,  alors  même  que  la  vendange  a 
été  tardive  et  que  la  pourriture  s'est  produite 
SUT  les  grappes.  Ainsi,  par  exemple,  la  Clairette 
qui  produit  les  vins  de  Picardan  et  qui  mûrit  au 
commencement  d'octobre,  n'est  pas  vendangée 
de  suite.  On  attend,  lisons-nous  dans  VAmpélogra- 
phie  de  M.  Rendu,  que  le  moût  marque  i^^  k 
l'aréomètre  de  Baume  pour  avoir  des  vins  secs 
qui  ressemblent  un  peu  au  Madère.  Pour  avoir 
des  vins  doux,  on  attend  que  le  moût  marque  de 
18  à  20*. 

On  ne  vendange  le  Muscat  de  Frontignan  que 
quand  les  raisins  sont  en  partie  desséchés. 

A  Rivesaltes  (Pyrénées-Orientales),  le  raisin 
Muscat  reste  ou  attaché  aux  ceps  ou  exposé  au 
soleil  sur  des  claies,  jusqu'à  ce  que  l'épiderme 
des  baies  soit  ridé. 

o  Les  grands  propriétaires,  a  dit  M.  Cazalis- 
Allut,  n'apprécient  pas  assez  l'avantage  que  l'on 
trouve  à  vendanger  promptement.  Beaucoup 
d'entre  eux  emploient  un  mois  à  leur  vendange, 
tandis  que  quinze  jours  leur  suffiraient.  11  faut 
pour  cela  que  leurs  celliers  soient  disposés  de  ma- 
nière à  recevoir  la  vendange  en  môme  temps 
dans  deux  endroits.  Par  ce  moyen,  on  arrive  à 
enfermer,  sans  encombrement,  de  500  à  700  hec- 
tolitres par  jour.  Je  le  répète  encore  :  On  ne  fait 
pas  de  bons  vins  d'ordinaire  avec  des  raisins  dété- 
riorés par  la  pourriture,  H  est  donc  indispensable 
de  vendanger  pendant  que  les  raisins  sont  sainSy  si 
Von  veut  obtenir  des  vins  inaltérables, 

«  L'intervalle  qui  s'écoule  entre  la  maturation 
des  raisins  et  leur  détérioration  dépend  des  cii*- 
constances  atmosphériques  qui  régnent,  mais  il 
est  subordonné  aussi  au  plus  ou  moins  de  ferti- 
lité du  sol.  Je  vais  en  citer  un  exemple.  Le  Rous- 


sillon  est  plus  chaud  que  notre  département;  le 
Carignan  n'y  produit  guère  plus  de  14  hectolitres 
à  l'hectare;  on  le  vendange  pourtant  plus  tard 
que  dans  THérauIt,  où  il  donne  des  produits  bien 
plus  considérables,  et  néanmoins  ce  vin  de  Cari- 
gnan conserve  toujours,  dans  le  Roussi  lion,  sa 
bonne  qualité  et  sa  magnifique  couleur;  Si  dans 
l'Hérault  nous  vendangeons  le  Carignan  aussi 
tard,  la  peau  de  ses  raisins,  déjà  détériorée,  a 
laissé  échapper  sa  partie  colorante,  et  on  n'en 
obtient  alors  qu'un  vin  à  couleur  fausse,  qui  fait 
habituellement  une  mauvaise  fin,  si  l'on  ne  s'em- 
presse pas  de  le  couper  avec  du  vin  moins  mûr  et 
par  conséquent  d'une  couleur  très-brillante.  Plus 
un  sol  est  médiocre,  plus  la  peau  des  raisins  qu'il 
produit  a  de  la  consistance.  Les  Carignans  du  Rous- 
sillon  nous  en  fournissent  la  preuve.  Le  tissu  plus 
serré  de  leur  peau  s'oppose  à  toute  déperdition  de 
la  partie  colorante,  et  jamais,  en  passant  le  doigt 
sur  les  grains  des  raisins  les  plus  mûrs,  vous  ne 
le  verrez  se  tacher  de  rouge  foncé.  Le  contraire 
arrive  aux  Carignans  de  l'Hérault,  et  à  une  épo- 
que d'autant  plus  rapprochée  que  leur  produit 
est  plus  considérable. 

«  Il  arrive  parfois,  dans  certaines  localités,  que 
les  grappes  de  Carignan  sont  plus  ou  moins  garnies 
de  grains  verts  au  moment  de  la  vendange.  Il  ne 
faut  pas  craindre  que  ces  grains  verts  aient  une 
influence  fâcheuse  sur  la  qualité  du  vin,  puis- 
qu'ils résistent  au  piétinement  des  fouleurs  et  à 
l'action  du  pressoir.  Je  me  suis  assuré  de  ce  fait 
Tannée  dernière,  en  composant  une  cuvée  de 
30  hectolitres  de  raisins  de  Carignan  présentant 
ce  défaut.  Le  vin  qui  en  est  provenu  a  été  trouvé 
de  bonne  qualité  et  s'est  bien  conservé. 

«  On  trouvera  peut-être  étonnant  ce  que  j'ai 
dit  plus  haut,  qu'il  faut  très-souvent  vendanger 
les  vignes  les  plus  fertiles  avant  celles  qui  le  sont 
le  moins,  mais  c'est  pourtant  une  nécessité  que 
l'expérience  nous  a  démontrée.  La  pourriture  a 
sur  les  premières  une  action  plus  prompte,  et  plus 
désastrease  par  conséquent,  que  sur  les  moins 
fertiles  ;  il  y  a  donc  moins  de  chances  de  pertes 
sur  celles-ci,  tant  sous  le  rapport  de  la  quantité  que 
de  la  qualité,  lorsqu'on  les  vendange  plus  tard.  » 
Dans  les  départements  des  Pyrénées-Orien- 
tales, du  Gard  et  de  l'Aude,  on  vendange  un  peu 
plus  tard  que  dans  l'Hérault,  vers  la  fin  de  sep- 
tembre. Dans  le  département  de  Vaucluse,  on  ne 
commence  souvent  qu'en  octobre. 

Ce  sont  des  femmes,  des  enfants,  des  hommes 
du  pays  ou  des  personnes  venues  des  montagnes 
où  la  vigne  n'est  point  cultivée,  qui  sont  chargés 
de  faire  la  cueillette  des  raisins,  au  moyen  de 
petites  serpes.  Les  vendangeurs  mettent  les  rai- 
sins cueillis  soit  dans  de  petits  paniers,  comme 
dans  l'Aude,  soit  dans  des  seaux  en  bois  munis 
d'une  anse,  coomie  dans  l'Hérault.  «  On  les  verse 
ensuite,  nous  dit  M.  Mares,  dans  une  comporte 
cerclée  en  bois  et  en  fer.  C'est  cette  comporte 
qu'on  charge  sur  les  charrettes»  Elle  pèse  pleine 
environ  120  kil.,  vide  18  kil.  Une  charrette  légère» 
attelée  d'une  bêle,  porte  de  sept  à  huit  com- 
portes. Les  seaux  de  vendange  et  les  comportes 
sont  étanches  et  empêchent  toute  déperdition  de 
jus.» 
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PARTIE  III.  —  ARBORICULTURE  ET  HORTICULTURK. 


L^essentiel  dans  la  vendange,  c'est  de  la  con- 
duire très-rapidement  et  de  remplir  chaque  cuve 
dans  la  même  Journée,  lorsque,  bien  entendu^ 
il  s'agit  de  la  cueillette  des  raisins  rouges. 

Des  ««▼«•  et  des  fondre*.  —  On  se  sert  pour 
la  fabrication  des  vins  rouges  de  cuves  en  bois 
ou  en  pierre  et  aussi  de  foudres  d'une  grande 
contenance.  Selon  M.  Baumes,  dont  le  nom  fait 
autorité  en  œnologie,  le  meilleur  système  de  ré- 
cipient pour  la  vendange  et  le  vin  nouveau  est 
celui  des  cuves  et  des  vaisseaux  vinaires  en  bois. 
«  La  fermentation  en  cuves  de  pierre,  ajoute-t-il, 
Ote  quelque  chose  à  la  qualité  du  vin.  Il  peut  y 
contracter  un  goût  de  pierre,  s'il  y  s^ourne  trop 
longtemps.  Toutefois,  ces  cuves  seront  longtemps 
préférées  par  les  grands  propriétaires.  Spacieuses, 
commodes,  économiques,  elles  se  prêtent  aisé- 
ment au  déchargement  instantané  de  la  ven- 
dange. »  Au  Congrès  des  vignerons  tenu  à  Dijon 
en  1 845,  nous  avons  entendu  dire  à  M.  Cazalis- 
Allut  que  les  cuves  en  pierre  voûtées  sont  aussi 
coomiodes  que  celles  en  bois,  mais  que  les  vins 
dont  la  fermentation  8*y  prolonge  un  peu  peu- 
vent s'altérer  plus  ou  moins  dans  ces  cuves  en 
pierre,  tandis  que  le  môme  inconvénient  n'est 
pas  à  craindre  aussitôt  avec  celles  en  bois. 

«  Lorsque  les  vins  étaient  à  bas  prix,  dit  M.  Ca- 
zalis-Allut ,  les  propriétaires  de  vignobles,  forcés 
de  réduire  leurs  dépenses,  eurent  l'idée  de  faire 
construire  des  cuves  en  pierre  voûtées,  dans  le 
double  but  d'y  faire  cuver  la  vendange  et  d*y  loger 
ensuite  le  vin.  On  croyait  obtenir  par  ce  moyen 
une  économie  notable;  mais,  comme  on  a  re- 
marqué que  cette  économie  était  plus  apparente 
que  réelle,  on  a  presque  renoncé  aujourd'hui  à 
construire  de  semblables  cuves. 

■  Ua  foudre  de  grande  capacilé  reTÎent 

aetuellemeot,  avec  lei  sièges,  à « 55  fr.  les  700  litres. 

tandis  que  700  litres  de  cures  voûtées  ne 

coûtent  que 8(  — 

•  Ce  qui  établirait  une  différence  en  fa- 

veur  des  cuves,  de 34  fr.  par  700  litres. 

«  Mais  comme  on  retire  d'un  foudre  environ 
3  fr.  de  tartre  par  an  et  pour  chaque  700  litres, 
et  seulement  le  quart  de  cette  somme  quand  on  a 
affaire  à  des  cuves,  on  a  reconnu  qu'en  définitive 
il  y  avait  avantage  à  se  servir  de  foudres.  La  difQ- 
culté  qu'éprouve  le  tartre  à  s'attacher  aux  parois 
des  cuves  est  cause  qu'il  tombe  dans  les  lies  et  ne 
profite  pas  aux  propriétaires,  à  moins  qu'ils  ne  pres- 
sent et  ne  sèchent  eux-mêmes  leurs  lies,  ce  qui  en- 
traine beaucoup  d'embarras  et  de  main-d'œuvre. 
Recouvrir  de  planches  les  parois  des  cuves  serait 
un  moyen  pour  recueillir  le  tartre.  Ce  moyen  n'est 
pas  d'une  exécution  facile;  il  occasionne  d'ailleurs 
des  dépenses,  et  on  court  la  chance  de  donner 
un  mauvais  goût  au  vin,  si  l'on  n'emploie  pas  des 
planches  qui  pourraient  servir  sans  inconvénient 
À  loger  du  vin. 

«  Le  foudre  est  un  meuble;  il  a  une  valeur 
quand  on  vend  une  propriété.  La  cuve,  qu'on  ne 
peut  pas  déplacer,  n'en  a  point  ;  elle  n'exige,  à  la 
vérité,  aucune  dépense  d'entretien,  mais  elle  fait 
aussi  plus  de  consume,  jusqu'à  ce  que  les  mortiers 


soient  cristallisés.  Cet  inconvénient  n'est  que 
passager,  j'en  conviens;  mais  un  inconvénient 
permanent,  c'est  que  les  vins  ne  se  font  pas  dans 
les  cuves.  Je  vais  le  démontrer. 

«Quand  je  soutirai  mes  vins  en  décembre  der- 
nier (1860),  la  température  de  mon  cellier  était  à 
5  degrés  ;  celle  du  vin  de  mes  foudres  à  6,  et  celle 
du  vin  de  mes  cuves  en  pierre  voûtées  à  1 2.  On  voit 
donc  que,  par  suite  de  la  difficulté  qu'éprouve  le 
refroidissement  du  vin  logé  dans  des  cuves  en 
pierre,  la  fermentation  insensible  se  maintient 
trop  longtemps,  et  l'on  sait  bien  qu'en  se  pro- 
longeant elle  finitpresque  toujours  par  détériorer 
la  qualité  des  vins. 

«  Si  les  vins  ne  se  font  pas  dans  les  cuves  en 
pierre,  ils  s'y  conservent  très-bien  quand  on  les  y 
met  déjà  faits  et  parfaitement  clarifiés.  Ils  s'usent 
moins  que  dans  le  bois,  et  sont  en  quelque  sorte 
dans  les  cuves  comme  dans  des  bouteilles.  Cet 
avantage  ne  peut  être  que  rarement  profitable  aux 
propriétaires  du  Midi.  Leurs  vins  sont  employés  le 
plus  souvent  à  des  coupages;  et,  comme  les  vins 
nouveaux  conviennent  mieux,  pour  ce  motif,  à 
presque  tous  les  acheteurs,  les  propriétaires  n'ont 
aucun  intérêt  à  laisser  vieillir  leurs  vins.  » 

Un  grand  nombre  de  propriétaires  du  Midi  font 
cuver  leurs  raisins  dans  des  foudres  dont  les  di- 
mensions sont  très-variables;  il  y  en  a  de  25, 
50,  100,  300  et  jusqu'à  600  hectolitres,  comme  le 
Toudre  d'Heidelberg.  Dans  la  description  de  son 
domaine  de  Launac,  M.  Mares  parle  en  ces  termes 
des  cuves  en  pierre  et  des  foudres  quis'y  trouvent: 

«  On  fait  fermenter  les  raisins  soit  dans  des 
cuves  en  pierre  couvertes  d'un  plancher  formé 
de  pièces  juxtaposées,  soit  dans  des  foudres,  dont 
la  partie  supérieure  est  munie  d'une  porte  carrée. 

«  Les  cuves  sont  en  maçonnerie  hydraulique 
parfaitement  étanche,  et  revêtues  sur  toutes  leurs 
faces  et  leur  fond  de  briques  vernissées.  Leur 
capacité  varie  de  25  à  60  mètres  cubes;  leur 
profondeur  est  de  2'",50  ;  elle  est  uniforme.  On  en 
vide  le  liquide  par  un  robinet  placé  à  la  partie 
inférieure  ;  on  en  sort  les  marcs  par  la  partie  su- 
périeure. 

«  Les  foudres  sont  d'une  capacité  de  300  hecto- 
litres l'un;  on  les  vide  par  un  robinet  placé  sur  la 
porte  inférieure  qui  sert  aussi  de  trou  d'homme, 
et  par  laquelle  on  enlève  les  marcs. 

«  Les  cuves  en  pierre  permettent  d'apporter  à 
toutes  les  manœuvres  de  la  vendange  plus  de  ra- 
pidité et  de  facilité.  Le  foulage  se  fait  sur  le  plan- 
cher qui  les  couvre.  Ilsuffit  de  deux  hommes  qui 
vident  les  comportes  à  mesure  que  la  charrette 
les  décharge.  On  foule,  on  ouvre  ensuite  une  des 
planches  et  on  pousse  le  raisin  dans  la  cuve.  Il  faut 
avoir  soin  de  ne  pas  la  remplir  entièrement  afin 
qu'il  puisse  toujours  se  former  entre  le  marc  et  le 
plancher  une  couche  d'acide  carbonique  qui  em- 
pêche la  partie  supérieure  du  chapeau  de  s'ai- 
grir. Cette  précaution  est  importante,  car  on 
trouve  toujours  un  peu  d'aigre,  sur  la  cuve,  s'il  y 
a  eu  contact  entre  le  plancher  qui  lui  sert  de 
couverture  et  le  marc.  On  n'en  trouve  point ,  au 
contraire,  même  après  dix  jours  de  fermentation, 
si  l'on  a  laissé  un  vide  de  O^jîo. 

a  Les  cuves  en  pierre,  à  parois  ardoisées  et  re- 
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couvertes  par  un  plancher,  sont  commodes  et 
très-expéditives.  Les  vias  y  prennent  prompte- 
ment  leur  couleur,  y  accomplissent  parfaitement 
leur  fermentation  et  s'y  dépouillent  très-vite. 
Mais  les  cuves  en  pierre  sont  insuffisantes,  lors- 
qu'on veut  les  faire  servir  de  tonneaux  comme  les 
foudres  ou  lorsqu'on  y  laisse  séjourner  la  vendange 
trop  longtemps.  Dans  ce  cas,  le  chapeau  s'aigrit, 
subit  même  un  mouvement  de  décomposition 
putride,  altération  fort  préjudiciable  à  la  qualité 
du  vin  ;  il  ne  faut  pas  considérer  les  cuves  autre- 
ment que  comme  des  appareils  de  vinification.  Le 
foudre,  au  contraire,  peut  servir  comme  cuve  et 
cooune  tonneau,  ce  qui  en  rend  Tusage  très-avan- 
tageux. » 

Pour  donner  une  idée  plus  complète  des  fou- 
dres, ajoutons  à, ce  qui  précède  ce  qu'en  a  écrit 
H.  le  comte  Odart  dans  son  Manuel  du  vigneron  : 
«r  Ce  sont,  dit-il,  des  tonneaux  à  porte,  communs 
dans  le  Midi,  surtout  ducôté  des  Pyrénées.  Ilsont  la 
forme  de  tonnes  ordinaires,  mais  en  difi'èrent  par 
des  ouvertures  plus  grandes  et  suffisant  au  pas- 
sage d-un  homme.  L'ouverture  supérieure  est  de 
0",  23  à  O",  30  de  côté,  et  ne  sert  que  pour 
remplir  le  foudre  de  vendanges;  elle  est  fermée 
tout  le  reste  du  temps  par  une  pièce*  de  bois  de 
la  môme  courbure  et  de  la  môme  épaisseur  que 
les  douelles  du  foudre;  au  milieu  de  cette  pièce 
de  rapport  est  un  trou  de  bonde  de  grandeur  or- 
dinaire. Lorsque  le  vin  a  été  extrait  de  ces  foudres 
par  un  robinet,  on  en  retire  le  marc  par  une  porté 
pratiquée  au  bas  d'un  des  fonds,  maintenue  et 
bridée  par  deux  traverses  intérieures  et  extérieures 
qu'on  assujettit  en  outre  avec  deux  fortes  vis.  » 

Nous  venons  de  voir  comment  ou  s'y  prend  à 
Launac  pour  mettre  les  raisins  en  cuve;  mais  vous 
voudrez  bien  remarquer  que  les  choses  ne  se  font 
pas  partout  exactement  de  la  même  manière. 
Sur  quelques  autres  points  de  THérault,  on 
égrappe  et  on  laisse  cuver  en  cuve  ouverte.  Dans 
le  Gard,  à  Saint- Gilles,  par  exemple,  avant  d'en- 
cuver  les  raisins,  on  les  dispose  en  tas  pour  leur 
faire  subir  un  commencement  de  fermentation. 
Dans  les  Pyrénées-Orientales,  tout  au  moins  à 
Banyuls-sur-Mer,  on  se  sert  pour  le  foulage  des 
raisins  rouges  d'une  caisse  longue  appelée  treuil. 
Autre  part,  on  emploie  des  cylindres. 

Ces  préliminaires  de  la  mise  en  cuve  nous  rap- 
pellent cependant  qu'au  Congrès  de  Dijon  (1845), 
M.  Cazalis  prétendait  que  l'usage  de  fouler  les  rai- 
sins et  celui  de  les  écraser  au  moyen  de  cylindres 
avait  été  abandonné  dans  le  Midi,  et  que  dans  les 
années  où  la  vendange  n'est  pas  bien  préparée, 
il  vaut  mieux  ne  pas  fouler. 

On  pl&irai^e  de  la  vendanipe.  —  C'est  au 
moment  où  l'on  foule  les  raisins,  ou  tout  aussitôt 
après  le  foulage,  que  l'on  procède  au  plâtrage. 
Plus  tard  l'action  du  plâtre  se  produirait  mal; 
le  vin,  dit-on,  garderait  un  goût  particulier  et 
désagréable.  La  meilleure  dose,  d'après  les  ren- 
seignements que  nous  devons  à  l'obligeance  de 
M.  Mares,  est  de  2  kilos  de  plâtre  blanc  répandu 
sur  la  vendange  qui  produit  700  litres  de  vin 
rouge.  En  Roussillon  et  dans  le  Narbonnais,  les 
gros  vins  noirs  de  couple,  les  plus  chers  et  les 


plus  recherchés  du  commerce,  sont  plâtrés  à  la 
cuve  à  raison  de  4  à  10  kilogrammes  de  plâtre 
blanc  pour  la  vendange  de  700  litres  de  vin. 

Le  plâtrage  est  très-usité  dans  la  région  méri- 
dionale, et  il  a  été  l'objet  de  discussions  très-ani- 
mées. Il  nous  pafalt  convenable  de  rappeler  ra- 
pidement ici  ce  qui  a  été  dit  pour  et  contre 
l'opération.  Commençons  par  donner  la  parole 
aux  advenaires  du  plâtrage.  —  Au  troisième  livre 
du  Hiéâire  d'agriculture  d'Olivier  de  Serres,  chap.  x, 
sur  le  moyen  «  d'esclaircir  tost  les  vins  nouveaux  ; 
les  diversifier  en  couleur  et  saveur  ;  les  conserver 
en  bonté,  remettre  les  poussés,  »  nous  lisons  : 
«  Plusieurs  matières  y  a-t-il  desquelles  indifférem- 
ment on  se  sert  pour  parvenir  au  but  de  ce  chapitre; 
mais  nous  employerons  seulement  celles  qui  sont 
bonnes  à  manger,  puisqu'il  est  question  d'eu 
avaler  le  goust,  rejettant  comme  pernicieuses  à  la 
santé,  l'alun,  le  souffre,  l'argille,  la  chaux,  le  plas-- 
tre,  la  rascleure  de  marbre,  la  poix,  la  raisiné, 
et  semblables  drogueries,  que,  pour  satisfaire  à 
leur  avarice,  les  trompeurs  tavcrniers  et  cabare- 
tiers  employent  à  sophistiquer  leurs  vins,  sans 
distinction  des  qualités  des  dictes  matières,  ne  du 
bien,  nedu  mal  qui  en  peut  avenir  à  ceux. qui  en 
boivent.  »  On  voit  par  cette  citation  que  l'usage 
du  plâtre  dans  les  vins  du  Midi  n'est  pas  nouveau, 
mais  qu'on  en  abandonnait  l'emploi  aux  taver- 
niers  et  cabaretiers. 

M.  Baumes  a  dit  au  Congrès  des  vignerons  en 
1845,  que  le  meilleur  vin,  une  fois  plâtré,  perd 
sa  liqueur,  sa  finesse,  devient  dur,  âpre,  astrin- 
gent, qu'il  dessèche  la  gorge  et  provoque  la  soif. 
11  le  condamne  comme  nuisible  à  la  santé  et  far 
vorisant  la  fraude. 

M.  le  comte  Odart  s'exprime  en  ces  termes  à 
l'endroit  du  plâtre  :  «  S'il  n'était  employé  qu'avec 
modération,  ce  serait  déjà  à  tort,  mais  on  en  fait 
souvent  l'abus  le  plus  condamnable,  par  exemple 
au  pied  des  Pyrénées,  où  Ton  en  ajoute  dans  la 
proportion  d'un  litre  et  demi  par  hectolitre  de 
vin.  Son  efifetbien  constaté  est  de  prései-ver  le  vin 
de  l'acidité,  d'accroître  l'intensité  de  sa  couleur 
et  de  le  rendre  plus  sec  ;  mais  en  môme  temps  il 
le  rend  rude  et  en  quelque  sorte  styptique,  de 
manière  qu'au  lieu  de  flatter  le  goût,  il  le  blesse, 
et  qu'en  résultat  sa  qualité  en  est  altérée.  » 

Les  partisans  du  plâtrage  assurent,  de  leur 
côté,  que  le  vin  plâtré  est  meilleur,  plus  vif  de 
couleur,  plus  solide  surtout,  et  supérieur  géué- 
ralement  à  celui  qui  ne  Ta  pas  été.  C'est  l'avis  de 
M.  Mares  ;  c'est  aussi,  et  depuis  longtemps,  celui 
de  M.  Cazalis-Allut,  qui  Texprimait  il  y  aura  bien- 
tôt vingt  ans.  «  Les  vins,  disait-il  en  substance,  au 
Congrès  de  Dijon,  s'éclaircissent  et  se  conservent 
beaucoup  mieux  avec  le  plâtre  que  sans  lui.  » 
M.  Cazalis  citait,  à  ce  propos,  une  expérience 
comparative  faite  pai*  lui.  Une  bouteille  contenait 
du  vin  plâtré,  une  autre  bouteille  du  vin  non  plâ- 
tré ;  après  un  certain  temps,  la  première  offrait 
un  vin  très-franc,  la  seconde  un  vin  aigre. 

A  la  môme  époque  et  dans  la  môme  circon- 
stance, M.  Baumes,  de  Nîmes,  constatait  qu'on 
avait  plâtré  à  Saint-Gilles  depuis  que  les  vins 
plâtrés  de  la  côlière  de  Vauvert,  bien  inférieurs, 
étaient  plus  recherchés  par  le  commerce,  et  il 
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reconnaissait  que  le  plfttre  empêche  Tacescence 
des  vins  de  Bourret  et  d'Aramon,  qu'il  avive  et 
consolide  la  couleur,  mais  il  ajoutait  qu'il  donne 
un  montant  qui  porte  à  la  tête  et  permet  d'y 
mettre  de  l'eau. 

M.  Bergasse  (du  Var)  a  exprimé,  en  faveur  du 
plâtrage,  une  opinion  que  nous  retrouvons  dans  le 
Manuel  du  vigneron  de  M.  le  comte  Odart  :  «  J'ai  été 
choqué,  dit-il,  ]a|)remière  fois  que  J'ai  vu  mettre 
en  pratique  un  procédé  qui  me  semblait  tenir  des 
siècles  de  barbarie,  et  j'avais  évité  môme  d'ache- 
ter les  vins  des  propriétaires  qui  faisaient  usage  du 
plâtre.  Cependant,  lorsque  j'eus  reconnu  que  les 
vins  traités  de  la  sorte  offraient  une  couleur  plus 
vive  et  plus  foncée,  et  que  si  la  pri^sence  du  plâ- 
tre se  faisait  encore  remarquer  après  le  décu- 
^age,  la  saveur  particulière  qui  en  résultait  ten- 
•dait  à  disparaître  à  mesure  que  le  dépCl  de  la 
lie  s'opérait;  lorsque  j'eus  reconnu  qu'après  de 
longues  traversées,  il  n'en  restait  aucune  trace  et 
qu'on  retrouvait  une  liqueur  d'une  belle  couleur 
-et  d'une  suavité  bien  prononcée,  je  vins  à  me  per- 
.suader  que  le  plfttre  produisait  incontestablement 
de  bons  effets  dans  certaines  circonstances.  » 

Enfin,  MM.  Chance!,  Bérard  et'Cauvy,  profes- 
seurs de  la  Faculté  des  sciences^  de  la  Faculté  de 
médecine  et  de  l'École  de  pharmacie  de  Mont- 
pellier, ont  analysé  du  vin  pur,  recueilli  près  de 
Castelnau,  et  le  même  vin  plâtré  avec  du  plâtre 
1res- pur,  â  la  dose  de  40  grammes  par  litre,  et 
enfin  le  même  vin  plâtré  avec  le  plâtre  de  Las- 
salles  dans  la  même  proportion.  Il  en  est  résulté  : 
i  ^  que  le  vin  plâtré  ne  renferme  aucune  substance 
minérale  nouvelle;  2®  que  la  quantité  de  plâtre 
introduite  dans  le  vin  peut  être  considérée  comme 
nulle,  parce  qu'il  est  changé  tout  entier  en  sul- 
fate de  potasse,  sel  très-légèrement  purgatif  et 
analogue  sous  ce  rapport  au  tartre. 

Nous  laissons  â  nos  lecteurs  l'embarras  de  dé- 
cider de  quel  côté  sont  les  bonnes  et  les  mauvaises 
raisons. 

€«va|r«  et  déeuvaire.  —  «  Par  la  méthode 
ordinaire,  écrit  M.  Mares,  on  fait  le  vin  rouge  en 
jetant  la  vendange  dans  la  cuve,  après  avoir 
écrasé  les  raisins  entre  les  cylindres  d'une  ma- 
chine â  fouler  ;  on  couvre  la  cuve  avec  des  plan- 
ches et  on  décuve  au  bout  de  huit  jours.  Lors- 
qu'on se  sert  de  foudres  pour  7  faire  cuver  la 
vendange,  on  peut  y  laisser  le  vin  plus  longtemps 
en  cuve  sans  inconvénients.  Quand  on  veut  faire 
des  vins  paillets  ou  rosés,  on  ouvre  le  robinet  de 
la  cuve  36  heures  après  y  avoir  jeté  la  vendange, 
et  on  met  le  moût  en  foudre  ;  il  y  achève  sa  fer- 
mentation. Le  marc  des  vins  rouges  est  pressé 
aussitôt  après  le  décuvage  de  chaque  cuve  ou 
foudre  ;  il  reste  24  heures  sur  les  pressoirs,  et  subit 
trois  remaniements.  » 

L'intelligent  œnologue  que  nous  venons  de 
citer  a  introduit  dans  la  fabrication  de  ses  vins 
rouges^  â  Launac,  une  modification  heureuse, 
mais  qui  ne  saurait  être  imitée  partout,  puis- 
qu'elle est  subordonnée  â  des  conditions  que  l'on 
ne  peut  pas  toujours  créer  â  volonté.  Écoutons 
M.  Mares  :  -^  «  Après  de  nombreux  essais,  dit-il, 
j'ai  définitivement  adopté  depuis  cinq  ans,  avec 


le  succès  le  plus  complet,  le  système  que  je  vais 
exposer.  Je  ne  sache  pas  qu'il  ait  encore  été  systé- 
matiquement employé.  Partout  où  ce  système 
sera  possible  comme  â  Launac,  il  sera  appelé  A 
améliorer  considérablement,  et  sans  frais,  les 
vins  qui  7  seront  soumis. 

«  La  production  et  la  vendange  des  vignes  rou- 
ges est   combinée  de  la  manière  suivante  :  Les 
vignes  des  coteaux,  dont  la  maturité  arrive  la 
première,  en  avance  sur  celle  des  fonds  de  1 0  jours 
environ^  sont  aussitôt  vendangées  et  donnent  en 
général  un  produit  suffisant  pour  garnir,  sans  les 
remplir    entièrement,    toutes    les  cuves,    soit 
2,500  hectolitres;  on  laisse  cuver  sept  jours  pleins, 
le  huitième  on  décuve.  Le  chapeau  est  très-frais 
et  ne  présente  encore    aucune  altération  ;  une 
fois  la  cuve  écoulée,  le  marc  et  le  vin  qu'il  ren- 
ferme comme  une  éponge,  restent  au  fond.  C'est 
sur  ce  marc,  provenant  de  raisins  fins  bien  colo- 
rés, retenant  avec  la  rafle  un  cinquième  du  vin 
qu'il  a  produit,  qu'on  jette  la  vendange  des  vi- 
gnes des  terrains  fertiles.  On  commence  par  rem- 
plir les  cuves  garnies  de  marcs  riches;  on  laisse 
la  fermentation  s'accomplir  pendant  huit  jours; 
ensuite  on  décuve.  Le  vin  qui  résulte  de  ce  mé- 
lange se  rapproche  du  premier,  il  en  a  la  viva- 
cité et  parfois  la  couleur  et  la  qualité.  Tous  les 
principes  colorés  et  parfumés  qui  abondent  en- 
core dans  le  premier  marc  sont  ainsi  utilisés,  mis 
à. profit  de  la  manière  la  plus  avantageuse  et 
contribuent  doublement  à  l'amélioration  de  la 
cuvée.  On  presse  le  marc  après  avoir  décuvé.  » 

La  durée  du  cuvage  varie  beaucoup  dans  le 
Midi,  et  se  trouve  subordonnée  à  la  nature  des 
raisins  et  au  but  que  l'on  poursuit.  Elle  est  courte 
pour  les  vins  de  table,  longue  pour  les  vins  du 
commerce  destinés  aux  coupages.  Avec  le  Muscat 
rouge  de  Frontignan,  elle  n'est  que  de  24  à  48 
heures,  tandis  que  dans  certaines  localités  de 
l'Aude  elle  est  parfois  de  40  jours.  C'est  un  abus; 
M.  Rolland  de  Blumac,  qui  appartient  à  ce  dé- 
partement, voudrait  que  le  cuvage  fût  très-court 
et  ne  durât,  pour  les  vins  de  table,  que  le  temps 
exclusivement  suffisant  pour  la  coloration. 

Dans  le  Gard,  â  Saint-Gilles,  le  cuvage  dure  de 
8â  15  jours,  et  quelquefois  plus.  Il  se  prolonge 
d'autant  plus  que  l'année  a  été  plus  chaude  et 
la  vendange  plus  mûre.  Mais  quand  il  s'agit  de  fa- 
briquer du  vin  rosé  qui  passe  dans  le  commerce 
pour  du  vin  de  la  Côte-du-Rhône,  on  se  contente 
d'un  cuvage  de  24  à  30  heures;  3  ou  4  jours  de 
cuve  suffisent  au  vin  de  table. 

DanslaCôte-du-Rhône,âChâteauneuf-du-Pape, 
par  exemple,  le  cuvage  est  de  45  à  18  jours  et 
plus,  tandis  qu'à  Ampuis  (Côte-Rôtie),  il  n'est  que 
de  8  â  10  jours,  et  parfois  moitié  moins. 

Dans  la  Drôme  (Ermitage),  on  préconise  les 
avantages  d'un  cuvage  aussi  prolongé  que  dans  le 
Médoc.  Dans  le  Rofussillon,  à  Banyuls-sur-Mer, 
par  exemple,  la  vendange  reste  â  cuver  20  jours 
dans  les  petits  foudres,  et  de  30  â  40  jours  dans  les 
grands.  A  Rivesaltes,  le  cuvage  dure  un  mois 
pour  les  vins  foncés  du  commerce,  et  8  ou  15  jours 
seulement  pour  ceux  de  consommation.  Toute- 
fois, on  rencontre  fréquemment,  dans  les  Pyré- 
nées-Orientales, des  propriétaires  qui   laissent 
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leur  vendange  jusqu'en  mars  dans  des  foudres 
fermés. 

Quelquefois,  pour  bâter  la  fermentation  el  ren- 
dre le  vin  plus  marchand,  on  scoute  du  moût 
bouillant  à  la  vendange.  «  Il  est  fort  singulier, 
dit  M.  le  comte  Odart,  que  cette  méthode  soit 
beaucoup  plus  commune  dans  les  pays  chauds, 
dans  le  Midi,  en  Espagne,  en  Italie,  que  dans  nos 
régions  du  Centre  et  du  Nord.  » 

Après  le  décuvage,  dans  beaucoup  de  localités 
du  Midi,  on  laisse  le  marc  dans  la  cuve  et  l'on 
verse  dessus  une  assez  grande  quantité  d'eau  qui 
se  convertit  en  piquette  pour  l'usage  des  domes- 
tiques et  des  ouvriers.  M.  le  comte  Odart  fait 
observer  qu'on  a  peut-être  raison  d'en  agir  ainsi, 
dans  le  Midi,  parce  que  la  liqueur  qu'on  extrai- 
rait du  marc,  moitié  aigre,  moitié  putréfiée,  con- 
tribuerai ^^  si  on  la  mettait  avec  le  vin  de  goutte, 
k  faire  gflter  promptement  tout  le  mélange.  Ce- 
pendant, nous  dirons  que  dans  la  plupart  des 
propriétés  bien  dirigées  on  a  soin  de  presser  les 
marcs  dès  que  le  vin  a  été  tiré  des  cuves,  de  les 
envoyer  à  la  distillerie  aussitôt  qu'on  les  a  enle- 
vés du  pressoir,  et  de  s'en  servir,  après  cela,  pour 
la  consommation  du  bétaiL  Ces  vins  de  pressoir 
qui,  en  définitive,  n'ont  pas  de  mauvais  goût 
lorsque  le  cuvage  n'a  duré  que  8  ou  10  jours,  sont 
répartis  sur  les  vins  de  goutte* 

D«s  TtMs  blaMcs.  ^  Il  y  a  tant  de  sortes  de 
vins  blaiics  dans  le  midi  de  la  France,  qu'il  est 
aisé  de  comprendre  que  les  procédés  de  fabrica- 
tioo  ne  doivent  pas  être  partout  les  mêmes.  On 
n'opère  pas  pour  les  vins  de  liqueur  comme  pour 
les  autres. 

A  Launac  (Hérault)^  «  on  fabrique  les  vins 
blancs,  écrit  M.  Mares,  en  foulant  le  raisin  sur 
le  plancher  des  cuves  et  en  y  jetant  la  vendange. 
On  laisse  le  robinet  de  la  cuve  constamment  ou- 
vert; le  moût,  qui  s'écoule  à  mesure,  est  versé 
dans  les  foudres  ;  il  y  accomplit  sa  fermentation. 
Chaque  matin  on  porte  sur  les  pressoirs  la  ven- 
dange de  la  journée  ;  elle  est  pressée  et  déchargée 
dans  les  24  heures.  On  ouille  ordinairement  les 
foudres  de  vins  rouges  et  de  tins  blaucs  une  quin- 
zaine de  jours  après  y  avoir  mis  le  vin,  mais  on 
ne  les  bouche  pas  encore.  On  ne  place  les  bou- 
chons qu'après  les  premiers  froids,  lorsque  le 
vin  s'est  dépouillé.  »  M.  Mares  ajoute  que  les 
marcs  de  raisins  blancs  encore  doux  doivent  être 
mis  en  cuves  avec  addition  d'eau  pour  en  faire 
des  piquettes  qui  sont  ensuite  envoyées  à  la  distil- 
lerie. 

Dans  le  Gard,  à  Saint-Gilles,  on  vendange 
avons-nous  dit,  au  commencement  d'octobre  les 
raisins  qui  produisent  l'excellent  vin  blanc  con- 
nu sous  le  nom  de  Tokai-princesse»  On  égrappe  ces 
raisins,  parce  que  si  on  les  laissait  24  heures  dans 
une  comporte  sans  les  presser,  le  vin  prendrait, 
au  rapport  de  M.  Baumes,  un  goût  de  marc  in- 
soutenable ;  puis  on  foule  avec  les  pieds,  on  presse 
le  marc  à  l'aide  d'uu  énergique  pressoir  à  per- 
cussion, absolument  nécessaire  pour  extraire  le 
moût  de  ces  raisins  passerillés  ;  on  verse  ce  mo^t 
dans  des  futailles  méchées  ou  soufrées,  on  bonde 
et  on  le  laisse  en  repos  deux  ou  trois  jours. 


Dans  la  Drûme,  aux  environs  de  Die,  on  égrappe 
les  raisins  blancs,  on  fouie,  on  presse  et  l'on  met 
en  tonneaux. 

Dans  l'Hérault^  oûl'on  égrappe  le  Muscat  rouge, 
on  n'égrappe  pas  le  Muscat  blanc  de  Frontignan 
avant  de  le  presser. 

Dans  les  Pyrénées-Orientales,  à  Rivesaltes, 
lorsque  les  raisins  muscats  ont  été  ridés  par  le  so- 
leil sur  la  souche  ou  sur  des  claies  et  qu'ils  sont 
ainsi  propres  à  être  convertis  en  vin  de  liqueur,  on 
ne  les  égrappe  pas  ;  on  les  foule  avec  les  pieds  ou 
bien  au  moyen  de  fouloirs  à  cylindre,  puis  on 
porte  la  vendange  au  pressoir.  Le  moût  que  l'on 
obtient  marque  de  20  à  25®  au  pèse-sirop;  on  le 
met  en  tonneaux  et  on  l'abandonne  ensuite  à 
lui-même. 

Pour  le  Maccabéo,  rapporte  M.  Rendu,  on  ne 
laisse  pas  les  grappes  se  dessécher  sur  la  souche 
ou  sur  des  claies;  on  les  cueille  dès  qu'ellejs  sont 
mûres,  on  foule  le  raisin,  on  le  presse,  on  passe 
le  jus  au  feu  jusqu'à  ce  que  l'écume  se  montre; 
on  retire,  on  laisse  refroidir  et  on  met  en  ton- 
neaux avec  un  peu  de  trois-six. 

Pour  le  Malvoisie,  rapporte  encore  M.  Rendu, 
on  cueille  aussi  à  la  maturité  ;  on  a  soin  de  ne 
pas  comprimer  le  raisin  dans  les  comportes,  on 
met  de  suite  sous  le  pressoir,  et  le  moût  est  versé 
dans  les  futailles  avec  un  peu  de  trois-six  ;  on  laisse 
fermenter.  Dès  qu'il  est  calmé,  on  soutire  et  l'on 
igoute  encore  un  peu  de  trois-six.  Pour  avoir  du 
Malvoisie  sec,  on  égrappe  et  on  laisse  fermenter 
pendant  cinq  ou  six  jours  avant  de  presser. 

Parfois,  à  Rivesaltes,  mais  rarement,  au  dire 
de  l'auteur  que  nous  venons  de  citer,  on  ajoute  du 
moût  bouillant  dans  les  vins  blancs  pour  leur 
donner  un  plus  fort  degré  de  liqueur.  M.  le 
comte  Odart  fait  observer  que  partout  où  l'on 
ajoute  du  moût  cuit,  c'est  presque  toujours  à  des 
vins  de  qualité  médiocre.  Il  condamne  la  cuisson, 
comme  la  condamnait  implicitement  le  pape 
Paulin  qui  affectionnait  le  vin  muscat  de  Taglia, 
parce  qu'il  se  préparait  sans  cuisson. 

Cependant  M.  Laure  (dans  le  Var)  et  M.  Baumes 
(dans  le  Gard)  assurent  que  si  le  vin  cuit  est  bien 
soigné  et  s'il  provient  de  variétés  choisies  en 
terrain  pierreux,  il  devient,  après  huit  ou  dix  ans 
de  bouteille,  un  vin  de  liqueur  que  beaucoup  de 
personnes  confondent  avec  le  Malaga. 

Dans  l'Aude,  où  la  blanquette  de  Limoux  jouit 
d'une  grande  réputation,  on  fabrique  ce  vin  de  la 
manière  suivante  :  on  porte  les  raisins  blancs  au 
cellier,  on  les  trie,  on  enlève  les  grains  altérés, 
on  égrappe,  on  foule  avec  les  pieds,  on  filtre  le 
moût  dans  une  manche,  on  en  remplit  des  ton- 
neaux, on  ouille  tous  les  jours  et  tout  le  temps  que 
dure  la  fermentation  tumultueuse.  On  filtre  en- 
core deux  ou  trois  fois  pendant  la  première  quin- 
zaine et  une  dernière  fois  lorsque  la  fermentation 
s'arrête,  puis  on  transvase  le  vin  dans  des  barri- 
ques neuves. 

Comme  on  met  en  bouteilles  cette  blanquette 
de  Limoux  dès  le  mois  de  mars  suivant,  elle 
mousse  naturellement,  mais  aussi  on  a  recours 
quelquefois  aux  procédés  des  Champenois  dans 
la  Drôme,  THérault  et  l'Aude.  Le  Saint-Péray 
mousseux  se  fait  comme  le  Champagne  qu'il  ne 
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détrônera  certainement  pas.  «  Quant  à  la  jolie 
blanquette  deLimoux,  ditM.  le  comte  Odart,  son 
seul  trait  de  ressemblance  avec  le  vin  de  Cham- 
pagne est  sa  mousse.  Je  conçois  que  cette  boisson 
puisse  être  trouvée  agréable  par  des  femmes, 
mais  des  hommes  ne  se  contentent  pas  de  mousse 
et  d*une  liqueur  sans  saveur  propre,  sans  vinosité, 
d'une  limonade  gazeuse,  en  deux  mots,  moins  le 
goût  de  citron,  comme  la  nommait  judicieuse- 
ment un  œnologue  du  Gard.  » 

Rendement  des  raiftins.  —  Le  rendement 
des  vignes  en  vin  est  beaucoup  plus  considérable 
dans  le  midi  de  la  France  que  dans  nos  autres 
contrées  viticoles.  Quand,  en  Bourgogne,  dans 
nos  vignes  communes  de  la  plaine,  nous  arrivons 
à  un  chifTre  de  97  à  98  hectolitres  piar  hectare, 
nous  en  parlons  comme  d'une  récolle  très-abon- 
dante. Pour  ce  qui  est  des  vins  fins^  nous  nous 
contentons  très-bien  d'une  moyenne  de  15  hecto- 
litres à  l'hectare.  Dans  le  Midi,  les  chiffres  sont 
autrement  élevés.  Pour  les  vignes  de  bonne  qua- 
lité dans  l'Hérault,  on  estime  comme  mo- 
yenne un  rendement  de  45  hectolitres  par  hec- 
tare, mais  on  rencontre  des  vignes  de  plaine  qui 
fournissent  des  vins  de  chaudière  et  qui  rappor- 
tent jusqu'à  150  et,  exceptionnellement,  jusqu'à 
250  hectolitres  de  vin  par  hectare. 

•ontlraipe  des  vins. — A  Launac  (Hérault), 
«  on  soutire,  dit  M.  Marès^  vers  la  fin  de  l'hiver^ 
par  un  temps  vif,  lorsque  le  liquide  est  bien  lim- 
pide. 11  est  rare  qu'on  ait  besoin  d'avoir  recours 
au  collage.  Dans  ce  cas,  on  se  sert  de  sang  de 
bœuf,  qu*on  emploie  à  raison  de  1  litre  pour 
7  hectolitres  de  vin.  On  soutire  aussi  tôt  que  ce  der- 
nier est  devenu  clair.  »  M.  le  comte  Odart  fait 
remarquer  que  Teffet  du  sang  de  bœuf  est  très- 
prompt,  qu'il  opère  du  jour  au  lendemain  ou,  tout 
au  plus,  au  bout  de  vingt-quatre  à  trente  heures. 
Il  en  porte  la  dose  à  2  décilitres  par  hectolitre  et 
recommande  de  l'employer  après  l'avoir  battu  avec 
un  demi-litre  de  vin.  M.  Julien  et  M.  Poilvey  (du 
Jura)  reprochent  au  sang  l'inconvénient  d'affa- 
dir le  vin  ;  nous  ne  savons  si  ce  reproche  est 
fondé. 

D'après  M.  Rendu,  on  soutire  les  muscats  de 
Frontignan  (Hérault),  i»  quinze  ou  vingt  jours 
après  la  vendange,  2<»  vingt  jours  plus  tard  ;  3^  un 
mois  après  ce  second  soutirage  ;  4<»  un  mois 
après  le  troisième,  puis  on  colle  avec  du  sang  et 
de  la  gélatine.  Enfin,  huit  ou  dix  mois  après  la 
vendange,  on  met  ces  muscats  en  bouteilles. 

Dans  le  Gard^  à  Saint-Gilles,  on  soutire  au  mois 
de  mars  qui  suit  la  vendange,  puis  on  se  borne  à 
ouiller  le  vin,  c'est-à-dire  à  remplir  les  futailles 
jusqu'à  la  vente.  LeTokai-princesse  fait  exception 
à  la  règle;  on  le  soutire  au  bout  de  deux  ou  trois 
jours.  Pendant  les  premières  années,  on  continue 
les  soutirages  du  Tokai  au  printemps  et  à  l'au- 
tomne, ensuite  on  ne  le  soutire  plus  qu'une  fois 
par  an. 

Dans  les  Pyrénées-Orientales,  à  Rivesaltes,  on 
soutire  rarement  les  vins  de  commerce  ;  les  vins 
en  liqueur  et  ceux  destinés  à  vieillir  sont  soutirés 
tous  les  trois  ou  quatre  mois. 


Un  eonpn^e  des  vins.  —  Demièremeot 
M.  Cazalis-Allut  a  publié  sur  cette  opération  des 
observations  très-intéressantes  que  nous  croyons 
devoir  reproduire  purement  et  simplement  : 

«  L'avantage  des  coupages,  dit-il,  est  démontré 
par  la  bonne  qualité  et  la  solidité  des  vins  pro- 
venant de  vignes  complantées  de  différentes  es- 
pèces, ce  qui  constitue  le  coupage  naturel  ;  il  est 
également  démontré  par  la  qualité  supérieure 
qu'avaient  autrefois  les  vins  de  la  dime  (i),  par  la 
bonne  conservation  des  vins  dits  de  cargaison^  qui 
sont  faits  habituellement  avec  des  crus  secondai- 
res. L'expérience  suivante  m'a  prouvé  une  fois 
de  plus  toute  l'utilité  des  coupages. 

«  En  1861,  dès  que  j'eus  décuvé  les  7,000  hec- 
tolitres que  je  fis  cette  année-là,  je  composai  un 
échantillon  proportionnel  de  toute  ma  récolte, 
logée  dans  trente-six  foudres  et  deux  cuves  en 
pierre.  Cet  échantillon  remplit  huit  bouteilles^ 
que  je  laissai  débouchées  jusqu'au  moment  où  la 
clarification  fut  bien  complète.  Je  les  bouchai 
alors  seulement  et  les  laissai  debout  jusqu'à  la 
fin  de  Tété,  sur  le  porte-fond  d'un  foudre,  dans 
un  cellier  mal  fermé,  puisque  deux  fenêtres  y 
restèrent  constamment  ouvertes.  Eh  bien!  mal- 
gré ces  conditions  défavorables,  les  vins  ainsi  cou- 
pés se  conservèrent  parfaitement,  tandis  que,  dès 
le  mois  de  février,  lorsque  mon  acheteur  voulut 
procéder  au  soutirage  des  7,000  hectolitres  de 
vin  que  je  lui  avais  vendus,  un  tiers  environ  de 
ce  vin  était  en  fermentation,  décoloré  et  d'assez 
mauvais  goût  pour  qu'on  ne  pût  plus  en  tirer 
parti  que  pour  la  chaudière. 

«  Je  voulus  m'assurer  s'il  ne  serait  pas  possible 
de  rétablir  ce  vin  détérioré  en  recourant  à  un 
nouveau  coupage.  Je  fis,  à  cet  effet,  un  nouvel 
échantillon  proportionnel  de  toute  la  partie, 
moins  un  foudre  de  1 44  hectolitres,  dont  le  vin, 
déjà  expédié,  était  de  qualité  supérieure.  Cet 
échantillon  fut  mis  dans  des  bouteilles  que  je  ne 
bouchai  que  lorsque  la  fermentation  eut  cessé 
complètement  ;  je  le  plaçai  à  côté  du  premier, 
et  il  se  conserva  également  très-bien,  sous  le  rap- 
port du  goût  et  de  la  vivacité  de  la  couleur,  qui 
cependant,  je  dois  le  dire,  fut  un  peu  moins  fon- 
cée. En  présence  de  ce  fait  et  de  bien  d'autres 
que  j'avais  déjà  constatés,  mais  qui  ne  s'étaient 
jamais  présentés  dans  des  circonstances  aussi  dé- 
favorables à  la  qualité  des  vins,  je  n'hésite  pas  à 
engager  les  propriétaires,  ceux  surtout  qui  culti- 
vent plusieurs  espèces  de  cépages  dans  des  sols  de 
diverse  nature  et  dont  les  vendanges  durent 
longtemps,  je  n'hésite  pas,  dis-je,  à  leur  recom- 
mander de  faire  un  coupage  général  de  tous  leurs 
vins,  avant  même  que  leur  clarification  soit  com- 
plète, pourvu  toutefois  qu'il  n'existe  pas  dans  ces 
foudres  des  vins  où  toute  fermentation  aurait 
déjà  cessé  et  d'autres  qui  fermenteraient  encore. 
Eu  pareil  cas,  il  vaut  mieux  faire  à  part  le  coupage 
des  vins  clarifiés  et  celui  des  vins  encore  en  fer- 


(1)  0-  Dans  certaines  eommunes,  lot  habitants  remplissent  habi- 
taellement,  à  la  réeolle,  le  tonneau  de  leur  cnré  avec  du  yin  noa- 
▼eau.  Ce  vin,  qui  représente  l'ensenible  du  produit  de  la  com- 
mune, a  la  réputation  d'être  supérieur  en  qualité  à  tous  les 
autres.  Totlà  qui  prouverait  une  fois  de  plus  que  le  coupage  des 
vins  est  une  bonne  opération.  • 
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mentatioD,  oa  attendre,  pour  les  couper  tous  en- 
semble, que  tous  aient  fini  de  fermenter. 

«  Un  coupage  général  présente  des  difficultés 
qui  cependant  ne  sont  pas  insurmontables.  Pour 
se  trouver  dans  les  meilleures  conditions  possi- 
bles, il  faut  avoir  des  foudres  placés  au  même 
niveau  et  qui  communiquent  ensemble.  Cet  ar- 
rangement nécessite  une  dépense  assez  considé- 
rable, mais  il  7  a  moyen  de  l'éviter  par  des  cou- 
pages partiels  qui  atteindront  le  môme  but.  Après 
aToir  classé  tous  les  vins  d'une  récolte  par  catégo- 
ries, on  prendra  sur  chacune  d'elles  une  quan- 
tité proportionnée  à  son  importance  pour  com- 
poser le  coupage  à  Jaire,  et  l'on  emploiera  à  cet 
usage  les  cuves  qui  servent  à  recevoir  la  ven- 
dange. Une  pompe  puissante,  qui  activerait  l'opé- 
ration autant  que  possible,  serait  indispensable, 
si  l'on  adoptait  l'opinion,  généralement  admise, 
qu'il  est  essentiel  de  ne  pas  laisser  le  vin  trop 
longtemps  en  contact  avec  l'air  atmosphérique. 
Mais  cette  opinion  est-elle  fondée?  Il  est  permis 
de  supposer  qu'elle  ne  l'est  pas  toujours.  Les 
Tins  récoltés  en  1861  nous  ont  fourni  à  ce  sujet  un 
enseignement  important.  Ces  vins,  après  s'être 
parfaitement  clarifit^s  dans  les  foudres,  ne  tardè- 
rent pas,  pour  la  plupart,  à  éprouver   une  nou- 
velle fermentation  que  Ton  a  nommée  fermenta- 
tion lactique.  En  mettant  ce  vin  dans  des  bouteilles 
non  bouchées,  cette  fermentation  cessa  bientôt, 
tandis  qu'elle  persista  pendant  plusieurs  mois 
dans  le  vin  laissé  dans  les  foudres.  D'autres  faits 
qui  corroborent  celui-ci  se  sont  encore  produits  : 
des  négociants  qui  avaient  acheté  des  vins  de  1861 
à  l'époque  de  la  récolte,  et  qui  les  retirèrent  de 
suite,  n'eurent  pas  à  souffrir  de  cette  seconde  fer- 
mentation. Enfin  des  propriétaires  qui  avaient 
logé  le  vin  d'une  même  cuve  partie  dans  des  fou- 
dres, partie  dans  de  petites  futailles,  conservèrent 
ce  dernier  et  perdirent  l'autre.  Dans  des  bou- 
teilles débouchées,  dans  de  petites  futailles,  le 
vin  étant  bien  plus  en   contact  avec  l'air  que 
dans  les  foudres,  n'est-il  pas  permis  de  croire 
qu'en  saturant  d'air,  parades  soutirages  les  vins 
de  1861, on  contribua  à  leur  conservation,  au  lieu 
de  leur  nuire  ?  Dans  certaines  localités  peu  ferti- 
les du  Midi,  où  Ton  vendange  tard  pour  obtenir 
des  vins  bien  mûrs,  propres  aux  coupages,  on  ne 
bouche  j<nmais    les  foudres.   Les  propriétaires 
croient  avec  raison  qu'il  est  indispensable  de 
laisser  leurs  vins  en  contact  avec  l'air,  pour  que 
la  fermentation  de  ceux-ci  se  fasse  complètement, 
et  l'expérience  a  montré,  en  effet,  les  avantages 
de  cette  ancienne  pratique.  Il  ne  faudrait  pas 
néanmoins  en  faire  usage  pour  les  vins  d'ordi- 
naire, qui,  provenant  de  raisins  moins  mûrs,  ter- 
minent promptement  leur  fermentation. 

«  Quoique  déjà  d'un  âge  très-avancé,  je  n'avais 
jamais  vu  se  produire  à  une  époque  aussi  rappro- 
chée de  la  récolte  cette  seconde  fermentation, 
qui  obligea,  en  1861, à  vendre  tant  de  vins  pour  la 
chaudière.  Ces  vins,  que  l'on  disait  tournés,  au- 
raient pu  être  presque  tous  rétablis  et  vendus 
pour  la  boissoq,  en  les  traitant  comme  je  vais  l'in- 
diquer. 11  faut,  dès  que  la  fermentation  se  mani- 
feste, les  tranjsvaser  dans  de  petites  futailles  for- 
tement et  nouvellement  soufrées^  les  soutirer 


après  leur  clarification,  mélanger  ceux  dont  la 
saveur  n'est  pas  altérée  avec  d'autres  vins  à  cou- 
leur très-brillante  et  aussi  verts  que  possible.  Dans 
le  cas  où  l'on  n'aurait  pas  de  vins  verts,  on  ajou- 
terait au  mélange  1  gramme  environ  d'acide  tar- 
trique  par  litre  de  vin.  Un  essai  sur  une  petite 
quantité  déterminée  montrera  si  cette  dose  est 
suffisante  ou  s1l  faut  l'augmenter.  Un  second 
essai  indiquera  dans  quelle  proportion  le  mé- 
lange doit  s'opérer.  A  l'aide  de  ce  traitement  si 
simple  et  si  peu  coûteux,  tous  les  vins  tournés 
qui  se  seraient  clarifiés  sans  que  leur  saveur  fût 
encore  altérée,  auraient  pu  certainement  être 
vendus  pour  la  consommation.  » 

De  l'inflacnce  dm  soufre  «ur  les  vins.  — 

On  s'est  plaint  des  résultats  du  soufrage  en  ce  qui 
regarde  le  goût  du  vin,  mais  il  a  été  répondu 
que  le  vice  de  goût  ne  se  faisait  remarquer  que 
dans  les  vins  provenant  de  vignes  soufrées  trop 
tardivement  ou  bien  encore  de  vignes  soufrées 
avec  du  soufre  renfermant  des  sulfures  alcalins. 
Ces  explications  peuvent  élre  fondées,  mais  il 
n'en  est  pas  moins  vrai  que  le  vice  de  goût  se 
produit  de  temps  en  temps  et  qu'il  persiste  par- 
fois pendant  plusieurs  mois,  malgré  les  soutira- 
ges qui  passent  pour  le  faire  disparaître  assez 
vite.  On  a  proposé  de  le  combattre  au  moyen  de 
l'acide  sulfureux,  du  charbon  et  de  la  ventilation. 
On  a  essayé  l'acide  sulfureux  et  le  charbon  sur 
des  vins  achetés  dans  l'Aude  et  l'Hérault,  et  l'on 
a  réussi,  en  effet,  à  enlever  le  goût,  mais  en  môme 
temps  on  a  détruit  une  partie  de  la  couleur,  ce 
qui  est  d'autant  plus  regrettable  que  l'intensité 
de  la  couleur  est  une  qualité  incontestable,  sur- 
tout chez  les  vins  destinés  aux  coupages.  Le 
mieux  est  donc  de  suivre,  dans  le  soufrage,  les 
prescriptions  indiquées  précédemment  par  M.  Ma- 
res (chap.  jx  de  ce  livre,  p.  365);  les  soutirages 
feront  le  reste. 

Htee  de»  vins  en  bontelllee.  —  «  Les  vins 
de  liqueur  et  les  vins  blancs  secs  bien  alcooliques 
peuvent  être  conservés  longtemps  en  futailles, 
écrit  M.  Cazalis-AUul.  Ainsi  logés,  ils  complètent 
mieux  leur  fermentation  et  s'améliorent.  Il  n'en 
est  pas  de  même  des  vins  blancs  légers  et  des 
vins  rouges.  Ceux-ci,  par  un  trop  long  séjour  dans 
les  futailles,  perdent  de  leurs  qualités.  11  faut 
donc  les  mettre  en  bouteilles  dès  que  leur  fer- 
mentation est  terminée.  Celte  époque  est  plus 
rapprochée  pour  les  vins  peu  alcooliques.  On  re- 
connaît que  la  fermentation  d'un  vin  est  termi- 
née lorsqu'il  ne  devient  pas  louche  pendant  les 
grandes  chaleurs,  et  qu'en  débouchant  le  ton- 
neau on  n'entend  plus  le  bruit  que  forait  en  s'é- 
chappant  le  gaz  acide  carbonique,  si  le  vin  tri^- 
vaillait  encore.  Il  y  a  une  grande  différence  entre 
un  vin  rais  en  bouteilles  immédiatement  après 
que  la  fermentation  est  terminée,  et  celui  que 
l'on  garde  en  futailles  lorsqu'il  n'a  plus  de  chan- 
ces de  fermentation.  Celui-ci  s'use  plus  vite,  se 
transforme  bientôt  en  rancio,  tandis  que  l'autre 
conserve  plus  longtemps  sa  belle  couleur,  son 
arôme  et  son  velouté. 
«  Les  caves  ont  une  grande  înfli\(Bnce  sur  la 
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qualité  des  vins^  qu'ils  soient  logés  dans  des  fu- 
tailles ou  dans  des  bouteilles.  On  dit  bien  qu'on 
peut  tenir  les  vins  ile  liqueur  au  grenier.  Oui, 
quand  ils  ne  sont  pas  faits;  mais,  passé  cette  épo- 
que, une  caye  fraîche,  d'une  température  uni- 
forme, leur  est  extrêmement  favorable.  J'ai  laissé 
vieillir  du  Grenache  de  1822,  en  bouteilles,  dans 
une  cave  souterraine  et  dans  une  cave  au  rez- 
de-chaussée.  Le  vin  de  cette  dernière  caye  n'est 
pas  aussi  moelleux  que  l'aulre. 

a  Le  vin  fait  dans  du  veiTe  conserve  mieux 
son  arôme  que  celui  qui  a  été  fait  dans  des  fu* 
tailles.  L'arôme,  très-fugace,  se  volatilise  sans 
doute  plus  difficilement  dans  le  verre,  moins  po- 
reux que  le  bois.  Quand  on  fait  du  vin  dans  de 
grandes  bouteilles  ou  dames-Jeannes,  il  faut  les 
bien  remplir  dès  que  la  fermentation  tumul- 
tueuse est  terminée,  et  les  recouvrir  ensuite  d[un 
papier  ou  d'une  toile  qui  permette  l'accès  de 
î'air,  afin  que  la  fermentation  puisse  se  complé- 
'  ter.  On  bouchera  les  bouteilles,  une  fois  le  vin 
clarifié;  on  le  soutirera  avant  la  pousse  de  la  vi- 
gne. En  le  soutirant,  il  faudra,  dans  la  crainte 
que  la  fermentation  ne  soit  pas  terminée,  per- 
mettre pendant  quelques  Jours  l'introduction  de 
l'air,  en  n'enfonçant  pas  trop  le  bouchon ,  recom- 
mencer celte  opération  à  l'époque  des  grandes 
chaleurs,  et  la  continuer  les  années  suivantes,  si 
l'état  du  \in  l'exige. 

0  Tous  ces  soins  sont  minutieux, j'en  conviens; 
mais  on  est  bien  récompensé  des  peines  que  l'on 
prend  :  du  muscat  fait  de  cette  manière  a  si  bien 
conservé  le  goût  du  fruit,  qu'en  le  buvant  on 
croit  mâcher  le  raisin. 

«  Il  est  indispensable,  quand  on  bouche  de 
grandes  bouteilles,  de  leur  laisser  un  vide  pro- 
portionné à  leur  capacité.  Sans  cette  précaution, 
la  dilatation  du  vin,  à  l'époque  des  chaleurs,  fe- 
rait éclater  toutes  celles  qui  seraient  herméti- 
quement bouchées.  » 

Classtilcatloii  des  tIms  de  l'Hérault.  — 

Ce  département  occupe  une  place  tellement  im- 
portante dans  la  région  méridionale,  qu'il  nous 
parait  utile  de  dire  un  mot  de  la  classification  de 
ses  produits.  M.  Rendu  en  forme  deux  grandes 
catégories  :  1"  les  vins  de  chaudière;  2«  les  vins 
du  commerce.  Il  subdivise  ensuite  les  vins  de 
cette  seconde  catégorie  :  1^  en  vins  de  commerce 
ordinaires  rouges  et  blancs;  2^  en  vins  rouges 
fins;  3<*  en  vin^ blancs  secs,  en  vins  blancs  de  li- 
queur et  en  Muscats.  De  son  côté,  M.  Mares  en  a 
formé  neuf  divisions  au  point  de  vue  de  leur  ri- 
chesse alcoolique.  Ce  sont  : 

i^  Les  vins  de  plaine,  provenant  de  l'Aramon 
et  du  Terret-bourret  gris,  vins  communs  réservés 
à.la  distillerie  le  plus  ordinairement,  et  dont  le 
titre  en  alcool  pur  varie  entre  7  à  9,76  p.  100  de 
leur  volume  ; 

2^  Les  vins  rouges  ordinaires^  de  couleur 
moyenne,  provenant  de  différents  cépages  : 
Aramon,  Terret  noir,  Carignane,  Brunfourca, 
Aspiran,  Œillade,  etc.,  vins  de  commerce  et  de 
consommation  pour  l'ouvrier,  dont  le  titre  en 
alcool  varie  entre  9,75  et  12  p.  100; 

3*  Les  vins  de  montagne,  produits  par  l'Espar, 


le  Morrastel,  la  Carignane,  le  Grenache,  l'Œil- 
lade,  le  Brunfourca  et  même  l'Aramon,  vins 
plus  ou  moins  colorés,  solides,  pouvant  au  besoin 
servir  au  coupage  des  vins  trop  légers,  et  dont  le 
titre  en  alcool  varie  entre  11  et  13,40  p.  100  et 
plus; 

4»  Les  vins  rouges  fins,  dignement  représentés 
par  le  Saint-Georges  pour  les  vins  généreux  et  le 
Langlade  pour  les  vins  froids.  Ce  sont  des  vins 
de  coteaux  fournis  par  le  Terret  noir,  l'Aspiran, 
l'Œillade,  le  Morrastel,  le  Piquepoul,  la  Clairette, 
et  dosant  en  alcool  de  10,80  à  12,50  p.  100  et 
plus,  dans  la  catégorie  des  vinp  généreux,  et  de 
10,70  à  it,90  dans  la  catégorie  des  vins  froids; 

5^  Les  vins  blancs  communs,  provenant  de  Ter- 
rets  gris  ou  blancs  et  dosant  en  alcool  de  9,75  à 
12  p.  100; 

6^  Les  vins  blancs  plus  fitis  ou  Piquepouls,  pro- 
duits sur  de  pauvres  terrains  de  coteaux  par  le 
Piquepoul  gris,  et  dosant  en  alcool  de  il  à  14 
p.  100  et  parfois  davantage; 

1^  Les  vins  blancs  secs  ou  Picardans,  provenant 
presque  tous  de  la  Clairette  blanche  et  de  terres 
graveleuses  ou  marneuses  de  coteaux,  fort  esti- 
més par  le  commerce,  et  dont  le  titre  en  alcool 
varie  entre  12  et  16,75  p.  100; 

8*  Les  vins  blancs  doux  de  Picardan,  de  même 
provenance  que  les  précédents,  mais  tirés  de  rai- 
sins passerillés,  et  dosant  en  alcool  de  il  à  i5 
p.  100  et  davantage; 

9<*  Enfin,  les  vins  Muscats,  Frontignan,  Lunel, 
Maraussan,  etc.,  qui  titrent  en  alcool  de  ii  à  15 
p.  100,  et  plus  quand  ils  se  sont  transformés  en 
rancios. 

0«ft  vlMS  dm  Midi  eM  général.  —  Il  n'y  a 

pas  de  comparaison  à  établir  entre  les  vins  du 
Midi  et  ceux  du  Bordelais  ou  de  la  Bourgogne. 
M.  Eugène  Vivarez,  dont  l'opinion,  en  pareil  cas, 
ne  saurait  être  suspecte,  avoue  que  la  région  vi- 
ticole  du  Midi  ne  peut  pas  avoir  la  prétention 
d'oifrir  à  l'appréciation  des  gourmets  des  vins 
qui  soient  comparables  aux  grands  crus  du  Médoc 
et  de  la  Bourgogne,  mais  cependant,  ajoute-t-il, 
quand  on  peut  oITrir  au  goût  du  consommateur 
un  choix  de  vins  des  plus  variés,  tels  que  les  vins 
rouges  d'Hermitage,  de  la  Nerthe,  de  Tavel,  de 
Chflteauneuf-du-Pape,  de  Lédenon,  de  Langlade, 
de  Saint-Georges,  de  Saint-Christol,  deLamalgue, 
de  Bandols  ;  les  crus  si  nombreux  du  Roussillon, 
les  Muscats  (les  premiers  du  monde)  de  Rivesal- 
tes,  Frontignan,  Lunel  et  Maraussan;  les  vins 
mousseux  de  Saint-Péray  et  de  Limoux;  les 
blancs  doux  ou  secs  de  Cassis,  de  Marseillan,  de 
Florensac  et  de  Pomerols,  et  tant  d'autres  crus 
que  nous  passons  sous  silence  et  qui  mériteraient 
d'être  cités,  il  est  bien  permis  de  se  considérer 
comme  n'étant  pas  tout  à  fait  déshérités  en  fait 
de  richesses  œnologiques.  » 

L'observation  est  Juste;  nous  n'ignorons  pas 
que  le  Midi  possède  des  vins  très-remarquables, 
mais  il  faut  bien  reconnaître  aussi  que  ses  meil- 
leurs vins  de  table  (en  dehors  des  vins  de  liqueur 
qui  ne  sauraient  être  consommés  que  vieux  et  en 
petite  quantité)  doivent  être  bus  de.  bonne  heure 
et  ont  l'inconvénient  de  s'altérer  très-vite  en 
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cave.  Dans  Le  Nord,  nous  les  connaissons  à  peine 
et  Déjugeons  les  produits  de  table  du  Midi  que 
sar  des  échantillons  dénaturés  par  un  cuvage 
prolongé  ou  par  le  vinage.  C'est  pour  cela  qu'ils 
ne  jouissent  pas  au  loin  de  la  bonne  réputation 
qu'on  ne  leur  dénierait  certes  pas  sur  place  dans 
les  conditions  de  nature  et  de  bonne  fabrication. 
M.  Vivares  attribue  la  mauvaise  réputation  qui 
frappe  les  vins  du  Midi  en  dehqrs  de  leur  région, 
à  tous  les  voyageurs,  à  toutes  les  personnes  étran- 
gères an  Midi  qui  ne  boivent  réellement  dans  les 
hôtels  et  les  restaurants  que  les  produits  les  plus 
grossiers.  Nous  croyons  qu'il  faut  remonter  plus 
haut  et  qu'il  ne  serait  pas  toujours  facile  aux 
consommateurs  du  Nord  de  se  procurer  des  vins 
de. qualité  en  les  faisant  venir  directement  des 
celliers  des  propriétaires.  Pour  les  avoir  délicats, 
OD  les  laisse  cuver  vingt  ou  trente  heures^  deux 
ou  trois  jours.  Peuvent-ils,  dans  ces  conditions, 


supporter  de  longs  voyages?  Nous  ne  le  croyons 
pas.  C*est  parce  que  Ja  plupart  des  vins  du  Midi 
manquent  de  solidité  qu'on  est  forcé  de  recourir 
au  vinage  pour  en  assurer  le  transport  et  que  Ton 
use  largement  du  décret  qui  accorde  à  sept  dé- 
partements du  Midi,  une  exemption  des  droits 
sur  les  eaux-de-vie  employées  à  l'alcoolisation  de 
leurs  vins,  jusqu'à  ce  que  ceux-ci  contiennent 
18  p.  100  d'alcool.  C'est,  à  notre  avis,  le  vinage 
qui  est  la  cause  principale  de  la  mauvaise  renom- 
mée qui  pèse  sur  les  produits  méridionaux,  car 
il  autorise  des  dédoublages  et  toutes  sortes  de 
manipulations  qui  ne  sont  pas  de  nature  à  donner 
une  bonne  opinion  des  lieux  de  provenance.  En 
un  mot,  les  vins  du  Midi,  à  Texception  de  ceux  de 
liqueur  et  des  crus  étoffée  et  solides  qui  sont  ra- 
rement délicats,  ne  sauraient  nous  donner  une 
idée  exacte  du  mérite  réel  des  produits  de  choix 
de  la  région.  P.  Joigneaux. 


CHAPITRE  XVIII 

DE   LA   VINIFICATION   DANS  LA  CHAMPAGNE 


Les  raisins  rouges  de  la  Champagne,  avcns- 
nous  écrit,  ne  servent  plus  qu'à  faire  des  vins 
blancs  mousseux,  les  seuls,  pour  ainsi  dire,  qui 
aient  le  titre  de  vins  de  Champagne.  Cependant, 
comme  on  pourrait  supposer  d'après  cela  que  les 
raisins  blancs  de  là  contrée  servent  à  autre  chose, 
nous  devons  ajouter  bien  vite  qu'une  pareille 
supposition  serait  une  erreur,  et  que  les  vignes 
de  Cramant,  d'Avize,  d'Orges,  du  Mesnil,  des 
Vertus,  où  dominent  les  cépages  blancs,  produi- 
sent des  vins  mousseux  très-estimés.  —  «  Les  vins 
qu'on  obtient  des  raisins  noirs,  dit  M.  Victor 
Rendu,  ont  plus  de  corps,  de  générosité  et  de 
sève  ;  ils  sont  généralement  supérîeui*s,  comme 
non  mousseux  et  comme  vins  crémants,  à  ceux 
qu'on  fabrique  avec  des  raisins  blancs,  mais  ces 
derniers  donnent  des  vins  remarquables  par  plus 
de  finesse,  de  légèreté,  de  transparence  et  de 
disposition  à  la  mousse  :  mélangés  du  quart  au 
huitièm*e  avec  les  raisins  noirs,  ils  concourent  à 
la  perfection  du  vin,  surtout  de  celui  qu'on  tire 
en  mousseux.  » 

Pr«fts«rair«*  —  Les  raisins  qui  fermentent 
produisent  nécessairement  de  l'alcool  qui  dis- 
sout la  matière  colorante  de  la  pellicule.  C'est  par 
suite  de  cette  fermentation,  que  le  moût  des  rai- 
sins noirs  se  colore  en  rouge;  c'est  pour  cela 
aussi  que  les  raisins  blancs  donneraient  un  vin 
plus  ou  moins  jaune,  si  on  les  laissait  fermenter 
avant  de  les  livrer  au  pressoir.  Afin  donc  de  pré- 
venir cette  coloration  des  moûts,  on  procède  très* 
rapidement  au  pressurage  des  raisins;  aussitôt 
sortis  de  la  vigne,  aussitôt  sur  le  pressoir.  Le 
moût  des  premières  serres  ou  premières  pressées 


forme  naturellement  les  vins  de  choix.  Ce  moût 
est  versé  soit  dans  des  cuves  d'une  contenance 
variable,  soit  dans  des  pipes  ou  foudres  où  on  le 
laisse  débourher,  c'est-à-dire  déposer  sa  grosse  lie. 
Ce  débourbage  dure  de  12  à  24  heures  environ. 

Mise  en  touMcanx.  —  Quand  le  moût  a  dé- 
posé suffisamment,  on  le  met  en  tonneaux  neufs 
et  de  bon  goût  qu*on  lave  d'abord  à  l'eau  bouil- 
lante. Pour  s'assurer  que  les  vaisseaux  en  ques- 
tion n'ont  pas  ce  qu'on  appelle  un  goût  de  fût, 
les  tonneliers  dégustent  l'eau  de  lavage.  Le  plus 
ordinairement,  on  mèche  les  tonneaux,  et,  quand 
ils  sont  pleins,  on  les  place  dans  un  cellier  où  ils 
subissent  la  fermentation  ordinaire,  fermentation 
plus  ou  moins  longue  ou  plus  ou  moins  rapide, 
selon  que  le  moût  est  plus  ou  moins  riche  ou 
plus  ou  moins  pauvre  en  matière  sucrée. 

iUiatlrag'e^  coiipair^  et  eollag'e.  —  Le  plus 
habituellement,  vers  le  20  décembre,  on  soutire 
les  vins  pour  la  première  fois,  à  l'aide  d'un  robi- 
net et  de  brocs;  puis  on  procède  au  coupage, 
c'est-à-dire  au  mélange  de  vins  de  diverses  pro- 
venances. Toutefois,  hâtons- nous  de  dire  que 
l'on  ne  coupe  pas  les  vins  de  raisins  rouges  de 
première  qualité.  —  «  Les  petits  vins  rouges,  au 
contraire,  rapporte  M.  Rendu,  dans  son  Ampélo- 
grapkie  française,  reçoivent  souvent  un  mélange 
de  vins  blancs  des  dernières  serres,  qui  leur 
donne  plus  de  force  et  de  régularité.  On  sait,  par 
expérience,  que  la  montagne  de  Reims  apporte 
le  corps,  la  vinosité  et  la  solidité;  la  rivière  de 
Marne  proprement  dite  communique  le  moel- 
leux; la  côte  d'Avize,  la  blancheur,  la  finesse  et 
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la  légèreté  :  cette  dernière  contrée  porte  surtout 
à  la  mousse.  Dans  l'opinion  de  fabricants  très- 
habiles,  un  mélange  par  tiers  de  Siilery,  de  Ver- 
zenay  et  de  Bouzy,  un  tiers  de  Mareuil,  Ay  et 
Dizy,  et  un  autre  tiers  de  Pierry,  Cramant, 
Avize  et  le  Mesnil,  constituent  le  vin  blanc  de 
Champagne  par  excellence.  D'autres,  non  moins 
experts,  déclarent  que  le  mélange  de  TAy^  du 
Pierry  et  du  Cramant,  forme  un  vin  parfait. 
Chacun  de  ces  crus,  pris  isolément,  laisse  quel- 
que chose  à  désirer  ;  leurs  produits,  associés,  se 
complètent  réciproquement.  Du  reste,  les  pro- 
portions ci-dessus  ne  sont  ni  générales  ni  abso- 
lues; elles  varient  selon  l'espèce  de  vin  qu'on 
veut  faire,  selon  les  habitudes  du  fabricant  et 
surtout  suivant  le  goût  des  pays  où  il  expédie  ses 
vins;  c'est  là,  en  définitive,  son  principal  guide. 
On  écarte  avec  soin,  dans  les  mélanges,  tout  vin 
qui  a  contracté  un  goût  de  terroir. 

Peu  de  temps  après  les  coupages,  on  colle  lé- 
gèrement les  vins  assortis  ou  non  et  on  ajoute 
du  tannin  et  de  l'alun,  afin  de  prévenir  ou  la 
graisse  ou  le  masque  dans  les  bouteilles,  c'est- 
à-dire  un  dépôt  trop  adhérent,  dont  il  sera  parlé 
plus  loin.  Les  procédés  de  collage  et  de  tannifica- 
tion  sont  très-variables;  d'après  M.  Maumené,  la 
meilleure  solution  de  tannin  se  compose  de  : 

Tannin  (de  la  noix  de  galles  pur,  200  grammes. 
Alcool  à  OSoC,  a&sez  pour  faire  un  lilre  de  dÎMolution. 

—  «  Un  litre  de  cette  solution,  dil-il,  peut  suf- 
fire pour  16  pièces  de  200  lilres  :  c'est  128%5  de 
tannin  par  pièce  ou  08%625  par  litre  de  vin  ou 
enfin  0»%050  par  bouteille.  » 

Le  même  auteur  indique  la  composition  d'une 
colle  renfermant  de  l'alun. 

Gélatine  pure 16  grammes. 

Alun 8        — 

Vin  blanc 1  litre. 

«  On  fait  fondre  l'alun  dans  un  décilitre  de 
vin  chaud,  et  la  gélatine  dans  le  restant;  on  mêle 
les  deux  liquides  encore  tièdes,  et  on  laisse  refroi- 
dir. On  emploie  un  quart  de  litre  environ  de  cette 
colle  par  pièce  de  200  litres.  C'est  0k%040  de  gé- 
latine par  litre  ou  0«%034  par  bouteille.  C'est 
OB', 020  4'alun  par  litre  ou  0«',0t5  par  bouteille. 
Il  faudrait  0*^,085  de  gélatifte  pour  précipiter  les 
08,050  de  tannin  fournis  par  la  solutidn  précé- 
dente ;  l'excédant  de  ce  dernier  se  précipite  avec 
la  matière  azotée  du  vin. 

u  Le  dépôt  triple  de  tannin,  de  gélatine  et  d'a- 
lun modifié  se  forme  toujours  pulvérulent,  ne 
s'attache  point  au  verre  et  laisse  un  vin  très-bril- 
lant. Cependant  le  tannin  devrait  être  pris  dans  le 
raisin,  et  l'alun  devrait  être  remplacé  par  la 
crème  de  tartre  qui  vient  aussi  du  raisin  (1).  » 

On  voudra  bien  nous  permettre  d'intercaler  ici 
le  procédé  que  nous  signale  un  fabricant  de  vins 
mousseux  de  la  Bourgogne,  procédé  dont ,  bien 
entendu,  nous  lui  laissons  l'entière  responsabi- 
lité. 


(i)  Indications  théoriques  et  pratiques  tur  le  travail  des  vins. 
par  E.  J.  Maumené,  p.  465. 


«  Aucun  des  auteurs  qui  ont  écrit  sur  le  vin, 
nous  dit-ily  n'a  expliqué  la  manière  de  préparer 
la  colle  de  poisson,  ni  indiqué  les  doses  convena* 
bles  pour  le  collage.  C'est  là  une  lacune  que  Je 
me  propose  de  faire  disparaître. 

«  Pour  coller  cinq  pièces  de  la  contenance  de 
228  litres  chacune,  il  faut  prendre  35  grammes 
de  colle  de  poisson  le  plus  transparente  pos- 
sible, et  dont  le  reflet  lire  sur  la  couleur  vert 
d'eau.  On  la  coupe  avec  des  ciseaux  par  petits 
morceaux  de  O",©!  de  largeur  sur  0»,02  de  lon- 
gueur. Ainsi  découpés,  on  les  met  dans  un  vase  de 
terre  verni  intérieurement,  on  ajoute  1/4  de  litre 
d'eau  et  on  laisse  tremper  vingt-quatre  heures 
à  une  température  de  12  à  IS*'  Réaumur.  Si 
la  colle  était  dans  une  température  de  25«,  elle 
entrerait  en  putréfaction.  Ce  laps  de  temps  passé, 
on  presse  la  colle  dans  un  linge  afin  d'en  expri- 
mer l'eau  qu'elle  contient,  puis  on  la  prend  dans 
les  mains  et  on  la  pétrit  pendant  près  d'une 
heure,  en  ayant  soin  de  l'humecter  de  temps  en 
temps.  Dès  qu'on  ne  sent  plus  de  membrane  sous 
les  doigts,  on  la  délaye  dans  deux  litres  d'eau.  Ce 
travail  est  minutieux  et  demande  encore  une  demi- 
heure  environ.  Pour  l'exécuter,  on  tient  la  boule 
de  colle  de  la  main  droite,  et  on  la  frotte  sur  la 
paume  de  la  main  gauche,  en  ayant  la  précaution 
de  mouillera  toute  minute.  Après  cela,  on  filtre  sur 
un  tamis  la  colle  dissoute  et  s'il  reste  quelques  mem- 
branes, on  les  repétrit  comme  précédeniment. 

«  Veut-on  conserver  la  colle  ainsi  préparée,  on 
y  ajoute,  par  litre,  0^,15  de  3/6  bon  goût.  Veut-on 
s'en  servir  de  suite,  on  prend  la  cinquième  partie 
des  2  lilres  pour  opérer  sur  une  pièce  de  228  litres; 
on  délaie  cette  colle  dans  i  litre  de  vin  blanc, 
on  verse  dans  le  tonneau  à  coller,  qui  doit  être 
en  vidange  de  3  litres  ,  et  on  agite  avec  un  mor- 
ceau de  bois  formant  spatule ,  ou  tout  simple- 
ment avec  un  morceau  de  latte  en  chêne. 

«  On  ajoute  par  pièce  une  forte  cuillerée  à 
bouche  de  crème  de  tartre  qui  rend  la  colle  plus 
active. 

«  Quand  on  opère  sur  des  vins  malades,  jaunes, 
roux,  gras,  filant  comme  de  l'huile,  il  faut  dou- 
bler la  dose  de  colle.  Ce  n'est  pas  tout  :  la  veille  du 
collage,  il  convient  d'introduire  pour  chaque  pièce 
deux  fortes  cuillerées  à  bouche  d'alun  calciné, 
et  quelques  minutes  seulement  avant  le  collage  : 
1°  100  grammes  de  tannin;  2^  100  grammes  de 
noir  animal  lavé  à  l'acide  chlorhydrique  ;  3*"  trois 
cuillerées  de  crème  de  tartre.  Après  l'infroduc- 
tion  de  chacune  de  ces  substances,  on  agite  le 
vin  avec  la  spatule.  » 

Vers  la  fin  de  mars  ou  en  avril,  les  vins  tanni- 
fiés  et  collés ,  destinés  à  faire  les  mousseux,  sont 
l'objet  d'un  second  soutirage,  qui,  de  même  que 
le  premier,  doit  être  exécuté  avec  une  grande 
promptitude.  L'entonnage  a  lieu  sur  tamis  à  dou- 
ble fond,  l'un  de  crin,  l'autre  de  soie,  de  façoa 
à  bien  retenir  les  impuretés.  Pour  ce  qui  est  des 
champagnes  non  mousseux,  ou  destinés  à  la  fabri- 
cation de  la  tisane ,  on  se  dispense  d'un  second 
soutirage. 

Préparatifs  ponrleiira|pe  du  tIm  et  choix 
de»  boiitelUei.  —  Le  tirage  du  vin,  c'est-à-dire 


Digitized  by 


Google 


CHAP.  XVIII. 


DE  LA  VINIFICATION  DANS  LA  CHAMPAGNE. 


429 


la  mise  en  bouteilles»  commence  au  mois  d'avril 
et  finit  au  mois  d'août.  C'est  parce  que  ce  délai 
est  très-long  qu'on  est  forcé  d*avoir  recours  à  une 
solution  de  tannin  pour  modérer  la  fermentation 
en  tonneau.  Il  faut  que  le  sucre  naturel  du  vin 
ait  été  détruit  aux  trois  quarts  dans  les  futailles 
quand  vient  le  moment  du  tirage.  Sans  cela,  la 
pression  du  gaz  serait  trop  forte  et  la  casse  des 
bouteilles  trop  considérable. 

On  a  recours  à  plusieurs  méthodes  pours'assu- 
rer  si  le  moment  est  propice  ou  non  pour  le  ti- 
rage. L'une  de  ces  méthodes  a  été  indiquée  en 
1836  par  M.  François,  pharmacien  à  Chalons-sur- 
Marne.  Voici  en  quoi  elle  consiste  :  On  prend 
750  grammes  de  vin  que  Ton  fait  réduire  à 
125  grammes^  sur  un  feu  nu  et  doux,  ou  mieux 
au  bain-marie,  ce  qui  prend  plus  de  temps. 
Si,  vingt-quatre  heures  après ,  le  liquide  ainsi 
réduit,  marque  h^  au-dessous  de  zéro  au  gleuco- 
cenomètre,  il  ne  moussera  pas  en  bouteilles, 
même  à  une  chaleur  de  20  à  25^  Il  faut,  dans  ce 
cas,  ajouter  au  vin,  huit  jours  avant  le  tirage, 
7  livres  de  sucre  par  pièce  de  225  bouteilles,  ou 
bien  7  bouteilles  de  liqueur  à  vin,  faite  en  ajou- 
tant à  du  vin  autant  de  livres  de  sucre  candi  que 
l'on  veut  faire  de  bouteilles  de  liqueur.  Le  gleuco- 
œnomètre  marque-t-il  6®,  on  ajoute  6  livres  de 
sucré  ou  6  bouteilles  de  liqueur;  marque-t-il  7^, 
on  ajoute  5  livres  de  sucre  ou  5  bouteilles  de  li- 
queur; marque-t-il  8®,  on  ajoute  4  livres  de  sucre 
ou  4  bouteilles  de  liqueur;  marque-t-il  9",  il  ne 
faut  plus  que  3  livres  de  sucre  ou  3  bouteilles  de 
liqueur;  à  iO<*,  2  livres  de  sucre  et  2  bouteilles  de 
liqueur  suffisent;  à  il*',  il  suffit  d'une  livre  de 
sucre  et  d'une  bouteille  de  liqueur.  Enfin,  quand 
le  gleuco-œnomètre  indique  12<^,  il  n'y  a  rien  à 
ajouter. 

Il  résulte  de  ce  qui  précède  qu'au  moment  du 
tirage,  il  faut  toujours  que  chaque  bouteille  de 
vin  tiré  contienne  4  gros  de  sucre,  ce  qui  fait  à 
peu  près  7  livres  pour  les  225  bouteilles  de  la 
pièce.  1  gros  ne  donne  qu'une  mousse  très-faible  ; 

2  gros  donnent  une  mousse  demi-marchande; 

3  gros,  une  mousse  prononcée  et  sortant  de  la 
bouteille  ;  4  gros,  une  mousse  sortant  par  flots  ; 
5  gros,  une  mousse  violente  et  folle,  rendant  les 
bouteilles  irès-recouleuses  ;  6  gros  amènent  une 
casse  presque  générale. 

Les  calculs  de  M.  François  se  rapportent  à  des 
pièces  de  225  bouteilles.  Avec  les  pièces  de  250, 
il  faut  nécessairement  augmenter  un  peu  l'addi- 
tion de  sucre  ou  de  liqueur. 

Il  va  sans  dire  qu'on  ne  doit  pas  confondre 
cette  liqueur  à  vin  avec  celle  dont  il  sera  parlé 
tout  à  l'heure,  et  que  l'on  introduit  dans  chaque 
bouteille  après  le  dégorgement. 

Une  autre  méthode  pour  s'assurer  si  le  vin  est 
en  état  d'être  tiré  en  bouteilles,  a  été  indiquée  t 
Épemay,  par  un  opticien  ambulant  qui  avait  des 
pèse-vin  à  vendre.  On  essaye  avec  cet  instrument 
le  vin  à  tirer,  et  si  celui-ci  n'est  pas  au  titre,  on 
ajoute  en  le  mesurant  le  sucre  nécessaire  pour 
faire  flotter  le  pèse-vin  au  zéro.  Cette  se- 
conde méthode  est  plus  expéditive  et  plus  facile 
que  la  première  ;  mais  l'une  et  l'autre  ne  sont 
point  irréprochables,  et  M.  Maumené  en  a  pro- 


posé une  troisième,  destinée  à  prévenir  la  casse,  et 
sur  laquelle  la  pratique  est  appelée  à  se  prononcer. 

Une  suffit  pas  seulement  de  mesurer  la  force 
du  vin  destiné  au  tirage,  il  convient  encore  de 
bien  choisir  les  bouteilles,  qui  doivent  le  rece- 
voir. Or,  d'après  M.  Maumené,  elles  doivent  : 

«  1"  Peser  de  850  à  900  grammes; 

«  2^  Le  verre  doit  .éti*e  d'une  épaisseur  uni- 
forme dans  tous  les  points  situés  à  la  même  hau- 
teur. Il  doit  être  rond  partout. 

«  3<*  Elles  ne  doivent  pas  être  bleues,  ni  surtout 
iriséesy  ce  qu'on  aperçoit  très-facilement  en  les 
regardant  au  soleil  dans  une  position  horizontale. 

«  4*  Elles  ne  doivent  présenter  aucune  pierre  : 
il  7  a  toujours,  en  pareil  cas,  des  fentes,  des  étoiles 
presque  imperceptibles,  surtout  si  la  pierre  n'est 
pas  noyée  des  deux  côtés  dans  le  verre,  ce  qui  est 
très-rare. 

«  5^  L'embouchure  doit  être  bien  conique  en 
s'élargissant  de  plus  en  plus  à  partir  du  bord  su- 
périeur, mais  très-faiblement  pour  retenir  le 
bouchon^  ce  qui  facilite  la  conservation  du  vin  et 
rend  l'explosion  plus  violente  (à  l'agrément  du 
consommateur).  » 

On  peut  ajouter  à  ce  qui  précède  que  les  bou- 
teilles à  vin  de  Champagne  doivent  résister  à  20^ 
du  manomètre.  A  cet  effet,  dit  M.  Victor  Rendu, 
on  les  éprouve  en  les  tintant  deux  à  deux,  l'une 
contre  l'autre  ;  celle  qui  se  casse  ou  s'étoile  est 
jetée  et  reste  au  compte  du  vendeur.  Les  verre- 
ries les  plus  renommées  jusqu'à  ce  moment  pour 
cette  spécialité  sont  celles  de  Quiquengrogne,  de 
Folenibray  et  de  Vauxrot. 

Le  rinçage  des  bouteilles  est  exécuté  par  des 
femmes  et  demande  beaucoup  d'attention.  On  a 
commencé  par  les  laver  tout  simplement  avec  de 
Teau  et  du  plomb  de  chasse,  mais  on  s'est  aperçu 
que  ce  plomb  avait  l'inconvénient  de  faire  em- 
preinte sur  le  verre  et  de  former  avec  l'acide  tar- 
trique  du  vin  un  sel  suspect.  Alors  on  a  substitué 
au  plomb  de  chasse  des  grains  d'étain  un  peu  al- 
longés en  forme  de  poire.  Ils  ne  valent  pas  mieux 
que  les  autres,  mais  enfin  ils  sont  d'un  usage 
à  peu  près  général.  Cependant,  il  existe  une  ma- 
chine à  rincer  de  l'invention  de  M.  Caillet,  ma- 
chine fort  ingénieuse  qui  a  été  décrite  dans  le  livre 
de  M.  Maumené,  et  qu'il  nous  suffît  d'indiquer. 

On  choix  des  boachons.  —  Le  choix  des 
bouchons  a  tout  autant  d'importance  que  celui 
des  bouteilles,  il  est  de  toute  nécessité  que  le  liège 
soit  très-sain,  bien  mûr,  bien  homogène  dans  son 
tissu,  et  que  son  élasticité  soit  égale  et  parfaite. 
S'il  n'en  était  pas  ainsi,  les  bouchons  seraient  vite 
détériorés,  ne  fermeraient  pas  rigoureusement  et 
occasionneraient  par  conséquent  des  pertes  énor- 
mes. Non-seulement  donc,  on  recherche  dans  les 
bouchons  les  diverses  qualités  que  nous  venons 
d'énumérer,  mais  on  s'attache  en  outreà  leur  don- 
ner celles  qu'ils  n'ont  pas,  ou  à  corriger  certains 
défauts.  Ainsi,  par  exemple,  avant  de  se  servir  des 
bouchons,  on  les  soumet  à  diverses  préparations. 
Quelques  personnes  les  habituent  à  l'action  des 
acides  du  vin  en  les  plongeant  dans  une  dissolu- 
tion de  tartre.  D'autres  les  assouplissent  et  cher- 
chent à  les  rendre  inattaquables  en  les  plongeant 
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dans  de  l'huile  ou  dans  un  corps  gras  fondu, après 
quoi  elles  les  essuient  de  leur  mieux  ou  les  lavent 
avec  de  Teau  de  savon  ou  avec  de  la  soude  du 
commerce.  D'autres  encore  soumettent  les  bou- 
chons à  l'action  de  la  chaleur ,  soit  dans  l'eau 
bouillante  ,  soit  dans  un  four  de  boulanger ,  soit 
à  Taide  de  la  vapeur. 

«  Le  mieux,  pour  donner  au  liège  toutes  les 
qualités  désirables,  écrit  M.  Maumené,  est  de  le 
soumettre  en  mOme  temps  à  Faction  du  vin  et  à 
celle  de  la  chaleur.  On  peut,  si  Ton  veut,  se 
borner  à  l'emploi  du  tartre  au  lieu  de  vin,  et 
traiter  successivement  les  bouchons  par  des  solu- 
tions bouillantes  de  tartre,  puis  par  la  vapeur  à 
une  certaine  pression.  Beaucoup  de  bouchons 
sont  préparés  aujourd'hui  à  la  vapeur  et  donnent 
de  bons  résultats.  —  Le  tartre  des  vins  rouges 
communique  au  liège  une  teinle  rosée  qui  est 
recherchée.  » 

On  a  voulu  supprimer  le  Hége  et  le  remplacer 


1077.  —  MachiLC  Leroy. 


parle  caoutchouc,  mais  les  résultats, Jusqu'ici, 
n*ont  pas  été  encourageants. 

Tirag-e  d«  tIu  on  mise  en  bo vieilles.  — 


Nous  supposons  le  vin  en  état  d'être  tiré  ;  nos 
bouteilles  sont  prêtes,  nos  bouchons  sont  là  ;  il 
n'y  a  plus  qu'à  se  mettre  à  l'œuvre,  et  c'est  ce 
que  nous  allons  faire.  C'est  au  cellier  que  cette 
opération  a  lieu,  et,  nous  le  répétons,  il  est  essen- 
tiel qu'elle  marche  rapidemenLOn  se  sert  pour  cela 
soit  d'un  robinet  simple,  soit  d'un  robinet  à  deux 
becs.  Ce  dernier  permet  à  l'ouvrier  tireur  d'agir 
sur  deux  bouteilles  ;  pendant  que  Tune  s'empUt, 
il  bouche  celle  qui  est  pleine.  Mais, le  plus  ordi- 
nairement on  n'emploie  que  la  fontaine  de  cuivre 
ordinaire.  Une  personne  emplit  les  bouteilles  de 
manière  à  ménager  un  vide  au  goulot  et  les  passe 
au  boucheur.  Celui-ci  donne  un  coup  d'œil  au  vide 
réservé,  s'assure  qu'il  est  convenable,  et  si  le 
vin  n'a  pas  été  sucré  huit  jours  avant  le  tirage 
comme  le  veut  la  méthode  François,  dont  il  a  été 
parlé  précédemment,  le  boucheur  verse  dans 
chaque  bouteille  une  dose  de  liqueur  convenable 
qui  varie  d'habitude  entre  0*,03  et  0^,04.  Après 
cela,  l'ouvrier  saisit  dans  sa  man- 
nette  un  bouchon  qui  a  séjourné 
dans  l'eau  deux  ou  trois  jours,  et 
il  procède  au  bouchage  de  cha- 
que bouteille  au  moyen  d'une 
machine. 

llAclilne*   à   boaelier*    — - 

Nous  en  connaissons  deux,  la 
machine  Leroy  et  la  machine 
Maurice.  La  première  est  la  plus 
ancienne  et  la  plus  usitée.  Nous 
empruntons  la  description  de 
l'une  et  de  l'autre  au  livre  de 
M.  Maumené  sur  le  travail  des 
vins. 

Le  principe  de  la  machine 
Leroy  «  consiste  à  serrer  le  bou- 
chon par  degrés  dans  une  ouver- 
ture conique,  une  sorte  d'enton- 
noir, à  mesure  qu'on  le  chasse 
dans  la  bouteille;  cet  e.ntonnoir 
est  'creusé  dans  le  milieu  de  la 
traverse  horizontale  00'.  Il  se 
compose  de  deux  pièces  en  acier 
creusées  chacune  verticalement 
d'une  cannelure  demi-conique. 
La  pièce  de  gauche  (par  rapport 
au  boucheur)  y  est  flxe^  celle  de 
droite  est  mobile  et  toujours  ti- 
rée à  droite  par  l'extrémité  T 
du  ressort  TV,  dont  on  augmente 
à  volonté  la  tension  en  baissant 
la  tige  aV  sous  l'arrêt  a,  qu'on 
peut  fixer  à  diverses  hauteurs. 
Dans  l'état  ordinaire,  les  deux 
pièces  sont  écartées  et  laissent 
entre  elles  un  espace  beaucoup 
plus  grand  que  celui  nécessahre 
pour  contenir  un  bouchon.  Lors- 
qu'on veut  travailler,  on  intro- 
duit le  bouchon  le  plus  verticalement  possib/e  dans 
une  couronne  en  acier  formant  le  haut  du  tube 
et  assez  large  pour  recevoir  le  liège  sans  le  comr 
primer,  puis  on  agit  sur  la  pédale  Q  suspendue  à 
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charnière  sous  Tune  des  extrémités  d'un  levier  PP 
fixé  par  son  autre  extrémité  sur  un  axe  roulant 
dans  deux  petits  manchons  accrochés  au  bloc  de 
bois  IK,  l'un  par  un  très-fort  crampon  R,  Tautre 
en-dessous  du  bloc  par  un  autre  crampon  qu'on 
ne  peut  voir  dans  le  dessin.  La  pédale  etitraine  la 
tige  FF^  et  par  suite  Tun  des  bras  LG  d'un  levier 
coudé  dont  l'autre  bras  s'engage  dans  une  rainure 
qui  traverse  la  pièce  horizontale  LD.  Cette  pièce, 
ramenée  à  gauche  au  travers  de  l'équerre  L,  en- 
traîne l'extrémité  T  du  ressort,  et,  par  conséquent, 
la  pièce  mobile  qui  saisit  le  bas  du  bouchon  et 
fenne  le  tube  du  même  coup.  Au  môme  instant 
on  talon  de  fer,  destiné  à  empêcher  le  retour  (on 
le  voit  au-dessus  de  D)  tombe  par  son  propre  poids 
entre  la  pièce  mobile  et  le  haut  du  montant  M. 
On  aide,  au  besoin,  sa  chute  par  un  coup  de 
maillet.  Le  tube  ainsi  consolidé,  reste  à  faire 
descendre  le  bouchon  dans  la  bouteille.  On  dégage 
d'abord  la  pédale  pour  laisser  remonter  la  tige 
FF  et  redescendre  en  même  temps  le  guide  CC  du 
mouton  A.  Ce  guide  avait  été  soulevé  par  le  levier 
DD,  sur  lequel  agissait  la  tige  FF  au  même  mo- 
ment où  elle  abaissait  le  bras  du  levier  LG  ;  lié 
comme  il-  l'est  au  mouton  par  la  traverse  CA,  il 
avait  entraîné  le  mouton  dans 
son  ascension  et  dégagé  l'ouver- 
ture supérieure  du  tube,  la  cou- 
ronne, où  le  boucheur  ne  pou- 
vait sans  cela  placer  son  liège. 
Quand  on  abandonne  la  pédale 
son  poids  la  fait  retomber,  et  le 
mouton  applique  son  extrémité 
inférieure  sur  le  liège.  On  frappe 
légèrement  alors  sur  la  tête  avec 
un  gros  maillet  Jusqu'à  ce  que 
le  bouchon  descende  au  niveau 
inférieur  du  tube.  A  ce  moment 
on  met  la  bouteille  sur  son  blo- 
quet  H,  mobile  autour  d'un  axe 
horizontal,  et  relevé  en  dessous 
par  l'extrémité  d'un  ressort  très- 
puissant  enroulé  sur  un  treuil  S 
portant  une  roue  à  rochet  au 
moyen  de  laquelle  6n  augmente 
à  volonté  sa  tension.  La  bo  <- 
teille,  soulevée  par  ce  ressort, 
presse  fortement  son  embou- 
chure dans  un  anneau  creusé  à 
la  partie  inférieure  du  tube,  et 
le  boucheur  n'a  plus  qu'un  ou 
deux  coups  de  maillet  à  donner 
pour  chasser  le  bouchon  danr>  la 
bouteille,  où  il  entre  sans  diffi- 
culté nouvelle,  car  le  diamètre 
du  tube,  à  sa  partie  inférieure, 
est  un  peu  plus  petit  que  ce- 
lui de  la  bouteille  elle-même. 
Le  boucheur  peut  frapper  sans 
crainte  :  la  longueur  du  mouton  est  calculée  de 
manière  à  ne  faire  pénétrer  dans  la  bouteille  que 
les  0",020  ou  0'»,022  de  bouchon  qu'on  y  intro- 
duit ordinairement.  —  Aussitôt  le  bouchage  effec- 
tué, on  rouvre  le  tube  en  donnant  d'abord  un 
coup  de  maillet  sur  la  (nuche  de  fer  6,  dont  la 


queue  logée  dans  une  rainure  au  travers  du  ta- 
lon (comme  on  le  voit  sur  le  dessin),  soulève 
ce  dernier  en  tournant  sur  l'axe  horizontal  c.  La 
pédale  étant  libre,  le  ressort  TV  ramène  de  suite 
la  pièce  mobile  à  droite,  le  tube  s'ouvre  et  la 
partie  supérieure  du  bouchon  n'est  plus  com- 
primée, ce  qui  permet  d'enlever  la  bouteille  sans 
obstacle.  » 

Le  seul  reproche  qu'on  fasse  à  cette  machine, 
c'est  de  faire  entrer  quelquefois  les  bouchons  de 
travers,  de  favoriser  ainsi  les  pertes  de  gaz  et  de 
rendre  les  bouteilles  recouleuses,  ou  bien  de  con- 
trarier tout  au  moins  l'explosion. 

C'est  pour  éviter  cela  que  M.  Maurice  a  imaginé 
une  autre  machino,  dont  voici  le  dessin  et  la 
description,  toujours  d'après  M.  Maumené.  Dans 
cette  machine,  «  le  bouchon  est  serré  par  un  em- 
bouchoir  cylindrique  formé  de  trois  ou  quatre 
pièces.  Il  y  en  a  trois  dans  la  disposition  repré- 
sentée figure  1078,  la  première  est  une  forte 
plaque  de  fer,  de  toute  la  largeur  de  la  ma- 
chine EK  et  constituant  l'une  de  ses  faces,  la 
seconde  est  une  autre  plaque,  aussi  très-forte,  qui 
peut  être  éloignée  ou  rapprochée  de  la  première 
au  moyen  de  l'excentrique  PP  fixé  sur  l'axe  F, 


Fig.  1078.  —  Machine  Maunce. 

dont  le  boucheur  produit  le  mouvement  en  abais- 
sant la  poignée  G  sur  la  goupille  E  ;  la  troisième 
est  une  coulisse  placée  à  gauche  du  boucheur  et 
dont  le  mouvement  est  déterminé,  comme  le  pré- 
cédent, par  l'excentrique  PP,  ou  plutôt  par  une 
ailette  à  plan  incliné  fixée  sur  cet  excentrique. 
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L'ailette  repousse  Téquerre  a,  doQt  l'extréinité 
ramène  la  coulisse  vers  le  centre  de  la  tra- 
verse E.  Ainsi  le  mouvement  des  deux  pièces 
mobiles  a  lieu  par  suite  de  celui  que  reçoit  la  poi- 
gnée G.  Quand  on  relève  celte  poignée,  les  pièces 
s'écartent  et  ouvrent  le  tube  ;  quand  on  l'abaisse, 
les  pièces  se  rapprochent. 

«  On  voit  en  quoi  courte  la  manœuvre  ;  le 
boucheur  commence  par  lever  la  poignée  pour 
écarter  les  trois  pièces  du  tube  ;  en  môme  temps 
il  met  le  pied  sur  une  pédale  placée  à  sa  gauche, 
comme  dans  la  machine  Leroy  (on  ne  peut  la 
voir  dans  le  dessin),  il  fait  lever  le  guide  BB', 
et,  par  suite,  le  mouton  A.  11  place  alors  son 
bouchon  verticalement  entre  les  trois  pièces,  et 
baissant  la  poignée,  il  le  resserre  dans  le  tube; 
il  abandonne  la  pédale,  le  mouton  retombe 
et  le  reste  se  fait  comme  avec  l'autre  machine. 

«  Ici  le  bouchon  est  serré  dans  un  cylindre  et 
ne  peut  manquer  de  descendre  bien  verticalement 
dans  la  bouteille. 

«  Cependant  on  reproche  à  cette  machine  de 
couper  le  liège  et  d'y  pratiquer  latéralement  des 
cannelures  qui  rendent  plus  tard  la  bouteille  re- 
couleuse.  Les  pièces  mobiles  ont  des  angles  vifs 
entre  lesquels  le  licgc  peut  être  pincé  et  entaillé; 
—  Maison  remédie  bien  simplement  à  ce  défaut  : 
on  arrondit  légèrement  les  angles;  le  liège  porte 
alore  de  très-légers  cordons  en  saillie.  Ces  cor- 
dons disparaissent  dans  la  bouteille  et  n'entrat- 
nent  aucun  inconvénient  sensible.  » 

Dn  flcdaipe  et  de  la  mifte  cm  fll  de  fer.  — 

Dès  que  la  bouteille  est  bouchée,  on  la  passe  à  un 
ouvrier  qui  assujettit  le  bouchon  avec  de  la  ûcelle 


Fig.  1079.  —  Tabouret. 

imprégnée  d'abord  d'huile  de  lin.  Cet  ouvrier  est 
assis  sur  le  tabouret  que  nous  flgurons  ici  avec 
les  deux  outils  (couteau  et  trèfle)  sur  le  coussin, 
le  moule  en  cuir  pour  recevoir  la  bouteille  et  les 
pelotes  de  ficelle  en  dessous.  Il  serre  la  bouteille 
entre  ses  jambes  et  applique  les  deux  ficelles  avec 
une  agilité  qu'on  ne  peut  obtenir  que  de  la  divi- 
sion du  travail  et  qui  permet  à  un  homme  de  fi- 
celer par  jour  de  1;000  à  1,200  boutpilles.  Ce 
ficeleur  passe  ensuite  la  bouteille  au  metteur  en 
fil  qui  applique  le  fil  de  fer. 


M.  Maurice  a  simplifié  cette  besogne  en  suppri- 
mant la  ficelle  et  en  perfectionnant  sa  machine 
à  boucher  (yî^.  1078), 
de  manière  à  appli- 
quer une  agrafe  en  fil 
de  fer.  Cette  agrafe 
suffit  pour  un  bou- 
chage qui  n'est,  en 
définitive,  que  provi- 
soire, et  qui  doit  être 
renouvelé  pour  Tex- 
pédition. 

BMtreillaffe    des 
boatelllee.  —  Aussi- 
tôt que  les  bouchons  Fig.  loso.  -  Agrafe, 
sont  assujettis  par  le 

ficelage,  on  met  les  bouteilles  dans  un  panier  à 
cases  monté  sur  une  espèce  de  brouette,  et  on 
les  transporte  à  l'endroit  où  l'on  se  propose  de 
former  les  tas  ou  treilles,  L'entreiliage  se  fait 
d'abord  au  cellier  ou  magasin.  Le  procédé 
d'entreillage  le  plus  simple  esl  celui-ci,  d'après 
M.  Maumené  qui  est  en  position  d*étre  bien 
renseigné  : 


Fig.  1081.  —  Eatreillage. 

«  On  fait  d'abord  une  petite  pile  de  cinq  lattes 
Ih  l'arrière  du  tas  (fig.  1081);  on  établit  une 
première  rangée  B,  dont  les  cols  posent  sur  les 
lattes.  Pour  empêcher  les  bouteilles  extrêmes  de 
s'écarter,  on  les  maintient  par  une  petite  cale 
de  liège  c  ;  on  laisse  entre  les  bouteilles  un  es- 
pace suffisant  pour  loger  le  col  d'une  autre  bou- 
teille (environ  0™,05),  on  pose  alors  une  latte 
/'  sur  le  corps  des  premières  bouteilles,  et  on 
fait  une  seconde  rangée  B' ,  dont  les  corps  sont 
posés  sur  la  pile  l  et  les  goulots  sur  la  latte  T.  On 
continue  ainsi  les  rangées  B",  B'",  etc.,  en  ca- 
lant toujours  les  extrémités  avec  un  morceau  de 
liège. 

«  La  solidité  de  ces  tas  est  très-grande.  On  les 
élève  à  vingt  et  même  vingt-cinq  rangées  de 
hauteur,  au  milieu  des  celliers  ou  des  caves,  et 
de  fortes  secousses,  capables  de  faire  pencher  le 
haut  des  tas  de  0",05  à  0",40,  ne  les  renversent 
point.  Celte  disposition  emploie  le  moins  de  lat- 
tes possible,  et  permet  de  prendre  toutes  les  bou- 
teilles pour  les  examiner  à  volonté.  » 

Entretien  dn  tIu  entreillé.  —  A  l'époque 
du  tirage  des  vins,  la  température  est  plus  élevée 
au  cellier  que  dans  une  cave  plus  ou  moins  en- 
terrée ;  la  fermentation  se  produit  par  consé- 
quent plus  tôt.  C'est  pourquoi  l'on  entreillé  d'a- 
bord au  cellier. 
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On  reconnaît qu*uQ  vin  prendra  bien  la  mousse 
lorsque,  huit  ou  dix  jours,  et  môme  quelques 
semaines  après  Tentreillage,  on  remarque  dans 
le;» bouteilles  un  dépôt  qui  s'étend,  qui  fouette,  ou 
mieux,  selon  la  définition  de  M.  Maumené,  qui 
m  présente  des  palmures,  des  re^s  divergeant  de 
l'un  des  points  du  goulot.  »  Le  dépôt  qui  offre  ce 
caractère  est  appelé  griffé  et  considéré  comme 
favorable  ;  le  dépôt,  au  contraire,  qui  est  uni  et 
plas  ou  moins  adhérent  au  verre,  est  appelé 
masque  et  considéré  comme  défavorable,  parce 
qu'il  ne  se  détache  pas  toujours  et  que  le^  bou- 
teilles mosqti^e^  ne  conviennent  pas  pourTexpé- 
dttion.  Il  faut  dépoter  et  remettre  en  cercle  le 
vin  qu'elles  contiennenL 

Cette  formation  du  dépôt  et  la  présence  de 
bulles  qui  persistent  dans  le  vin  quand  on  re- 
tourne brusquement  les  bouteilles  dans  le  sens 
de  la  longueur,  annoncent  qu'il  est  temps  de  des- 
cendre à  la  cave  les  bouteilles  entreillées  au 
cellier.  La  casse  qui,  d'ailleurs,  commence  en  ce 
moment  sous  une  température  de  20  à  22®,  l'an- 
nonce aussi  de  son  côté.  11  s'agit  donc  de  réen- 
treiller  dans  une  température  moins  élevée, 
dans  une  cave  où  le  thermomètre,  par  exemple, 
ne  marque  pas  plus  de  10  à  12®.  Dans  le  cas 
où  la  casse  dépasserait  7  ou  8  p».  100,  il  serait 
utile  de  trouver  pour  le  réentreiUiige  une  tempé- 
rature moins  élevée  encore.  C'est  pour  cela  que 
dans  les  maisons  importantes  qui  font  de  la  fa- 
brication des  mousseux  leur  unique  industrie,  on 
a  soin  d'établir  plusieurs  étages  de  caves  qui 
communiquent  entre  elles  par  de  larges  soupiraux 
ou  essors  grillés  que  l'on  ouvre  à  volonté  et  par 
lesquels  on  descend  les  paniers  de  bouteilles  et 
les  futailles  des  parties  élevées  dans  les  parties 
basses.  C'est  pour  cela  aussi  que  les  procédés 
d'aération  n'y  sont  point  négligés. 

Toutes  les  fois  que  la  fermentation  se  fait  ré- 
gulièrement dans  les  bouteilles  que  la  casse  ne 
donne  pas  des  proportions  inquiétantes,  la  tem- 
pérature de  iO®  c.  et  môme  12®  est  favorable  au 
vin  mousseux.  Ce  n'est  que  lorsque  la  casse  est 
considérable  et  vient  élever  la  chaleur  de  la  cave, 
qu'il  faut  recourir  aux  grands  moyens  de  refroi- 
dissement, qui  consistent  ou  à  jeter  beaucoup 
d'eau  fraîche  sur  les  treilles,  placées  d'ordinaire 
sur  des  plans  inclinés  faits  en  ciment,  ou  à 
transporter  les  bouteilles  dans  une  cave  très- 
firalche  ;  mais  on  a  dû  renoncer  à  ce  procédé  fort 
dangereux,  personne  ne  se  souciant  de  manier 
du  verre  sujet  à  éclater  dans  les  mains.  M.  Mau- 
mené  propose  d'y  revenir  et  assure  qu'un  instru- 
ment de  son  invention,  rap/iromé/re,'réussit  très- 
bien  à  indiquer  le  moment  où  le  transport  peut 
être  fait  sans  danger. 

Les  temps  d'orage  et  les  époques  où  la  vigne 
fleurit  et  où  le  raisin  va  commencer  sa  matura- 
tion, sont  les  plus  redoutables  pour  la  casse,  qui 
parfois,  est  désastreuse. 

Â  Ëpernay,  dans  les  circonstances  ordinaires^ 
voici,  d*après  M.Victor  Rendu,  comment  les  choses 
se  passent  :  —  «  Le  vin  reste  dans  le  cellier  jus- 
qu'à ce  que  la  mousse  soit  venue  :  lorsqu'elle  est 
bien  prise,  on  le  descend  d'abord  dans  les  par- 
tics  les  plus  froides  de  la  cave;  Tannée  suivante, 
IL 


on  le  monte  dans  une  cave  moins  basse,  et,  avant 
de  l'expédier,  on  le  remonte  au  cellier,  afin  de 
l'accoutumer  graduellement  à  la  température 
extérieure,  et  de  prévenir  aipsi  la  casse  pendant 
le  voyage.  » 

En  Bourgogne,  où  l'on  fabrique  aussi  des  vins 
mousseux,  on  procède  de  la  môme  manière  :  -^ 
On  tire  en  bouteilles  vers  le  15  juin  et  on  met  en 
liqueur  au  moment  du  tirage.  Dans  les  premiers 
jours  d'août,  sous  une  température  de  20  à  25^ 
au  ceUier  ou  magasin,  la  casse  commence.  On 
transporte  le  vin  dans  la  cave  où  le  thermomètre 
marque  de  40à42<»c.;puis  du  40  au  45  octobre, 
on  remonte  les  bouteilles  au  magasin  pour  les 
laisser  passer  l'hiver  jusqu'au  4»' février  suivant, 
époque  à  laquelle  on  met  l3s  bouteilles  sur 
pointe. 

De  la  mise  sur  polMte.  —  En  Champagne, 
la  mise  sur  pointe  a  lieu  au  cellier  et  parfois 
môme  au  grenier,  parce  qu'à  l'époque  où  on 
l'exécute,  la  température  n'est  pas  assez  élevée 
pour  que  la  casse  soit  à  craindre.  A  Ëpernay,  et 
dans  beaucoup  d'autres  localités,  on  se  sert  de 
tables  en  bois  trouées  et  placées  sur  des  tréteaux; 
à  Reims  où  la  plkice  fait  défaut,  on  se  sert  de  pu- 
pitres, disposés  on  Y  renversé,  ou  bien  encore, 


Fig,  1082.  —  Pupitre. 

on  dispose  les  bouteilles  comme  l'indique  la  fi- 
gure ci-jointe.  La  mise  sur  pointe  a  pour  but  de 


Fig.  I0:3.  —  Miiî  tur  pointe. 


SA^^g^ 


détacher  le  dépôt  du  verre  el  de  le  conduire  peu 
à  peu  sur  le  bouchon.  Les  trous  des  pupitres  ou 

28 
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des  tables  sont  de  forme  ovale  et  ouverts  oblique- 
ment. Les  bouteilles  y  sont  d'abord  très-incUnées, 
puis  tous  les  jours,  pendant  une  quinzaine  envi- 
ron, à  mesure  qu'on  les  retourne,  on  les  redresse 
un  peu.  Au  bout  d'une  quinzaine  ou  d'une  ving- 
taine de  jours,  les  bouteilles  se  trouvent  droites, 
le  fond  en  Tair,  et  le  dépôt  arrive  sur  le  bouchon. 
C'est  le  moment  de  dégorger. 

Ou  dé|ronr«B^«»«.  —  Cette  opération  à  la- 
quelle nous  avons  assisté  souvent,  a  été  tr^s-bien 
décrile  par  M.  Maumené.  —  «  Le  dégorgeur,  dit- 
il,  prend  la  bouteille  sur  un  pupitre,  ou  dans  des 


Fig.  1084.  —  Dégorgemeot 

paniers  qui  la  contiennent,  toujours  sur  pointe, 
et,  la  renversant  sur  son  avant-bras  gauche,  il  en 
détache  le  fil  de  fer  et  les  ficelles  au  moyen  du 
crochet  ordinaire  (fig.  1085);  le  bouchon  com- 
mence à  glisser,  il  le  maintient 
avec  l'index  de  la  main  gauche, 
et  s'en  rend  maître  au  moyen  de 
la  pince  à  dégorger  ou  patte  de 
homard  {fig.  i08H),  qu'il  tient  de 
la  main  droite.  Alors  il  accom- 
plit en  un  instantune  manœuvre 
assez  longue  à  décrire  ;  il  fait  sor- 
tir le  bouchon,  en  le  tirant  vive- 
ment, et  il  le  dirige  dans  le 
petit  tonneau  incliné  c  {fig.  { 084); 
en  môme  temps,  il  laisse  tomber 
un  peu  le  fond  de  la  bouteille  pour  diriger  le  gou- 
lot perpendiculairement  à  l'ouverture  du  tonneau, 
et  guider  dans  cette  ouverture  les  0',04  ou  0*,05 
de  vin  qui  s'élancent  en  mousse  après  l'explo- 
sion, et  entraînent  complètement  le  dépôt,  quand 
il  est  d'une  espèce  bien  pulvérulente.  —  Une  par- 
tie du  vin,  parfaitement  mousseux  et  doué  de 
toutes  ses  qualités,  est  ainsi  perdu,  ou  à  très-peu 
près;  car,  après  avoir  coulé  dans  le  tonneau,  et 
du  tonneau  dans  le  baquet,  sur  les  bouchons, 
ficelles,  fils  de  fer^  tout  inondés  de  la  matière  des 
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dépôts,  le  vin  n'a  plus  ni  mousse,  ni  fratcheur, 
ni  finesse.  Mais  ce  sacrifice  est  nécessaire  :  il  est 
impossible  de  se  débarrasser  plus  simplement  et 
plus  économiquement  du  dépôt  formé  parle  vin,, 
dépôt  dont  la  moindre  trace  fait  perdre  au  liquide 
tout  son  brillant  et  toute  sa  beauté.  —  Le  vin 
coule  du  tonneau,  par  un  trou,  dans  le  baquet 
tpo  placé  sous  les  mains  du  dégorgeur;  tous  les 
corps  solides  qui  tombent  avec  lui  sont  retenus 
par  un  tamis  t  posé  dans  le  baquet  sur  trois  tas- 
seaux 0  ;  la  moitié  du  tamis,  du  côté  de  l'ouvrier, 
est  couverte  d'une  planche  demi-circulaire,  sur 
laquelle  reposent  le  crochet  et  la  pince  quand  ils 
•  sont  sans  usage.  — 
Après  l'explosion  et 
le  départ  de  la  ma- 
jeure partie  des  corps 
insolubles  formant  le 
dépôt,  il  reste  sou- 
vent encore  un  peu 
de  ces  corps  adhé- 
rents au  verre,  l'ou- 
vrier passe  le  bout 
du  doigt  au  milieu 
même  de  la  mousse 
pour   détacher    ces 
impuretés  qui  sont 
chassées       entière- 
ment par  le  vin  dont 
il  stimule  le  mouve- 
.  ment    eu    frappant 
\  quelques    légers 
=   coups  de  crochet  et 
tournant  sans  cesse 
la  bouteille  entre  ses 
mains.  Alors  il  ferme 
la  bouteille  avec  un 
vieuxbouchon  provi- 
soire tiré  du  panier,  v 
Quandles  bouchons  se  brisent  et  qu'il  devient 
impossible  de  les  tirer  du  goulot  avec  le  crochet 
et  la  pince^  le  dégorgeur  se  sert  de  la  machine  à 
déboucher T^làcée  derrière  lui.  La  quantité  du  vin 
perdu  ou  à  peu  près  par  le  dégorgement  est  de 
0^06  en  moyenne. 


Fig.  !085  et  1086 


DoMif^e  et  liitrod«e(toM  de  la  lif|iie«r 
d'expédition.  —  Tel  qu'il  est  après  le  dégorge- 
ment, le  vin  mousseux  n'est  pas  agréable  à  boire; 
il  est  acre  et  acide,  il  s'agit  donc,  avant  de  l'expé- 
dier, d'y  ajouter  de  la  liqueur  qui  parfois  est  la 
môme  que  celle  employée  au  moment  du  tirage, 
mais  qui  le  plus  ordinairement  en  diffère.  La  li- 
queur ordirmire,  la  meilleure  à  notre  avis,  se  pré- 
pare comme  il  suit.  Admettons  qu'il  nous  faille 
une  pièce  de  liqueur  de  228  litres,  nous  prenons 
150  kil.  de  sucre  candi  blanc,  sur  lequel  nous 
versons  10  titres  de  cognac  fine  Champagne  et 
nous  remplissons  la  futaille  avec  de  bon  vinblanc 
vieux.  Chaque  Jour,  pendant  une  vingtaine  de 
jours,  nous  roulons  cette  futaille  dans  le  cellier, 
afin  de  précipiter  la  dissolution  du  sucre^  puis 
nous  filtrons  dans  une  chausse  en  feutre,  garnie  de 
papier-Joseph,  et  nous  la  mettons  en  bouteilles. 

Si  l'on  se  contentait  toujours  de  celte  composi- 
tion et  si  l'on  se  bornait  à  mettre  de  60  à  70  gram. 
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de  cette  liqueur  dans  chaque  bouteille  dt^gorgée, 
il  ne  faudrait  pas  trop  se  plaindre  ;  malheureuse- 
ment, il  y  a  des  compositions  affreusement  com- 
plexes et  des  doses  qu*pn  ne  soupçonne  pas. 

—  «  Voici,  entre  vingt  autres,  rapporte  M.  Mau- 
mené,  deux  exemples  de  ces  mélanges  : 

COMPOSITION    d'une    LIOUEUR    CUITE    POUB    LES    VINS 
DESTINÉS  A  l'aNGLETERBE  (i  PIÈCE  DE  200  LITRES). 

Siwn 50  kllogr. 

Eau 15  litres. 

Vin  blanc  (ehampagne  de  la  cuvée) 80    — 

«  On  fait  dissoudre  Je  sucre  dans  l'eau  chaude, 
on  ajoute  le  vin  et  on  laisse  réduire  à  50  litres  : 
c'est  à  peu  près  le  sirop  de  sucre  des  pharmacies; 
il  pèse  35*  froid,  —  On  ajoute  ; 


Via  de  Porto 

Esprit  (cognac) 

Eau-de>Tle  orainaire  cognac 

Eau-de-Tie  brune  cognac 

Teinte  de  Fismes  (1) 

I  Sucre 50  kil. 
Vin  blanc tOlit. 
Eau-de-Tie  de  Cognac. 
Kirsch 
Alcool  framboise.  .-:..• 


30  lit. 
15 

0,1 
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38  litres. 
10    — 

5    — 

8    — 

8    — 


87    - 


200  litres. 


COMPOSITION  d'une  LIQUEUR  A  FROID  l^UR  l'aNGLETERRB 
(1   PIÈCE  DE  200  UTRES). 

Liqueur  cuite  précédente 1 00  litres. 

Liqueur  pure ^ 20    — 

V lu  de  Porto 30    — 

Vin  de  Madère 8    — 

Vin  blanc  (ordinaire  Champagne)    10    — 


Esprit  co^ac. 

Eau-de-vi«  cognac 

Eau  dw-vie  coguac  brune. 
Teinte  de  Fiâmes. 


12 
12 
6 


200  litres. 


Fig.  1087.  —  Machine  de  H.  Canneaux, 

M  1^  dénomination  de  liqueur  pure  doit  être 
expliquée  ;  ces  liqueurs  sont  rarement  em- 
ployées pures.  On  y  ajoute  ordinairement 
par  pièce ,  au  moment  de  l'emploi ,  deux 
litres  d*une  liqueur  spéciale ,  du  genre  de 
celle-d  : 


Eau OOlitres. 

Solution  sa  turee  d'alun 20    — 

—  d'acide  tartrique 40    — 

—  de  tannin 80    — 


200  litres. 


(1)  Liqueur  préparée  avec  des  baies  de  sureau  et  de  la  crème 
de  tartre,  puis  filtrée.  P.  J. 
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PARTIE  III.  —  ARBORICULTURE  ET  HORTICULTURE. 


Arrivons  au  dosaqe,  c'est-à-dire  au  mesurage 
de  la  liqueur  destinée  à  entrer  dans  chaque  bou- 
teille. Le  vide  laissé  par  le  dégorgement  n'étant 
pas  assez  considérable  pour  contenir  la  forte  dose 
de  liqueur  qu'on  se  propose  d'ajouter,  surtout 
quand  il  s'agit  de  contenter  des  consommateurs 
anglais,  on  doit  nécessairement  encore  enlever 
à  liBi  bouteille  une  certaine  quantité  de  vin,  au- 
trement dit  la  décharger  de  son  trop  de  vin.  En 
Champagne,  on  estime  à  O'^IO  par  bouteille  au 
moins  et  à  0'^26  au  plus,  la  dose  de  liqueur  à 
introduire.  On  conçoit  qu'il  est  impossible,  quelle 
que  soit  l'habitude  qu'on  ait  de  cette  opération, 
de  faire  exactement  le  vide  nécessaire  pour  re- 
cevoir une  dose  déterminée;  le  mieux  est  de 
faire  de  la  décharge  en  trop,  de  verser  la  li- 
queur dosée  à  l'aide  d'une  mesure  en  fer-blanc, 
et  de  remplir  par-dessus  avec  le  vîn  des  dé- 
charges qui  ne  vaut  déjà  plus  ce  qu'il  valait 
d'abord,  à  cause  de  l'exposition  à  l'air^  et  qui 
cas^c  fa  mousse j  pour  nous  servir  d'une  expres- 
sion du  métier.  C'est  le  recouleur  qui  remplit, 
puis  la  bouteille  passe  de  ses  mains  dans  celles 
du  boucheur  qui  emploie  ses  meilleurs  bouchons; 
puis  un  autre  recommence  le  ficelage  et  un  au- 
tre la  mise  en  fil  de  fer.  Mais  n'allons  pas  trop 
vile  et  constatons  ici  qu'il  existe  deux  machines 
inventées  pour  régulariser  le  dosage  et  en  pré- 
venir les  inconvénients.  L'une  est  de  M.  Can- 
neaux.  Elle  consiste  en  un  corps  de  pompe  en 
cristal  engagé  et  firé  dans  un  cylindre  de  cuivre 
étamé.  Une  partie  du  corps  de  pompe  est  en  évi- 
dence et  porte  une  échelle  de  centilitres  qui  per- 
met nu  doseur  de  ne  pas  s'écarter  de  la  quantité 
déterminée.  La  liqueur,  placée  dans  un  vase  de 
grès  ou  de  verre^  est  pompée  et  amenée  dans  la 
bouteille,  dont  le  trop-plein  va  se  déverser  dans 
une  autre  bouteille  {fig.  1087). 

Le  second  instrument  est  de  M.  Machet  Vac- 
quaud,  chef  de  cave  de  la  maison  Mo6t.  On  le 
préfère  au  premier.  Voici  la  description  et  la 
figure  qu'en  donne  M.  Maumené  : 

«  A  {fig.  i088)  est  un  réservoir  de  verre,  muni 
d'un  couvercle,  et  soutenu  pai*  un  très-fort' cram- 
pon BC;  il  contient  la  liqueur;  à  sa  base,  est 
assujettie  par  une  garniture  de  métal,  une  me- 
sure F,  d'une  capacité  déterminée.  Cette  mesure 
s'ajuste  entre  deux  robinets,  E,  G,  de  cuivre, 
dont  le  premier  sert  à  établir  ou  supprimer  la 
communication  entre  le  réservoir  et  la  mesure^ 
et  dont  le  second  remplit  le  môme  office  entre  la 
mesure  et  la  bouteille.  Celle-oi  repose  sur  un 
support  J  qu'on  élève  ou  qu'on  abaisse  à  volonté 
au  moyen  d'un  levier  à  pédale  R.  Quand  on  l'é- 
lève, la  bouteille  s'engage  sous  la  garniture  du 
robinet  G,  munie  d'un  anneau  de  cuir  ou  de 
caoutchouc  pour  la  recevoir. 

«  L'appareil  fonctionne  avec  simplicité.  Pour 
remplir  la  mesure,  on  ouvre  le  robinet  E;  la  li- 
queur tombe  par  la  plus  grande  partie  de  la  lu- 
mière de  ce  robinet  pendant  que  l'air  remonte, 
en  avant,  dans  le  petit  tube  aa;  la  mesure  pleine, 
on  ferme  le  robinet  E,  on  ajuste  une  bou- 
teille et  on  ouvre  G;  toute  la  liqueur  de  la 
mesure  descend  pendant  que  l'air  de  la  bou- 
teille remonte.  Lorsque  le  vin  est  grand  mous- 


seux, on  dégage  un  peu  le  gaz  par  le  robinet  H.  » 

Lorsque  les  bouteilles,  après  le  dosage,  ont  été 

bouchées  et  ficelées  par  les  moyens  que  nous 


^^ 


Fig.  10S8.  —  iDstruDiant  de  M.  Machel. 


connaiston»  d^à,  on  les^  entreille  au  cellier,  et 
au  bout  de  quelques  jours  on  peut  expédier. 

Emballai^e  dm  vIm  mowMeux.  —  Au  mo- 
ment de  l'expédition,  on  enveloppe  le  goulot  des 
bouteilles  d*une  feuille  d'étain,  ou  bien  on  gou- 
dronne le  bouchon  et  la  bague  du  goulot  avec 
un  mélange  de  poix-résine,  de  cire  jaune  et  de 
térébenthine  que  l'on  colore  en  rouge  avec  de 
l'ocre,  en  noir  avec  le  noir  d'ivoire,  ou  en  vert 
avec  du  bleu  de  Prusse  et  du  chromate  de  zinc. 
Après  cela,  on  enveloppe  les  bouteilles  avec  du 
papier  de  couleur  non  collé,  et  on  les  emballe 
avec  soin  comme  si  on  les  enlrei liait. 
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CI«S0ifl«»tloii  de*  Tins  monmieiaz.  —  On 

distingue  les  vins  mousseux  de  la  Champagne 
en^nmd  mousseux,mous8eux  ordinaire,  demi-mouê- 
seux  ou  crémant  et  tisane  de  Champagne. 

Le  grand  mousseux  est  trôs-léger,  mais  il  fait 
du  bruit  et  mousse  énergiquement.  Le  mousseux 
ordinaire  a  plus  de  corps  .et  mousse  un  peu 
moins.  Le  crémant  est  le  plus  vineux  et  aussi  le 
plus  cher  des  vins  de  Champagne.  Les  tisanes 
sont  des  mousseux  de  deuxième  et  plus  souvent 
de  troisième  ordre. 

O^BclnsioM.  -^  Au  r<$sumé,  les  vins  mousseux 
sont  tout  simplement  des  vins  mis  en  bouteilles 
avant  que  la  fermentation  alcoolique  soit  achevée 
dans  les  futailles.  Il  se  forme  du  gaz  acide  car- 
bonique qui  se  dissout  en  partie  ou  qui  se  mâle 
i  l'air  dans  la  chambre  de  la  bouteille.  C'est  ce 
gaz  comprimé  qui,  en  s'échappant^  siffle  ou  fait 
sauter  brusquement  le  bouchon.  Cest  le  gaz 
dissous  dans  le  vin  qui  le  fait  pétiller  dans  le 


verre  et  qui  produit  la  mousse,  et  cette  mousse 
se  produit  surtout  dans  les  verres  à  fond  pointu. 
Voilà  pourquoi  on  maintient  ce  fond  pointu 
même  dans  les  coupes  à  Champagne^  et  malgré 
les  inconvénients  qu'il  présente. 

La  Champagne  n'est  pas  la  seule  contrée  de 
notre  pays  où  Ton  fasse  des  vins  mousseux  ;  on  en 
fait  en  Bourgogne,  dans  le  Jura,  efc,  etc.,  on  en 
fait  même  en  Belgique  avec  les  raisins  de  Huy 
et  de  Dinant,  mais  les  produits  de  choix  de  la 
Champagne  sont  inimitables.  Ils  ont  une  finesse» 
une  légèreté,  un  bouquet  qui  défient  toute  con- 
currence. Pour  ce  qui  est  de  ses  mousseux  des- 
tinés à  agir  sur  des  gosiers  endurcis  au  contact 
des  vins  d'Espagne  et  de  Portugal,  il  ne  serait  pas 
difficile  de  leur  trouver  des  rivaux.  A  nos  yeux, 
ce  n'est  plus  le  vrai  vin  de  Champagne,  c'est  une 
composition  que  l'on  peut  obtenir  partout,  et 
dont  on  tire  plus  d'argent  que  de  gloire. 

P.  Joigne  AUX. 


CHAPITRE  XIX 

DES  IMITATIONS  DE  VINS  DE  M.  PETIOT 


Les  imitations  de  vins  sont  certainement  con- 
damnables chaque  fois  qu'elles  tendent  à  se  sub- 
stituer aux  produits  naturels  de  la  vigne,  car  alors 
elles  constituent  la  fraude  bien  caractérisée;  mais 
quand  ces  imitations  sont  avouées  et  ont  lieu  par 
des  moyens  inoffensifs,  on  aurait  tort  de  les  blâ- 
mer; elles  ne  constituent  plus,  en  définitive, 
qu'une  industrie  spéciale  qui  peut  tendre  des 
services  en  temps  de  disette  ou  de  cherté.  Il  est 
à  craindre  seulement  que  les  vins  imités,  vendus 
pour  tels  à  la  fabrique,  ne  soient  ensuite  vendus 
déloyalement  par  les  intermédiaires  au  prix  des 
vius  naturels  et  comme  tels. 

C'eit  au  chimiste  Macquer  (Pierre- Joseph),  né 
à  Paris  en  1718  et  mort  en  1784,  qu'on  doit  les 
premières  imitations  de  vins  que  l'on  attribue 
généralement  à  Chaptal.  Au  mois  d'octobre  1776, 
Macquer  se  procura  des  raisins  blancs  très-incom- 
plétement  mûrs,  presque  à  l'état  de  veijus^  les 
fit  étraser  et  en  exprima  25  ou  30  pintes  d'un 
inoût  acide.  Il  y  fit  dissoudre  du  sucre  brut^  afin 
de  l'adoucir  et  abandonna  la  futaille  dans  une 
Hille^  au  fond  de  son  Jardin.  La  fermentation  s'y 
produisit  le  troisième  jour  et  dura  une  huitaine. 
Macquer  remarqua  que  son  vin  nouveau  avait 
une  odeur  vineuse  assez  vive  et  assez  piquante. 
Quant  à  la  saveur,  il  la  trouva  un  peu  revéche  ; 
relie  du  sucre  avait  disparu  complètement.  Au 
mois  de  mars  suivant,  Û  s'aperçut  que  son  vin 
s'était  éclairciy  qu'il  était  devenu  plus  agréable, 
et  il  le  fit  mettre  en  bouteilles.  Au  mois  d'octo- 
bre 1777,  Il  le  trouva  «  clair,  fait^  très-brUlanly 
agréable  au  goût,  généreux  et  chaudy  et,  en  un  mo(. 


tel  qu*un  bon  vin  blanc  de  pur  raisin  gui  n'a  rien 
de  liquoreux,  et  provenant  d*nn  bon  vignoble  dans 
une  bonne  année.  »  Macquer  a  dû  juger  son  vin, 
nous  ne  dirons  pas  avec  les  yeux  de  la  foi,  mais 
avec  le  palais  de  la  foi.  Il  en  appela,  il  est  vrai^ 
à  la  décision  de  plusieurs  connaisseurs,  mais  ccb 
connaisseurs  étaient  vraisemblablement  de  ses 
amis,  et  les  amis  qui  ont  le  courage  de  la  fran- 
chise, devaient  être  aussi  rares  en  ce  temps-là 
qu'en  ce  temps-ci.  En  somme,  le  premier  essai 
eut  du  succès,  et  Macquer  en  tenta  un  second 
avec  du  moût  plus  vert  encore  que  celui  dont  il 
s'était  servi  d'abord.  Il  fit  dissoudre  de  la  cas- 
sonade commune  dans  son  verjus,  le  plaça  dans 
une  cruche  et  dans  une  salle  où  la  température 
était  entretenue  à  12  ou  13^  Réaumur  à  l'aide 
d'un  poêle.  Au  bout  de  huit  jours^  la  fermentation 
fut  dans  toute  sa  force;  seize  jours  plus  tard,  elle 
n'était  plus  sensible  extérieurement.  En  mars 
1778,  le  vin  était  à  peu  près  clair;  la  saveur  su- 
crée et  l'acidité  avaient  disparu  ;  ce  vin  promettait 
de  devenir  moelleux  et  agréable. 

Telle  est  l'origine  du  sucrage  des  vins  qui,  sur 
les  conseils  de  Chaptal,  a  pris  des  proportions  con- 
sidérables et  souvent  déraisonnables.  Telle  est 
aussi  l'origine  d'un  procédé  imaginé  par  M.  A. 
Petiot,  négociant  à  Chamirey,  et  dont  les  résultats 
nous  paraissent  remarquables  et  dignes  d'être 
mentionnés  dans  ce  Livre. 
Nous  laissons  la  parole  à  M.  Petiot  : 
—  a  Convaincu,  dit-il,  que  leraisin  seul  pou- 
vait fournir  les  éléments  d'un  liquide  qui  méritât 
le  nom  de  vin,  c'est  sur  le  fruit  de  la  vigne  que 
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j'ai  concentré  mes  expériences  en  me  proposant 
pour  problème  d'obtenir  un  liquide  en  tout  sem- 
blable au  Tin  extrait  par  les  procédés  ordinaires, 
et  ne  considérant  mon  but  comme  atteint  qu'au- 
tant que  ce  liquide  aurait  identiquement  les 
mêmes  qualités^  le  même  bouquet^  la  même  fa- 
culté de  s'améliorer  en  vieillissant. 
»  «  La  première  chose  à  faire  était  d'analyser  le 
jus  de  raisin;  il  contient  ordinairement,  sur  100 
parties  en  poids,  88  à  90  parties  d'eau,  9  à  i  ! 
parties  de  sucre  (î),  j^ne  seule  partie  de  tartre, 
de  tannin^  de  matière  colorante,  de  résine  ou 
d'huile  essentielle  et  d'autres  substances,  dans 
des  proportions  si  nadnimes  que  toutes  ensemble 
elles  ne  forment,  comme  je  viens  de  le  dire,  qu'en- 
viron i  p.  iOO  du  poids. 

Ainsi,  l'eau  et  le  sucre  forment  les  99  centièmes 
du  jus  du  raisin;  les  matières  donnant  la  couleur, 
le  goût  spécial,  le  bouquet  ou  arôme  particulier 
de  chaque  cru  n'entrent  dans  le  vin  que  pour  un 
centième. 

C'est  cependant  cette  centième  partie  qui^  à 
vrai  dire,  constitue  le  vin,  qui  le  distingue  des 
autres  liquides,  et  qui  lui  donne  principalement 
les  qualités  diverses  qui  en  font  le  prix. 

«  Cela  constaté,  j'en  ai  conclu  que,  pour  faire 
du  vin,  il  serait  facile  de  reproduire  les  99  cen- 
tièmes des  éléments  qui  le  composent,  l'eau  dis- 
tillée étant  partout  la  même,  et  le  sucre  de  bet- 
terave ou  de  canne  se  transformant,  par  la 
fermentation  et  le  contact  des  acides,  en  sucre 
identique  à  celui  qui  se  trouve  dans  le  raisin; 
mes  expériences  sur  le  sucrage  et  la  fermentation 
des  vins  mousseux  ne  m'avaient  laissé  aucun 
doute  sur  ce  dernier  point 

«  Il  ne  fallait  donc  plus  sjouter  à  l'eau  et  au 
sucre  que  les  substances  diverses  contenues  dans 
cette  centième  partie  qui  fournit  la  couleur,  le 
goût,  le  bouquet.  Mais  ces  substances  précieuses, 
caractéristiques,  il  ne  me  paraissait  pas  possible 
de  les  chercher  ailleurs  que  dans  le  raisin  où  la 
nature  les  a  réunies  et  amalgamées  dans  des 
proportions  et  des  conditions  que  l'art  serait  im- 
puissant à  imiter. 

«  Je  me  suis  alors  demandé  si  le  jus  du  raisin, 
exprimé  par  les  procédés  ordinaires,  avait  en- 
traîné, absorbé  tout  ce  que  contenait  le  raisin  de 
ces  matières  colorantes  et  aromatiques  ;  s'il  n'en 
restait  pas  encore  beaucoup  dans  le  résidu  solide, 
la  pulpe^  la  graine,  la  grappe,  dans  ce  qu'on  ap- 
peUe  le  marc  ;  enfin,  si  ce  qui'  restait  ne  pouvait 
pas  encore  s'en  extraire  et  être  utilisé  pour  don- 
ner de  nouveau  à  de  l'eau  et  à  du  sucre,  parties 
intégrantes  du  vin  pour  99  centièmes,  le  goût, 
l'arôme  et  les  autres  qualités  du  jus  du  raisin. 

a  La  question  ainsi  posée,  je  me  mis  à  la  re- 
cherche des  faits;  je  reconnus  que  ces  matières, 
et  s^urtout  la  plus  précieuse,  la  résine,  n'étaient 
dissoutes  et  utilisées  par  les  procédés  ordinaires 
qu'en  très-minime  partie  ;  la  matière  colorante, 
dans  les  années  où  le  raisin  a  mûri  pendant  la 
sécheresse  et  sous  les  rayons  brûlants  du  soleil 
(comme  pendant  septembre  4855),  est  en  très- 


Ci)  Il  y  a  là  une  erreur  ou  plutôt  un  laptui  grave.  Le  jus  de 
raiiin  contient  le  double  de  lucre.  (Maokiri.) 


grande  quantité,  et  forme  contre  la  pellicule  des 
grains  d^  raisin  une  couche  très-épaisse  qui  ne 
se  dissout  qu'en  partie  par  une  seule  fermenta- 
tion. Le  tartre  est  la  matière  qui  s'échappe  le 
plus  facilement  ;  le  tannin  est  en  proportion  con- 
sidérable dans  la  peau,  les  pépins  et  la  grappe. 
Le  plus  souvent,  ces  deux  dernières  matières  sont 
en  excès  dans  le  vin  et  nuisent  beaucoup  à  son 
agrément  ;  la  proportion  de  tartre  qui  est  la  plus 
convenable  est  de  3  à  4  millièmes. 

«  Convaincu  qu'une  partie  considérable  de  ce^ 
matières  restait  dans  le  marc,  je  ne  doutai  pas 
qu'il  ne  fût  possible  de  les  utiliser  de  nouveau  en 
remplaçant  l'eau  et  le  sucre  extraits  du  raisin, 
sous  forme  de  jus,  par  une  quantité  semblable  de 
ces  substances,  et  en  provoquant  une  nouvelle 
fermentation.  La  décomposition  du  sucre  et  sa 
transformation  en  alcool,  par  la  fermentation 
avec  le  marc,  étaient  pour  moi,  comme  je  l'ai  déjà 
dit,  un  fait  acquis  d'après  mes  expériences  précé- 
dentes. 

«Au  moment  des  vendanges  de  1854, j'avais 
l'entière  conviction  que  je  pourrais  doubler  au 
moins  la  quantité  de  vin,  en  ajoutant  soit  au 
moût,  soit  au  marc,  une  quantité  d'eau  sucrée 
égalée  celle  du  jus  du  raisin. 

«  Le  raisonnement  m'avait  conduit  également â 
la  conviction  que  ce  produit  doublé  devait  se  bien 
conserver,  parce  qu'il  contiendrait  en  suffisante 
quantité  toutes  les  substances  utiles  à  la  conser- 
vation du  vin  ordinaire,  et  en  moins  grande  pro- 
portion celles  qui  sont  la  cause  de  VaUêralion  et 
de  la  maladie  des  vins.  Je  m'explique. 

«  Le  vin  ordinaire  contient  du  ferment  en  grand 
excès,  et  un  ferment  glaireux  qui  «e  trouve  près 
'des  pépins;  les  maladies  des  vins  proviennent 
généralement  de  cet  excès  de  ferment,  qui  (surtout 
dans  les  mauvaises  années)  contient  beaucoup 
d'acide  malique,  d'une  nature  albumineuse,  qui 
reste  en  suspension  dans  le  liqtiide,  et  qui  ne 
s'enlève  qu'imparfaitement  par  les  collages  et 
soutirages  (i).  Le  vin  contenant  toujours  un  peu 
de  sucre,  lorsqu'il  est  exposé  à  la  chaleur,  le 
ferment  le  fait  travailler  de  nouveau  et  amène 
une  fermentation  intempestive  très-difficile  à 
maîtriser,  parce  que,  dans  cet  état,  la  colle  n'agit 
plus.  Aussi  le  vin,  dans  ces  conditions,  s'altère 
rapidement  et  finit  par  tomber  en  décomposition, 
produite  par  une  faible  fermentation  acétique  ou 
lactique. 

«  Le  vin  fait  sur.  le  marc  avec  de  l'eau  sucrée 
ne  devrait  contenir,  au  contraire,  que  peu  de  fer- 
ment, et  surtout  un  ferment  sec  provenant  en 
grande  partie  de  la  peau  du  raisin,  ferment 
qui  s'enlèverait  encore  par  les  collages ,  et 
qui,  dans  tous  les  cas,  demeurerait  en  quantité 
suffisante  poUr  produire  une  fermentation  nou- 
velle. 

«  Passant  dû  raisonnement  à  l'expérience  ma- 


(1)  n  n'y  a  pas  d*acide  malique  d'une  nature  albumîneate  capable 
de  rester  en  suspension  dans  le  fin.  M.  Petiot  tombe  là  dans  une 
erreur  dont  beaucoup  d'œnologues  n'ont  pas  su  se  défendre.  An 
commencement  de  ce  siècle,  Taclde  malique  était,  dans  rétude 
des  Tins,  chargé  du  même  rôle  que  le  phlogistique,  autrefoi** 
dans  la  chimie  générale.  Ou  le  mettait  partout,  dans  lesexpUca- 
tiODS  qui  n'avAient  pas  de  base  solide.  (HaobbrÎ-) 
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térielle^  je  me  mis  à  l'œuvre  en  4854,  et  le  résul- 
tat dépassa  toutes  mes  espérauces. 

«  Avec  une  quantité  de  raisins  de  pineaux 
noirs,  qui,  par  les  procédés  ordinaires,  aurait 
produit  60  hectolitres  de  vin,  j*en  ai  fait  285,  près 
de  dnq  fois  plus. 

«  Voici  comment  J'ai  procédé  : 

«  JTai  extrait  de  la  cuve,  aussitôt  après  que  les 
raisins  furent  écrasés,  et  avant  la  fermentation, 
tout  le  liquide  qui  a  pu  sortir  :  cela  m'a  fait  un 
▼in  blanc  légèrement  teinté,  très-fin  et  très-bon. 
J'en  ai  extrait  de  la  sorte  45  bectolitres  (les  trois 
quarts  de  ce  que  J'aurais  obtenu,  si  J'avais  pressé 
le  marc). 

«  J'ai  pesé  ce  jus  de  raisin  au  gleuco-œnomètre  : 
fl  pesait  13  degrés.  Pour  amener  de  l'eau  sucrée 
à  la  même  densité,  il  fallait  \  9  kilogrammes  de 
sucre  par  hectolitre  d'eau  (i). 

«  J'ai  remplacé  alors  dans  la  cuve  les  45  hec- 
tolitres de  Jus  de  raisin  pur  par  50  hectolitres 
d'eau  sucrée,  à  raison  de  18  kilogrammes  de  su- 
cre raffiné  par  hectolitre.  J'ai  laissé  fermenter, 
et,  trois  jours  après,  lorsque  la  fermentation  a 
été  terminée,  J'ai  tiré  de  cette  môme  cuve  50  hec- 
tolitres de  vin  rouge  ayant  une  belle  couleur. 

«  Voulant  pousser  l'expérience  jusqu'au  bout. 
J'ai  renouvelé  plusieurs  fois  l'opération. 

«  A  la  seconde,  j'ai  remplacé  les  50  hectolitres 
par  54  hectolitres  d'eau  sucrée  à  22  kilogrammes, 
et,  après  fermentation  ,  j'ai  tiré,  au  bout  de  deux 
jours,  la  môme  quantité  de  vin. 

«  A  la  troisième ,  j'ai  mis  55  hectolitres  d'eau 
sucrée  à  25  kilogrammes,  la  fermentation  a 
encore  duré  un  peu  moins  de  deux  Jours  ;  alors 
j'ai  pressé  le  marc  et  j'ai  obtenu  60  hectolitres 
de  liquide. 

«  Au  Ueu  de  jeter  le  marc  pressé.  Je  l'ai  remis 
dans  la  cuve  avec  35  hectolitres  d'eau  sucrée, 
J'ai  laissé  fermenter  et  j'ai  retiré  30  hectolitres 
de  liquide. 

«  Enfin,  le  vin  blanc  non  cuvé  naturel  a  été 
placé  dans  des  futailles  remplies  seulement  à 
moitié,  et  que  l'on  a  achevé  de  remplir  douze 
heures  après  avec  de  l'eau  sucrée  à  18  kilo- 
g;ranimes. 

«  Sur  ces  divers  liquides  ,  voici  les  résultats 
constatés  : 

u  FermentaiioTuLsi  fermentation  a  été  très-forte 
dans  les  quatre  opérations  d'eau  sucrée.  La  pre- 
mière a  été  la  plus  longue  à  s'achever  et  la  troi- 
sième la  plus  courte. 

4  Couleur.  Des  quatre  cuvées  de  vin  d'eau  su= 
crée,  c'est  la  troisième  qui  a  le  plus  de  couleur, 
et  la  quatrième,  celle  de  marc  pressé,  qui  en  a  le 
moins;  la  troisième  cuvée  était  plus  colorée  que 
le  vin  par  les  procédés  ordinaires. 

vAUooL  J'ai  dit  que  lejusderaisin  pesait  i3<'au 
gleuco-œnomètre,  et  que  pour  amener  un  hecto- 

(1)  Il  est  esfentiel  d'obserrer  qne  Ton  pent  diminuer  cette 
quantité  de  sacre,  suivant  le  degré  alcoolique  qne  l'on  Teut  don- 
ner au  Tin  et  saÎTanl  la  densité  ou  le  degré  d*alcool  du  vio  sur 
lequel  on  opère.  Ainsi,  poor  obtenir  un  petit  fin  agréable,  bien 
plus  alcoolique  que  la  piquette  ordinaire  et  se  conserTant  parfai- 
tement, S  on  6  kilogrammes  de  sucre  par  hectolitre  d'eau  suffi- 
sent larg<>ment,  surtout  si  Ton  ne  veut  obtenir  que  deux  ou  trois 
fois  la  quantité  de  fin  que  Ton  obtient  ordinairement,  et  si  Ton 
presse  au  premier  ou  deuxième  mélange. 


litre  d'eau  à  la  môme  densité,  il  fallait  y  dissoudre 
19  kilogrammes  de  sucre  :  j'ai  vérifié  que  cette 
eau  sucrée  au  môme  degré  donnait  un  vin  plus 
alcoolique  que  le  moût,  ce  que  J'attribue  à  ce  que 
celui-ci  contenait  des  sels.  En  effet,  lé  vin  natu- 
rel donnait  12  p.  i 00  d'alcool,  celui  d'eau  sucrée 
à  18  kilogrammes  en  contenait  13  p.  100,  celui  à 
22  kilogrammes,  15  p.  100,  et  celui  à  25  kilo- 
grammes de  suci^,  17  p.  iOO. 

«  Goût,  bouquet.  Le  vin  d'eau  sucrée  est  moins 
acide,  plus  vineux,  plus  moelleux,  plus  présent  à 
boire  (comme  disent  les  marchands),  et  a  plus  de 
bouquet  que  le  vin  naturel;  en  un  mot^  il  est 
positivement  meilleur. 

«  Conservation.  J'ai  dit  les  raisons  qui  m'avaient 
convaincu  d'avance  que  le  vin  d'eau  sucrée  se 
conserverait  non-seulement  aussi  bien  ,  mais 
mieux  que  le  vin  naturel.  L'expérience  a  plei- 
nement confirmé  mes  prévisions.  Ce  vin  est,  en  * 
effet,  d'une  solidité  extraordinaire;  j'en  ai  mis  en 
bouteilles  au  mois  de  Juin  dernier.  J'en  ai  laissé 
pendant  trois  mois  à  l'office,  exposé  dans  un  mi- 
lieu chaud,  les  bouteilles  étant  droites;  plusieurs 
sont  demeurées  débouchées,  vidées  successive- 
ment par  petites  paities  pour  en  faire  goûter  Jour- 
nellement, et  cela  sans  qu'il  se  soit  altéré  ;  le  vin 
est  resté  Jusqu'à  la  dernière  goutte  clair  et  sans 
aucun  goût  d'acétification.  Enfin  J'en  ai  envoyé 
k  la  Nouvelle-Orléans,  il  y  est  arrivé  en  parfait 
état  et  a  été  trouvé  très-bon. 

«  Le  vin,  quoique  contenant  probablement  une 
plus  grande  quantité  de  sucre  non  transformé  en 
alcool,  ce  qui  lui  donne  un  goût  plus  agréable, 
ne  rentre  pas  en  fermentation,  parce  qu'il  ne 
contient  pas  suffisamment  de  feiment  pour  cela  ; 
il  est,  comme  les  vins  blancs,  un  peu  plus  long- 
temps à  s'éclaircir,  parce  que  le  ferment  est  suf- 
fisant pour  transformer  promptement  les  der- 
nières particules  du  sucre;  mais,  une  fois  plus 
limpide,  il  ne  se  trouble  plus. 

«  Le  tartre,  le  tannin  étant  utiles  pour  faire 
éclaircir  promptement  les  vins,  on  pourrait  croire 
qu'une  addition  de  ces  matières  pourrait  lui  être 
nécessaire.  Je  ne  le  pense  pas,  parce  que  si,  dans 
le  vin  ordinaire,  ces  matières  sont  utiles  pour 
précipiter  la  grande  masse  de  ferment  contenue 
dans  le  Jus  de  raisin  pur,  le  via  d'eau  sucrée, 
contenant  peu  de  ferment,  peut  s'en  passer. 

«  Les  vins  provenant  de  terrains  trop  fertiles  ou 
ceux  faits  avec  des  vignes  trop  jeunes  ne  peuvent, 
en  général,  se  conserver.  Gela  provient  de  ce  que 
les  terrains  contenant  une  trop  grande  quantité 
d'asote  donnent  un  raisin  qui  contient  infiniment 
trop  de  ferment  ou  d'azote,  et  surtout  de  ferment 
de  la  plus  mauvaise  nature.  Je  suis  convaincu 
que,  si  l'on  utilisait  cet  excès  de  ferment  avec  un 
mélange  de  beaucoup  d'eau  sucrée,  on  amélio- 
rerait le  vin  et  il  se  conserverait. 

«  Aux  vendanges  de  1855»  j'ai  renouvelé  mes 
expériences  de  1854,  mais  cette  fois  sur  une 
beaucoup  plus  grande  échelle;  au  lieu  de  285  hec- 
tolitres j'en  ai  fait  3,000.  J'ai  varié  mes  opéra- 
tions, et  sur  certaines  cuvées  j'ai  renouvelé  l'ad- 
dition d'eau  sucrée  Jusqu'à  huit  et  neuf  fois, 
savoir  :  deux  opérations  en  vin  blanc,  avant 
fermentation  ;  deux  en  vin  rouge  fermenté^  et 
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quatre  ou  cinq  en  vins  blancs  plus  ou  moins  co- 
lorés. Le  ferment  a  toujours  été  suffisant  pour 
faire  tomber  prompfement  Teau  sucrée,  qui  mar- 
quait 10^  à  zéro.  C'est  quand  le  liquide  est  à  zéro 
que  tout  le  sucre  est  transformé  en  alcool  et  que 
doit  avoir  lieu  le  décuvage. 

«  Les  personnes  qui  m*ont  demandé  et  aux- 
quelles j'ai  fait  connaître  avec  empressement  ma 
manière  d'opérer,  parmi  lesquelles  Je  dois  citer 
mes  voisins,  MM.  Thenard  père  et  fils,  célèbre» 
chimistes,  ont  fait  cette  année,  dans  Saône*et- 
Loire  et  dans  la  Côte-d'Or,  environ  2,000  hecto- 
litres de  vins  d'eau  sucrée.  Ils  sont  tous  satisfaits 
des  résultats.  M.  Thenard  père  m'a  assuré  que  le 
vin  produit  par  mon  procédé  dans  TAuxerrois 
était  supérieur  à  celui  fait  avec  des  raisins  seuls. 

«  Je  dois  remarquer  que,  cette  année,  la  partie 
colorante  était  faible  dans  le  raisin,  et  deux  opé- 
rations avec  fermentation  l'enlevaient  presque 
entièrement. 

«  Le  succès  de  mes  procédés  est  donc  aujour- 
d*hul  un  fait  acquis  dans  ces  deux  départements, 
notamment  dans  la  Côte-d'Or,qui  produit  les  plus 
grands  vins.  C'est  en  effet  sur  les  vins  des  pre- 
miers crus  que  ma  méthode  peut  être  appliquée 
avec  le  plus  grand  avantage,  car  ce  qui  se  con- 
serve le  mieux  Jusqu'à  la  fin,  c'est  le  bouquet, 
arôme  particulier  à  chaque  cru,  qui  le  distingue 
et  qui  en  fait  la  valeur. 

«  J'ai  fait  goûter  à  beaucoup  de  personnes  mes 
vins  de  i  854,  faits  avec  des  raisins  de  ma  pro- 
priété de  Chamirey,  cru  de  second  ordre;  toutes 
les  ont  trouvés  très-bons,  et  elles  n'ont  pu  dis- 
tinguer le  vin  naturel  fait  avec  les  mêmes  raisins 
de  celui  fait  avec  de  l'eau  sucrée. 

«  J'ai  expédié  des  vins  en  Australie  sous  le  ca- 
chet de  la  douane,  et  j'attends  leur  retour  au 
mois  de  mai  prochain,  pour  constater,  de  la  ma- 
nière la  plus  irréfragable,  que  le  vin  d'eau  sucrée 
peut  supporter  les  transports  les  plus  lointains 
et  les  températures  les  plus  élevées  sans  s'altérer, 
et  même  en  se  bonifiant. 

«  Je  n'ai  pas  besoin  de  faire  ressortir  les  résul- 
tats économiques  de  la  vulgarisalion  de  ma  dé- 
couverte ;  on  comprend  qu'ils  peuvent  être  im- 
menses, les  vins  faits  de  la  sorte  conservent  toutes 
les  qualités  des  vins  naturels,  le  bouquet  paiiicu- 
lier  de  chaque  cru,  aussi  facile  à  distinguer  et  à 
rQconnattre  que  dans  le  vin  fait  avec  des  raisins 
seuls.  Le  bénéfice  sur  le  prix  s'accrott  à  mesure 
que  Ton  opère  sur  des  crus  plus  estimés,  puisque 


le  prix  de  revient  est  toujours  à  peu  près  le 
même,  c'est-à-dire  celui  du  sucre,  et  que  la 
quantité  de  sucre,  que  Ton  augmente  suivant  la 
qualité  des  crus,  est  peu  de  chose  en  eomparaison 
de  la  Taleur  vénale  des  vins.  D'après  la  bonté  et  le 
renom  du  cru,  mon  vin  de  Chamirey,  de  4853, 
fait  avec  de  l'eau  sucrée,  me  revenait  à  peu  près 
au  tiers  de  la  valeur  vénale  des  vins  nàtureh  de 
ce  cru,  dont  on  ne  pouvait  le  distinguer. 

«  La  valeur  des  principaux  crus  de  haute  Bour- 
gogne est  au  moins  sextuple  du  prix  de  revient 
du  vin  d'eau  sucrée;  il  est  évident  que  la  valeur 
vénale  diminuerait  un  peu  en  raison  de  l'accrois 
sèment  de  la  production,  mais  pas  dans  une  égale 
proportion  à  beaucoup  près. 

«  La  France  pourrait  augmenter  immensé- 
ment ses  exportations  de  bons  vins  et,  dans  les 
mauvaises  années,  ne  serait  plus  réduite  à  en 
importer  de  Tétranger.  Depuis  deux  ans,  cette 
importation  a  été  très-considérdble  :  elle  s'est 
élevée,  pour  une  seule  année,  à  400,000  hectoli- 
tres qui,  à  40  f^.,  ont  dû  coûter  16  millions; 
l'importation  des  alcools  a  été  de  200,000  hecto- 
litres qui,  à  *120  ft*.  l'hectolitre,  ont  dû  coûter 
24  millions.  C'est  40  millions  que  la  France  a 
portés  à  l'étranger  pour  les  vins  ou  alcools. 

«  Si  les  droits  sur  les  sucres  employés  à  la  vi- 
nification étaient  supprimés,  ou  du  moins  resti- 
tués par  un  drawback  au  moment  de  l'exporta- 
tion des  vins,  on  comprend  à  quel  point  serait 
abaissé  le  prix  de  revient  du  vin  d'eau  sucrée  ; 
ce  procédé  pourrait  alors  être  appliqué  avec 
avantage  même  aux  crus  de  qualités  inférieures, 
et  la  production  s'accroîtrait  de  telle  sorte  que  la 
consommation  à  l'intérieur  et  l'exportation  s'aug- 
menteraient presque  indéfiniment. 

«  Les  résultats  obtenus  pour  les  vins  rouges 
sont  superbes,  puisqu'on  pourrait  en  tripler  la 
quantité,  mais  ceux  sur  les  vins  blancs;  et  sur- 
tout sur  les  marcs  de  blancs,  sont  encore  bien 
plus  merveilleux  et  amèneront  certainement  une 
révolution  dans  le  commerce.  » 

Les  expériences  de  M.  Petiot  ont  une  portée 
que  nous  serions  au  regret  d'amoindrir,  mais 
nous  ne  voulons  pas  non  plus  qu'on  se  l'exagère. 
Son  procédé  a  rendu  et  rendra  des  services,  mais 
les  vins  naturels  préparés  dans  de  bonnes  condi- 
tions ne  seront  jamais  remplacés  par  des  prépa- 
rations à  l'eau  sucrée,  quelque  ingénieuses  et 
bien  conduites  qu'on  puisse  les  supposer.    P.  I. 


CHAPITRE   XX 

DES   FALSIFICATIONS  DES  VINS 


Un  volume  entier  ne  suffirait  pas  pour  décrire 
toutes  les  falsifications  dont  les  vins  ont  été  et 
sont  encore  l'objet,  mais  à  mesure  que  les  moyens 
analytiques  se  sont  perfectionnés,  et  que  la  solli- 


citude de  l'administration  sur  ce  point  important 
est  devenue  plus  active,  un  grand  nombre  de 
fraudes  ont  cessé. 
Les  falsifications  les  plus  communes  coosis- 
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tent  à  mél^  au  \  in,  de  l'eau,  âe  Talcool,  du  ci- 
dre, du  poiré^  ou  bien  à  y  introduire  du  sucre,  de 
la  mélasse^  des  acides  tartrique,  tannique^  acéti- 
que, oxalique,  sulfurique,  de  Falun,  du  sulfate  de 
fer,  des  carbonates  alcalins,  soude  ou  potasse,  du 
plomb j  du  plâtre;  on  y  ajoute  aussi  des  sul>stan- 
ces  propres  à  leur  donner  du  goût,  à  relever  le 
bouquet,  la  couleur  ;  on  en  fait  avec  des  lies,  on 
fait  môme  des  vins  artificiels,  dans  lesquels  il 
entre  de  tout,  excepté  du  Jus  de  raisin. 

l^ous  allons  essayer  de  faire  connaître  toutes 
ces  iVaudes,  toutes  ces  falsifications;  trop  heu- 
reux si  nous  pouvons  atténuer  le  mal  qui  nous 
envahit  de  toutes  parts. 

Voufllmye  des  Tfn*,  ou  fa1glfle»ttoii  pvr 
addltloift  iPemtk,  —  Le  mouillage  ou  addition 
d'ean  dans  le  vin,  est  une  fraude  qui  échappe 
aux  inTestîgations  rationnelles  de  la  science  ;  fl 
n'est  pas  possible  de  distinguer,  avec  précision 
du  moins,  si  la  proportion  d'eau  contenue  dans 
nn  vin,  est  frauduleusement  additionnée;  les  vins 
de  même  sorte,  de  môme  provenance,  n'ont  pas 
toujours  le  môme  degré  alcoolique  ;  on  conçoit 
facilement  que  les  influences  climatériques,  les 
conditions  variables,  sous  lesquelles  s'opèrent 
toutes  les  phases  de  la  végétation,  de  la  maturité^ 
de  la  fermentation,  que  toutes  ces  causes,  disons- 
nous,  peuvent  faire  varier  les  proponions  réci- 
proques d'alcool  et  d'eau  dans  tous  les  vins. 
L'année  1860  nous  en  a  fourni  malheureusement 
nne  preuve  évidente.  Nos  grands  vins  de  laCôte- 
d'Or  qui  contiennent  ordinairement  11  à  12  p.  100 
d'alcool,  et  quelquefois  14,  en  fournissent  à 
peine  6^20  p.  100  (1)  ;  c'est  donc  un  écart  possi- 
ble de  5,80  p.  100.  Cependant  il  est  possible,  néan- 
moins^ de  réunir  plusieurs  indices  qui  Font  pré- 
sumer, s'ils  ne  prouvent  d'une  manière  absolue, 
que  les  vins  ont  été  mouillés.  Ces  indices  se  ti- 
rent de  la  nature  et  de  la  proportion  des  matières 
sondes  dissoutes  dans  le  vin. 

Les  vins  naturels  contiennent  beaucoup  moins 
de  sels  calcaires  que  les  vins  mouillés  ;  les  pre- 
mderss'en  dépouillent  presque  entièrement  avec 
le  temps  ;anssi  donnent-ils  généralement  de  bien 
plus  faibles  proportions  de  précipité,  au  contact 
de  l'oxalate  d'ammoniaque,  que  les  vins  qui  ont 
été  allongés  d'eau,  surtout  d'eau  de  puits.  Si  Ton 
soxmiei,  par  exemple,  100  grammes  de  vin  snspect 
et  une  même  quantité  de  vin  naturel  à  l'évapora- 
tion,  on  trouve  dans  les  proportions  relatives  de 
crème  de  tartre,  de  carbonates  alcalins,  de  tous 
les  autres  sels  qui  se  rencontrent  naturellement 
dans  les  vins,  et  dans  les  proportions  d'alcool,  des 
dilTérences  assez  sensibles,  qui  permettront  sou- 
vent de  dévoiler  la  fraude. 

On  connaît  aussi  les  quantités  moyennes  d'al- 
cool que  chaque  espèce  de  vin  contient  ;  on  sait 

(I)  Malgré  ees  obterratioi»  qne  nom  eroyoni  tani  réplique, 
août  iroyoDs  toos  les  jourt  qoe  le  tribanal  de  police  correetion- 
aelk  de  le  Seine  eeindamne  à  l'amende,  à  la  prison  même,  des 
indiTîdttS  pour  avoir  falsifié  leur  rin  par  addition  d'eau.  Nous 
ignorons  si  ces  jugements  s'appuient  sur  des  analyses  chimiques, 
on  simplement  sur  raasertion  d'experts  gourmets  :  dans  ce  eas 
BOUS  n'avons  rien  à  dire,  tôt  gulgt^  tôt  ienaus  :  mais  deux  ex- 
perts gourmets,  comme  deux  aruspices  de  Rome,  peuTeot-iis  se 
regarder  sans  rire? 


qu'ils  laissent,  après  l'évaporation,  22  p.  iOO  de 
résidu  sec  :  les  proportions  d'alcool  et  de  résidu 
seront  nécessairement  plus  faibles,  si  les  vins  ont 
été  mouillés;  si,  aux  présomptions  de  la  science, 
on  ajoute  un  long  usage  du  vindonné,  on  arrive 
à  un  ensemble  de  probabilités  qui  fait  toucher 
de  bien  près  à  la  certitude. 

ValslIlMttoii  p»v    ««dttloM   d'Aleool.   — 

Le  mélange  d'alcool  au  vin  est  toléré  par  la  toi, 
on  rehausse  ainsi  des  vins  trop  faibles  pour  sup^ 
porter  de  lo«gs  voyages,  et  qui  souvent  encoooh 
breraient  les  lieux  de  production*  L'alcool  est  à 
cet  eifet  affranchi  de  tout  droit,  à  la  condition 
que  la  quantité  ajoutée  réunie  à  celle  contenue 
naturellement  dans  le  vin  n'excède  pas 21  p.  100. 
C'est  sous  la  protection  de  cette  loi  que  l'on  in- 
troduit dans  les  villes  soumises  à  l'octroi  des 
quantilés  considérables  de  vins  alcoolisés.  Ces 
mélanges  que  l'on  doit  prohiber  dans  l'intérêt  de 
la  santé  publique  (à  moins  qu'ils  ne  soient  dénfr> 
turés  à  l'entrée  des  villes),  une  fois  entrés,  sont 
allongés  d'eau,  de  principes  colorants  et  de  sub- 
stances étrangères  à  la  nature  des  vins,  et  d'une 
pièce  on  en  fait  deux,  trois  et  souvent  quatre. 

Pour  reconnaître  cette  fraude,  en  un  mot, 
pour  démontrer  que  l'alcool  esta  l'état  de  simple 
mélange  dans  le  liquide,  qu'il  n'y  est  pas  combiné 
par  la  fermentation,  on  procède  de  la  manière 
suivante  : 

On  verse  le  vin  à  essayer  dans  une  capsule  de 
porcelaine  de  la  contenance  de  120  grammes  en- 
viron; on  place  sous  cette  capsule  une  lampe  à 
alcool  el  dans  la  capsule,  et  au  milieu  du  vin,  une 
coquille  de  noix  remplie  d'huile  et  munie  d'une 
veilleuse.  Cette  coquille  de  noix  est  lestée  avec 
des  grains  de  plomb,  de  manière  à  ce  que  les 
bords  affleurent  le  liquide.  Tout  étant  disposé 
de  la  sorte,  on  allume  la  veilleuse  et  la  lampe  à 
alcool.  Si  l'on  a  placé  un  thermomètre  dans  la 
capsule,  on  verra  qu'à  45*  les  vapéure  alcooliques 
s'élèvent,  s'enflamment,  en  formant  autour  de  la 
veilleuse  une  auréole  rougeAtre;  si  l'on  répète 
l'expérience  avec  du  vin  naturel,  le  phénomène 
de  la  combustion  des  vapeurs  alcooliques  ne  se 
montre  qu'au  moment  où  le  vin  approchera  de 
son  point  d'ébullition,  à  90^  par  exemple.  Dans 
le  premier  cas,  l'alcool  n'était  qu'à  l'état  de  sim> 
pie  mélange  ;  dans  le  second,  il  était  à  l'état  de 
combinaison  ou  peut-être  à  celui  d*incorporation 
intime,  et  retenu  par  une  force  de  cohésion  qui 
ne  peut  être  rompue  que  par  un  plus  haut  de- 
gré de  chaleur. 

F«1srae»ft<ni  par  le  eMre  ou  le  poiré.  -» 

L'addition  de  cidre  ou  de  poiré  est  facile  à  recon- 
naître ;  l'arôme  caractéristique  du  cidre  et  la  sa- 
veur âpre  du  poiré  n'échappent  pas  à  l'organe  du 
goût,  quand  cet  organe  n'est  pas  dépravé. 

Si  l'on  fait  évaporer  une  certaine  quantité  de 
vin  frelaté,  on  obtient  un  résidu  qui,  soumis  à 
une  chaleur  de  200%  se  caramélise  et  répand  une 
odeur  très-prononcée  de  poire  torréfiée,  et  ce 
vin  donne  toujours  une  quantité  d'extrait  d'un 
tiers  ou  d'un  quart  plus  forte  que  celle  du  vin 
naturel. 
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PARTIE  m.  —  ARBORICULTURE  ET  HORTICULTURE. 


Si  Ton  distille  ce  vin,  on  obtient  un  liquide 
très-odorant,  qui  répand  une  forte  odeur  d'éther 
acétique. 

Addition  de  sacre  on  de  mélaMe.  ^  Cette 
addition  n'étant  pas  nuisible  à  la  santé,  et  les 
moyens  analytiques  propres  à  la  reconnaître  né- 
cessitant une  certaine  habitude  des  opérations 
chimiques,  nous  croyons  devoir  la  passer  sous 
silence.  Les  palais  fins  lui  reprochent  d'enlever 
aux  vins  leur  délicatesse  ;  l'odorat  exercé  lui  re- 
proche, de  son  côté,  d'affaiblir 'et  souvent  môme 
de  détruire  le  bouquet 

Fnlsillcntionpnr  l'aeide  tortriqne*  —  Au- 
cun vId,  si  Ton  en  excepte,  d'après  Liebig,  quel- 
ques vins  du  Rhin,  ne  contient  de  l'acide  tartri- 
que  libre.  La  présence  de  cet  acide  dans  un  vin 
est  donc  une  fraude.  Nous  reconnaissons  cette 
fraude  assez  facilement  :  on  môle  le  vin  suspect 
à  deux  fois  son  volume  d'une  solution  de  chlo- 
rure potassique ,  saturée  à  la  température  de 
i5°.  On  agile  fortement  le  mélange  avec  une  ba- 
guette de  verre,  et  il  se  précipite,  au  bout  de  7  à 
8  minutes  y  une  poudre  cristalline  debitaitrate  de 
potasse.  Le  môme  phénomène  ne  se  présente, 
dans  le  vin  normal^  qu'après  plusieurs  heures 
d'agitation. 

Ce  réactif  indique  la  présence  de  1/700  d'acide 
igouté  ;  on  ne  saurait  raisonnablement  lui  deman- 
der une  indiscrétion  poussée  plus  loin 

Addition  de  tannin.  —  On  ajoute  quelque- 
fois du  taonio  au  vin,  pour  lui  donner  un  prin- 
cipe conservateur  qui  lui  manque.  Or,  selon  nous, 
toute  addition  d'un  principe  quelconque^à  un 
vin,  est  tout  au  moins  une  tromperie  sur  la  na- 
ture de  la  marchandise  vendue.  Cependant,  nous 
ne  condamnerions  pas  comme  une  fraude  l'ad- 
dition de  ce  principe  éminemment  conservateur. 
Pour  déterminer  la  quantité  de  tannin  dans  un 
vin,  voici  comment  nous  opérons  :  nous  prépa- 
rons une  solution  avec  :  gélatine  (grenétine), 
20  grammes;  alcool,  125;  eau,  875. 70 centimètres 
cubes  de  cette  solution  précipitent  exactement  un 
gramme  de  tannin. 

Nous  prenons  100  grammes  du  vin  à  essayer 
et  nous  ajoutons,  goutte  à  goutte,  la  solution  gé- 
latineuse placée  dans  une  éprouvette  graduée. 
Lorsque  la  solution  cesse  de  précipiter,  de  trou- 
bler le  vin,  ce  dont  nous  nous  assurons  en  filtrant 
quelques  centimètres  cubes,  nous  examinons 
l'éprouvette,  nous  constatons  la  quantité  de 
solution  gélatineuse  employée  en  centimètres 
cubes,  et  nou§  établissons  la  proportion  suivante  : 
70H,00  ::  A:  X. 

Exemple.  —  Supposons  que  nous  ayons  em- 
ployé 5  centimètres  cubes  de  solution,  nous  avons 
70:1,00  ;:  5:j=0,070. 

Nous  ferons  remarquer  que  les  vins  des  grands 
crus  de  la  Bourgogne  et  de  bonnes  années,  con- 
tiennent en  moyenne  0^^081  à  0>%084  de  tannin, 
pour  100  grammes.  Les  Chambertinyles  Corion, 
les  Saint-Georges  font  exception  ;  la  moyenne  est 
de  108;  cette  moyenne  est  de  tl8  milligrammes 
dans  les   grands  vins  de  Bordeaux  et  des  an- 


nées correspondantes  à  celles  des  vins  de  Bour- 
gogne, 

Addition  d'aeide  acétiane.  —  Malgré  cer- 
tains auteurs,  nous  ne  comprenons  pas  l'addition 
frauduleuse  de  l'acide  acétique  dans  le  vin  ;  car 
quel  but  se  proposerait-on  par  cette  addition? 
L'odeur  de  l'acide  acétique  est  si.  facilement  re- 
connaissable  que  personne  ne  peut  s'y  tromper; 
nous  savons  du  reste  que  la  présence  de  la  plus 
faible  quantité  de  cet  acide  est  une  cause  infail- 
lible et  rapide  de  destruction  du  vin  dans  lequel 
il  se  trouve,  destruction  que  rien  ne  peut  arrêter. 

Addition  d'acide  oxaliane.  —  Bien  que  nous 
n'ayons  jamais  eu  à  constater  cette  falsification  et 
que  nous  ayons  toi^ours  reconnu  des  traces  d'a- 
cide oxalique  dans  nos  vins,  nous  avons  cru  de- 
voir en  ajouter  à  des  vins  afin  d'en  faire  la  recher- 
che et  de  constater  sa  présence. 

Si,  dans  un  vin  suspect,  on  ajoute  une  certaine 
quantité  d'eau  de  chaux,  il  se  forme  un  précipité 
abondant,  non-seulement  de  cette  chaux,  mais 
encore  de  celle  de  tous  les  sels  calcaires,  sans  en 
excepter  le  sulfate.  Ce  précipité  est  insoluble  dans 
un  excès  à*acide  oxalique*  Si  l'on  emploie  une  so- 
lution d'azotate  d'argent,  on  obtient  un  précipité 
blanc,  lourd,  insoluble,  qui,  chauffé  à  la  lumière 
d'une  bougie,  brunit  sur  ses  bords,  détone  légè- . 
rement,  s'évapore  en  fumée  blanche^  et  aban- 
donne l'argent  métallique.  Le  papier  qui  a  servi  à 
filtrer  brûle  comme  s'U  était  imprégné  d'azotate 
de  potasse. 

Addition  d'aeide  snlffnriqne.  —  Nous  avons 
eu  souvent  cette  fraude  à  constater.  Elle  a  pour 
but  de  donner  de  la  verdeur  au  vin,  qualité  assez 
appréciée  dans  certaines  localités.  Plusieurs 
moyens  sont  employés  pour  dévoiler  cette  épou- 
vantable falsification  ;  nous  nous  contenterons  de 
faire  connaître  les  plus  simples,  ceux  qui  sont  à 
la  portée  de  tout  le  monde. 

On  verse  quelques  gouttes  du  vin  acidifié  sur 
une  feuille  de  papier,  et  on  les  laisse  évaporer 
spontanément.  On  trouve  après  l'évaporation  une 
tache  rouge  hortensia;  si  le  vin  est  naturel,  la 
tache  est  bleu  violacé. 

Si  l'on  imprègne  deux  bandes  de  papier,  l'une 
de  vin  naturel^  et  l'autre  de  vin  acidifié,  on  re- 
marque que  la  première  ne  s'altère  pas,  tandis 
que  l'autre  devient  cassante  et  friable. 

AddiUon  de  l'alnn.  —  L'addition  d'alun  est 
une  des  fraudes  les  plus  fréquentes  et  les  plus 
répandues.  Elle  a  pour  but  de  conmiuniquer  aux 
vins  plats  plus  ou  moins  à'dpreté.  Sans  donner  les 
moyens  chimiques  un  peu  compliqués  pour  re- 
connaître cette  fraude,  nous  indiquerons  le  sui- 
vant, qui  est  suffisant  dans  la  plupart  des  cas  : 

Si  l'on  verse  dans  un  vin  naturel  un  volume 
égal  à  celui  du  vin,  d'eau  saturé  de  chaux,  il 
se  formera  en  très-peu  de  temps  des  cristaux  de 
tartrate  de  chaux,  qui  seront  facilement  recon- 
naissables.  Si  l'opération  a  été  faite  sur  un  vin 
alunéy  la  formation  des  cristaux  n'aura  jamais 
lieu. 
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Addition  de  salfato  de  fer.  —  Cette  addi- 
tion se  fait  dans  le  même  bot  que  celle  de  l'alun, 
mais  cette  fraude  se  constate  avec  la  plus  grande 
facilité.  Il  sufBt'de  yerser  dans  le  vin  suspect 
quelques  gouttes  de  chlorure  ou  de  nitrate  do 
baryte,  pour  obtenir  un  précipité  blanc,  insolu- 
ble dans  un  excès  de  réactif  employé.  Ce  précipité 
jouit,  du  reste^  de  toutes  les  propriétés  des  sels 
de  fer.  Il  se  colore  en  bleu  par  le  cyanure  jaune 
de  potasse,  en  noir  par  la  noix  de  galle,  etc.,  etc. 

Ad^Utlon  des  e»rboii»tes.— Quelquefois,  on 
sature  Tacidité  du  vin  par  les  carbonates  de  po- 
tasse, de  soude,  de  chaux.  On  reconnaît  si  leyin 
a  été  saturé  par  un  carbonate  calcaire  (craie), 
en  le  traitant  par  une  solution  d'oxalate  d'ammo- 
niaque, qui  y  forme  un  précipité  d'oxalate  de 
chaux,  facilement  reconnaissable;  mais  comme 
les  Tins  contiennent  de  la  chaux,  le  précipité  dans 
les  vins  naturels  sera  à  peine  sensible  ;  il  sera 
plus  ou  moins  abondant  dans  les  vins  saturés. 

Pour  constater  la  présence  des  carbonates  de 
potasse  ou  de  soude,  on  décolore  les  vins  avec  du 
charbon  animal  purifié  ;  on  filtre,  on  évapore  à 
siccité;  puis  on  verse  sur  le  résidu  deux  ou  trois 
fois  son  volume  d'alcool,  à  75».  Ce  véhicule  dis- 
sout les  acétates  de  potasse,  de  soude,  de  chaux 
et  les  sépare  des  sels  naturellement  contenus  dans 
les  vins. 

L'alcool  évaporé  laisse  pour  résidu  l'acétate 
qui  y  existait  :i»  on  reconnaît  l'acétate  de  chaux, 
parToxalate  d'ammoniaque;  2»  la  poti^sse  for- 
mera avec  l'acide  tartrique  des  cristaux  de  bi- 
tartrate  dépotasse;  3»  la  soude  formera  un  pré- 
cipité blanc,  avec  une  dissolution  concentrée 
d'antimoniate  de  potasse. 

FAleldcatlon  psr  lee  prépamtlone  de 
plomb.  —  La  présence  do  plomb  et  de  ses  sels 
dans  le  vin  peut  être  accidentelle.  Elle  est  due  : 
1«  soit  à  ce  que  des  vins  ont  coulé  sur  des  comp- 
toirs dont  la  table  est  formée  d'alliages  où  le 
plomb  domine  beaucoup;  2»  soit  à  ce  que,  lors 
du  rinçage  des  bouteilles,  quelques  grains  de 
plomb  ont  pu  s'engager  dans  le  fond  de  ces  der- 
nières ;  soit  enfin  à  ce  que  les  vins,  dans  certaines 
maisons,  sont  montés  de  la  cave  au  moyen  d'une 
pompe,  dont  les  conduits  en  plomb  restent  plus  ou 
moins  longtemps  en  contact  avec  le  liquide. 

Mais  les  vins  altérés  par  une  quantité  un  peu 
considérable  de  préparation  de  plomb,  afin  d'en 
masquer  la  verdeur,  sont  sucrés  j  styptiquesy  peu 
chargés  en  couleur;  ceux  au  contraire  qui  n'en 
contiennent  qu'une  petite  quantité,  due,  comme 
nous  le  disions  tout  à  l'heure,  à  un  accident^  ne 
subissent  aucune  modification  physique,  et  ne 
produisent  sur  nos  organes  aucune  sensation  par- 
ticulière. Le  procédé  le  plus  simple  pour  recon- 
naître cette  falsification  est  le  suivant  :  on  fait 
évaporer  à  siccité  une  certaine  quantité  de  vin  à 
analyser;  on  calcine  le  résidu  aussi  complètement 
que  possible;  on  traite  les  cendres  par  l'acide 
aiotique;  on  filtre  la  solution  acide;  on  l'évaporé 
à  siccité;  on  reprend  par  Teau  distillée.  Cette  so- 
lution donne  des  précipités  blancs  par  la  potasse, 
l'acide  chlorhydrique;  des  précipités  noirs  par 


l'acide  sulfhydrique,  la  solution  de  sulfure  de 
potassium  ;  des  précipités  jaunes  par  l'iodure  de 
potassium  et  le  chromate  de  potasse. 

iiddItloB  de  plâtre.  —  Le  plâtrage  des  vins 
est  devenu  une  question  de  médecine  légale  qui 
a  présenté  le  plus  grand  intérêt.  Blftmée  ici,  for« 
tement  préconisée  ailleurs,  elle  a  enfin  été  consi- 
dérée comme  une  opération  indispensable  à  la 
conservation  de  certains  vins.  Pour  nous,  person- 
nellement, à  tort  ou  à  raison,  nous  ne  pouvons 
l'admettre  sous  aucun  rapport,  et  à  ce  point  de 
vue,  nous  allons  donner  les  moyens  de  reconnat- 
trecette  addition  dans  certains  cas  d'excès. 

On  verse,  dans  une  quantité  donnée  de  vin, 
une  solution  d'oxalate  d'ammoniaque;  il  se 
forme  à  l'instant  un  précipité  blanc,  insoluble 
dans  l'acide  acétique^  mais  soluble  dans  l'acido 
azotique. 

S«bet»Meee  propre»  à  doniier  dn  goût  en 
à  relever  le  bouquet  des  vins.  —  Nous  ne 
pouvons  entrer  dans  aucun  détail  sur  cette  falsi- 
fication, qui,  pour  la  plupart  du  temps^  ne  peut 
et  ne  doit  être  considérée  que  comme  une  trom- 
perie sur  la  nature  de  la  marchandise  vendue. 
Nous  rangeons  dans  cet  ordre  les  arcanes  vendus 
et  annoncés  à  la  quatrième  page  de  tQUs  les 
Journaux,  sous  des  noms  toujours  plus  ou  moins 
pompeux. 

Des  m»tlères  colorantes  employées  ponr 
eolorerartiflciellement  les  Tins.  —  On  colore 
les  vins  avec  toutes  les  substances  végétales  qui 
peuvent  donner  une  matière  colorante  plus  ou 
moins  foncée.  Nous  avons  été  souvent  appelé  à 
reconnaître  ce  genre  de  falsification,  et,  lorsqu'il 
ne  s'agissait  que  de  la  constater,  nous  n'em- 
ployions qu'une  solution  de  gélatine.  Le  vin  ns^ 
turel,  traité  par  ce  réactif,  donne  un  précipité 
abondant,  composé  seulement  de  la  matière  co- 
lorante du  vin,  mais  le  réactif  en  question  n'at- 
taque nullement  les  sucs  colorés  des  fruits,  ou  les 
décoctions  employées  par  les  fraudeurs.  Ainsi, 
après  la  précipitation  complète  de  la  matière 
colorante  des  vins  naturels,  si  ce  liquide  contient 
des  principes  étrangers,  il  reste  coloré. 

D'un  autre  côté,  si  l'on  traite  le  vin  naturel  par 
une  solution  chlorurée,  versée .  goutte  à  goutte, 
on  détruit  d'abord  la  couleur  bleue  (rougie  par 
les  sels  acides);  il  reste  la  couleur  jaune  de  nature 
résineuse  qui  ne  disparaît  que  beaucoup  plus 
tard,  tandis  que  si  l'on  opère  sur  un  vin  coloré 
artificiellement,  la  couleur  disparaît  entièrement 
et  spontanément. 

Nous  terminerons  ce  que  nous  avions  à  dire 
sur  les  principes  colorants  étrangers  au  vin,  en 
indiquant  l'action  de  la  potasse  sur  ces  liquides. 

Solution  de  potasse  et  vin  naturel  :  précipité 
vert-bouteille  plus  ou  moins  foncé,  provenant 
du  principe  colorant  bleu  et  du  principe  colorant 
jaune. 

Solution  de  potasse  et  vin  coloré  par  le  coquelicot  : 
précipité  gris  brunâtre  passant  au  noir  par  un 
excès  d'alcali. 

Solution  de  potasse  pour  recon  naître  la  coloration 
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pai  !os  tMties  de  troëne:  précipité  violet  brunfltre. 

Solution  de  potasse  pour  reconnaître  la  colo- 
ration par  les  baies  du  myrtilUer  :  précipité  gris 
bleuâtre. 

Solution  de  potasse  pour  la  coloration  par  les 
Laies  de  sureau  :  précipité*  violet. 

Solution  de  potasse  pour  la  coloration  par  le 
bois  de  Brésil  :  précipité  gris  violet 

Solution  de  potasse  pour  la  coloration  par  le 
bois  d'Iode  :  précipité  rose. 


Solution  de  potas$e  pour  la  coloration  par  les 
fleurs  de  roses  papales  :  précipité  vert-bouteille 
peu  prononcé. 

Nous  croyons  avoir  donnée  -sur  les  divei^scs 
falsifications  des  vins,  tout  ce  qu'il  est  essentiel 
de  connaître;  on  nous  permettra  donc  de  ne  pas 
nous  étendre  davantage  sur  ce  svyet.  En  voulant 
éclairer  les  victimes,  il  est  presque  toiAioure  à 
craindre  d'éclairer  plus  encore  les  trompeurs. 

E.   DSLARCB. 


CHAPITRE  XXI 

DES  EAUX  DE  VIE  DE  COGNAC 


On  voudra  bien  se  rappeler  ce  que  nous  avons 
écrit,  page  189  de, ce  volume,  à  propos  de  la  viti- 
culture :—  «  Pour  notre  part,  nous  «nous  conten- 
tons et  devons  nous  contenter  de  prendre  nos 
exemples  et  nos  modèles  sur  quelques  points  de 
nos  contrées  privilégiées.»  La  culture  de  la  vigne 
dans  là  Charente  ne  pouvait  nous  servir  à  aucun 
titre  d'exemple,  au  moins  en  ce  qui  regarde  la 
production  des  vins  de  qualité  ;  elle  a  donc  été 
omise  à  dessein.  Cependant,  en  raison  même  de 
ses  vices,  elle  a  le  mérite  de  réaliser  une  écono- 
mie de  main-d'œuvre  qui,  nous  assure*t-on, 
n'est  pas  à  dédaigner  lorsqu'il  s'agit  de  produire 
des  vins  destinés  à  la  chaudière.  C'est  sous  ce 
rapport  seulement  qu'elle  nous  intéresse. 

On  nous  permettra  donc  de  donner  ici  un  ra- 
pide exposé  de  la  situation  des  vignobles  qui 
ioumissent  les  meilleures  eaux-de-vie  du  monde, 
de  mentionner  les  cépages  dont  on  les  tire  et 
d'indiquer  les  procédés  viticoles  dont  ils  sont 
l'objet.  Notre  -savant  collaborateur  H.  Alibert, 
qui  s'est  chargé  de  ce  travail,  a  pensé  avec  raison 
qu'en  dehors  de  cet  exposé,  il  devenait  impossi- 
ble de  se  faire  un  idée  satisfaisante  de  l'industrie 
du  pays  de  Cognac  qui,  en  définitive,  ne  consiste 
pas  uniquement  dans  une  opération  distillatoire. 

P.J. 

La  région  viticole  où  se  fabriquent  les  eaux- 
de-vie  de  Cognac  comprend  les  arrondissements 
de  Cognac,  de  Barbeùeux,  de  Jonzac,  de  Saintes, 
et  une  partie  de  ceux  d'Ai^goulôme  et  de  Saint- 
Jcan-d'Angely. 

Cette  région  produit  des  eaux-de-vie  de  diffé- 
rentes qualités  connues  dansle  commerce  sous  les 
noms  de  grande  Champagne  ou  fine  Champagne; 
petite  Champagne  ;  Bois,  Les  Bois  sont  divisés  en 
premiers  et  seconds  Bois. 

Ces  dénominations  appliquées  aux  produits  le 
sont  aussi  à  des  zones  qui  embrassent  la  totalité 
du  sol  viticole. 

I^zone  de  la  grande  Champagne  est  comprise 
entre  la  rive  gauche  de  la  Charente  et  la  live 
droite  de  la  rivière  le  Né. 


Laione  de  la  petite  Gbamp^ne  ou  Champagne 
bâtarde  est  limitée  par  la  rive  gauche  du  Né,  par 
une  ligne  marquée  par  la  route  impériale  de 
Bordeaux  à  Saint-Malo,  et  enfin  par  une  ligne 
suivant  la  direction  de  la  route  de  Pons  à  Jonxac 
dans  un  parcours  d'environ  \  3  kilomètres  depuis 
le  pont  du  Saut  Jusqu'au  Trèfle. 

La  zone  dite  des  Bois  est  celle  qui  est  au  nord, 
à  l'est  et  à  l'ouest  des  précédentes.  Une  carte 
dressée  pour  les  besoins  du  conmierce,  et  d'un 
usage  habituel  dans  les  Charentes,  donne  une 
idée  plus  nette  de  la  distribution  de  ces  sones 
que  ne  saurait  le  faire  leur  description.  Considé- 
rées dans  leurensemble,  elles  formentune  région 
sensiblement  circulaire  d'un  diamètre  moyen  de 
35  kilomètres,  embrassant  une  surface  totale 
d'environ  4,017,360  hectares. 

La  vigne  occupe  dans  ces  régions  le  tiers  à 
peu  près  de  la  surface  du  sol,  soit  305,780- hec- 
tares. Ce  chiffre  doit  se  rapprocher  beaucoup 
de  la  vérité.  En  4828,  Lenoir  estimait  déjà  4 
224,231  hectares  la  surface  des  vignes  de  la  Cha- 
rente et  de  la  Charente-Inférieure.  Cette  sur- 
face a  considérablement  augmenté  depuis  cette 
époque. 

Les  deux  autres  tiers  sont  livrés  aux  cultures 
habituelles  des  céréales  et  des  fourrages  artifl» 
ciels;  quelques  parties  du  sol  sont  occupées  par 
des  prairies  naturelles  et  quelques  autres  par  des 
taillis  de  chênes. 

Le  climat  de  ce  pays  est  le  même  que  celui  qui 
a  été  précédemment  décrit  à  l'occasion  de  Ja  vi- 
ticulture du  Médoc. 

Sol.^Comme  celui  delaGironde,  le  sol  delà 
légion  que  nous  décrivons  présente  des  ondula- 
tions en  général  à  grands  rayons  qui  font  succéder 
les  élévations  aux  dépressions;  mais  il  n'appar- 
t'ont  pas  à  la  m^me  formation  géologique. 

Co  sol  est  le  produit  des  dépôts  les  plus  récents 
de  la  période  crétacée;  il  se  rapporte  par  consé- 
quent à  l'époque  qu'en  géologie  on  a  coutume 
d'appeler  secondaire.  H  fait  partie  de  l'assiise  la 
plus  élevée  du  terrain  crétacé  supérieur,  assise 
distinguée  sous  le  nom  de  sénonietin'.'  parce  qu'elle 
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présente  autoui'  de  la  ville  d6  Sens  ses  caractères 
les  plus  complets*. 

La  zone  appelée  ^frania  Champagne  a  reçu  cette 
dénomination  parce  que  le  calcaire  crayeux,  fria- 
ble, lamellaire,  qui  là  constitue,  est  précisément 
celui  qui  forme  le  sol  de  la  Champagne. 

La  zone  appelée  petiU  Champagne  ou  Champa- 
gne bâtarde^  estainsinommée  parce  que  la  couche 
calcaire  que  la  forme  est  plus  compacte,  moins 
friable,  moins  délitescente,  ayant  des  strates  plus 
épaisses.  D'après  Tâge  géologique,  bien  que  se 
rattachant  àla  même  cause,  cette  couche  est  an- 
térieure à  la  précédente.  Elle  passe  d'une  com- 
pacité assez  grande  à  la  friabilité,  qui  est  le  prin- 
cipal caractère  de  la  couche  campanienne,  d'une 
manière  insensible. 

Partout  où  lecalcaire  n'affleure  pas,  les  dépres- 
sions sont  remplies  par  des  dépôts  quaternaires  ou 
par  des  sables  et  des  argiles  appartenant  à  l'épo- 
que tertiaire.  Des  coteaux  à  calcaire  compacte 
contenant  des  rognons  siliceux  en  plus  ou  moins 
grande  quantité  et  caractérisés  par  la  présence 
dans  leur  pâte  de  mollusques  brachiopodcs  cirri- 
déa,  connus  sous  le  nom  de  rudistes,  sont  aussi 
recouverts  par  des  couches  tertiaires. 

Aptes  à  la  végétation,  forestière,  ces  couches 
tertiaires,  partout  où  elles  revêtent  la  charpente 
campanienne»  s'étaient  couvertes  de  bois.  Ces 
bois  ont  été  peu  à  peu  défrichés  pour  céder  à  la 
vigne  la  place  qu'ils  occupaient*  De  là  est  venue 
la  qualification  d^eau-de-vie  des  bois.  A  la  limite 
des  afReurements  calcaires,  les  couches  aigilo- 
sableuses  de  la  formation  tertiaire  ont  peu  de  pro- 
fondeur ;  au-dessous  d'elles,  les  racines  de  la  vigne 
trouvent  les  strates  calcaires  dans  lesquelles  vien- 
nent s'implanter  leurs  racines.  A  une  distance 
plus  éloignée  du  plateau  calcaire,  les  couches  ter- 
tiaires ont  une  profondeur  telle,  qu'elles  alimen- 
tent seules  la  vigne  qu'elles  supportent.  De  là 
viennent  les  distinctions  établies  parle  commerce 
eu  premiers  bois  et  seconds  bois. 

Ainsi,  les  rapports  qu'en  Médoc  on  trouve  en- 
tre le  sol  et  les  vins,  existent  en  Saintonge  entre 
le  sol  et  leseaux-de  vie.  La  fine  Champagne  pro- 
duit les  meilleures  eaux-de-vie  ;  viennent  en- 
suite, par  rang  de  mérite,  les  cognacs  de  lape  • 
tite  Champagne,  des  premien  Bois  et  des  se- 
conds Bois. 

La  fertilité  des  trois  zones  n'est  pas  la  même. 
La  zone  de&  Bois  est  celle  qui  donne  les  produits 
les  plus  abondants  en  vin.  La  zone  de  la  petite 
Champagne  a  moins  de  fertilité.  La  grande 
Champagne  est  la  moins  productive.  Le  rende- 
ment en  eau-de-vie  est  en  sens  inverse  de  la  pro- 
duction en  vin.  Un  hectolitre  de  vin  de  la  fine 
Champagne  donne,  à  la  distillation  et  à  égalité 
de  titre,  plus  d'alcool  qu'un  hectolitre  de  vin  de 
la   Champagne  bâtarde  et  des  Bois. 

Les  grandes  divisions  du  territoire  viticole, 
adoptées  par  le  commerce,  ne  sont  pas  toujours 
justifiées.  Il  y  a  dans  la  zone  de  la  petite  Cham- 
pagne des  éminences  dont  le  sol  est  pareil  à  ce- 
loi  de  la  grande  Champagne  et  dont  les  vins 
donnent  à  l'alambic  des  eaux-de-vie  de  même 
distinction  ;  dans  la  zone  des  Bois,  il  est  aussi 
telles  parties  où  l'on  fait  des  eaux-de-vie  qui 


valent  celles  de  la  petite  et  môme  de  la  grande 
Champagne. 

Du  reste,,  si  les  eaUx-de-vie  de  Cognac  varient 
de  zone  à  zone,  elles  n'offrent  pas  dans  la  même 
zone  des  distinctions  sensibles  de  cru  à  cru  ;  elles 
ne  donnent  pas  lieu  à  ce  classement  différentiel 
auquel  sont  soumis  les  grands  vins  de  Médoc, 
qui  laisse  au  goût  libre  carrière  pour  exercer  sa 
subtilité.  Les  eaux-de-vie  de  Cognac  varient  sui- 
vant provenance  par  l'intensité  de  leur  arôme, 
mais  cet  arôme  reste  le  même;  tandis  que  les 
vins  d'une  contrée  viticole  renommée  o.nt  sans 
doute  une  parenté  évidente,  mais  offrent  encore 
dans  la  qualité  même  du  bouquet  des  nuances 
infinies.  Ce&différenceaentre  les  vins  et  les  eaux- 
de-vie  proviennent  de  ce  que  la  fermentation 
conserve  dés  éthers  que  la  distillation  ne  respecte 
pas,  qu'elle  entraîne  ou  qu'elle  modifie  profon- 
dément* 

eépmgemé  —  Le  cépage  le  plus  généralement 
adopté  est  la  Folle  jaune^  connue  ailleurs  souâ  le 
nom  de  Folle  blanche.  Accessoirement  on  cultive 
le  Saint^-Émilion  et  le  Colomhat.  Dans  quelques 
parties,  il  existe  des  plantations  d'un  cépage  rouge 
qu'onappelle  Balzar. 

La  Folle  jaune  occupe  seule  les  ^  du  vignoble. 

Ce  cépage  est  assez  connu  pour  ne  pas  demander 
une  description  particulière.  Il  est  très-rustique, 
d'un  rendement  assez  régulier,  donnant  beau- 
coup de  bois,  fournissant  des  sarments  sur  sou- 
che ou  du  collet  en  assez  grand  nombre  et  don- 
nant du  fruit  même  sur  vieui  bois. 

Ce  cépage  a  donc  l'avantage  d'abord  de  s'adap- 
ter au  sol  et  ensuite  d'avoir  des  n^titudes  végéta- 
tives telles  qu'il  n'a  pas  besoin  d'être  soumis  à 
une  taille  étudiée,  à  une  tenue  élégante  et  à  une 
culture  soignée.  S'il  exigeait  des  soins  minutieux, 
il  cesserait  d'être  rémunérateur.  Il  doit  à  ses 
habitudes  sauvages,  la  préférence  dont  il  est 
l'objet. 

Ce  cépage  arrive  rarement  à  maturité  com- 
plète. Le  vin  qu'il  donne  a  généralement  de  la 
viridité.  Il  tourne  souvent  au  gras. 

Ce  qu'on  appelle  le  Saint-Ëmilion  est  proba- 
blement le  Sémilion.  Ses  feuilles  sont  très-décou- 
pées, d'un  vert  pâle,  sans  duvet.  Il  fournit  de 
grosses  grappes  à  baies  rondes  et  peu  sensées,  do 
couleur  jaune  clair.  Ce  cépage  a  de  la  rusticité, 
mais  il  exige  cependant  une  culture  plus  soignée 
que  le  précédent. 

Le  Colomhat  est  probablement  le  Colomban  de 
M.  Odart.  Il  est  assez  productif,  mais  très-sujet  à 
la  pourriture.  Il  ne  mûrit  pas  mieux  que  la  Folle 
jaune. 

Enfin  le  Balzar  est  un  cépage  rouge  emprunté 
au  vignoble  de  Jurançon,  qui  pousse  vigoureuse- 
ment et  dont  les  sarments  ne  rampent  pas.  Ils  se 
soutiennent  seuls  en  l'air  et  ont  assez  de  force 
pour  supporter  les  raisins  sans  s'incliner.  Ce  cé- 
page est  productif,  mais  sujet  à  la  coulure. 

L'eau-de-vie  provenant  de  la  distillation  des  vins 
de  Folle  jaune  alimente  presque  seule  le  com- 
merce de  Cognac  et  est  la  plus  estimée. 

Le  rendement  moyen  du  vignoble  est  de  21  hec- 
tolitres à  l'hectare. 
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La  totalité  du  vignoble  produit  donc  à  peu  près 
en  moyenne  6,421,380  hectolitres  devin. 

Il  faut  en  moyenne  7^««*,50  de  vin  pour  obtenir 
un  hectolitre  de  cognac.  La  production  annuelle 
moyenne  en  eau-de-vie  est  donc  de  856,184  hec- 
tolitres. 

De  même  qu'il  n'existe  pas,  pour  les  cognacs 
produits  dans  la  môme  zone,  des  différences  mar- 
quées de  domaine  à  domaine,  il  n'en  existe  pas 
davantage  d'année  à  année.  Les  années  ne  se  dis- 
tinguent Tune  deTautre  que  par  la  maturité  pins 
ou  moins  grande  du  fruit,  par  la  richesse  sac- 
charine, par  l'alcoolisation  du  vin  qui  est  en  rap- 
port direct  avec  elle,  et,  en  fin  de  compte,  par  le 
plus  ou  moins  d'eau-de-vie  que  le  vin  rend  à  la 
distillation. 

Ainsi,  pour  les|  producteurs  de  vins  convertis 
en  eau-de-vie,  les  années  ne  diffèrent  que  par  la 
quantité.  La  situation  qui  leur  est  ainsi  faite  est 
bien  meilleure  que  celle  des  producteurs  de  vins 
délicats  destinés  à  la  consommation.  Le  commerce 
que  ces  vins  alimentent  tient  telle  ou  telle  année 
en  suspicion  et  n'achète  les  vins  récoltés  pendant 
ces  années  qu'après  les  avoir  laissés  longtemps 
dans  les  chais  du  producteur.  Toutes  les  mau- 
vaises chances  et  les  irais  d'entretien  restent 
ainsi  à  la  charge  de^^elui-ci. 

Le  propriétaire  qui  distille  ses  vins  subit  seu- 
lement, en  Saintonge,  la  loi  générale  de  la  hausse 
ou  de  la  baisse,  à  laquelle  sont  soumis  tous  les 
produits,  et  la  loi  locale  du  classement  auquel 
appartient  la  zone  dans  laquelle  il  exploite. 

Pour  le  commerce,  quand  il  exerce  ses  opéra- 
tions sur  des  produits  sincères^  tout  se  réduit  à  la 
mesure  alcoométrique  du  produit  à  acheter  et  à  la 
détermination  de  la  zone  à  laquelle  il  appartient. 

Quand  la  fraude  ne  vient  pas  se  mêler  aux  rap- 
ports du  producteur  avec  le  commerce,  rien  n'est 
donc  plus  exempt  de  sollicitude  pour  le  vendeur 
et  pour  l'acquéreur  que  les  transactions  aux- 
quelles le  cognac  donne  lieu.  Le  producteur 
n'est  préoccupé  que  de  la  richesse  alcoolique 
du  vin  à  distiller;  l'acheteur,  que  de  la  prove- 
nance certaine  de  l'eau-de-vie  qui  lui  est  offerte. 
L'un  et  l'autre  savent  que  dans  l'avenir  cette  eau- 
de-vie  justifiera  leur  confiance. 

PlAiitaiioii.  —  Les  plantations  sont  faites  sans 
de  grands  frais.  En  général  on  ameublit  le  sol 
avec  une  charrue  Dombasle  à  0™,20  seulement  de 
profondeur  moyenne.  On  le  nivelle  et  on  l'a- 
mende à  la  foû  par  le  transport  des  sentiers.  On 
plante  ensuite  à  la  grosse  taravelle  (Voyez  p.  248, 
fig.  941).  Quand  on  le  peut,  on  verse  dans  l'exca- 
vation faite  par  la  taravelle  de  la  boue  de  mer) 
c'est-à-dire  de  la  boue  alluvionnaire  qu'on  trouve 
près  de  l'embouchure  de  la  Gironde  ou  des  ri- 
vières qui  déversent  leurs  eaux  dans  l'Océan. 
Cette  boue  entretient  de  la  fraîcheur  à  la  base  du 
plant,  enveloppe  parfaitement  celle-ci  et  s'op- 
pose à  son  éventation. 

En  général,  le  sol  à  planter  n'est  pas  assaini. 
Quand  le  sous-sol  est  humide  et  retient  l'eau, 
c'est-à-dire  quand  l'assainissement  serait  de  règle, 
on  ne  plante  pas,  l'expérience  ayant  démontré 
que  les  vignes  venues  sur  des  terrains  de  ce  genre 


sont  sujettes  à  la  coulure,  donnent  foi*t  irréguliè- 
rement des  produits  et  dégénèrent  vite. 

Le  mode  de  plantation  varie  suivant  les  zones. 
Dans  la  grande  et  la  petite  Champagne,  on  plante 
généralement  à  joualles.  Les  lignes  de  ceps  sont 
séparées  l'une  de  l'autre  par  une  bande  de  terre 
de  6  mètres  de  large.  Celle-ci  est  soumise  aux 
cultures  habituelles.  Elle  reçoit  ainsi  des  fh-. 
mures  périodiques  dont  la  vigne  profite.  Cette 
pratique  est  Justifiée  parle  sol  maigre  de  ces  ré- 
gions. Une  plantation  moins  espacée  absorberait 
en  peu  de  temps  les  éléments  assimilables  du  ter- 
rain, et  la  vigne  ne  tarderait  pas  à  s'alanguir  et  à 
ne  plus  donner  un  produit  rémunérateur. 

Dans  les  Bois  où  Tassise  campanienne  est  recou- 
verte d'une  couche  tertiaire  plus  on  moins  épaisse, 
enrichie  elle-même  de  détritus  modernes,  on  uti- 
lise les  aptitudes  végétatives  du  sol  en  plantant 
les  lignes  de  ceps  à  un  mètre  Tune  de  l'autre. 

Les  ceps,  tant  dans  les  Champagnes  que  dans  les 
Bois,  sont,  dans  le  sens  de  leur  alignement,  sépa- 
rés l'un  de  l'autre  par  un  intervalle  de  i'^ySO. 

Taille.  —  La  taille  est  faite  à  court  bois. 
Chaque  cep  supporte  en  moyenne  quatre  têtes 
auxquelles  on  laisse  généralement  trois  ou  quatre 
bourgeons. 

On  opère  cette  taille  à  la  faveur  d'une  serpe 
ayant  la  forme  de  celle 
qu'on  emploie  dans  leMé- 
doc,  mais  présentant  à  son 
bord  dorsal  une  saillie  en 
forme  de  hache.  La  fi- 
gure 1089  représente  le 
profil  de  cette  serpe. 

On  taille  du  15  décem- 
bre jusqu'au  15  mars. 

Ce  travail  est  donné  à 
la  journée  ou  à  la  tâche. 
Généralement  on  préfère 
le  donner  àla  journée.  Un      p^^  j^^gg  s  ^^^  ^ 
vigneron  est  payé  à  raison  charentei. 

de  1^25  par  jour  et  il 
est  nourri.  Il  taille  environ  400  ceps  chaque 
jour.  La  partie  saillante  du  dos  de  la  serpe  sert 
'  à  couper  les  sarments  nés  du  collet;  la  partie 
concave  sert  à  tailler  les  sarments  fructifères. 
Comme  partout,  on  taille  sur  bois  nouveau. 

Après  la  taille,  on  provigne  là  où  il  est  utile  et 
possible  de  le  faire.  Cette  opération  est  pratiquée 
conuue  ailleurs,  soit  en  couchant  le  cep  en  en- 
tier, soit  par  marcottage. 

Après  la  taille  et  le  provignage,  on  n'écbalasse 
pas;  les  jeunes  sarments  ne  sont  pas  soutenus.  Par 
conséquent,  on  ne  pratique  pas  les  opérations 
minutieuses  de  palissage  qui  dénotent  une  viti- 
culture soignée.  On  ne  cherche  pas  non  plus  à 
diriger  vers  la  conservation  du  fruit  la  force  du 
cep  par  l'ébourgeonnement.  Quand  la  vigne  est 
taillée,  la  main  du  vigneron  ne  lui  vient  plus  en 
aide;  elle  n'emprunte  à  l'art  de  celui-ci  aucun 
des  procédés  qui,  en  d'autres  lieux,  modifient 
d'une  manière  avantageuse  la  quantité  et  la 
qualité  des  raisins. 

Le  bois  mort  et  le  bois  de  taille  appartiennent 
en  entier  au  propriétaire.  Le  vigneron  reçoit  sa 
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paye  en  argent  seulement.  Il  ne  participe  pas  aux 
produits  de  la  vigne  en  sarments  et  raisins. 

VrttBsport.  —  On  a  soin  de  faire  reporter  tous 
les  trois  ou  quatre  ans  dans  les  vignes  les  terres 
que  l'araire  a  amenées  sur  les  sentiers.  Cette  opé- 
ration coûte,  suivant  les  lieux  et  les  difficultés, 
de  0^40  à  0',50  par  mètre  cube  de  terre  portée  à 
60  mètres  et  répandue  sur  cette  longueur. 

ExtraciloB  dn  cliiendeMt. — Quand  les  vignes 
sont  infestées  de  chiendent,  on  fait  suivre  le  labou- 
reur par  des  fenmies  qui  ramassent  les  tiges  rom- 
pues par  l'araire  et  qui  les  portent  sur  le  sentier. 
Là,  elles  sont  mises  en  tas  et  brûlées.  Ce  travail 
est  exécuté  à  la  Journée.  Les  femmes  sont  nour- 
ries et  reçoivent  0',50. 

Ainsi  la  tenue  des  vignes,  en  Saintonge,  est 
d'une  grande  simplicité.  Elle  dérive  de  motifs 
d'économie.  Elle  est  à  ce  point  justifiée,  que  si 
ce  mode  de  viticulture  était  abandonné,  la  cul- 
ture de  la  vigne  cesserait  d'être  rémunératrice. 

Il  est  donc  sage  de  ne  pas  prendre  modèle  sur 
la  viticulture  rudimentaire  des  Gharentes  ,  et  il 
est  sage  aussi  de  leur  conseiller  de  ne  pas  l'a- 
bandonner pour  lui  substituer  une  viticulture 
plus  minutieuse  et  plus  élégante  qui  ne  les  en- 
richirait pas. 

labours.— Presque  toutes  les  vignes  des  Gha- 
rentes sont  soumises  au  régime  du  labour.  Les 
vignes  pleines  sont  labourées  à  la  faveur  d*araires 
dont  l'âge  procède  obliquement  au-dessus  de  la 
ligne  de  plantation,  et  qui  ressemblent  sous  ce 
rapport  à  ceux  qu'on  emploie  en  Médoc.      » 

Les  vignes  à  terres  intercalaires,  qui  sont  lesplus 
nombreuses,  sont  labourées  par  une  charrue  fort 
ingénieuse  qui  suffit  à  chausser  et  à  déchausser. 
Cet  instrument  est  de  l'invention  d'un  mécanicien 
de  Pons^  nommé  Chevalier.  11  est  à  âge  mobile  et 
à  double  régulateur,  l'un  vertical  et  l'autre  hori- 
zontal. Il  résulte  de  cette  disposition,  d'abord,  que 
l'entrure  de  la  charrue  peut  être  réglée  comme 
on  l'entend^  et  ensuite  que,  grftce  à  la  mobilité 
de  l'âge  et  à  l'existence  du  régulateur  horizon- 
tal, la  pointe  du  soc  A  peut  tracer  sa  voie  à  la  vo- 
lonté du  laboureur  en  chacun  des  points  d'une 
ligne  w'  ifig,  1090).  De  cette  façon,  la  charrue  de 


Fig.  1090.  ->  Cbarroe  i  âge  mobile  de  CheTaiier. 

Chevalier  déchausse  quand  la  pointe  du  soc  est 
en  V  et  chausse  quand  cette  pointe  est  en  v\  L'aiv 
ticulation  de  l'âge  avec  le  sep  n'est  pas  fixe.  C'est 


en  la  modifiant,  d'une  manière  d'ailleurs  fort 
simple,  qu'on  fait  dévier  à  droite  ou  à  gauche  la 
ligne  de  l'âge. 

Avec  cette  charrue  une  paire  de  bœufs  laboure 
environ  34  ares  par  Jour. 

Un  bouvier  reçoit  350  fr.  de  gages  et  la  nourri- 
ture. 

La  vigne  reçoit  deux  façons  de  déchaussage  et 
deux  façons  de  chaussage. 

CavAlUoiM.  —  Les  labours  laissent  exister 
dans  la  ligne  de  plantation  une  petite  langue  de 
terre  connue  sous  le  nom  de  cavaillon  dans  le 
Bordelais  et  de  ckavaillon  en  Saintonge.  Cette 
langue  est  détruite  à  la  houe  à  main  et  à  la  jour- 
née. Quelquefois  ce  travail  est  donné  à  la  tâche 
au  vigneron.  Dans  ce  cas,  la  taille  et  les  deux  ca- 
vaiilons  sont  payés  10  fr.  par  journal  de  vigne, 
déduction  faite  des  terres  intercalaires. 

Gelée.  —  Le  sol  accidenté  des  Charcutes,  le 
climat  du  lieu  et  le  cépage  préféré  rendent  fré- 
quents les  ravages  de  la  gelée.  On  sait  que  ce 
météore  frappe  surtout  le  cépage  blanc.  La  Folle 
jaune  y  est  particulièrement  sujette,  et  malheu- 
reusement, il  n'existe  pas  de  moyen  vraiment 
pratique  de  l'en  préserver.  On  ne  peut  estimer  à 
moins  de  7  le  tribut  moyen  annuel  que  la  ge- 
lée prélève  sur  le  vignoble  des  Charentes. 

Conliire.  —  La  Folle  jaune  est  un  cépage  rus- 
tique ,  peu  sujet  à  la  coulure.  11  eYi  est  cepen- 
dant atteint  dans  une  proportion  plus  ou  moins 
grande  quand  ce  fléau  sévit  sous  l'influence  de 
causes  générales,  telles  que  les  grandes  pluies,  les 
vents  violents  d'ouest,  l'alternance  de  brumes  et 
de  coups  de  soleil  à  l'époque  de  la  floraison. 

Quand  la  Folle  plonge  ses  racines  dans  un 
sous  sol  humide,  elle  coule  fréquenunent,  et  perd 
peu  à  peu  ses  aptitudes  fructifères.  Ses  nœuds  se 
rapprochent,  son  feuillage  devient  plus  abondant, 
plus  vert  et  plus  persistant  à  l'automne.  En  cet 
état,  elle  est  dégénérée.  On  la  désigne  com- 
munément alors  en  Saintonge  sous  le  nom  de 
Folle  blanche.  Ainsi,  ce  que  l'on  différencie  dans 
.les  Charentes  sous  deux  appellations  nous  a  paru 
être  le  môme  cépage ,  tantôt  franc  et  tantôt  dé- 
généré. 

Veadanifes.  —  La  Folle  fleurit  en  moyenne  du 
i"au  15  juin.  Elle  exige  environ  21 0Ô«  centi- 
grades pour  que  sa  maturité  soit  satisfaisante  entre 
la  fécondation  et  les  vendanges.  Généralement  la 
floraison  est  irrégulière  et  la  maturité  l'est  aussi. 
Souvent  les  raisins  de  Folle  jaune  sont  atteints 
par  la'pourriture  avant  la  maturité. 

Les  vendanges  ont  lieu  vers  le  20  septembre 
dans  les  années  hâtives,  et  vers  le  5  octobre 
dans  les  années  tardives. 

Le  ban  de  vendanges  est  en  vigueur  presque  dans 
toutes  les  communes  des  Charentes,  mais  il  est  peu 
respecté. 

La  cueillette  est  faite  en  une  seule  fois.  Elle 
ramasse  en  même  temps  les  raisins  tropmûrs, 
ceux  qui  le  sont  suffisamment  et  ceux  qui  ne  le 
sont  pas  assez. 
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PARTIE  m.  —  ARBORICULTURE  ET  HORTICULTURE. 


L'heure  du  jour  à  laquelle  on  Vopère  paraît 
être  sans  importance. 

Cette  cueillette  est  faite  par  les  gens  du  pays. 
Les  hommes  et  les  femmes  qui  y  sont  employés 
sont  nourris  par  les  propriétaires  et  reçoivent, 
les  premiers  1  fr.,  et  les  secondes,  0',60  par  jour. 

Chaque  coupeur  est  armé  d'un  petit  couteau, 
et  porte  de  la  main  gauche  un  panier  en  hois 
pareil  à  celui  dont  on  se  sert  dans  la  Gironde. 

Le  contenu  de  ces  paniers  est  déversé  dans  des 
hottes  fort  légères,  faites  en  osier  et  goudron- 
nées à  Tintérieur. 

Les  bottes  elles-mêmes  déversent  leur  contenu 
dans  des  douils  appelés  cuves,  ayant  6  hectolitres 
de  capacité. 

La  vendange  est  transportée  au  cuvier  dans  ces 
douils. 

Là  elle  est  Jetée  sur  une  machine  à  fouler  for- 
mée de  deux  cylindres  de  bois  dur ,  armés  de 
dents  et  roulant  l'un  près  de  l'autre  en  sens  in- 
verse. 

Le  foulage  dégage  une  certaine  quantité  de 
moût  qui  est  rassemblé  dans  des  barriques.  La 
qualité  et  la  capacité  de  celles-ci  n'ont  pas  d'im- 
portance, pourvu  que  ces  fûts  ne  soient  pas  alté- 
rés. U  importe  peu  aussi  qu'ils  soient  vieux  ou 
neufs. 

Immédiatement  après  le  foulage ,  le  marc  est 
mis  en  pression  dans  des  presses  puissantes  et  in- 


Fig.  1091.  —  Pressoir. 

génieuses  que,  dans  le  pays,  on  nomme  pressoirs. 
Le  système  de  pressoir  le  plus  généralement 
adoplé  est  celui  qui  est  représenté  dans  la  fi- 
gure 1091.  H  a  diverses  dimensions  suivant  l'im- 
portance des  exploitations  et  donne  une  pression 
considérablow  Cette  pression  n'a  pas,  que  nous  sa- 
chions, été  soumise  à  une  analyse  mathématique 
exacte,  mais  l'inventeur  d*un  pressoir  à  peu  près 
semblable  nous  a  affirmé  qu'on  pouvait  obtenir 
une  pression  de  47  kilogrammes  par  millimètre 
carré.  Toujours  est-il  que  le  moût  est  parfaite- 
ment exprimé.  Ce  second  moût  est  mélangé  avec 
le  précédent,  dans  les  mêmes  vaisseaux. 

Quand  le  moût  est  mis  en  barriques,  celles-ci 
sont  amenées  dans  le  chai.  Elles  y  sont  laissées 
l'une  à  côté  de  l'autre  avec  la  bonde  ouverte,  et 


f.bO 


la  fermentation  s'opère  ainsi.  Quand  elle  est 
terminée ,  c'est-à-dire  du  !•'  au  15  novembre, 
les  barriques  sont  bondées. 

Ainsi  la  vinification  de  la  Saintonge  par  son 
extrême  simplicité  ne  peut  être  séparée  de  l'o- 
pération même  des  vendanges.  On  peut  dire  que 
le  vin  blanc  se  fait  le  jour  même  de  la  cueillette 
du  raisin.  Le  cuvier  ne  joue  dans  ce  pays  qu'un 
rôle  sans  importance.  Il  n'y  a  pas  de  triage,  pas 
d'égrappage,  pas  de  foulage  inteUigent  (une  ma- 
chine foule  à  la  fois  les  baies  mûres  et  les  baies 
vertes);  pas  de  cuves,  pas  de  cuvaison,  pas  de  dé- 
çu vaison,  pas  d'ouillage,  pas  de  soutirage,  pas 
de  coupage,  pas  même  de  choix  dans  les  vaisseaux 
vinaires,  pas  de  principe  pour  la  construction  des 
chais. 

La  viticulture  de  ce  pays  et  sa  vinification  ne 
doivent  rien  à  l'art.  Biais  ce  qui  caractérise  la 
Charente  c'est  l'eau-de-vie  extraite  des  vins  ainsi 
faits,  eau-de-vie  digne  de  sa  réputation  univers 
selle,  et  qui  mérite,  tant  à  cause  de  sa  fabrication 
qu'à  raison  de  diverses  considérations  qui  se  rat- 
tachent à  son  comimerce,  une  étude  spéciale.  EHle 
trouvera  sa  place  un  peu  plus  loin. 

Ajoutons  donc  aux  détails  qui  précèdent  que  le 
prix  de  l'hectare  de  vignes  varie  dans  les  Charcu- 
tes de  3,000  à  9,000  fr.,  et  rendons-nous  compte 
de  ce  que  coûte  au  propriétaire  la  culture  annuelle 
d'un  hectare  de  ses  vignes. 

Plantation  de  ^  d*hecUre  (le  vignoble  étant 
à  peu  près  renouvelé  par  Tingtièmes) 

Taille  et  caTaillons 

Transport  de  sentiers 

Laisours  (gages  et  nourriture  des  bouviers  et  dé- 
penses d*une  paire  de  boMifs) 

AbUtion  du  chiendent 

Cueillette  des  raisins  et  vendanges. 

Intérêt  du   capital   foncier    au    prix  moyen  de 
4,500  fr.  (1)  rhecUre 2iN      . 

Total i93r.99 

La  culture  des  vignes  dans  les  Charentes  coûte 
donc  environ  493',95  par  hectare. 

Nous  avons  dit  précédemment  que  le  rende- 
ment moyen  est  de  24  hectolitres  à  l'hectare,  et 
qu'il  faut  en  moyenne  7*^,50  de  vin  pour  obtenir 
1  hectolitre  de  cognac. 

L'hectare  de  vignes  donne  donc  à  la  distillation 
à  peu  près  3  hectolitres  de  cognac.  Le  produc- 
teur n'est  couvert  de  son  intérêt  à  5  p.  100  que 
par  l'adjonction  de  cultures  intercalaires,  et  sou- 
vent même  il  n'atteint  pas  le  chiffre  de  5  p.  lOO; 
mais,  ainsi  que  nous  l'avons  dit  plus  haut,  sa  situa- 
tion est  bien  meilleure  que  celle  du  producteur 
devins  délicats.  Les  cognacs  ont  toc^ours  un  cours 
et  ils  ne  sont  pas  frappés  de  discrédit,  suivant 
qu'ils  proviennent  de  vins  d'une  bonne  ou  d'une 
mauvaise  année.  Le  producteur  vend  ses  eaux-de- 
vie  à  un  prix  plus  ou  moins  élevé,  mais  il  les 
vend  quand  il  veut.  Il  a  ainsi  constamment  entre 
les  mains  un  capital  de  roulement  dont  les  pro- 
ducteurs de  vins  manquent  souvent.  11  n'accu- 
mule pas,  conune  ceux-ci,  dans  ses  chais  des  ré- 
serves forcées  et  onéreuses. 

(i)  Le  prix  moyen  est  fixé  à  4,500  fr.  par  aperçu,  parce  quMl  y 
a  beaucoup  plus  de  rigoes  râlant  3,000  fr.  que  de  vignes  valant 
9,000  fr. 
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La  fermentation  des  moûts  blancs  des  Charentes 
mis  en  barriques  débondées  est  généralement 
achevée  dans  les  premiers  Jours  de  novembre. 
Ces  barriques  sont  alors  bondées  et  on  en  distille 
le  contenu  pendant  TJiiver,  c'est-à-dire  depuis  la 
première  quinzaine  de  novembre  Jusqu'au  mois 
de  mars. 

Le  but  de  cette  distillation  est  d'extraire  de  ce 
vin  blanc,  sous  forme  d'eou-de-vie,  l'alcool  créé 
par  la  fermentation. 

Pour  comprendre  ce  qtii  se  rattache  ft  cette  opé- 
ration, quelques  détails  préliminaires  sont  utiles. 

Le  moût  contient  du  sucre  de  fruit  appelé  dans 
le  langage  chimique  glucose,  La  fermentation  dé- 
double ce  glucose  en  acide  carbonique  qui  s'«n 
▼a  dans  l'atmosphère  et  en  alcool  qui  reste  dans 
la  masse  liquide,  mélangé  avec  l'eau,  les  sels^  la 
matière  colorante,  les  acides  libres  et  les  huiles 
essentielles  dont  l'assemblage  constitue  le  vin. 

La  formule  atomique  du  glucose  est  C^H^H)**. 
î.a  décomposition  opérée. par  la  fermentation  est 
représentée  par  les  deux  formules  4C0«  c'est-à- 
dire  4  équivalents  d'acide  carbonique  et  2(C*H*0«) 
c'est-à-dire 2  équivalents  d'alcool.  D'après  les  re- 
cherches récentes  de  M.  Pasteur,  il  paraîtrait  que 
la  fermentation  du  glucose  développe  aussi  de 
l'adde  succinique,  delà  glycérine,  de  lacellulose, 
de  la  matière  grasse,  etc. 

Le  produit  nouveau  dont  la  formule  chimique 
est  C*H«0*  a  reçu  le  nom  d'alcool.  Ce  mot  est 
d'origine  arabe  et  signifie  subtil. 

Rien  n'est  plus  intéressant  à  connaître  que  les 
causes  qui  amènent  la  métamorphose  du  sucre 
en  adde  carbonique  et  en  alcool  ;  mais  la  nature 
pratique  de  ce  travail  exclut  leur  exposition.— 
11  suffit  de  savoir  que  l'alcool  pur  entre  en  ébul- 
lîtion  à78«,4  centigrades,  sous  la  pression  de  0",76 
du  baromètre  à  mercure  et  que  sa  densité  est  à 
celle  de  l'eau  dans  la  proportion  de  0,794  :  100. 

Ainsi  l'alcool  bout  plus  vite  que  l'eau,  et  par 
conséquent  se  volatilise  plus  tût.  C'est  sur  ce  ca- 
ractère qu'est  fondée  la  pratique  de  la  distillation. 

Cette  opération  consiste  à  chauffer  le  vin  en 
vases  clos  et  à  recueillir,  condensées  artificielle- 
ment, les  vapeurs  alcooliques  que  la  chaleur  dé- 
gage. 

La  chaleur  exerçant  son  action  à  la  fois  sur 
Talcool,  sur  Teau,  sur  les  huiles  essentielles  con- 
tenues dans  le  vin,  c'est-à-dire  sur  toutes  les  par- 
ties volatiles,  dégage  des  vapeurs  qui  ne  sont  pas 
pures,  mais  où  l'alcool  prédomine.  Cej  vapeurs 
amenées  à  l'état  liquide  par  le  refroidissement, 
sont  connues  sous  la  dénomination  ô^eaux-de-vie. 
Anciennement  on  obtenait  l'alcool  un  peu  con- 
centré en  distillant  de  nouveau  ces  premières 
eaux-de-vie.  La  théorie  de  cette  opération  étajt 
fondée  sur  ce  que,  à  mesure  que  la  distillation 
était  répétée,  l'alcool  se  vaporisant  à  78"  c,  et 
l'eau  à  100*  c,  les  produits  devaient  devenir  de 
plus  en  plus  riches  en  alcool.  Mais  ces  distillations 
successives  nécessitaient  une  grande  dépense  de 
temps  et  de  combustible,  et  ne  fournissaient  en  dé- 
finitive que  des  alcools  assez  faibles.  Richter  apprit 
qu'en  mélangeant  le  dernier  produit  avec  une 
quantité  suffisante  de  chlorure  de  calcium  on 
pouvait  s'emparer  de  presque  toute  l'eau  qu'il 


contenait  et  obtenir  de  l'alcool  en  quelque  sorte 
pur.  Cet  alcool  est  désigné  en  chimie  sous  les  noms 
d'a/roo/  absoluou  û*alcool  anhydre.  C'est  celui  dont 
nous  avons  signalé  plus  baut  les  caractères  néces- 
saires à  l'intelligence  de  ce  travail. 

Depuis  Richter  la  fabrication^  de  l'alcool  absolu 
a  été  confinée  dans  la  pratique  des  laboratoires. 
Adam,  de  Nîmes,  apprit  à  obtenir  par  une  seule 
distillation  un  liquide  assez  riche  en  alcool.  Le 
prihcipe  sur  lequel  Adam  se  fondait  fut  plus  tard 
fécondé  par  Solimani,  et  les  idées  ingénieuses  de 
celui-ci  conduisirent  Derosne  à  la  construction 
d'un  appareil  distillatoire  qui  peut,  en  une  seule 
opération,  donner  de  l'aldool  qui  marque  83<*  à 
l'aréomètre  de  Gay-Lussac,  c'est-à-dire  qui  con- 
fient 83  parties  d'alcool  et  47  parties  d'eau.  Ce 
liquide  peut  être  concentré  à  l'aide  du  procédé 
deRichter.il  peut  l'être  aussi  par  une  singulière 
propriété  que  possède  la  vessie  de  porc.  Elle  laisse 
passer  l'eau  et  retient  l'alcool.  En  enfermant  donc 
un  mélange  d'alcool  et  d'eau  dans  une  vessie  de 
porc,  la  capillarité  sépare,  après  un  certain  temps, 
l'eau  de  l'alcool. 

La  dénomination  à*eauX'de-vie  s'applique  à  tous 
les  mélanges,  à  proportions  variables,  qui  sont  le 
produit  d'une  distillation  imparfaite  eu  d'une 
distillation  perfectionnée. 

On  appelle  titre  la  quantité  d'alcool  que  ces 
mélanges  contiennent. 

Le  titre  alcoolique  d'une  eau-de-viese  constate 
à  la  faveur  d'un  aréomètre  gradué.  Nous  aurons 
l'occasion  de  parler  plus  loin  de  cet  instrument. 

En  ce  moment  il  suffit  de  se  rappeler  que  la 
densité  de  Veau  étant  iOO,  celle  de  l'alcool  est  79. 
Une  eau-de-vie  quelconque  étant  donnée,  la  dé- 
termination du  rapport  dans  lequel  l'eau  et  l'al- 
cool 7  sont  mélangés  se  réduit  à  une  question  de 
densité.  On  verra  quels  sont  les  divers  procédés 
pratiques  usités  pour  résoudre  cette  question  et 
celui  qui  est  spécialement  adopté  dans  les  Cha- 
rentes pour  constater  le  titre  des  eaux-de-vie  de 
Cognac. 

Pour  en  finir  avec  ces  détails  préliminaires, 
nous  ajouterons  qu'on  appelle  j9r«tt06  le  titre  cons- 
tant de  certaines  eaux-de-vie  potables.  Cest  dans 
ce  sens  qu'on  dii  preuve  de  Hollande  pour  désigner 
une  eau-de-vie  qui  marque  50*  centésimaux. 

La  dénomination  de  trois-six  s'applique  à  un 
liquide  alcoolique  qui,  mélangé  avec  son  poids 
d'eau,  donne  une  eau-de-vie  à  bO^  centésimaux. 

L'opération  qui  consiste  à  mélanger  de  l'eau 
avec  des  alcools  à  titre  élevé  pour  fabriquer  des 
eaux-de-vie  potables,  s'appelle  mouillage.  Le 
mouillage  donne  lieu  à  une  réduction  de  vo- 
lume, ce  qui  veut  dire  qu'avec  un  volume  de  trois- 
six  et  un  volume  d'eau  on  n'obtient  pas  exacte- 
ment deux  volumes  d'eau-de-vie. 

Dans  les  Cbarentes  on  ne  s'applique  pas  à  pro- 
duire des  esprits  à  titre  élevé,  mais  seulement  des 
eaux-de-vie  potables.  Les  appareils  dîstillatoires 
y  sont  donc  fort  simples,  et  c'est  à  cette  simplicité 
même  qu'ils  doivent  leurs  avantages.  L'expérience 
apprend  que  plus  la  distillation  est  perfectionnée, 
plus  le  titre  du  liquide  qui  en  provient  acquiert 
de  richesse,  mais  plus  aussi  ce  liquide  acquiert  de 
neutralité  en  perdant  les  huiles  essentielles  qui,  à 
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ua  titre  plus  bas,  lui  auraient  imprimé  un  carac- 
tère. 

Le  propre  des  eaux-de-vie  de  Cognac  est  préci- 
sément de  conserver  ce  caractère  qu'une  distilla- 
tion perfectionnée  leur  ferait  perdre. 

Pendantlongtemps  la  distillation  des  vins  blancs 
des  Charentes  a  été  faite  à  la  faveur  d'une  simple 
cornue  d'une  capacité  variable,  assise  sur  un 
brasier  et  terminée  par  un  serpentin  plongé  dans 
l'eau  froide.  La  chaleur  amenait  à  Tébullition  le 
vin  contenu  dans  la  cornue  et  dégageait  des  va- 
peurs d'eau,  d'alcool,  d'huiles  essentielles  ou  em- 
pyreumatiques  que  le  serpentin  condensait.  Ce 
premier  liquide  appelé  brouillis  était  peu  riche 
en  alcool.  11  était  remis  dans  la  cornue  et  soumis 
à  une  seconde  distillation  qui  donnait  un  liquide 
plus  alcoolique.  Ce  liquide  était  Veau-de-vie  de 
Cognac. 

Ce  procédé  fort  ancien^  encore  employé  par 
beaucoup  de  propriétaires,  a  l'inconvénient  d'exi- 
ger du  temps,  une  double  main-d'œuvre  et  beau- 
coup de  dépense  de  bois. 

On  a  eu  la  pensée  de  le  simplifier  en  conser- 
vant cependant  le  principe  même  de  la  distilla- 
tion de  ce  pays,  qui  est  de  ne  pas  donner  des  eaux- 
de-vie  à  titre  élevé,  et  on  y  est  parvenu  d'une 
manière  ingénieuse.  Divers  appareils  ont  été 
imaginés  dans  ce  but.  Celui  qui  nous  a  paru  fonc- 
tionner le  mieux  est  celui  dont  nous  donnons  la 
description  figure  1092. 

À  est  un  réservoir  en  maçonnerie  pratiqué  dans 


Fig.  109S.  —Appareil  disUlUtoire  à  double  efFet. 
(Coupe  Terticale.) 

le  sol,  réservoir  dans  lequel  est  déversé  le  vin 
blanc  destiné  à  la  distillation. 

B  est  le  tube  d'aspiration  d'une  pompe  qui 
laisse  tomber  par  le  tube  B'  le  vin  dans  le  vase 
sphérique  C,  appelé  chauffe-vin,  D  est  un  petit 
tube  de  niveau  pour  que  le  vin  ne  remplisse  pas 
la  capacité  du  chauffe-vin. 

E  est  un  tube  de  communication  entre  le 
chauffe- vin  C  et  la  chaudière  F; 

L'L"  le  tube  qui  donneissue  aux  vapeurs  dégagées 
de  la  chaudière  F  et  qui,  contourné  en  serpentin 
dans  le  récipient  C,  leur  permet  de  s'y  condenser. 

(iC  est  un  tube  qui  amène  ces  vapeurs  conden- 
sées dans  une  seconde  chaudière  H. 


H  est  une  seconde  chaudière  plongée  dans  les 
vapeurs  chaudes  dégagées  de  la  chaudière  F  et 
chauffée  par  elle; 

KK'K",  un  tube  d'issue  des  vapeurs  dégagées 
de  la  chaudière  H,  tube  terminé  en  serpentin 
dans  le  vase  LL'L^L'"  rempli  d'eau  froide.  K" 
est  l'ouverture  inférieure  de  ce  tube  par  laquelle 
s'écoule  l'eau -de- vie. 

MM'  est  un  tube  d'observation  en  verre  pour 
savoir  si  le  tuyau  GG'  n'est  pas .  obstrué.  11  sert 
aussi  pour  indiquer  le  niveau  du  liquide  dans  la 
chaudière  H. 

NN'  est  un  tube  de  nivellement  pour  la  chau- 
dière F,  afin  que  sa  capacité  ne  soit  pas  entière- 
ment remplie  par  le  vin. 

00'  est  un  tuyau  destiné  à  débarrasser  la  chau- 
dière F  des  impuretés  que  la  distillation  y  accu- 
mule. 

P',  P'  sont  des  tubes  de  déversement  des  impu- 
retés de  la  chaudière  H  dans  la  chaudière  F. 

QQ'Q"  est  un  tube  de  sûreté  pour  que  la  dis- 
tillation s'opère  à  la  pression  d'une  atmosphère 
seulemenL 

RR'  est  le  tuyau  d'une  pompe  aspirante  qui 
s'alimente  dans  un  puits  voisin  et  qui  amène  de 
l'eau  froide  dans  le  réservoir  LL'L^L'". 

SS'  est  un  tube  d'écoulement  destiné  à  main- 
tenir cette  eau  froide  à  niveau  constant. 

TT'  est  un  tube  de  passage  des  vapeurs  qui  ne 
se  sont  pas  condensées  dans  le  récipient  C 

U  est  le  foyer. 

VV  est  une  cheminée  en  spirale  autour  de  la 
chaudière  F. 

Voici  maintenant  comment  la  distillation  s'o- 
père. 

Le  vin  blanc  est  versé  dans  le  réservoir  A.  La 
pompe  aspirante  BB'  l'amène  dans  le  chauffe- 
vin  C,  et  de  là,  dans  la  chaudière  F  par  le  tube 
E.  Quand  le  vin  a  atteint  dans  le  chauffe-vin  le 
niveau  D  et  dans  la  chaudière  le  niveau  N,  on  ar- 
rête le  jeu  de  la  pompe  et  on  commence  à  chauf- 
fer. On  ferme  le  robinet  des  tubes  E,  D,  N. 

La  chaleur  amène  rébullîlion  et  dégage  des  va- 
peurs alcoolisées  qui  trouvent  issue  par  le  tube 
II'I",  qui  se  condensent  dans  le  serpentin  et 
échauffent  le  vin  dans  lequel  plonge  celui-ci. 

Le  iube  GG'  amène  ces  vapeurs  condensées 
dans  la  chaudière  H.  Le  tube  TT'  laisse  passer 
celles  qui  ne  se  sont  pas  condensées  dansle  chauffe- 
vin  ;  elles  vont  se  déverser  dans  le  tube  KK'K' 
où  elles  sont  condensées  par  un  plus  long  serpen- 
tinage  et^'action  d'un  liquide  plus  froid. 

Conduit  dans  la  chaudière  M,  à  l'état  liquide, 
le  produit  d'une  première  distillation  se  met  en 
équilibre  de  température  avec  les  vapeurs  four- 
nies par  la  chaudière  F,  vapeurs  qui  l'entourent, 
et  ce  liquide  entre  en  ébullition.  Il  fournit  alors 
de  nouvelles  vapeurs  plus  alcoolisées  que  celles 
de  la  chaudière  F.  Ces  vapeurs  s'écoulent  par  le 
tube  KK'K^,  se  condensent  dans  le  serpentin  et 
sortent  à  l'état  d'eau-de-vie  par  l'ouverture  K*. 

Le  tube  QQ'Q"  a  pour  objet  de  permettre  aux 
vapeurs  alcooliques  et  aqueuses  du  chauffe-vin 
de  s'échapper,  afin  que  l'appareil  fonctionne  tou- 
jours à  la  pression  d'une  atmosphère.  Ces  vapeurs 
se  condensent  dans  le  serpentin  KK''. 
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lie  but  de  cet  appareil  est  donc  d'obtenir  en  un 
seul  temps  une  distillation  qui,  autrefois,  en  exi- 
geait deux. 

L'économie  de  temps  et  de  main-d'œuvre  est 
évidente.  Celle  de  combustible  ne  l'est  pas  moins. 
La  masse  liquide  contenue  dans  la  chaudière  F 
emporte  en  passant  à  L'état  gazeux  une  quantité 
de  calorique  ai^refois  perdue  et  maintenant  res- 
tituéeà  la  masse  liquide  contenue  dans  le  récipient 
C.  La  différence  de  capacité  entre  la  chaudière  F 
et  le  récipient  C  est  calculée  de  manière  à  ce  que 
la  totalité  de  vapeur  provenant  de  la  chaudière  F 
ne  peut  élever  le  vin  contenu  dans  le  récipient  C 
aune  température  telle  qu'il  ne  condense  plus  les 
vapeurs  qui  circulent  dans  le  serpentin.  Si  Ton  ad- 
met par  exemple  qu'il  y  ait  quatre  fois  plus  de  vin 
dans  le  récipient  C  que  dans  la  chaudière  F,  la 
volatilisation  complète  de  celui-ci,  sous  la  pression 
d'une  atmosphère,  élèverait  à  25^  centigrades  seu- 
lement la  température  du  vin  contenu  dans  le  ré- 
cipient C.  Ce  vase  a  reçu  le  nom  de  chauffe-vin  à 
cause  de  son  but.  Ce  vin  est  amené  dans  la  chau- 
dière après  avoir  absorbé  le  calorique  dépensé  déjà 
pour  les  besoins  d'une  première  distillation,  et 
l'économie  de  combustible  est  de  moitié. 

Dans  la  pratique,  l'opération  ne  se  fait  pas  telle 
que  nous  venons  de  la  décrire.  La  description  est 
ici  successive,  tanclis  que  les  diverses  phases  de 
l'opération  sont  simultanées.  Ainsi  on  n'attend  pas 
que  le  liquide  des  chaudières  et  celui  du  chauffe- 
vin  soient  épuisés  pour  les  renouveler.  Leurs  pertes 
sont  réparées  à  mesure  qu'elles  se  produisent 
et  les  niveaux  y  sont  en  générai  entretenus  à  la 
bailleur  des  robinets  d'avis.  L'eau  du  réservoir 
LL^^^L'^esl  elle-même  maintenue  à  basse  tempé- 


rature par  l'addition  presque  incessante  d'eau 
froide. 

Un  seul  homme  fait  fon(5tionner  un  appareil 
de  ce  genre.  Il  veille  à  la  régularité  du  feu,  fait 
mouvoir  alternativement  le  piston  de  la  pompe  BB', 
celui  de  la  pompe  RR',  donne  à  la  chaudière  F, 
la  quantité  de  vin  qui  est  nécessaire  et  enfin  b' as- 
sure que  le  liquide  qui  s'écoule  en  K"  a  un  titre 
commercial. 

En  général  les  produits  d*une  distillation  qui 
touche  à  sa  fin  sont  peu  riches  en  alcool;  la  pre- 
mière eau-de-vie  est  toujours  la  plus  alcoolisée. 
Ainsi,  bien  que  conduite  avec  régularité,  la  dis- 
tillation ne  donne  pas,  pendant  sa  durée,  un  pro- 
duit uniforn^,  mais  il  se  fait  dans  la  barrique  un 
mélange  continu  de  ces  produits  à  richesse  varia- 
ble, et  rhonune  préposé  à  la  distillation  veille  à 
ce  que  ce  mélange  ait  le  titre  exigé  par  le  com- 
merce de  Cognac  et  de  Bordeaux. 

L'appareil  que  nous  venons  de  décrire  est  cons- 
truit d'après  différentes  dimensions,  suivant  l'im- 
portance des  exploitations  agricoles  où  il  doit  être 
établi.  Dans  les  dimensions  moyennes  la  chaudière 
contient  environ  70  veltes,  c'est-à-dire  533  litres. 
L'appareil  est  en  cuivre  et  coûte  2,400  francs.  Il 
distille  deux  hectolitres  d'eau-de-vie  en  vingt- 
quatre  heures.  Le  feu  est  réglé  d'après  l'abon- 
dance de  l'eau-de-vie  condensée  dans  le  tube  de 
sortie.  On  l'active  ou  on  le  modère  suivant  qvi'il 
convient  de  le  faire.  Un  feu  trop  vif  nuirait  à  la 
qualité  de  l'eau-de-vie.  La  chaudière  doit  être 
entretenue  en  ébullition,  mais  à  petit  feu  et  sur- 
tout à  feu  égal. 

11  faut  2',50  à 3  francs  de  combustible  par  hec- 
tolitre d'eau- de-vie. 
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En  général,  il  faut  compter  sur  sept  à  huit  bar- 
riques de  bon  vin  blanc  pour  une  d'eau-de-vie. 
Cela  revient  à  dire  que  i 00  litres  devin  blanc 


de  bonne  qualité  fournissent  en  moyenne  parlt 
distillation,  telle  qu'elle  est  préciîdemment  expo- 
sée, de  douze  à  quatorze  litres  d*eau  de-vie. 
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Fig.  1093.  — 
Aréomëtra 
d«  TeM« 


La  preuve  exigée  par  le  commerce  est  à  k,^  de 
r  aréomètre  de  Tess^. 
Les  propriétaires  distillent   généralement   à 
6^,50  du  même  aréomètre. 

L'aréomètre  de  Tessa  est  un  instru- 
ment fondé  sur  le  môme  principe 
que  ceux  de  Baume,  de  Cartier,  de 
Cay-Lussac,  mais  avec  une  gradua- 
tion différente. 

La  figure  i  003  le  représente.  L'alcool 
et  l'eau  ayant  une  densité  différente, 
celle  de  l'alcool  étant  moindre  que 
celle  de  reauy  il  est  évident  que  plus 
une  eau-de-vie  contient  d'alcool,  plus 
l'aréomètre  s'y  enfonce.  La  richesse 
alcoolique  d'une  liqueur  est  propor- 
tionnelle au  volume  déplacé  par  l'a- 
réomètre. Une  échelle  graduée  indi- 
que ce  volume  et  par  suite  la  richesse 
alcoolique*  Ces  sortes  d'instruments 
sont  en  usage  partout  où  l'on  fabrique 
des  esprits  ou  des  eaux-de-vie. 

L'alcoomètre  de  Tessa  étant  exclu- 
sivement employé  dans  les  Charcutes, 
tandis  que  ceux  de  Gay-Lussac  et  de 
Cartier  sont  en  France  d'un  usage 
plus  général,  il  est  utile  de  faire  con- 
naître la  correspondance  des  degrés  de  ces  trois 
instruments  ;  c'est  l'objet  de  la  table  ci-dessus. 

Le  commerce,  avons-nous  dit,  exige  que  l'eau- 
de-vie  soit  au  titre  de  4<»  de  Tessa  ;  il  paie  S  p.  100 
par  degré  en  sus.  Le  propriétaire  distille  à  6^,50 
et  reçoit  ainsi  12%50  p.  100  en  sus  du  prix  sti- 
pulé. Ce  n'est  pasl'appflt  d'un  supplément  de  prix 
qui  guide  le  propriétaire  dans  son  opération. 
L'eau-de-vie  destinée  souvent,  à  cause  de  la  sta- 
gnation des  affaires,  à  passer  plusieurs  années 
dans  les  celliers,  s'appauvrit  en  alcool  et  elle  des- 
cendrait au-dessous  du  titre  commercial^  si  elle 
n'avait  été  distillée  à  un  titre  plus  élevé. 

Néanmoins  il  y  aurait  ici  une  moyenne  à  pren- 
dre. En  général,  on  s'accorde  à  reconnaître  qu'à 
6*,50  la  distillation  détruit  une  partie  du  parfum 
des  eaux-de-vie  et  qu'on  aurait  du  cognac  plus 
distingué,  si  les  propriétaires  distillaient  à  5°  ou 
5^,50.  Au  surplus,  en  bons  vases  et  en  lieu  clos, 
il  faut  vingt-cinq  ans  pour  qu'une  eau-de-vie 
titrée  d'al^prd  &  6^,50  descende  au-dessous  de  4°. 
Or,  après  cette  époque,  l'insuffisance  de  son  titre 
n'est  pas  un  obstacle  à  sa  vente.  Elle  est  recher- 
chée et  se  vend  conune  eau-de-vie  de  luxe. 

Le  titre,  avons-nous  dit,  s'établit  par  l'examen 
du  tube  gradué,  marquant  la  ligne  de  flottaison  de 
l'alcoomètre*  Cette  indication  n'a  pas  une  valeur 
absolue.  Personne  n'ignore  que  l'alcool  est  très- 
sensible  aux  variations  de  température,  de  telle 
manière  que  la  môme  eau-devie  éprouvée  avec 
le  môme  instrument  accuserait  des  titres  diffé- 
rents suivant  qu'il  ferait  chaud  ou  froid.  L'aréo- 
mètre de  Tessa  donne  ses  indications  normales  à 
iO^  centigrades.  L'expérience  enseigne  qu'il  ac- 
cuse un  degré  alcoométrique  en  plus  ou  en  moins 
par  8  degrés  de  température  en  moins  ou  en 
plus.  Ainsi  telle  eau-de-vie  qui  marque  6*  alcoo- 
métriques  à  la  température  de  10^  centigra- 
des, marque  5  &  la  température  de  2*  centi- 


grades et  7  à  la  température  de  18^  centigrades- 
La  formule  algébrique  suivante  permet  de  ra- 
mener à  W  centigrades  les  indications  de  l'a- 
réomètre de  Tessa.  R  «=  E  —  (O'jiSS  x  0« 

R  est  la  richesse  alcoolique  réelle  ;  E^le  nom- 
bre de  degrés  ïnarqués  par  Taréomètre;  r,  les 
degrés  de  température  comptés  à  partir  de  10* 
On  prend  le  signe  -|-  ou  le  signe  —  suivant  que 
la  température  est  inférieure  ou  supérieure  à  10. 
.  Ainsi,  soit  une  eau-de-vie  marquant  5%75  k 
l'aréomètre  de  Tessa,  à  la  température  de  14*, 
quel  serait  son  titre  à  10^?  La  formule  précédente 
donne  Ron  richesse  réelle -«  o«,75  —  (0*,125  x  4) 
soit  6,25. 

A  mesure  que  la  distillation  s'opère^  i'eau-de- 
vie  tombe  dans  une  barrique.  Celle-ci  est  quel- 
quefois en  vieux  bois  et  quelquefois  en  bois  neuf. 
Généralement,  elle  est  en  bois  qui  a  déjà  servi. 
Cette  barrique  est  bondée,  roulée  dans  le  chai  et 
mise  en  pface  jusqu'à  la  vente.  Elle  ne  reçoit 
aucune  espèce  de  soin,  sauf  celui  de  rabattage  si 
elle  manque  de  solidité. 

Les  soins  d'ouillage  et  de  décantage  donnés  aux 
vins  sont  ici  inutiles.  On  sait  que  l'ouillage  a  pour 
but  de  tenir  la  barrique  pleine  afin  que,  le  vin 
n'ayant  pas  de  contact  avec  l'air,  il  ne  puisse  se 
développer  à  sa  surface  ces  végétations  mycoder- 
miques  qui  transforment  l'alcool  en  acide  acé- 
tique. Pour  les  eaux-de-vie  cette  production  de 
mycodermes  n'est  pas  à  craindre.  De  l'eau-de-vie 
à  6%50  de  Tessa,  c'est-à-dire  à  67*  centésimaux  de 
Gay-Lussac,  est  un  milieu  impropre  à  la  vie  d'un 
ôtre  organique  quelconque. 

Les  décantages  sont  aussi  sans  utilité;  un  li- 
quide produit  par  la  distillation  ne  tient  pas  en 
suspension  des  molécules  solides  qui  puissent, 
dans  certaines  conditions  de  température,  se  pré- 
cipiter. En  somme  l'eau-de-vie  n'a  besoin  d'au- 
cuns soins  et  n'en  reçoit  pas. 

Immédiatement  après  la  distillation,  les  eaux-^ 
de-vie  de  la  fine  Champagne,  de  la  petite  Champi^ 
gne  et  des  Bois,  n'ont  rien  qui  permette  de  les 
différencier.  L'arôme  spécial  du  cognac  n'est  pas 
encore  développé.  Toutes  ces  eaux-de-vie  se  res- 
semblent, et  quelle  que  soit  la  délicatesse  du  palais 
du  dégustateur,  il  n'est  pas  possible  de  distinguer 
d'abord  leur  provenance. 

Quand  le  commerce  les  achète,  il  procède  par 
voie  de  confiance;  il  compte  plus  sur  l'honorabi- 
lité du  vendeur  que  sur  ses  propres  appréciations. 
L'eau-de-vie  jeune  a  un  goût  d'alambic,  dû  à 
des  huiles  empyreumatiques  créées  par  la  (Ustilla- 
tion,  qui  masque  complètement  i'arome  futur  du 
cognac.  Ainsi  à  l'achat  l'aréomètre  de  Tessa  ré- 
vèle la  richesse  alcoolique,  mais  les  qualités  que 
l'avenir  devra  mettre  en  lumière  sont. à  l'état  la- 
tent; il  n'est  aucun  moyen  de  les  apprécier  en- 
core. 

Cette  iiJSufBsance  de  contrôle  rend  les  fraudes 
faciles  et  nombreuses.  L'unes  d'elles,  la  plus  fré- 
quente, consiste  à  vendre  comme  eau-de-vie  des 
Chanipagnes  de  l'eau-de-vie  des  Bois.  L'autre  con- 
siste à  étendre  l'eau-de-vie  avec  du  troi^six  ;  on 
profite  ainsi  de  la  différence  de  prix  qu'il  y  a  entre 
ces  deux  produits.  On  obtientpar  cette  adultération 
une  eau-de-vie  marchande,  au  titre  exigé  parles 
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liabiludes  du  commerce,  mais  le  temps  ne  déve- 
loppe pas  dans  cette  eau-de-vie  le  bouquet  par- 
ticulier qui  distingue  les  bonnes  eaux-de-vie  de 
cognac. 

U  arrive  donc  très-souvent  que  le  commerce 
est  victime  de  ces  deux  fraudes. 

A  son  tour  U  soumet  quelquefois  les  eaui-de-vie 
à  certaines  manipulations  pour  les  vieillir  artifi- 
ciellement et  les  rendre  plus  vite  aptes  aux  be- 
soins de  la  consommation.  Il  y  a  à  cet  égard  de 
petite  secrets  qu'il  est  difficile  d'apprendre.  L'art 
sous  ce  rapport  consiste  à  imiter  autant  que  pos- 
sible ce  que  fait  la  nature.  Or^  quand  une  eau- 
de-vie  est  vieille,  on  trouve  qu'elle  s'est  appauvrie 
en  alcool,  qu'elle  s'est  colorée,  qu'elle  a  perdu 
son  astringence  et  qu'elle  a  un  arrière-goût  un 
peu  sucré. 

Pour  imiter  cet  eflTet  du  temps,  on  loge  l'eau- 
de-vie  en  barriques  neuves  de  chêne  qui  la  colo- 
rent, et  on  l'étend  avec  de  l'eau  distillée  dans  la- 
quelle on  a  fait  dissoudre  une  certaine  quantité 
de  caramel. 

11  est  un  moyen  de  vieillir  artificiellement  une 
eau-de-vie  sans  fraude.  Ce  moyen  consiste  à  la 
mettre  en  barriques  neuves  et  à  placer  celles-ci 
en  un  lieu  chaud  et  aéré.  L'évaporation  amène 
une  perte  considérable  de  liquide,  mais  on  obtient 
de  la  sorte  une  vétusté  anticipée. 

Ainsi  que  nous  l'avons  dit  précédemment^  la  ré- 
gion viticoledes  deux  Charentes  produit  annuelle- 
ment 856>i84  hectolitres  d*eau-de-vie.  Le  cours 
actuel  de  cette  eau-de-vie  (1862)  est  d'environ 


140  francs  l'hectolitre.  Cette  branche  de  notre  vi- 
ticulture  met  donc  en  mouvement  à  peu  près 
120  millions  de  francs  par  an.  Cette  somme  se 
répartit  entre  tous  les  propriétaires  de  vignes  des 
Charentes.  Le  commerce  de  Cognac  et  subsidiai- 
rement  celui  de  Bordeaux  s'attribuent  ces  pro- 
duits et  y  assoient  leurs  spéculations. 

Ils  les  livrent  à  3^50  de  Tessa,  soit  21V^de 
Cartier  et  58^  centésimaux. 

Dans  la  Charente,  la  cote  des  cognacs  se  fait 
aux  27  veltes.  Bordeaux  les  cote  aux  50  veltes. 

Les  cognacs  sont  logés  dans  des  fûts  de  trois  hec- 
tolitres appelés  tierçons.  Hais  T expédition  s'en 
fait  dans  des  fûts  neufs  de  toute  capacité. 

Ces  eaux-de-vie  ont  leurs  principaux  débouchés 
en  Angleterre,  dans  les  États-Unis  et  dans  le  nord 
de  l'Europe.  Il  se  consomme  dans  le  monde,  sous 
le  nom  de  cognac,  beaucoup  plus  d'eaux-de-vie 
que  n'en  produisent  les  Charentes.  Les  cognacs 
doivent  l'abus  qu'on  fait  de  leur  nom  à  leur  su* 
périorité  réelle  et  sans  rivale. 

Cette  supériorité  tient  sans  doute  au  sol,  aux 
cépages,  aux  procédés  distillatoires,  à  des  réac- 
tions lentes  et  mystérieuses,  k  la  présence  de  pro- 
duits balsamiques  que  le  temps  crée  dans  l'eau- 
de-vie,  produits  que  la  chimie  n'a  pas  isolés  et 
qu'elle  n'isolera  peut-être  Jamais. 

Dans  l'état  des  choses,  la  production  du  cognac, 
comme  celle  des  grands  vins  de  Médoc,  de  Bour- 
gogne, de  Champagne,  est  une  des  gloires  de  la 
viticulture  française.  C.  AuiitHi. 


CHAPITRE   XXII 

DE  L'EAU-DE-VIE    DE   MARCS. 


Dans  la  dernière  édition  de  ses  Leçons  de  chi- 
mie élémentaire,  appliquée  aux  arts  industriels, 
M.  Girardin  nous  dit  :  «  Les  appareils  au  moyen 
desquels  on  obtient  aujourd'hui  l'eau-de-vie  et 
les  esprits,  sont  bien  différents  de  ceux  qui  ser- 
vaient il  y  a  soixante  anS.  A  la  place  de  l'a- 
lambic ordinaire,  qui  ne  donne  que  des  pro- 
duits très-aqueux,  qu'il  faut  rectifier  un  grand 
nombre  de  fois  et  qui  ont  toujours,  d'ailleurs,  un 
goût  de  feu  ou  d'empyreume,  on  opère  dans  un 
appareil  à  marche  continue  et  qui  permet  d'ex- 
traire, d'un  seul  coup,  tous  les  degrés  de  spirituo- 
sité.  La  première  idée  en  est  due  à  Edouard 
Adam,  de  Rouen,  mais  c'est  à  Cellier  Blumen- 
thal,  Derosne  et  Cail,  Laugier,  Dubrunfaut, 
qu'on  en  doit  les  perfectionnements.  Dans  cet  ap- 
pareil, la  chaleur  n'étant  plus  appliquée  directe- 
ment au  liquide,  et  l'alcool  étant  expulsé  de  ce- 
lui-ci par  les  vapeurs  hydro-alcooliques  qui  pro- 
viennent d'une  petite  fraction  du  liquide  chauffé 
immédiatement,  il  en  résulte  qu'on  obtient  un 
alcool  plus  ptu-fail,  sans  goût  de  feu,  plus  rectifié 


ou  plus  fort,  avec  une  grande  économie  dans  la 
main-d'œuvre,  le  combustible  et  le  feu.  » 

Assurément,  nous  mettons  l'appareil  distilla- 
toire  à  marche  continue  bien  au-dessus  de  l'a- 
lambic ordinaire,  mais,  pour  rester  dans  la  vérité, 
nous  devons  reconnaître  que  ce  dernier  n'est  pas 
abandonné  partout,  qu'il  fonctionne  même  à 
côté  des  appareils  perfectionnés  et  qu'en  retour 
des  inconvénients  qu'on  lui  reproche,  on  le  féli- 
cite de  deux  avantages  que  voici  :  !•  L'alambic 
ordinaire  ne  coûte  pas  très-cher  et  reste  à  la 
portée  de  la  plupari  des  cultivateurs,  tandis  que 
l'appareil  à  marche  continue  est  très-coûteux  et 
ne  convient  réellement  qu'&  des  distillateurs  db 
profession  ;  2*  l'eau-de-vie  obtenue  par  le  moyen 
de  l'alambic  ordinaire,  au  moins  celle  des  marcs 
de  raisins,  est  plus  recherchée  et  mieux  payée 
que  celle  obtenue  par  les  appareils  à  marche 
continue,  et  uniquement  à  cause  de  son  goût 
d'empyreunie  qui  masque  la  fraude  et  la  rend 
pai*  cela  même  plus  facile. 

Comme  c'est  de  la  distillation  agricole  qu'il 
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s'agit  ici,  non  de  la  distillation  industrielle,  nous 
suivrons  le  travail  de  l'alambic  ordinaire. 

Cet  alambic  se  compose  i*  d'une  chaudière 
d*une  contenance  de  450  litres;  2^  du  chapiteau  ; 
3<»  du  réfrigérant  ou  serpentin,  fixé  dans  une 
tonne  d'eau.  —  Tout  prêt  à  fonctionner,  il  coûte 
de  500  à  550  francs. 

Des  marcs  à  diiilUer.  —  On  emploie  indis- 
tinctement le  marc  des  raisins  blancs  et  celui  des 
raisins  rouges,  tout  en  reconnaissant,  bien  en- 
tendu, que  celui  des  raisins  rouges  est  autre- 
ment riche  en  alcool  que  le  blanc,  parce  qu'il  a 
été  plus  longtemps  en  contact  avec  le  moûf.  Il 
est  à  remarquer  aussi  que  les  marcs  sont  d'au- 
tant plus  riches  qu'ils  proviennent  de  raisins 
de  meilleure  qualité;  il  est  à  remarquer,  en 
outre,  que  à  qualité  de  raisin  égale,  le  marc 
des  raisins  rouges  sucrés  en  cuve  contient  plus 
d'alcool  que  celui  des  raisins  qui  n'ont  pas  été 
sucrés.  Il  va  sans  dire  que  la  richesse  en  alcool 
varie  avec  les  années,  qu'elle  s'élève  dans  les 
années  chaudes  favorables  à  la  vigne,  et  qu'elle 
diminue  dans  les  années  froides  et  pluvieuses. 
Pour  ce  qui  est  du  prix  de  la  matière  première, 
c*est-&-dire  des  marcs  destinés  à  la  distilla- 
tion, il  est,  lui  aussi,  très-variable,  et  subor- 
donné non-seulement  à  leur  provenance,  mais 
encore  à  l'abondance  des  produits  et  au  cours  des 
eaux-de-vie.  En  1862,  le  marc  provenant  de  rai- 
sins rouges  ayant  produit  456  litres  d'excellent 
vin  de  Bourgogne^  se  vendait  6  francs,  tandis  que 
dans  la  même  contrée,  le  marc  de  456  litres  de 
gamais  rouge  ne  valait  que  4  fr.  ;  celui  des  ga- 
mais  de  la  plaine  moins  encore.  Quant  au  marc 
de  raisins  blancs  fins  ou  communs,  on  l'achetait 
indistinctement  &  raison  de  2^50. 

CoBserratlo»  des  marcs.  —  11  est  essentiel 
de  s'approvisionner  de  marcs  très-frais,  c'est-à- 
dire  enlevés  aussitôt  après  la  pressée,  et  de  les 
conserver  en  bon  état.  Plus  on  les  laisse  en  con- 
tact avec  l'air,  plus  ils  perdent  de  leur  valeur  ; 
au  bout  de  deux  Jours  seulement,  la  fermenta- 
tion commence. 

Pour  la  prévenir,  on  prend  les  marcs  frais  et 
on  les  entasse  dans  des  fosses  ou  dans  des  cuves, 
avec  les  précautions  que  nous  allons  indiquer 
tout  à  l'heure.  Mais  disons  d'abord  que  les  fosses 
ne  conviennent  réellement  qu'aux  grands  distilla- 
teurs. Elles  consistent  en  tranchées  de  dimensions 
variables,  murées  avec  de  la  chaux  hydraulique. 
Les  vignerons  n'ont  pas  besoin  de  fosses  ;  ils  se 
•ervenl  tout  simplement  de  leurs  cuves.  Quel  que 
soit  le  vaisseau  d'ailleurs,  fosse  ou  cuve,  peu  im- 
porte, on  y  place  le  marc  de  la  même  manière. 
A  cet  effet,  on  défait^  on  désagrt^ge  le  marc  en 
question  avec  des  pioches  à  dents  ou  avec  la  main, 
et  à  mesure  que  les  mottes  sont  divisées  dans  la 
fosse  ou  dans  la  cuve,  on  les  étend  et  on  les  pié- 
tine avec  force. 

Il  convient  d'aller  vite  en  besogne  et  de  ne 
pas  remettre  au  lendemain  ce  qu'on  peut  faire 
la  veille. 

Quand  tout  le  marc  dont  on  dispose  a  été 
émietté  et  foulé  comme  nous  venons  de  le  dire,  | 


on  le  recouvre  de  0",05  à  0",07  de  mortier  de 
terre  argileuse  que  l'on  bat  bien.  11  ne  reste  plus, 
après  cela,  qu'à  surveiller  la  couverture  en  ques- 
tion qui,  on  le  sait,  est  sujette  à  se  crevasser  pen- 
dant sa  dessiccation.  A  mesure  qu'on  aperçoit  des 
crevasses,  on  les  bouche  avec  du  mortier  de  même 
nature. 

Dans  ces  conditions,  très-faciles  à  remplir  d'ail- 
leurs^ le  marc  de  raisin  peut  so  conserver  aisé- 
ment toute  l'année. 

Lorsque  vient  le  moment  de  distiller,  on  en- 
lève entièrement  le  couvercle  de  mortier  de  la 
cuve  ou  de  la  fosse  et  on  en  utilise  le  contenu 
sans  relâche.  11  est  bon  toutefois,  pendant  les 
chauffées^  de  placer  une  couverture  quelconque 
en  étoffe  sur  le  marc  mis  à  jour. 

Clîariremcnt  de  la  chandière  et  diatill»- 
tioB.  —  On  commence  par  piocher  le  marc  dans 
la  cuve,  et,  à  mesure  qu'on  le  prend,  on  le  met 
dans  des  sacs  ou  bâches,  et  on  l'emporte  dans  la 
chaudière.  On  le  verse  dans  cette  chaudière,  sans 
le  tasser,  et  on  emplit  celle-ci  jusqu'à  0",25 
cent,  du  rebord.  Elle  peut  contenir  le  marc  de 
684  litres  ou  de  trois  pièces  de  vin^  puis  l'eau 
nécessaire,  selon  la  qualité  du  marc.  Il  en  faut 
plus  pour  les  marcs  de  bonne  qualité  que  pour 
ceux  de  qualité  inférieure  (1). 

Lne  fois  la-  chaudière  pleine,  on  allume  le  feu 
avec  du  bois  sec,  et  pendant  que  cette  chaudière 
s'échauffe,  on  place  le  chapiteau  et  on  le  lute» 
soit  avec  une  bouillie  de  cendres  de  bois  et  d'eau, 
soit  avec  de  la  terre  glaise. 

Dès  que  la  distillation  s'annonce  par  un  petit 
filet  de  liquide,  on  doit  régler  le  feu,  afin  de  ne 
pas  la  précipiter.  Il  importe  que  le  filet  ne  rende 
pas  plus  de  12  à  15  litres  à  l'heure,  et  que  le  pro- 
duit de  la  distillation  ne  s'échauffe  pas,  autre- 
ment il  y  aurait  perte  par  évaporation  et  l'alcool 
contracterait  ce  qu'on  appelle  un  goût  d'échauffé. 
On  donne  au  liquide  qui  se  produit  durant  celte 
distillation  le  nom  de  ptliU  eau.  C'est  de  l'eau-de- 
vie  de  15  à  20  degrés  centigrades  qui  coule  ordi- 
nairement six  heures.  Lorsqu'on  suppose  que  la 
fin  approche,  c'est-à-dire  qu'il  n'y  a  plus  guère 
d'alcool  dans  la  petite  eau,  on  essaye  celle-ci  par 
les  moyens  suivants  :  on  en  prend  un  peu  dans 
un  verre,  de  celle  bien  entendu  qui  continue  de 
couler  du  serpentin,  et  on  la  jette  sur  le  brasier 
du  fourneau  ;  si  elle  ne  s'allume  pas,  c'est  que  la 
première  opération  est  à  peu  près  finie.  D'au  Ires 
fois,  on  en  jette  sur  le  chapiteau  et  l'on  présente 
une  lumière,  chandelle  ou  allumette  enflam- 
mée; si  la  petite  eau  ne  prend  pas  feu,  c'est  un 
signe  encore  de  sa  pauvreté  en  alcool. 


(f  )  On  peat  ajouter  tu  marc  let  défôU  dti  Tins  collés,  dépôts 
qui  sont  beaucoup  moins  estimés  que  les  lié»  enlevées  an  premier 
soutirage,  c*est-à-dire  après  avoir  décanté  des  vins  non  collés. 
Pour  ce  qui  est  de  ces  deruières,  .on  les  preise,  on  vend  an 
Yioaigriers  le  liquide  qui  en  lort,  on  forme  des  pains  avec  la  Ile 
pressée ,  on  divise  ces  pains  par  petits  morceaux  que  l'on  met 
Kur  des  planches  en  plein  soleil.  En  mai  on  juin,  trois  journées 
chaudes  luffisenl  pour  les  lécher  à  peu  près;  on  complète  la 
dessiccation  au  grenier  ou  tous  uu  hangar,  après  quoi  on  met  U 
lie  en  sacs  pour  la  vendre.  Les  prix  sont  très-variables;  en  1861, 
les  100  kiloisrammes  se  vendaient 40  fr.;  eitlSSS,  ils  ne  valaient 
plui  que  de  28  à  30  fr. 
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Alors,  dans  Tud  et  Tautre  cas,  on  enlève  la  pe- 
tite eau  recueillie  Jusqu*à  ce  moment -là,  on  la 
met  dans  un  fût,  et  Ton  place  sous  le  serpentin 
an  Tase  quelconque  pour  recevoir  la  dernière 
petite  eau,  toujours  de  plus  en  plus  faible.  On  la 
goûte  de  temps  en  temps,  et  quand  on  ne  sent  plus 
d'alcool,  on  songe  à  décharger Ualambic  et  Ton  a 
soin  de  jeter  de  l'eau  chaude  dans  le  chapiteau  et 
deUfaire  passer  dans  le  serpentin  pour  le  nettoyer. 

Le  marc  de  684  litres  de  vin  rend  en  petite  eau 
de  15  à  20''  centîgr.  : 

Marc  de  bon  Tin  rouge 4S  à  SO  litrei. 

—  de  gamait 39  à  40     — 

—  de  vin  blanc 85  à  30     — • 

Pour  décharger  la  chaudière^  on  se  sert  d'un 
instrument  spécial  à  deux  branches,  avec  lequel 
on  saisit  et  on  enlève  le  marc  ;  puis  on  vide  Teau 
avec  une  poêle,  au  moins  en  grande  partie.  Il  est 
bon  qu'il  en  reste  un  peu,  afin  d'empêcher  que 
la  chaudière  ne  brûle. 

Ceci  fait,  on  recharge  naturellement  la  chau- 
dière avec  de  l'autre  marc;  on  vei*se  dessus  la 
petite  eau  trop  faible,  afin  de  ne  rien  perdre  du 
peu  d'alcool  qui  s'y  trouve  encore,  et  au  lieu  de 
se  servir  d'eau  froide  qui  exige  toujours  une 
grande  dépense  de  combustible  pour  élever  sa 
température,  on  prend  celle  du  réfrigérant  qui 
est  très-chaude,  on  la  verse  dans  la  chaudière  sur 
le  marc,  et  on  la  remplace  par  de  l'eau  froide. 

RecUflealion  ou  repaste.  —  La  rectification 
ou  repasse  a  pour  but  d'élever  la  force  de  la  petite 
eau-de-vie  jusqu'à  54»  centigrades,  c'est-à-dire  un 
peu  au-dessus  du  chiffre  exigé  par  le  commerce 
qui  veut  que  celte  eau-de-vie  marque  52»  à  la 
température  de  -|-  i  5»  centigr.  Les  deux  degrés  en 
plus  sont  donnés  en  vue  de  la  perte  qui  a  lieu  par 
évaporation.  On  met  du  marc  dans  la  chaudière, 
comme  à  l'ordinaire,  ou  moins  si  l'on  veut  ;  en- 
suite on  verse  dessus  la  petite  eau-de-vie  jusqu'à 
ce  que  le  marc  en  soit  recouvert,  sans  toutefois 
se  rapprocher  du  rebord  plus  près  que  de  0"',25. 
N'était  cette  précaution,  l'ébuliition  pourrait  re- 
jeter le  liquide  et  le  marc  dans  le  serpentin. 

Cette  fois,  il  est  essentiel  détenir  l'eau  du  réfri- 
gérant aussi  fraîche  que  possible,  et,  pour  cela, 
de  renouveler  cette  eau  une  ou  deux  fois  pen- 
dant l'opération.  On  l'enlève  par  le  dessus,  car 
elle  n'est  chaude  qu'à  une  certaine  profondeur  et 
froide  ou  à  peu  près  au-dessous. 

Pour  recevoir  le  filet  d'eau- de-vie  qui  tombe  du 
serpentin,  on  se  sert  d'un  vase  capable  de  conte- 
nir tout  le  produit  de  la  rectification,  autrement 
dit  toute  la  repasse.  Au  moyen  de  l'alcoomètre 
de  Gay-Lussac  et  du  thermomètre,  on  s'assure  du 
degré  voulu,  et  dès  que  l'eau-de-vie  descend  au- 
dessous  de  ce  degré,  on  enlève  le  baquet  et  on  le 
remplace  par  un  autre,  destiné  à  recevoir  la  pe- 
tite eau  pour  d'autres  rectifications.  Il  faut  de  i5 
à  i7  heures  pour  chaque  rectification. 


Les  marcs  de  1862,  en  Bourgogne,  ont  rendu 
en  eau-de-vie  rectifiée  : 

Pour  le  marc  de  228  lilrei  de  rin  rouge  (pinot) ...     5  lit.  V| 

—  --  de  Tin  rouge  (gamais)..    4  lit. 

—  — .  de  Tin  blanc 3  lit. 

Le  propriétaire,  au  lieu  de  vendre  le  marc  de 
228  litres  de  vin  fin,  à  raison  de  3  fr.,  peut  donc 
le  distiller  et  en  retirer  5  litres  1  /2  d'eau-de-vie 
rectifiée  qui  vaut  0',88  le  litre.  —  Le  marc  de 
gamais  qu'il  vend  2  fr.  lui  rapporte  4  litres  d'eau- 
de-vie  à  0',88  également;  —  enfin  le  marc  de 
vin  blanc,  qui  n'est  estimé  que  1^25,  lui  rap- 
porte 3  litres  d'eau-de-vie,  toujours  à  0',88  le 
litre. 

Le  marc  qui  a  subi  la  distillation  et  qui  est  ap- 
pelé marc  brûlé  ou  germe  brûlée,  n'est  pas  sans 
valeur.  On  estime  qu'il  paye  largement  le  com- 
bustible employé  pour  chauffer  la  chaudière,  et 
dont  le  prix  s'élève  à  3  fr.  par  jour.  En  Bourgo- 
gne, quand  on  ne  s'en  sert  pas  chez  soi  à  titre 
d'engrais,  on  le  vend  à  d'autres  qui  l'emploient 
pour  fumer  leurs  provins  et  paraissent  en  faire 
grand  cas.  On  le  vend  à  peu  près,  aux  environs  de 
Beaune,  à  raison  de  0',35  l'hectolitre. 

Si,  dans  la  Bourgogne,  on  recherche  beaucoup 
le  marc  de  raisins  pour  la  fumure  des  vignes 
fines,  on  le  recherche  aussi  beaucoup  ailleurs 
pour  d'autres  cultures,  et  aussi  pour  l'engraisse- 
ment des  moutons  ;  on  dit  qu'il  les  préserve  de  la 
cachexie  aqueuse.  A  Argenteuil,  on  se  loue  de 
ses  bons  effets  au  pied  des  figuiers;  autre  part, 
on  le  vante  pour  la  culture  des  asperges.  11  n'agit 
pas  seulement  par  les  substances  fertilisantes 
qu'il  renferme,  il  agit  peut-être  surtout  par  la 
fraîcheur  qu'il  entretient  dans  les  fosses  des  vignes 
marcottées  et  qui  devient  précieuse  dans  les  ter- 
rains secs  des  coteaux  calcaires;  c'est  sans  doute 
pour  la  même  raison  qu'il  est  avantageux  au  fi- 
guier qui,  s'il  aime  le  soleil  à  la  tête,  aime  tout 
autant  la  fraîcheur  à  son  pied;  enfin,  pour  ce  qui 
est  des  asperges,  on  doit  admettre  que  le  marc 
de  raisins  peut  leur  être  avantageux  et  dans  les 
terres  un  peu  compactes  qu'il  soulève  et  assainit 
nécessairement,  et  dans  les  terres  très-poreuses 
où  il  entretient  quelque  humidité  (1).      P.  L 

(1)  Le  marc  ne  lert  pai  uniquement  pour  la  distillation,  la  nour* 
riture  des  mouloni  et  la  fumure  des  terres;  on«  retiré  et  i*on 
retire  encore  de  Vbuilt  des  pépins  qu'il  renferme.  C'est  une  indus* 
trie  qui  n'a  pas  d'aTenir.  Voici  ce  qu'en  disait  Huaard  dans  ses 
annotations  au  Théâtre  iTagrieultur»  d'Olivier  de  Serres  : 

«  On  eipriroe  des  pépins  de  raisins,  qu'on  a  retirés  du  marc, 
par  le  lavage  i  l'eau,  et  qu'on  a  fait  sécher  et  passer  au  moulin, 
ane  huile  qu'on  emploie  dans  les  aliments,  en  Italie  surtout,  en 
remplacement  de  celle  de  noix;  elle  sert  plus  communément  à 
brAler,  et  pour  la  tannerie.  On  a  tenté  d'en  faire  en  France  et 
même  à  Paris,  et  on  a  réussi;  mais  le  produit  n'est  pas  asscv 
considérable  pour  couvrir  les  frais  de  fabrication,  et  pour  qu'elle 
puisse  entrer  dans  le  commerce  en  concurrence  avec  les  autre:.. 
Les  Italiens  assurent  cependant  que  25  livres  (13  kil.)  de  pepius, 
donnent  jusqu'à  5  livres  i/^  (2  kil.  i/tJ  d'huile.  • 

De  nouveaux  essais  ont  eo  lieu  en  Bourgogne  à  diverse!  re- 
prises et  nous  avons  remarqué  de  beaux  échantilUns  d«  cet'o 
buile  de  pépins  à  l'exposition  de  vins  que  l'on  fit  à  Beaune  en  i86S« 
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PARTIE  IIL  —  ARBORICULTURE  ET  HORTICULTURE. 


CHAPITRE  XXIII 

DU  VERJUS 


HUtorIqne.  —  Nous  savons  quel  parti  on 
tire  des  raisins  mûrs;  on  en  fait  du  vin  et  de 
Teau-de-vie  soit  par  la  distillation  des  vins  com- 
muns, soit  par  la  distillation  du  marc.  Il  nous 
r^ste  à  dire  un  mot  de  remploi  des  raisins  verts, 
c'est-à-dire  de  la  préparation  et  des  usages  du 
verjus. 

Nos  recherches  dans  les  auteurs  latins  ne  nous 
ont  rien  fait  découvrir  de  satisfaisant  quant  au 
verjus.  Les  raisins  à  verjus  portent  en  différentes 
localités  les  noms  de  hourdelary  à'agras,  à'aigruns 
et  de  gruns.  Vraisemblablement,  l'emploi  du  ver- 
jus pour  condimenter  les  mets,  doit  remonter  à 
une  date  Irès-éloignée,  mais  nous  ne  la  décou- 
vrons pas  ;  les  anciens  nous  parlent  beaucoup  du 
vinaigre  et  ne  nous  disent  rien  de  précis  sur  le 
jus  acide  des  raisins  verts. 

Olivier  de  Serres  traite  du  yeijus  après  avoir 
traité  des  vinaigres.  Il  nous  rapporte  que,  de  son 
temps,  les  yerjus  les  plus  communs  se  faisaient 
avec  des  raisins  non  mûrs,  ramassés  dans  les  vi- 
^es  après  les  vendanges.  11  ajoute  que  d'autres 
prenaient  leurs  raisins  à  verjus  sur  des  treilles 
tardives,  expressément  cultivées  à  cet  elTet.  On 
exprimait  le  jus  de  ces  raisins  sous  un  pressoir, 
ou  à  défaut  de  pressoir,  en  le  pilonnant  dans  un 
mortier.  On  laissait  reposer  ce  jus  dans  de  petites 
cuves  pendant  quelques  jours,  afin  qu*il  s'éclair- 
clt,  puis  on  le  versait  dans  de  petites  futailles  et 
on  le  salait  un  peu  pour  mieux  le  conserver. 

Parmentier^  dans  ses  annotations  faites  au  livre 
d'Olivier  de  Serres,  assure,  à  tort,  que  le  sel  pro- 
posé à  dessein  de  conserver  le  verjus,  serait  in- 
suffisant, si  l'on  n'avait  pas  la  précaution  de  cou- 
vrir sa  surface  d'une  légère  couche  d'huile. 

Préparaito»  du  Terjas.  —  Le  suc  de  veijus 
n'est  pas  difficile  à  préparer,  écrit  le  môme  auteur 
dans  le  Nouveau  Cours  dCagricuHure  de  Déterville: 
il  s'agit  seulement  de  prendre  les  grains  de  rai- 
sins qui  portent  ordinairement  ce  nom^  de  les 
écraser  encore  verts,  et  de  les  laisser  ainsi  fer- 
menter dans  un  vaisseau,  à  découvert,  pendant  en- 
viron trois  semaines;  après,  on  exprime  le  suc  par 
le  moyen  d'une  presse;  on  môle  le  marc  avec  de 
la  paille  hachée  pour  favoriser  Técoulement  du 
suc  ;  on  le  Uisse  dépurer  vingt-quatre  heures  ;  on 
le  filtre  à  IraVers  le  papier,  et  on  le  distribue  dans 


des  bouteilles  de  médiocre  capacité  après  avoir 
achevé  de  les  remplir  avec  de  l'huile  d' œillet  te, 
plus  propre  qu'aucune  autre  à  couvrir  les  liquides 
de  ce  genre,  attendu  qu'elle  conserve  sa  fluidité 
en  hiver,  et  ne  laisse  pas,  comme  celle  qui  se 
fige,  passer  l'air  atmosphérique. 

Nos  propres  renseignements  sur  la  préparation 
du  verjus  ne  s'accordent  pas  tout  à  fait  avec  ceux 
qui  précèdent.  Si  nous  sommes  bien  informé, 
—  et  nous  croyons  i'ôtre,  —  voici  comment  on 
procède  en  Bourgogne  où  l'on  consomme  de 
grandes  quantités  de  verjus. 

On  se  procure  les  grappillons  verts  ou  gryiM  qui 
restent  aux  vignes  après  la  vendange  et  que 
Ton  expose  au  marché.  Dans  les  années  d'abon- 
dance, ces  grappillons  ne  valent  guère  plus  de 
l',25  le  grand  panier,  d'une  contenance  d'environ 
36  kilos;  dans  les  années  de  rareté,  le  prix  du 
panier  s'élève  à  3',50  et  môme  4  francs.  • 

On  écrase  ces  raisins  verts  sur  le  m&tis  ou  maie 
d'un  pressoir,  en  marchant  dessus  avec  des  sa- 
bots, ou  bien,  ce  qui  est  préférable,  on  les  écrase  . 
entre  deux  cylindres,  comme  s'il  s'agissait  d'une 
vendange  ordinaire  en  raisins  blancs.  Après  cela, 
on  met  le  marc  en  tas  et  on  le  presse  fortement 
par  les  moyens  mécaniques  dont  on  dispose* 

Le  liquide  obtenu  par  le  foulage  et  la  pression 
est  le  verjus. 

Lorsqu'on  veut  utiliser  ce  verjus  promptement 
ou  assez  promptement,  dans  les  trois  ou  six  mois 
qui  suivent  son  extraction,  on  le  met  tout  simple- 
ment dans  des  futailles,  sans  autre  soin.  Lorsque, 
au  contraire,  on  se  propose  de  le  garder  en  ton- 
neaux pendant  une  année  et  môme  deux  années, 
on  ajoute  par  tonneau  de  verjus  un  kilogramme 
et  plus  de  sel  de  cuisine  et  iOO  granmies  de  poivre 
blanc  en  grains. 

Emploi  da  Terjiis.  —  Le  verjus  entre  dans  la 
fabrication  des  moutardes  de  premier  ordre  et 
donne  à  la  pâte  cette  saveur  que  l'on  n'obtient 
jamais  avec  le  vinaigre.  Dans  les  cuisines,  on  se 
sert  aussi  de  verjus  pour  relever  certains  mets, 
en  guise  de  vinaigre  ou  de  jus  de  citron. 

Avec  les  baies  de  raisins  de  treilles  qui  ne  mû- 
rissent pas,  on  prépare  des  conserves  connues  éga- 
lement sous  le  nom  de  verjus.  P«  J* 
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CHAPITRE    XXIV 

QU  VINAIGRE  DE  VIN 


Nous  ne  ferohs  pas  Tbistorique  du  vinaigre;  h 
date  de  sa  découverte  s'est  perdue  dans  la  nuit 
des  temps  et  bien  habile  celui  qui  la  retrouvera. 
Les  anciens  ne  connaissaient  pas  seulement  le 
vinaigre  de  vin;  ils  connaissaient  encore  aussi  bien 
que  nous,  si  nous  en  croyons  Palladius,  le  vinai- 
gre de  pommes,  de  poires  et  môme  de  cormes. 

Le  vinaigre  de  vin  est  une  substance  condimen- 
taire,  que  Ton  doit  considérer  comme  d'absolue 
nécessité.  Elle  a  des  propriétés  hygiéniques  toutes 
spéciales,  et,  prise  dans  une  juste  proportion,  elle 
ne  présente  aucun  Ranger  pour  la  santé  publique. 
Mais  si  le  vinaigre  de  vin  pur  offre  toute  garantie, 
en  est-il  de  môme  de  l'usage  de  ces  prétendus  vi- 
naigres^  fabriqués  de  toutes  pièces,  qui  contien- 
nent de  tout  excepté  du  vin  7  Évidemment  non. 

Ce  vinaigre,  dans  l'économie  domestique,  est 
l'assaisonnement  le  plus  commun,  le  seul  à  la 
portée  de  la  classe  la  plus  nombreuse  et  la  plus 
pauvre;  aussi  doit-on  veiller  avec  la  plus  sévère 
attention  &  ce  que  ce  liquide  et  les  diverses  pré- 
parations culinaires  auxquelles  il  sert  de  base  ne 
contiennent  aucune  substance  nuisible.  Toutes 
les  fois  qu'il  a  été  fabriqué  dans  les  conditions 
normales,  il  rend  les  aliments  plus  tendres,  plus 
faciles  à  digérer,^  couvi^e  leur  fadeur  et  en  relève 
le  goût. 

Le  vinaigre  n'est  pas,  comme  on  le  croit  gé- 
néralement, et  cooune  on  l'imprime  encore 
trop  souvent,  de  Vacide  acétique  étendu  d'eau  ; 
non,  un  tel  mélange  n'est  pas  plus  du  vinaigre 
que  l'alcool  étendu  d'eau  n'est  de  l'eau-de-vie. 
Outre  de  l'acide  acétique,  le  vinaigre  contient  tous 
les  acides, tous  les  sels  organiques  et  inorganiques 
que  nous  retrouvons  dans  le  vin,  c'est-à-dire  les 
acides  tartrique,  citrique,  malique,  etc.,  etc.,  les 
tartrates,  bitartrates,  etc.,  etc.,  et  en  outre  un 
principe  gommeux,  ou  plutôt  mucilagineux^  de 
la  glycérine,  de  l'alcool,  en  proportions  très-va- 
riables, et  qui,  se  combinant,  sous  l'influence  de 
certaines  circonstances,  avec  les  acides  du  liquide, 
lui  donnent  cette  odeur  et  cette  saveur  si  suaves 
à'éiher  acéiique,  odeur  et  saveur  qui  ne  se  retrou- 
vent jamais  dans  les  vinaigres  de  bière,  de  cidre, 
et  surtout  dans  ces  vinaigres  formés  d'acide  acé- 
tique et  d'eau  (vinaigres  de  bois).  Disons  de  suite, 
pour  n'y  plus  revenir,  que  tout  vinaigre  de  vin, 
qui  ne  contient  plus  d'alcool  (i,50  au  moins 
p.  100]  est  un  vinaigre  fini,  et  prôt  à  tourner  à  la 
fermentation  putride,  de  môme  que  le  vin  qui  ne 
contient  plus  de  sucre  touche  à  la  fin  de  son  exis- 
tence comme  vin  et  est  menacé  d'une  destruc- 
tion complète  et  rapide. 

C'est  donc  à  l'ensemble  de  cette  composition 


complexe  (que  Ton  ne  retrouve  pas  dans  cette 
masse  de  produits  douteux  vendus  sous  le  nom  de 
vinaigre)  que  sont  dues  les  qualités  culinaires  et 
hygiéniques,  qui  font  rechercher  et  si  justement 
estimer  le  bon  vinaigre  de  vin. 

Quant  à  la  théorie  de  la  conversion  de  l'alcool, 
ou,  pour  parler  plus  exactement,  des  liquides  al- 
cooliques en  acide  acétique,  les  anciens  savaient  que 
la  production  du  vinaigre  ne  pouvait  se  faire 
sans  le  contact  de  l'air;  qu'un  simple  mélange 
d'alcool  etd'eau  ne  pouvait  donner  du  vinaigre, 
que  la  présence  de  matières  très-putrescibles 
(ferment)  était  également  indispensable. 

Un  chimiste  L^Iemand'avança  que  cette  transfor- 
mation s'opérait  par  l'absorption  de  Voxygène.  En 
effet,  les  éléments  d'un  équivalent  d'alcool,  C*HW, 
combinés  avec  4  d'oxygène  (40)— C*H*+2H0,  un 
équivalent  d'acide  acétique. 

D*aprè8  cette  théorie,  tout  le  secret  de  la  fa- 
brication du  vinaigre  consisterait  donc  à  hftler 
autant  que  possible  l'absorption  de  l'oxygène  par 
le  liquide  alcoolique. 

Fabrication  dm  TÎumîgre  en  petll.  —  Au- 
trefois, dans  les  maisons  de  quelque  importance, 
les  ménagères  fabriquaient  le  vinaigre  dont  elles 
avaient  besoin  et  ne  craignaient  par  conséquent 
rien  de  la  fraude.  Aujourd'hui,  cette  prépara- 
tion de  famille  n'est  pas  abandonnée,  mais  elle 
devient  de  plus  en  plus  rare.  Voici  de  quelle  ma- 
nière on  opère  :  on  remplit  à  moitié  et  môme  aux 
trois  quarts  de  très-bon  vinaigre,  un  baril  en 
bois  (nous  en  avons  vu  souvent  en  terre  dite  de 
grès).  La  capacité  de  ce  baril  doit  ôtre  telle 
qu'elle  puisse  subvenir  à  la  consommation  ;  une 
contenance  de  8  &  iO  litres  est  bien  suffisante.  Le 
baril  est  muni  à  la  pariie  inférieure  d'un  des 
fonds,  d'un  robinet  en  bois,  et  porte  sur  une  des 
douves,  une  bonde  un  peu  plus  petite  que  celle 
d'une  feuillette  de  114  litres.  Cette  bonde  n'e&t 
jamais  scellée  qu'avec  un  morceau  de  linge,  de 
façon  à  ce  que  l'air  puisse  y  pénétrer.  On  place 
le  baril  à  la  cave,  au  grenier,  ou  plus  ordinaire- 
ment à  la  cuisine.  Ainsi  disposé,  il  est  prôt  à  fonc- 
tionner. On  le  nomme  la  mère.  Lorsqu'on  a  besoin 
de  vinaigre,  il  suffit  de  tirer  par  le  robinet  de 
bois  la  quantité  de  vinaigre  nécessaire  et  de 
remplacer  immédiatement  le  vinaigre  enlevé  par 
une  égale  quantité  de  vin  de  bonne  qualité,  con- 
tenant au  moins,  8  &  9  p.  100  d'alcool  :  on  ré* 
serve  communément  pour  cette  opération  les 
vins  de  /te«,  les  résidus  de  tonneaux  provenant 
de  la  mise  en  bouteilles  et  préalablement  filtrés, 
mais  le  plus  ordinairement  on  ajoute  tout  aim* 
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plement  du  vin  de  la  consommation  habituelle. 
Si  ce  vin  ajouté  est  trop  faible  en  alcool,  il  ne 
fera  jamais  qu'un  mauvais  vinaigre,  qui  pourrait 
même  amener  la  perte  de  la  mère.  C'est  pourquoi 
nous  avons  toujours  conseillé  d'ajouter  à  chaque 
litre  de  vin  à  vinaigrer  125  à  150  grammes  d*eau- 
de-vie,  fût-elle  de  marcs,  pourvu  qu'elle  n*ait 
pas  le  go  A  t  de  moisi. 

Nous  avons  conservé  dans  la  maison  paternelle 
un  baril  de  celte  espèce  pendant  plus  de  60  ans. 
Une  ou  deux  fois,  on  a  été  obligé  de  renouveler 
la  mèrey  le  vinaigre  étant  devenu  putride  par  suite 
de  la  négligence  des  personnes  chargées  du  rem- 
plissage. 

Il  est  inutile,  nous  le  pensons,  de  faire  remar- 
quer que  dans  cette  fabrication  toute  ménagère, 
on  n'a  le  plus  souvent  que  du  vinaigre  rouge  ou 
rose,  attendu  que  l'emploi  du  vin  rouge  est 
presque  exclusif  dans  les  usages  ordinaires  de  la 
Bourgogne,  mais  il  est  hors  de  doute  qu'on  ob- 
tiendrait les  mêmes  résultats  avec  les  vins  blancs 
secs.  Les  vins  blancs  sucrés  (du  Midi)  ne  don- 
neraient pas  de  vinaigre.  Si  l'on  tenait  à  préparer 
un  vinaigre  blanc  avec  des  vins  rouges,  il  suffi- 
rait de  décolorer  ceux-ci  avec  le  noir  animal  bien 
lavé. 

Fabrication  da  Tinalgrrc  en  nrrand.  —  Le 

moyen  dont  il  vient  d'être  parlé  ne  peut  s'ap- 
pliquer que  dans  un  ménage,  et  seulement  en- 
core dans  les  localités  où  le  vin  est  la  boisson 
commune,  la  plus  ordinaire  et  surtout  à  bon  mar- 
ché. On  comprend  facilement  que  dans  les  loca- 
lités où  il  n'en  est  pas  ainsi,  il  a  fallu  avoir 
recours,  pour  les  besoins  de  la  consomn^ation,  à 
une  fabrication  spéciale. 

Il  y  a  quelque  vingt  ans  seulement,  Orléans 
approvisionnait  Paris,  sans  doute  aussi  la  Nor- 
mandie et  une  partie  des  départements  de  TOuest. 
La  Bourgogne  approvisionnait  l'Alsace,  la  Lor- 
raine, les  Ardennes,une  partie  des  Flandres;  mais 
aujourd'hui  que  les  distance.s  n'existent  plus,  ers 
deux  grands  centres  de  fabrication  se  font  une 
concurrence  sur  tous  les  points  de  la  France,  et 
ont,  pensons-nous,  une  égale  importance.  Les 
produits  de  la  Bourgogne  ont  dépassé  en  1862 
i, 200,000  fr.  Ceux  d'Orléans  ont-ils  atteint  ce 
chiffre? Nous  l'ignorons. 

Nous  craignons  que  cet  état  vraiment  prospère 
ne  soit  tôt  ou  tard  bien  modifié  ;  la  science  a  in- 
diqué depuis  quelques  années  des  procédés  de 
fabrication  applicables  à  toutes  les  localités,  pro- 
cédés qui  joignent  à  une  grande  simplicité  le 
moyen  d'avoir  des  produits,  sinon  remarquables, 
au  moins  susceptibles  d'être  employés  dans  un 
grand  nombre  de  circonstances. 

Autrefois,  notre  vinaigre  de  Bourgogne  se  fai- 
sait remarquer  par  son  arôme,  sa  limpidité,  sa 
belle  couleur  de  vin,  car  on  n'employait  alors  à 
sa  préparation  que  des  vins  rouges,  et  on  colo- 
rait avec  les  baies  de  sureau  les  vins  blancs  des- 
tinés au  vinaigrage. 

Mais  la  rareté  des  vins  rouges,  surtout  leur  prix 
toujours  de  plus  en  plus  élevé,  la  difficulté  de 
s'en  procurer,  l'usage  plus  général  des  vinaigres 
blancs  firent  une  loi  aux  tabricants  bourguignons 


en  concurrence  avec  ceux  de  rOrli'anais  de  se 
servicsurtout  de  vins  blancs.  On  employa  dès  lors 
presque  exclusivement  les  vins  blancs  de  la  Saône, 
et  ceux  dits  de  la  Plaine,  puis,  pour  les  vinaigres 
rouges,  on  se  contenta  des  vins  de  lies,  après  le 
premier  soutirage,  et  quand  ils  ne  suffisaient  pas, 
on  colorait  des  vins  blancs  avec  les  baies  de  su- 
reau. Aujourd'hui,  cette  coloration  frauduleuse 
a  disparu,  l'usage  des  vinaigres  rouges  n'existant 
plus  guère. 

Les  vins  blancs  destinés  au  vinaigrage  doivent 
être  à  bon  marché  ;  c'est  ce  qui  arrive  o^  plutôt 
ce  qui  arrivait  souvent  dans  les  années  d'abon- 
dance, car,  sans  avoir  égard  à  la  qualité,  nous 
avons  vu  dans  ces  années-là  conduire  sur  les 
fieux  de  récoltes  trois  vaisseaux  vinaires  vides,  en 
remplir  deux  et  laisser  le  troisième  pour  prix  du 
vin. 

Ces  vins,  peu  riches  en  alcool  (5  à  6  p.  100), 
riches,  au  contraire,  en  acides  organiques,  don- 
naient des  vinaigres  ayant  du  montant,  du  pi- 
quant, mais  qui  ne  pouvaient  se  conserver  long- 
temps. Aujourd'hui  les  mêmes  vins  à  5  à  6  p.  i  00 
d'alcool,  entrent  dans  les  mélanges  des  vins  du 
Midi,  riches  en  couleur,  souvent  additionnés 
d'alcool,  et  sont  vendus  à  Paris,  comme  vins  de 
Mâcon,  tandis  que  dans  les  années  de  qualité, 
lorsqu'ils  contiennent  8  à  9  p.  f  00  d'alcool,,  ils 
sont  consommés  en  nature  sur  place,  ou  expédiés 
en  Alsace  et  en  Suisse. 

Mais,  nous  le  répétons,  les  vins  fins  riches 
en  alcool ,  ne  pouvant  donner  qu'un  vinaigre 
faible  en  acide  acétique,  et  d'une  vente  difficile, 
se  clarifiant  mal  et  s'exportant  avec  peine^  il  fal- 
lait avoir  recours  à  une  addition  d'alcool.  Le  droit 
énorme  qui  frappait  et  qui  frappe  encore  le  pro- 
duit, était  un  obstacle  &  son  emploi. 

La  fabrication  eut  alors  recours  à  l'emploi  des 
vins  blancs  du  Midi,  connus  sous  le  nom  de  Ter- 
ret-Bourret.  Ces  vins  ne  peuvent  seuls  faire  du 
vinaigre  marchand,  parce  qu'ils  ne  contiennent 
pas  assez  de  ces  acides  organiques,  indispensables 
à  une  fabrication  normale,  et  ne  sont  pas  eux- 
mêmes  assez  riches  en  alcool  ;  mais,  par  suite  de 
la  concession  d'un  privilège,  étendu  à  cinq  dépar- 
tements du  Midi,  ces  yins  reçoivent  une  addition 
d'alcool  telle,  que  leur  titre  peut  être  porté  à  18 
p.  iOO  et  sans  l'acquit  d'aucun  droit.  Ainsi  enri- 
chis, ils  sont  expédiés  en  Bourgogne  et  très-pro- 
bablement ailleurs,  et  mélangés  aux  vins  de  la 
plaine  dans  une  proportion  telle,  que  ce  mélange 
donne  9  à  10  p.  100  d'alcool.  Sur  la  déclaration  du 
fabricant,  ces  vins,  pris  en  charge^  sont  immé- 
diatement dénaturés  par  les  employés  de  la  régie 
des  contributions  indirectes,  et  de  suite  convertis 
en  vinaigre. 

De  la  vinaiirrerli  ou  atelier  de  fabriinitlon. 

—  Le  local  consacré  à  l'établissement  d'une  fabri- 
que de  vinaigre,  doit  être  construit  de  manière 
que  l'air  extérieur  puisse  y  circuler  librement 
pendant  Tété.  Pendant  l'hiver,  la  vinaigrerie  de- 
vra être  pourvue  d'un  poêle  ou  de  tous  autres 
moyens  d'élever  la  température  à  23®  pu  2o*  cen- 
tigrades, mais  sans  aller  au  delà.  Il  faut  bien  se 
garder,  quand  l'on  veut  opérer  utilement,  de  don- 
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Der  à  la  température  une  élévation  qui  faciliterait 
le  dégagement  de  Talcool  du  vin  et  affaiblirait 
d'autant  la  force  du  vinaigre  qui  est  de  Talcool 
oxygéné. 

Jkménai^iiiciil  de  la  ▼inai|frei>le.  —  Râpés, 
—  Avant  toutes  choses,  quand,  bien  entendu,  Ton 
est  suffisamment  approvisionné  de  vins,  il  s'agit 
de  disposer  des  fulailles  et  d*y  mettre  les  râpés. 
Les  vinaigriers  donnent  ce  nom  à  des  copeaux 
de  hêtre,  dont  ils  remplissent  les  futailles  en 
question.  Ils  le  donnent  aussi  aux  fulailles  qui 
contiennent  les  copeaux.  Il  y  a  deux  sortes  de  râ- 
pés :  les  râpés  à  vin  et  les  râpés  à  vinaigre. 

Tous  les  auteurs,  à  Texccption  de  M.  Pasteur, 
s'accordent  à  dire  que  les  copeaux  agissent  comme 
corps  poreux,  à  la  façon  du  noir  de  platine  qui, 
arrosé  avec  de  l'alcool  étendu  d'eau,  s'échauffe 
et  donne  naissance  à  de  l'acide  acétique.  On  pense 
que  les  copeaux  condensent  l'oxygène  de  l'air. 
H.  Pasteur  considère  celte  opinion  comme  tout 
à  fait  erronée.  D'après  lui^  les  copeaux  n'ont  au- 
cune action  par  eux-mêmes;  ils  ne  feraient  que 
servir  de  support  au  développement  de  la  fleur 
du  vinaigre  qu'il  nomme  Afycoderma  aceti,  A  l'ap- 
pui de  cette  explication^  M.  Pasteur  nous  dit  : 
«  Faisons  écouler  sur  des  copeaux  ou  le  long 
d'une  corde,  de  l'alcool  étendu  d'eau.  Les  gouttes 
qui  tombent  à  l'extrémité  de  la  corde  ne  renfer- 
ment pas  la  plus  petite  quantité  d'acide  acétique. 
Mais,  répétons  cet  essai  en  trempant  la  corde,  au 
début  de  l'expt^rience,  dans  un  liquide  à  la  sur- 
face duquel  se  trouve  une  pellicule  mycodermi- 
que  qui  reste  en  partie  sur  la  corde  lorsqu'on  la 
retire  du  liquide  :  l'alcool  que  l'on  fait  ensuite 
écouler  lentement  le  long  de  cette  corde  au  con- 
tact de  l'air,  se  charge  d'acide  acétique.  » 

L'essentiel,  pour  les  praticiens,  c'est  que  les 
copeaux  de  hêtre  soient  bons  à  quelque  chose, 
n'importe  à  quel  titre. 

Les  râpés  à  vin  sont  les  copeaux  sur  lesquels 
le  vin  est  versé  d'abord.  Il  s'y  clarifie,  y  dépose 
sa  lie,  en  même  temps  qu'il  y  subit  un  commen- 
cement de  transforma- 
tion, avant  d'être  repris 
et  versé  dans  ce  qu'on 
appelle  les  montures  ou 
mères  de  vinaigre,  au- 
tres fulailles  où  l'acé- 
tiflcationse  poursuit  et 
se  termine. 

Les  râpés  à  vinaigre 
sont  les  copeaux  que 
l'on  met  dans  une  cuve 
et  sur  lesquels  on  cla- 
rifie le  vinaigre  après 
sa  sortie  des  montures 
et  avant  de  le  livrer  au 
commerce.  Cette  cuve, 
nommée  râpé  à  vinai- 
gre, doit  être  plus  ou 
moins   grande ,   selon 
l'importance  de  la  fabrication.  Elle  est  foncée 
des  deux  bouls  et  placée  dans  le  sens  de  sa  hau- 
teur. 
Le  proct^dé  de  clarification  des  vins  par  les  râ- 


Fig,  1094.  —  Râpé  à  vin. 


pés  est  surtout  utile  pour  les  vins  provenant  des 
lies,  car  ceux-ci  ne  parviendraient  que  difficile- 
ment à  s'épurer  sans  cela. 

Les  copeaux  du  hêtre  pourpre,  nousassure-t-on, 
seraient  préférables  à  ceux  du  hêtre  commun  ; 
mais  ne  s'en  procure  pas  qui  le  voudrait.  Dans  nos 
localités,  on  ne  rencontre  guère  cette  variété  que 
dans  les  jardins  d'agrément  ;  il  conviendrait  ce- 
pendant, si  ses  propriétés  sont  reconnues,  de  la 
propager  dans  le  but  de  rendre  service  aux  vinai- 
griers. 

«  Les  morceaux  de  hêtre  destinés  à  fournir  les 
copeaux  pour  le  vinaigre,  nous  dit-on,  doivent 
provenir  d'un  arbre  très-sain,  et  ne  présenter 
aucune  attaque  d'insectes.  Les  copeaux  sont  faits 
à  l'aide  de  la  plane  ou  du  rabot  ;  ils  doivent 
être  longs  de  0'",60  à  0'",65,  et  n'avoir  pas 
moins  de  0«,05,  0«,06  ou  0",10  de  largeur  sur 
une  faible  épaisseur.  Avant  d'être  placés  dans 
les  fûts^  les  copeaux  neufs  sont  soumis  à  une  pré- 
paration préalable  qui  consiste  d'abord  â  les  plon- 
ger quelques  jours  dans  l'eau  froide,  afin  de  les 
épurer  et  de  dissoudre  la  matière  mucilaginéuse 
et  colorante  du  bois;  ensuite,  â  les  soumettre  & 
un  bain  de  vinaigre  enébullition  pour  provoquer 
l'acétification  du  vin.  Ainsi  préparés,  les  copeaux 
sont  mis  à  plat  dans  les  tonneaux  qu'ils  doivent 
remplir  aux  trois  quarts.  Ils  peuvent  être  utilisés 
pendant  plusieurs  années.  » 

Des  mères   de  vlnati^re  oa  moiitnree.  — 

Une  fois  les  râpés  préparés,  il  faut  songer  aux 
montures.  On  nomme  ainsi,  nous  le  répétons,  les 
futailles  dans  lesquelles  doit  s'accomplir  le  travail 
de  l'acétification,  autrement  dit  la  transformation 
en  vinaigre. 

Pour  établir  une  monture,  on  se  sert  d'un  fût 
de  la  contenance  de  200  â  250  litres,  mais  le  plus 
ordinairement  de  228  litres,  ayant  déjà  contenu 
du  vin  ou  de  l'eau-de-vie  ;  l'on  pratique  à  l'extré- 
mité supérieure  d'un  des  fonds  un  trou  de 
0'",040  &  0°',054  de  diamètre  destiné  à  l'introduc- 
tion du  vin  avec  l'aide  d'un  vase  en  fer-blanc 
possédant  un  long  tube  d'écoulement  faible- 
ment recourbé  à  son  extrémité  {fig,  1095).  Cette 


Fig,  109S.  —  Vase  pour  introduire  le  riu. 

ouverture  sert  aussi  à  l'extraction  du  vinaigre 
au  moyen  du  siphon.  Les  montures  ainsi  pré- 
parées sont  placées  comme  on  place  nos  tonneaux 
de  vin,  de  bière  ou  de  cidre  sur  des  chantiers  ou 
marres  élevésdeO°',50à  0°>,80  du  sol  *.  on  engerbe 
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\e%  montures  sur  deux,  trois  ou  quatre  rangs, 
"selon  l'espace  dont  on  dispose,  et,  cela  fait, 
les  rûts  sont  remplis  à  moitié  de  bon  vinaigre  au- 
quel on  ajoute  5  ou  6  litres  de  >in  parfaitement 


Fig.  1096.  —  Monturei. 

clarifié,  ayant  la  température  de  15  à  20*  centi- 
grades, afin  d'activer  l'acétiflcation,  et  possédant 
9»  d'alcool  pour  obtenir  un  vinaigre  supérieur. 
Du  vin  à  1^  ou  8<»  d'alcool  pourrait  donner  un  vi- 
naigre bien  marchand,  mais  au-dessus  de  9*  d'al- 
cool, la  fermentation  devient  moins  active,  et  à 
42*  elle  cesse  entièrement.  (Les  vins  de  1860,  qui 
ne  contenaient  qu'une  faible  partie  d'alcool,  ne 
pouvaient  point  se  convertir  en  vinaigre.) 

Appareil  poar  détcrmiser  la  rlchene  al- 
cooll«iie  daTln. —  D'après  ce  qui  précède,  on 
reconnaît  qu'il  est  très-avantageux  de  pouvoir 
déterminer  à  l'avance  la  quantité  exacte  d'alcool 
contenu  dans  les  vins  sur  lesquels  on  se  propose 
d'opérer.  Or,  nous  le  pouvons  grâce  à  l'alambic 


Fig.  I0\n.  —  AltmbicSalieron. 

Salleron,  ingénieux  appareil  qui  porte  le  nom  de 
son  inventeur,  et  que  nous  figurons  ici  (fig,  1097). 

L'alambic  Salleron  se  compose  des  sept  objets 
suivants  : 

1*  Une  lampe  /,  chauffée  par  l'esprit  de  vin; 

20  Un  ballon  de  verre  B,  qui  sert  de  cucurbite; 

3*  Un  serpentin  s  contenu  dans  un  vase  D,  qui 
sert  de  réfrigérant.  Ce  serpentin  communique 
avec  la  cucurbite  au  moyen  d'un  tube  en  caout- 
chouc i,  terminé  par  un  bouchon  qui  s'adapte  au 
col  du  ballon; 

4*»  Une  éprouvetle  E,  sur  laquelle  sont  gravées 
trois  divisions  d'une  m  sert  àmesurer  le  vin  soumis 


à  la  distillation;  les  deux  autres  marquées  f/2  et 
1/3  ont  pour  but  d'évaluer  le  volume  du  liquide 
recueilli  sous  le  serpentin  ; 

5*  Un  alcoomètre  de  Gay-Lussac  AT; 

6^  Un  petit  thermomètre  centigrade; 

7°  Enfin  un  petit  tube  en  verre  servant  de  pi- 
pette f. 

Manière  de  se  lervir  de  l'alambie  Salle- 
ron. —  Sur  la  lampe  /,  l'on  pose  le  ballon  B  ;  on 
mesure,  dans  l'éprouvette  E,  le  liquide  à  distil- 
ler, que  l'on  verse  dans  le  ballon  ou  cucurbite, 
puis  on  ferme  celui-ci  avec  le  bouchon.  On 
remplit  le  réfrigérant  D  d'eau  froide;  on  place 
ensuite  l'éprouvette  sous  le  serpentin,  puis  on 
allume  la  lampe,  afin  que  l'appareil  entre  en 
fonction. 

Dès  que  le  vin  commence  à  bouillir,  ce  qui  ne 
tarde  pas,  la  vapeur  s'engage  dans  le  serpentin, 
s'y  condense  et  tombe  dans  Féprouvette. 

Ici  s'élève  la  question  de  savoir  si  tout  l'alcool 
contenu  dans  le  ballon  est  entièrement  distillé. 
Or,  quand  on  essaye  un  vin  ordinaire,  on  est  cer- 
tain d'avance  que  sa  richesse  alcoolique  ne  dé- 
passe pas  i2  à  15  p.  100.  Quand  on  a  recueilli 
sous  le  serpentin  le  tiers  du  liquide  versé  dans  le 
ballon,  soit  33  p.  100  de  son  volume,  on  peut 
être  assuré  qu'où  a  reçu  dans  l'éprouvette 
non-seulement  tout  l'alcool  que  le  vin  conte- 
nait, mais  encore  un  volume  égal  d'eau.  Pour 
des  vins  qui  offriraient  20  ou  25  p.  100  d'al- 
cool, comme  les  vins  d'Espagne,  par  exemple, 
il  est  utile  de  prolonger  la  distillation  jusqu'à 
moitié  de  l'éprouvette. 

Après  avoir  recueilli  dans  l'éprouvette  la  quan- 
tité d'alcool  que  contenait  le  vin,  on  y  ajoute  de 
l'eau  jusqu*au  trait  m,  et  pour  arri- 
ver le  plus  exactement  possible  on 
se  sert  de  la  pipette,  qui  ne  laisse 
tomber  l'eau  que  goutte  à  goutte; 
on  agite  le  mélange,  puis  on  y 
plonge  l'un  après  l'autre  le  ther- 
momètre et  l'alcoomètre. 

On  note  les  indications  des  deux 
instruments  :  si  l'alcoomètre  mar- 
que 10,  le  thermomètre  13,  comme 
pour  les  vins  de  la  récolte  de  1858 
que  nous  avons  expérimentés,  il 
faut  ajouter  0,3  &  iO^";  le  liquide 
contiendra  par  conséquent  10% 
0,3  pour  100  d'alcool  ,  consé- 
quemment,  il  faut  réduire  à  7'» 
ou  8<»  par  le  moyen  de  l'eau  les 
vins  destinés  à  faire  du  vinaigre,  et,  dans  le  cas 
où  le  vin  marquerait  moins  de  7^  on  y  ajouterait 
la  partie  d'alcool  nécessaire  pour  atteindre  le  de- 
gré voulu. 

De  Facétiileation  dane  les  monturee.— Du 
moment  où  nous  connaissons  la  quantité  d'alcool 
renfermé  dans  les  vins  que  nous  voulons  conver- 
tir en  vinaigre,  nous  les  versons  sur  le  râpé  à  vin 
pour  les  dépouiller  de  leur  lie,  puis  nous  les  sou- 
tirons et  les  reversons  dans  les  montures  ou  mères 
de  vinaigre.  C'est  doue  là  que  nous  devons  à  pré- 
sent les  suivre  dans  leur  travail  de  transformation 
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qui  ne  se  prodKiit  activement  ^*au  bout  de  8, 10 
et  quelquefois  i  5  Jours. 

Il  faut  avoir  toin,  en  été  et  en  hiver,  de  main- 
tenir la  température  de  la  vinaigrerie  entre  23^ 
et  25^  centigrades. 

Aussitôt  que  Tacétification  se  produit  dans  la 
monture,  un  grand  nombre  d'animalcules  nais- 
sent et  se  remuent  dans  le  liquide  acide,  et  une 
multitude  de  moucherons  voltigent  à  Toriflce  de 
la  futaille  qui  demeure  constamment  ouverte. 
C*est  un  signe  que  le  vinaigre  est  en  pleine  éla- 
boration. D*un  autre  côté,  il  est  facile  de  s'en 
assurer  en  plongeant  par  le  trou  de  bonde  de  la 
monture  la  règle  graduée  dont  on  se  sert  pour 
reconnaître  l'abaissement  du  liquide.  Si  Ton 
aperçoit  au  sommet  de  la  partie  mouillée  de 
cette  règle,  en  la  retirant  du  tonneau,  une  ligne 
blanche  formée  par  l'écume  du  vinaigre,  c'est 
encore  une  preuve  que  la  mère  accomplit  son 
travail;  enfin  on  le  reconnaît  encore  au  fort  dé- 
gagement de  l'odeur  d'éther  acétique  qui  sort  de 
l'ouverture. 

Cependant  il  ne  faut  pas  conclure  d'après 
tous  ces  symptômes  que  le  liquide  est  arrivé 
à  Tétat  complet  d'acétification.  Il  faut  laisser 
s'accomplir  la  seconde  phase  du  travail,  qui  est 
d'autant  plus  longue  que  le  vin  contient  plus 
d'alcool. 

Des  inère«  pai>euense«.  —  Les  vinaigriers 
désignent  sous  le  nom  de  mères  paresseusesy 
celles  dont  Vacétification  s'arrête  tout  à  coup, 
ou  qui  devient  tardive,  ou  quelquefois  tout  à 
fait  réfractaire.  Ces  accidents,  disent  les  vinai- 
griers, arrivent  à  des  mères  qui  sont  dans  les 
mômes  conditions  de  chaleur  et  d'entretien 
que  d'autres  placées  au  centre  de  la  vinaigre- 
rie. Cependant,- nous  avons  toujours  reconnu 
la  cause  qui  ralentissait  ou  faisait  cesser  tout 
d'un  coup  le  travail  des  mères  j  c'est  d'abord 
un  courant  d'air  froid  qui,  en  frappant  sur 
une  monture,  en  arrête  immédiatement  l'acé- 
(iflcation  quand  on  n'a  pas  soin  d'en  surveiller 
la  marche.  U  peut  arriver  ^__  _^ 
que  quelques-unes  se  trou- 
vant plus  avancées  que  l'on 
ne  pensait,  soient  chargées 
avec,  un  vin  d'une  tempéra- 
ture plus  basse,  et  alors  il  est 
évident  que  l'acétification  sera 
naturellement  interrompue 
par  le  fait  de  la  transition  su- 
bite ;  ce  dernier  Inconvénient 
sera  facilement  évité,  si  le  vi- 
naigrier a  soin  d'avoir  en  ré- 
serve une  certaine  quantité  de 
vin  à  la  température  de  sa 
vinaigrerie,  à  moins  que  les 
rApés  à  vin  ne  soient  placés 
dans  le  local  même,  ce  que 
nous  pratiquons  quelquefois. 


soin  de  remplacer  le  manquant  par  du  vin  sortant 
du  râpé  et  devenu  très-limpide.  Quand  la  mon- 
ture est  pleine,  on  en  tire  le  vinaigre  par  le  moyen 
d'un  robinet  en  bois  placé  à  la  moitié  du  fond, 
mais  le  soutirage  s'opère  bien  mieux  au  moyen 
du  siphon  que  l'on  introduit  dans  le  fût,  soit  par 
le  trou  de  la  bonde,  ou  bien  par  l'ouverture  du 
fond. 

Lorsqu'on  a  tiré  moitié  de  la  contenance  de 
la  monture,  on  verse  ce  vinaigre  dans  le  r&pé  à 
vinaigre,  puis  on  charge  de  nouveau  la  monture 
pour  continuer  l'opération. 

S'il  se  trouve  une  monture  paresseuse,  on  ne 
chargera  celle-ci  que  tous  les  quinze  ou  vingt 
jours,  en  diminuant  la  dose  du  vin. 

Nous  évaluons  le  déficit  ordinaire  des  montures 
à  l/8<»,  quoique  ce  chiffre  soit  susceptible  de 
beaucoup  de  variations. 

Les  renseignements  qui  précèdent  sur  le  char- 
gement des  montures  ont  été  pris  &  Meuilley  (can- 
ton de  Nuits).  On  ne  procède  pas  partout  exacte- 
ment de  la  même  manière.  Voici  la  façon  d'opérer 
dans  une  bonne  vinaigrerie  de  Dijon  : 

On  met  dans  chaque  monture  de  228  litres,  iOO 
Litres  de  bon  vinaigre,  et  on  ajoute  iO  litres  de 
vin  à  vinaigrer.  Huit  à  dix  jours  après,  on  extrait, 
au  moyen  d'un  siphon  en  étaîn^  de  chaque  mon- 
ture 10  litres  de  vinaigre;  cesiOlitres  de  vinaigre 
sont  remplacés  immédiatement  par  40  litres  de 
vin  qu'on  y  introduit  avec  un  broc  de  construction 
particulière.  La  prise  sur  les  montures  et  leur 
remplissage  s'opèrent  donc  tous  les  dix  jours,  et 
souvent  même  toutes  les  semaines;  on  voit  donc 
que  chaque  monture  donne  par  an  à  peu  près 
deux  fois  sa  capacité  de  vinaigre. 

Des  Tins  de  lies  à  convertir  en  vinai^e. 

—  Dans  la  Côte-d'Or,  mais  principalement  dans  le 
canton  de  Nuits,  toutes  les  lies  de  vin  rouge  pro- 
venant du  premier  soutirage  des  vins  nouveauj^ 
sont  mises  en  presse  sous  des  pressoirs  faits  tout 
exprès  pour  cet  usage  [fig,  1 098);  les  vins  qui  en  sont 
extraits,  lorsqu'ils  sont  francs  de  goût,  sont  très- 


Fig»  lOVtt.  —  Pltn  de  profil  du  pressoir  h  vinaigre. 
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traverses  parallèles  en  bois;  d'un  arbre  dont  Tune 
des  extrémités  est  arrêtée  à  Tarrière  du  matls 
entre  deux  montants,  à  la  hauteur  des  marres  et 
l'autre  extrémité  mobile  suspendue  par  un  câble 
de  hissemenl  à  une  poulie  tixée  au  plancher, 
s'abat  sur  les  marres  à  l'aide  d'un  levier  que  Ton 
adapte  à  un  treuil  pourvu  d'un  engrenage  à 
cliquet.  C'est  à  l'entour  de  ce  treuil  que  s'enroule 
l'extrémité  du  c&ble  de  pression,  roulant  sur 
deux  poulies,  et  dont  l'autre  extrémité  lient  à  l'ar- 
bre par  un  crochet.  L'arbre  est  maintenu  &  droite 
et  à  gauche  par  deux  montants  ilxés  en  avant  du 
matis.  La  lie  est  versée  dans  de  petits  sacs  en  toile 
qui  sont  rangés  sur  le  matis  les  uns  à  côté  des 
autres,  de  manière  qu'ils  puissent  être  tous  sou- 
mis à  une  pression  égale.  Ces  sacs  sont  recouverts 
d'une  planche  sur  laquelle  se  placent  huit  amar- 
res. En  sortant  du  pressoir,  le  vin  de  lie  est  reçu 
dans  un  baquet,  puis  versé  dans  le  râpé  à  vin,  etc. 
n  est  assez  difficile  d'établir  avec  exactitude  le 
prix  moyen  des  lies,  prix  qui  subit  les  variations 
de  l'abondance  ou  de  la  qualité  de  la  récolte.  En 
telle  année,  la  lie  vaut  0',40  la  sapine  ou  seille  de 
Bourgogne;  dans  telle  autre,  le  prix  de  la  lie  s'é- 
lève à  t',75  la  seille^  qui  contient  ordinairement 
17  litres.  Or,  un  hectolitre  de  lie  rend,  selon 
son  état,  de  25  à  50  litres  de  vin;  il  faut  7  sa- 
pines environ  par  hectolitre,  et  le  prix  varie  de 
2',80àt2',25. 

Des  vins  moUii  et  poaMés.— Il  arrive  quel- 
quefois ^que  le  vinaigrier  se  sert  de  vins  moisis 
pour  les  convertir  en  vinaigre.  Ces  vins  donneront 
sans  doute  des  vinaigres  de  qualité  inférieure^ 
mais  le  goût  dé  moisi  disparaît  entièrement 
après  qu'ils  ont  subi  l'acétification  dans  les  mon* 
tures,  et  le  vinaigre  n'en  est  point  affecté.  Le 
contraire  arrive  quand  un  vin  a  pris  le  goût  de 
poussé  par  suite  de  sa  fermentation  sur  lie.  Ce 
goût  ne  disparaît  jamais  entièrement,  et  laisse 
toujours  au  vinaigre  une  saveur  des  plus  désa- 
gréables. 

Des  vins  blancs  poar  vinai|fres  blsnes.  — 

Dans  la  Côte-d'Or^  la  fabrication  et  la  vente  des 
vinaigres  blancs  est  infiniment  plus  étendue  que 
celle  des  vinaigres  rouges.  Les  vins  blancs;  d'une 
nature  toujours  plus  fine  que  les  vins  rouges, 
malgré  la  différence  des  années,  produisent  des 
vinaigres  d'un  goût  plus  délicat  et  d'une  saveur 
plus  parfumée.  Ils  sont  en  outre  préférables  aux 
vinaigres  rouges  à  cause  de  leur  couleur  légère- 
ment dorée  et  de  leur  limpidité  qui  plaisent  â 
l'œil.  Outre  les  vins  blancs  du  pays,  on  em- 
ploie beaucoup  de  vins  blancs  du  Midi.  Ceux-ci 
contiennent  ordinairement,  nous  l'avons  vu,  t8 
p.  100  d'alcool,  par  conséquent  on  est  obligé  de 
leur  faire  subir  un  dédoublement  de  moitié 
d'eau  pour  les  descepdre  au  degré  ordinaire  de 
9  p.  100  d'alcool.  On  a  donc  tout  avantage  â  fa- 
briquer du  vinaigre  blanc,  dont  le  prix  de  revient 
est  moins  élevé  que  celui  du  vinaigre  rouge, 
puisqu'il  faut  souvent  ajouter  au  vin  qui  a  servi 
â  la  composition  de  celui-ci  l'alcool  nécessaire, 
qui  ne  coûte  pas  moins  de  1  fr.  de  droits  par  litre, 
impôt  onéreux,  qui  donne  lieu  à  une  multitude 


de  fraudes  auxquelles  sont  exposés  les  vinaigres 
rouges. 

En  somme,  pour  toutes  sortes  de  raisons  plutôt 
soupçonnées  que  bien  établies,  la  renommée  de 
nos  vinaigres  blancs  de  table  est  plus  grande  que 
celle  de  nos  vinaigres  rouges. 

Le  commerce  achète  les  vinaigres  â  raison  de 
i^  1/2  d'intensité,  mais  beaucoup  de  fabricants 
qui  tiennent  à  produire  des  vinaigres  très-forts, 
donnent  aux  leurs  jusqu'à  2°  d'intensité  au  pèse- 
vinaigre. 

Des  prix  de  revient  dn  vinaigre.  —  Les 

prix  de  revient  des  vinaigres  blancs  ou  rouges  ne 
peuvent  s'établir  que  d'après  l'importance  de  la 
fabrication,  car  les  frais  sont  relativement  plus 
élevés  pour  une  petite  vinaigrerie  que  pour  une 
grande  exploitation.  D'après  nos  calculs, basés  sur 
200  montures,  les  frais  de  fabrication  du  vinaigre 
s'élèvent  d'ordinaire  à  2',75  l'hectolitre,  y  com- 
pris les  frais  de  chauffage,  de  local,  l'intérêt  et 
l'entretien  du  matériel,  la  main-d'œuvre,  etc.; 
quant  au  prix  de  revient,  il  ne  peut  s'établir  que 
d'après  les  prix  des  vins,  qui  sont  exposés  à  des 
variations  continuelles. 

Enfin,  l'on  ne  pourra  connaître  le  prix  d'un 
hectolitre  de  vinaigre  qu'en  ajoutant  au  prix  d'un 
hectolitre  de  vin  le  déchet  ordinaire  de  i/8  et  le 
prix  de  fabrication  qui  s'élève  à  2',75  par  hec- 
tolitre. 

Caractères   d'an   bon  vlnalf^re.  —  Le  bon 

vinaigre  blanc  est  blanc  jaunâtre,  de  couleur  am- 
brée plus,  ou  moins  foncée,  limpide,  très-acide, 
mais  sans  âcreté,  d'une  odeur  agréable  d'éther 
acétique,  sans  saveur  empyreumatique.  Il  ne  rend 
pas  les  dents  rugueuses  au  contact  de  la  langue; 
sa  densité  est  de  1018  à  1020,  c'est-à-dire  qu'un 
litre  d'eau  distillée  pesant  1,000  grammes,  un 
litre  de  vinaigre  pèsera  1 ,0i  8  à  1,020  grammes,  et 
devra  marquer,  par  conséquent,  2,50  à  2,75  au 
pèse-liqueur  de  Baume,  et  saturer  6  à  7  p.  100 
de  son  poids  de  sous-carbonate  de  soude  pur  et 
desséché.  Ceci  revient  à  dire  qu'un  morceau  de 
papier  bleu  de  tournesol,  plongé  dans  100  gram- 
mes de  vinaigre,  et  par  conséquent  passé  à  la  cou- 
leur rouge,  reprendra  sacouleur  bleue  si  l'on 
ajouté  6  à  7  grammes  de  sous-carbonate  de  soude 
aux  100  grammes  de  vinaigre. 

Appréciation   ehinilqae  du  vlnalg're.  -^ 

Dans  ce  qui  va  suivre,  nous  n'avons  ni  l'intention 
ni  la  prétention  de  donner  les  procédés  d'une  ana- 
lyse de  vinaigre;  notre  but  est  de  mettre  chacun 
à  même  de  reconnaître  facilement,  promptement, 
sûrement,  et  surtout  sans  appareils,  la  richesse 
d'un  vinaigre  en  acide  acétique,  en  alcool,  et  en 
sels  organiques. 

Acide  acétique.  —  Aucun  des  instruments  con- 
nus sous  les  noms  de  pèse-vfnaigre,acétimètreye[c»y 
quelles  que  soient  sa  forme,  sa  perfection,  ne  peut 
donner  le  titre  exact  d'un  vinaigre  en  acide  acéti- 
que; nous  en  ferons  connnltre  plus  tard  les  motifs. 
Pour  arriver  à  un  résultat  certain,  il  faut  avoir 
recours  à  une  réaction  chimique. 
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Voici  un  des  procédés  les  plus  simples,  qui  ne 
demande  aucun  appareil^  ni  môme  l'habitude  des 
opération?. 

On  pèse,  ou  Ton  mesure  aussi  exactement  que 
possible,  iOO  grammes  de  vinaigre,  et  d*un  autre 
côté  50  grammes  d'ammoniaque  du  commerce  ; 
on  verse  peu  à  peu,  en  agitant  avec  un  petit  mor- 
ceau de  bois  cet  alcali  dans  le  vinaigre,  et  Ton 
cesse  d*en  «youter  lorsque  le  mélange  ne  rougit 
plus  le  papier  bleu  de  tournesol  ou  le  sirop  de 
violette  ;  on  pèse  alors,  de  nouveau  Talcali  (am- 
moniaque), si  le  vinaigre  est  de  bonne  qualité,  on 
aura  dû  en  employer  15  grammes,  ce  qui  prou- 
vera qu'il  contient  6  p.  100  d'acide  acétique  put, 
d'où  la  proportion  : 

6:15  ::  1  :  X'*-2,o0,  ou  plus  simplement 

2,50  ammoniaque  saturent  un  gramme  d'acide 
acétique  pur. 

Alcool,  —  Après  avoir  saturé  iOO  grammes  de 
vinaigre  par  le  sous- carbonate  de  soude  dessé- 
ché, nous  filtrons,  et  nous  soumettons  le  produit 
clair  à  la  distillation,  soit  par  l'appareil  Salleron 
ou  tout  autre  analogue.  Nous  retirons  33  grammes 
de  produit  distillé,  auquel  nous  ajoutons  67  gram- 
mes d'eau,  et  nous  plongeons  dans  ce  mélange  le 
petit  alcoomètre  de  Salleron^  en  négligeant  la 
température  ;  cet  instrument  nous  donne  à  l'in- 
stant même  la  richesse  alcoolique  du  vinaigre. 

Acide  tartrique, —  On  évapore  100  grammes 
de  vinaigre  aux  3/4  dans  un  vase  en  verre  ou  en 
porcelaine,  peu  importe  la  nature,  pourvu  que  ce 
vase  ne  soit  ni  en  cuivre  ni  en  fer;  puis  on  traite 
le  résidu  par  une  solution  concentrée  de  chlorure 
de  potassium.  On  obtient,  après  trois  ou  quatre 
heures,  des  cristaux  de  bitartrate  de  potasse 
(crème  de  tartre),  qui,  desséchés  au  moyen  de  pa- 
pier gris  et  pesés,  donnent  la  quantité  d'acide 
tartrique  du  vinaigre.  On  sait  que  iOO  parties  de 
bitartrate  de  potasse  sont  composées  de  25  de  po- 
tasse, 70  d'acide  et  5  d'eau. 

En  supposant  qu'on  ait  obtenu  5  grammes  de 
cristaux  de  bitartrate  de  potasse,  on  aura  la  quan- 
tité d'acide  tartrique  contenue  dans  le  vinaigre, 
par  la  proportion  ; 

100  !70  ::  5  :x=3,50. 

Altérations  et  falsifleations  da  vinaigre. 

—  Plombage.  —  Quelquefois  un  vinaigre  réunis- 
sant, au  sortir  du  ràpéy  toutes  les  qualités  physi- 
ques et  cWmiques  de  ce  produit,  c'est-à-dire  cou- 
leur, limpidité,  arôme,  acidité,  noircit  &  son  ex- 
position à  l'air.  C'est  ce  qu*en  termes  de  fabrica- 
tion on  appelle p/om6er  (ce  phénomène  se  retrouve 
souvent  dans  les  vins  blancs  de  faible  qualité). 
Nous  avons  été  à  diverses  reprises  consulté  sur  ce 
grave  inconvénient  qui  rend  ce  produit  inven- 
dable, ou  qui  à  l'arrivée  &  destination  amène  des 
laissés  pour  compte  toujours  ruineux.  Nous  n'u- 
vons  jamais  trouvé  d'e)cplication  à  ce  fait  capital, 
ni  par  conséquent  de  moyen  de  l'empêcher  de  se 
produire  ou  de  le  faire  disparaître.  Seulement, 
l'analyse  nous  a  constamment  démontré  que  ces 
vinaigres  étaient  fabriqués  avec  des  vins  très-fai- 
.  blés  en  alcool.  Nous  allons  maintenant  lâcher  de 
donner  les  moyens  simples  et  faciles  de  recon- 


naître les  falsifications  les  plus  ordinaires  que  Ton 
fait  subir  au  vinaigre. 

Falsification  par  l'acide  sulfurigue,  — 11  y  a  quel- 
ques années  encore,  on  falsifiait  assez  souvent 
le  vinaigre  par  l'acide  sulfurique;  mais  ce  genre 
de  falsification  tend  à  dispai*attre  de  jour  en  jour, 
depuis  qu'il  est  facile  de  la  reconnaître,  et  surtout 
depuis  les  poursuites  actives  dirigées  contre  les 
falsificateurs. 

Le  vinaigre  additionné  d'une  quantité,  môme 
très-faible,  d'acide  sulfurique  (2  gouttes  sur  «00 
grammes)  exerce  sur  l'émail  des  dents  une  ac- 
tion qui  fait  paraître  celles-ci  rugueuses  au  con- 
tact de  la  langue. 

Pour  reconnaître  la  présence  de  l'acide  sulfu- 
rique dans  le  vinaigre,  nous  avons  fait  l'expé- 
rience suivante,  qui  nous  a  donné  un  excellent 
résultat  :  nous  avons  pris  une  capsule  de  porce- 
laine, nous  avons  recouvert  le  fond  d'une  disso- 
lution de  sucre,  nous  y  avons  versé  du  vinaigre 
additionné  de  quelques  gouttes  d'acide  sulfuri- 
que, et  chauffé  à  une  température  un  peu  moins 
élevée  que  celle  où  lo  sucre  commence  à  se  cara- 
méliser. Sur  les  points  touchés  par  le  vinaigre 
additionné  d'acide  sulfurique,  le  sucre  s'est  car- 
bonisé, tandis  que  l'opération  faite  avec  du  vi- 
naigre pur  n'a  pas  donné  ce  caractère. 

Si  l'on  projette  des  gouttelettes  de  vinaigre  sur 
une  bande  de  papier  blanc  et  qu'on  laisse  sécher, 
les  taches  disparaîtront  si  le  vinaigre  est  pur,  mais 
elles  deviendront  noires  s'il  a  été  additionné  d'a- 
cide sulfurique.  La  fraude  du  vinaigre  par  Vacide 
sulfurique,  Vacide  nitrique  ou  l'acide  hydrochlorique, 
se  découvre  facilement  par  le  procédé  suivant  : 
on  délaye  dans  un  décilitre  de  vinaigre  soup- 
çonné, 0»',50  de  fécule  de  pommes  de  terre,  et 
on  fait  bouillir  pendant  20  à  30  minutes.  Si 
le  vinaigre  ne  contient  que  de  l'acide  acéti- 
que pur,  l'addition  d'un  peu  d'iode  au  liquide 
lui  communiquera  une  belle  couleur  bleue.  Si 
cette  couleur  ne  se  manifestait  pas,  on  en  con- 
clura que  le  vinaigre  contient  un  ncide  étranger. 
11  suffit  de  2/1000  &  3/1000  d'acide  sulfurique, 
pour  produire  la  désagrégation  de  la  fécule,  et 
sa  conversion  en  dextrine,  puis  en  glucose  dé- 
pourvue de  la  faculté  de  prendre  la  teinte  bleue 
au  contact  de  l'iode. 

Nos  simples  praticiens,  qui  n'entendent  rien 
aux  choses  de  la  chimie,  disent  à  leur  tour: 
io  que  le  vinaigre  falsifié  par  l'acide  sulfurique 
agace  fortement  les  dents,  brûle  la  gorge,  et  que 
si  l'on  plonge  dans  ce  vinaigre  des  feuilles  de  lai" 
tue,  elles  passent  subitement  du  vert  au  noir; 
2®  que  si  l'on  verse  de  ce  vinaigre  sur  des  char- 
bons incandescents,  il  se  dégage  une  odeur  de 
chènevotte  soufrée  que  l'on  allume.  Ils  ajoutent 
que  pour  s'assurer  de  la  pureté  du  vinaigre^  il 
faut  tout  simplement  l'exposer  à  l'air  libre;  et 
plus  on  apercevra  de  mouches  à  vinaigre  au- 
dessus  de  ce  liquide,  plus  on  pourra  répondre  de 
sa  pureté.  Ils  conseillent  enfin  d'en  verser  dans 
le  creux  de  la  main,  de  frotter  avec  l'autre  main; 
si  l'odeur  qui  s'en  dégage  est  agréable,  il  n'y  a 
pas  sophistication. 

Falsification  par  Cacide  pyroligneux,  —  Si  l'on 
fait   évaporer  à  siccité  dans  une  cuiller  d'ar- 
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gent  un  vinaigre  contenant  1/1000  seulement 
d'acide  pyroligneux,  le  produit^  se  charbonnant, 
donne  une  odeur  de  goudron  très  sensible,  quand 
môme  l'acide  pyroUgneuz  aurait  été  purifié  au- 
tant que  possible. 

Falsification  par  l'acide  tartrigxie.  —  On  sature 
100  grammes  de  vinaigre  avec  la  potasse,  et 
on  y  verse  une  solution  d*un  chlorure,  soit  de 
baryum,  soit  de  calcium.  Si  le  vinaigre  contient 
de  Tacide  tartrique,  on  obtient  de  suite  un  pré- 
cipité de  chaux  ou  de  baryte  qu'on  n'obtiendrait 
pas  si  Ton  opérait  sUr  du  vinaigre  pur. 

Falsification  par  le  sel  de  cuisine.  —  On  aug- 
mente avec  le  sel  de  cuisine  la  densité  du  vi- 
naigre. On  découvre  cette  fraude  en  ajoutant  à  ce 
vinaigre  un  peu  d'une  solution  de  nitrate  d'ar- 
gent; il  se  forme  à  l'instant  un  précipité  blanc, 
càillebotté,  insoluble  dans  un  excès  d'acide  nitri- 
que, mais  soluble  dans  l'ammoniaque. 

Falsification  par  les  substances  dcres  (poivre, 
gingembre,  etc.).  —  On  «^oute  ces  substances 
au  vinaigre  afin  de  lui  donner  un  montant  si- 
mulé. 

Pour  reconnaître  cette  fraude,  on  fait  évaporer 
à  siccité  100  grammes  du  vinaigre  à  essayer. 
Lorsque  le  produit  est  arrivé  à  une  consistance 
molle,  il  ne  doit  peser  en  moyenne  que  2s*,95. 
S'il  dépasse  ce  poids,  on  peut  être  assuré  qu'il  a 
reçu  des  corps  étrangers  dont  la  saveur  'piquante 
indique  la  nature. 

Vimalipre  de  i^lnccMe. — Le  vinaigre  fabriqué 
avec  les  produits  obtenus  de  la  fermentation  des 
glucoses  se  reconnaît  facilement,  car  il  suffit  de 
le  mélanger  avec  le  double  de  son  volume  d'al- 
eool  à  90^  pour  qu'il  laisse  précipiter  de  nom- 
breux flocons  de  dextrine. 

Vinaigres  de  bière,  eidre  et  poiré-  —  Ces 

vinaigres  ne  contenant  pas  de  tartre,  peuvent  être 
facilement  distingués  du  vinaigre  de  vin.  Ce  der- 
nier, traité  par  l'extrait  de  Saturne,  donne  un  pré- 
cipité blanc.  Sous  l'action  du  môme  réactif,  les 
vinaigres  de  bière,  de  cidre,  de  poiré,  donnent  un 
précipité  gris  jaunâtre. 

Demelté  de  divers  vimaiipree.  —  Voici  la 
densité  de  divers  vinaigres  à  l'aréomètre  de 
Baume. 

Le  vinaigre  de  vin  pur  donne  de  2,50  à  2,75. 

Le  vinaigre  additionné  d'acide  sulfurique,  dans 
la  proportion  del,  2,  3,  4,5  p.  100,  donne  2,80, 
2,95,3,15,3,40. 

I^e  vinaigre  additionné  d'acide  tartrique  dans 
la  proportion  de  1,  2,  3j  4,  5,  p.  100  donne  2,80, 
3,40,  4,60,  5. 

Le  «vinaigre  additionné  de  sel  de  cuisine,  dans 
la  proportion  de  1,  2,  3  p.  100,  donne,  au  lieu  de 
2,40,  3,80,4,20,5,10. 

Le  vinaigre  de  cidre  donne  2,20  ; 

Le  vinaigre  de  bière,  3,20. 

De  l'emploi  d«  ▼inaiir'®.  —  Nous  emprun- 
tons au  Dictionnaire  d^agriculture  pratique  de 
MM.  Joigneaux  et  Ch.  Moreau,  les  lignes  qui  sui- 
vent et  qui  ont  trait  à  l'emploi  du  vinaigre  : 


«  Le  vinaigre  pris  pur,  dit  Barbier,  dans  sa  Ma-- 
tière  médicale^  agit  fortement  sur  les  tissus  de  l'es- 
tomac et  des  intestins;  il  produit  des  tiraillements, 
des  douleurs,  des  crampes,  etc.  Si  l'on  répète 
Journellement  cette  agression,  il  en  résulte  bien- 
tôt un  défaut  d'appétit,  une  perversion  de  la 
fonction  digestive,  un  amaigrissement  pro- 
gressif. 

«  L'eau  vinaigrée  et  édulcorée  avec  du  miel  et 
du  sucre,  est  une  boisson  que  l'on  conseille  dans 
les  fièvres  inflammatoires,  bilieuses  et  adynami- 
ques.  Cetteboisson  convient  aussi  pour  faire  cesser 
la  soif  en  éteignant  l'irritation  des  voies  diges- 
tives.  Elle  fait  aussi  couler  les  urines. 

«  Quand  on  est  empoisonné  par  l'opium  ou  par 
des  substances  narcotiques,  on  fait  vomir,  puis 
boire  de  l'eau  vinaigrée. 

«  On  s'en  sert  conome  gargarisme  dans  les  es- 
quinancies  et  les  maladies  de  la  bouche. 

«  On  met  du  vinaigre  sous  le  nez  des  personnes 
qui  tombent  en  faiblesse;  enfin,  l'eau  et  le  vinai- 
gre sont  conseillés  dans  les  entorses.  On  entoure 
la  partie  malade  de  compresses  imbibées  de  ce 
mélange.  » 

«  Nous  ajouterons  que  le  sel  de  vinaigre,  que 
l'on  respire  dans  les  moments  de  malaise  et  de 
défaillance,  n'est  autre  chose  que  du  vinaigre 
fort,  que  l'on  a  versé  dans  un  flacon  contenant 
un  peu  de  sulfate  de  soude  et  que  l'on  tient  soi- 
gneusement bouché.  On  verse  du  vinaigre  sur  une. 
pelle  rougie  ou  sur  des  charbons  ardents,  pour 
masquer  les  mauvaises  odeurs  dans  une  habita- 
tion. Vextrait  de  Goulard  n'estqu'une  combinaison 
du  vinaigre  avec  de  la  litharge. 

Dans  les  cuisines,  on  se  sert  du  vinaigre  pour 
l'assaisonnement  des  mets,  pour  relever  leur  fa- 
deur et  exciter  l'appétit.  On  s'en  sert  pour  pré- 
parer la  moutarde  (pas  celle  de  la  Côte-d'Ow), 
conserver  les  viandes  par  le  mailnage  et  aussi 
pour  conserver  des  légumes  verts,  comme  les  cor- 
nichons, les  petits  pois,  les  jeunes  cosses  de  hari- 
cots, etc. 

«  Dans  les  campagnes,  pendant  les  fortes  cha- 
leurs de  Tété,  les  pauvres  travailleurs  mettent  un 
peu  de  vinaigre  dans  l'eau  qu'ils  boivent,  afin 
de  rendre  cette  boisson  plus  agréable  et  plus 
saine. 

«  Dans  les  pharmacies,  on  prépare  avec  du  vi- 
naigre, du  Jus  de  framboises  et  du  sucre,  une 
excellente  liqueur,  connue  sous  le  nom  de  sirop 
de  vinaigre» 

«  Le  vinaigre  framboise  de  table  se  prépare  en 
mettant  dans  une  cruche  autant  de  framboises 
mûres  et  bien  épluchées  qu'elle  peut  en  conte- 
nir, et  en  versant  du  vinaigre  dessus.  Au  bout 
de  huit  jours  de  macération  au  soleil,  on  sépare 
le  fruit  du  vinaigre  en  versant  le  tout  sur  un  ta- 
mis de  crin,  et  l'on  met  en  bouteilles. 

«  On  prépare  encore  un  vinaigre  de  table  en 
faisant  macérer  dans  du  vinaigre,  de  l'estragon, 
de  la  fleur  de  sureau,  de  la  sarriette,  de  l'écha- 
lotte,  de  l'ail  et  de  la  menthe. 

«  Le  vinaigre  de  toilette  n'est  autre  chose  que 
de  l'acide  acétique  aromatisé  avec  diverses  es- 
sences. 

0  Les  cultivateurs,  et  surtout  les  vignerons,  se 
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servent  de  vinaigre  fort  pour  éprouver  la  marne 
qu'ils  découvrent.  Ils  versent  un  peu  de  ce  vi- 
naigre sur  la  marne  en  question^  et  s'il  ée  pro- 
duit une  effervescence  vive,  une  ébullition  appa- 
rente^ c'est  une  preuve  qu'ils  ont  affaire  à  une 
marne  calcaire,  excellente  pour  les  terrains  ar- 


Ad'H 

gileux  et  les  vignes  en  général.  Si,  au  contraire, 
il  n'y  a  que  peu  d'effervescence,  c'est  que  la 
marne  est  argileuse  à  un  haut  degré,  et  par  con-  . 
séquent  de  qualité  très-médiocre.  » 

E.  Dblabue  £t  p.  Caumont-Bréon. 


CHAPITRE  XXV 

(SUITS  DBS  BAIES.) 

DU  GROSEILLIER   (RIBES) 


ClmMlfleatloB.  —  Le  groseillier  est  un  arbris- 
seau de  la  famille  des  Grossulariées,  originaire 
de  l'Europe. 'Les  trois  espèces  que  nous  cultivons 
pour  leurs  fruits^  se  rencontrent  en  France  à  l'é- 
tat sauvage.  Ce  sont  :  !•  le  Groseillier  rouge  ou  à 
grappes,  qui  n'a  pas  d'aiguillons  et  dont  le  calice 
est  presque  plan;  2°  le  Choseillier  noir  ou  cassis, 
ou  eassier  des  Poiievins^  qui  n'a  pas  d'aiguillons 
Don  plus,  mais  dont  le  calice  est  campanule  et 
qui  du  reste  est  parfaitement  caractérisé  par  l'o- 
deur aromatique  de  toutes  ses  parties,  et  par  la 
couleur  noire  de  ses  baies  en  grappes;  3<>  le  Crro- 
seillier  épinetuc  ou  à  maquereaux,  qui  est  hérissé 
d'aiguillons  et  dont  les  fruits  ne  sont  pas  disposés 
en  grappes.  C'est  le  type  sauvage  de  cette  der- 
nière espèce  que  l'on  rencontre  souvent  dans  les 
haies  de  certaines  contrées  de  la  France,  avec  des 
caractères  que  la  culture  lui  a  fait  perdre  en  partie. 

Exposltloiii  ei  tenrmiiM  qal  conviennemt 
aa  grro*^Ul«r-  —  On  rencontre  le  groseillier 
presque  partout  en  France.  Dans  le  Nord,  cepen- 
dant, ses  fruits  ne  mûrissent  très-bien  qu'en  ter- 
rain chaud  et  à  bonne  exposition;  dans  le  Midi,  ils 
sont,  au  contraire,  presque  toujours  contrariés 
par  une  chaleur  excessive  qui  nuit  à  leur  beauté 
et  à  leur  qualité.  Une  situation  entre  ces  deux 
extrêmes  leur  est  plus  favorable. 

Dans  un  climat  tempéré,  le  groseillier  s'ac- 
commode à  peu  près  de  tous  les  terrains;  il  pré- 
fère néanmoins  ceux  de  consistance  moyenne,  de 
quelquef  nature  qu'ils  soient,  et,  tout  en  aimant 
un  peu  de  fraîcheur,  il  prospère  en  terre  poreuse 
mieux  que  dans  l'argile,  car  l'humidité  constante 
lui  est  contraire.  Toutes  les  expositions  lui  con- 
viennent aussL  Seulement  on  doit  comprendre 
qu'en  terrain  sec  et  chaud,  l'ombre  lui  sera  avan- 
tageuse, tandis  que  dans  un  sol  frais,  il  lui  faudra 
le  grand  air  et  le  soleil  pour  donner  à  ses  fruits 
les  qualités  nécessaires. 

Sa  place  est  au  verger,  en  plein  champ,  au 
jardin,  en  bordure,  en  haie,  en  carré,  ou  isolé 
sur  les  plates-bandes. 

Des   melUeiires  varléién  de   ifroèeUlier. 

—  La  division  en  trois  espèces  ou  catégories,  ad- 
n. 


mise  par  les  botanistes,  l'est  également  par  les 
horticulteurs;  nous  avons  donc  à  vous  entretenir: 
1<^  du  Çroseilller  à  grappes  ;  2<^  du  Cassis;  Z^  du 
Groseillier  épineux. 

Le  nombre  des  variétés  cultivées  est  très-con- 
sidérable, mais  le  plus  ordinairement  les  diffé- 
rences de  qualités  sont  peu  accusées  ;  il  s'ensuit 
donc  qu'il  n'y  a  pas  grand  avantage  à  planter  une 
collection  complète.  Le  mieux  est  de  s'en  tenir 
aux  variétés  ou  sous-variétés  les  plus  méritantes. 


I.   —  GROSEILLIER  A  GRAPPES. 

La  dénomination  scientifique  de  Groseillier 
rouge,  appliquée  au  groseillier  à  grappes,  n'est 
pas  heureuse.  Et,  en  effet,  cette  espèce  ne  porte 
pas  uniquement  des  fruits  de  cette  couleur*;  elle 
comprend  encore  des  variétés  à  fruits  roses  et  à 
fruits  blancs.  Mais  pour  éviter  les  subdivisions 


Fig.  1099.  —  Groceillier  à  grtppet  (rouge  et  blanc.) 


inutiles,  nous  nous  contenterons  de  partager  l'es- 
pèce :  i«  en  variétés  à  fruits  rouges;  2<^  en  varié- 
tés à  fruits  blancs. 

CSroeeilliers  à  grappes  et  à  fruits  ron|^. 

—  On  en  compte  de  nombreuses  variétés  et  sous- 
variétés.  Les  principales  sont  les  suivantes  : 

Groseillier  à  gros  fruits  rouges.  —  C'est  l'un  des 
plus  estimés,  autant  par  la  robusticité  et  la  fer- 
tilité du  sujet,  que  par  les  qualités  de  ses  fruits. 

80 


Digitized  by 


Google 


466 
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Groseillier  cerise.  —  Peu  fertile^  si  on  le  sou- 
met à  la  taille  ordinaire;  mais  en  lui  laissant 
beaucoup  de  brindilles  où  petits  rameaux,  il  se 
couvre  de  fruits  magni6ques.  Il  faut  alors  sacri- 
fier la  forme  à  une  fructification  abondante.  Les 
baies  sont  généralement  clair-semées  sur  la 
grappe,  mais  elles  sont  les  plus  grosses  de  Yes* 
pèce. 

On  ne  doit  le  cultiver  que  dans  les  jardins,  pour 
avoir  de  beaux  fruits  de  table. 

Groseillier  de  Hollande.  —  Ce  groseillier  ne 
fructifie  bien  qu'après  plusieurs  années  de  plan- 
tation ;  alors  il  devient  fertile.  Ses  grappes  sont 
allongées  ;  ses  baies  sont  grosses  et  de  bonne  qua- 
lité; sa  maturation  est  tardive;  son  fruit  peut  se 
conserver  longtemps  sur  la  branche. 

Groseillier  hàtif  de  Berlin.  —  D'une  grande 
fertilité.  Beau  fruit,  de  bonne  qualité,  que  sa 
maturation  précoce  rend  précieux  pour  les  con- 
trées froides  ou  ombragées. 

Groseillier  fertile  de  Palluau.  —  Ses  qualités 
sont  presque  analogues  à  celles  du  précédent  ; 
il  est  même  plus  productif,  mais  les  baies  sont  un 
peu  plus  petites  et  mûrissent  moins  tôt. 

Groseillier  Versaillais.—  C'est  évidemment  l'un 
des  plus  méritants.  11  est  très-fertile  ;  sa  grappe 
longue  est  chargée  de  grosses  baies  d'excellente 
qualité.  Nous  le  recommandons  pour  la  petite 
comme  pour  la  grande  culture. 

Crroseillier  à  fruit  rose  ou  à  fruit  camé,  —  An- 
cienne variété  à  fruit  rose  clair,  pelure  d'oi- 
gnon, assez  beau  et  l'un  des  plus  acidulés;  aussi 
les  conserves  qu'on  en  fait  ont-elles  le  privilège 
de  se  garder  plusieurs  années  sans  perdre  leur 
agréable  saveur  acidulé. 

Cirosellllen  à  grappes  et  à  f mito  blâmes. 

—  Les  groseilliers  de  cette  catégorie  sont  moins 
estimés  dans  le  Midi  que  les  précédents,  parce 
que  leurs  baies  ne  se  conservent  pas  aussi  bien 
sur  les  branches,  et  aussi  parce  que  leur  peau 
roussit  et  se  tache  sous  l'impression  d'une  forte 
chaleur.  Les  plus  recommandables  sont  les  sui- 
vants : 

Groseillier  à  gros  fruits  blancs.  —  Ce  groseillier 
est  délicat  et  demande  une  taille  courte  qui  res- 
treigne le  parcoui:s  de  la  sève.  Son  fruit  est, 
comme  les  fruits  blancs  en  général,  moins  aci- 
dulé que  les  rouges;  il  devient  gros  et  jaunâtre 
à  sa  parfaite  maturité. 

Groseillier  de  Hollande,  appelé  aussi  d'Angle- 
terre. —  L'un  des  plus  estimés,  par  sa  fertilité, 
la  longueur  de  ses  grappes  et  le  volume  de  ses 
baies.  Son  fruit  est  plus  astringent  que  celui  de 
la  variété  précédente.  Il  se  conserve  bien  sur 
pied. 

Groseillier  à  fruits  transparents.  —  Très-fertile. 
La  groseille  n'est  que  de  moyenne  grosseur, 
mais  de  première  qualité. 

A  la  rigueur,  et  si  bon  leur  semble,  les  ama- 
teurs peuvent  ajouter  aux  variétés  qui  précèdent, 
les  groseilliers  Chenonceau,  de  Verrières,  Impé- 
rial, Gondouin  blanc  et  Gondouin  rouge.  La  matu- 
ration tardive  de  ce  dernier  et  son  acidité  le  font 
préférer  dans  le  Midi. 


1100. 


ir.    —  GROSEILLIER  NOIR  OU  CASSfS. 

On  cultive  plusieurs  variétés  de  cette  espèce. 
Celle  que  nous  préférons,  au  point  de  vue  de  la 
fertilité  et  de  la 
qualité,  estleCof- 
sis  à  gros  fruit. 
Son  bois  est  trapu, 
safeuille  est  large; 
ses  grappes  sont 
bien  chargées  de 
baies  grosses,  noi- 
res et  excellentes 
pour  les  prépara- 
tions auxquelles 
on  les  destine  ha- 
bituellement. 

Nous  considérons  les  Cassis  à  feuille  d'érable, 
royal  de  Naples,  à  fruit  blanc ,  etc.,  comme  des  va- 
riétés de  collection,  ne  valant  pas  celle  dont  il 
vient  d'être  parlé . 

La  culture  du  cassis  a  pris  des  proportions  con- 
sidérables, notamment  dans  la  Côte-d'Or  et  aux 
environs  de  Paris,  parce  que  les  baies  de  ce  gro- 
seillier y  servent  à  fabriquer  un  ratafia  très-esti- 
mé  dont  il  sera  question  plus  tard. 


m.   —  GROSEILLIER  ÉFINEUX. 

Les  catalogues  du  commerce  mentionnent  plu- 
sieurs centaines  de  variétés  du  groseillier  épi- 
neux ou  à  maquereau.  L'Angleterre  a  la  plus 
large  part  dans  cette 
nomenclature;  tou- 
tefois, la  collection 
française  suffit  aux 
plus  exigeants.  Nous 
ne  sortirons  donc  pas 
du  cercle  des  variétés 
indigènes.  Elles  peu- 
vent toutes  se  rappor- 
ter à  deux  types  bien 
distincts  :  T  u  n  à  fruits 
lisses,  l'autre  à  fruits 
hérissés;  puis  se  sub- 
diviser en  groupes^ 
sous  le  rapport  de  la 
forme  ou  de  la  couleur  du  fruit.  Nous  allons  en 
citer  quelques-unes  des  plus  estimées.  Le.  nom  de 
tïhacune  de  ces  variétés  équivaut  à  une  descrip- 
tion; 

Groseillier*    épineux  à  fraito  lieeee.  — 

Outre  la  variété  communeà  fruit  rosé,  et  qui  cer- 
tainement est  de  bonne  qualité,  nous  avons  les 
groseilliers  Grosse  ronde  verte.  Grosse  verte  ambrée. 
Grosse  verte  foncée,  Grosse  verte  ovoide,  Blanche 
transparente.  Grosse  jaune  ovoide,  Grosse  rouge 
clair. 

CSroeeilliers   épineux   à  fmito   hérieeée. 

—  Les  groseilles  les  plus  recherchées  dans  cette 
catégorie,  sont  la  Grosse  verte  longue,lBL  Verte  tranS" 


liOl.—  GroMiiiier  épintox. 
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parente,  la  Chrosse  jaune  mat,  la  Rose  clair  ou  cou- 
leur de  chair. 


moyeas  de  mvltlpller  le  croeeUller. 

—  Le  groseillier,  à  quelque  espèce  qu'il  appar- 
tienne, se  multiplie  par  le  semis,  le  bouturage  et 
le  marcottage. 

Du  semis.  —  Le  semis  des  graines  de  groseil- 
lier produit  des  variétés  ou  seulement  des  varia- 
tions ou  individualités  qui  tendent  assez  généra- 
lement à  retourner  au  type  primitif;  les  fruits 
en  sont  presque  toujours  petits  et  de  médiocre 
valeur.  Quelquefois,  cependant,  il  en  sort  de  belles 
et  bonnes  variétés  ;  mais  comme  la  fructification 
lucrative  se  fait  attendre  cinq  ou  six  ans,  il  faut 
abandonner  ce  procédé  de  multiplication  aux 
amateurs  qui  ont  des  loisirs  et  du  terrain.à  sacri- 
fier'aux  essais  et  aux  recherches  dont  le  résultat 
n'est  pas  toujours  assuré.  Voici  comment  on  pro-. 
cède  au  semis. 

On  fait  sécher  au  grand  air  la  graine  extraite 
de  la  baie^  ou  le  marc  provenant  de  la  fabrication 
des  gelées  et  sirops;  on  brasse  ce  résidu,  s'il  en 
est  besoin,  avec  du  sable  fin  pour  le  diviser;  puis 
on  sème  en  terre  sableuse,  bien  douce  et  bien 
ameublie,  soit  en  automne,  soit  au  printemps, 
après  avoir  stratifié  la  graine  pendant  l'hiver. 
On  recouvre  cette  graine  légèrement  de  terreau 
bien  fait,  puis  d'une  couche  de  mousse  très- 
mince  et  très-déliée  qui  préserve  le  sol  du  bat- 
tage des  arrosements,  conserve  la  fraîcheur  et 
soustrait  le  plant,  dans  sa  première  jeunesse,  aux 
ardeurs  du  soleil.  Au  printemps  suivant,  on  re- 
pique les  plants  à  0",i5  ou  OF'fiO  de  distance,  sur 
des  rangs  espacés  de  0",30;  on  les  y  laisse  se  for- 
tifier pendant  deux  années,  et  ensuite  on  les  trans- 
plante en  bonne  terre. 

Au  moment  de  leur  fructification,  il  est  bon 
d'entourer  les  groseilliers  de  terreau  ou  de  fu- 
mier à  demi  consumé,  pour  en  augmenter  la  vi- 
gueur. Les  deux  premières  récoltes  laissent  pres- 
que toujours  à  désirer,  mais  il  faut  patienter,  car 
les  fruits  n'arrivent  à  leur  état  normal,  sur  les 
sujets  de  semis,  qu'après  plusieurs  années  de  rap- 
port. 

Après  l'arrachage  des  plants  de  semis,  il  con- 
vient de  recouvrir  la  place  vide  avec  un  peu  de 
terreau,  car  beaucoup  de  graines  ne  lèvent  que 
la  seconde  année. 

Du  bouturage.  ^  Le  bouturage  est  le  moyen  de 
multiplication  généralement  adopté  pour  perpé- 
tuer l'espèce.  Il  est  propre  à  tous  les  groseilliers. 

Au  moment  de  la  maturité  des  fruits,  on  re- 
marque les  pieds  qui  en  sont  le  plus  chargés  et 
qui  portent  les  plus  beaux.  C'est  sur  ces  pieds 
seulement  qu'on  doit  prendre  les  boutures. 

Pour  cela,  on  choisit  en  automne  de  belles 
branches  de  l'année,  que  l'on  coupe  en  tronçons 
de  0",16  à  0'",20,  en  opérant  la  section  inférieure 
immédiatement  au-dessous  d'un  œil  ou  bour- 
geon» On  enlève  avec  l'ongle  tous  les  bourgeons 
(yeux)  compris  dans  la  moitié  inférieure  de  cha- 
que bouture,  afin  que  cette  partie,  qui  deviendra 
souterraine,  ne  puisse  drageonner.  Après  cela, 
on  met  les  boutures  en  bottes,  et  au  moyen  de 


numéros  ou  d'étiquettes  on  prévient  la  confusion 
des  variétés  entre  elles.  Cette  précaution  prise,  on 
ouvre  des  Jauges  et  l'on  y  place  les  bottes  debout 
dans  toute  leur  hauteur,  à  l'ombre,  en  terrain 
doux,  dans  le  sable  par  exemple,  ni  trop  sec  ni 
mouillé;  on  a  soin  de  mettre  la  tête  en  bas,  de 
manière  que  la  sève,  en  prenant  son  mouvement 
ascensionnel  aux  premiers  temps  doux,  forme  un 
bourrelet  à  la  partie  supérieure,  qui  deviendra 
la  partie  souterraine,  quand,  au  mois  de  mars, 
on  les  aura  plantées  à  0">,10  de  distance  sur  des 
rangs  éloignés  de  0"',25  ou  OB^yao  en  les  retour- 
nant dans  leur  position  naturelle,  c'est-à-dire  en 
mettant  en  terre  le  gros  bout  Jusqu'à  moitié  ou 
aux  deux  tiers  de  la  longueur  totale,  selon  que 
le  terrain  sera  plus  ou  moins  frais.  L'endroit 
choisi  pour  cette  plantation  devra,  autant  que 
possible,  être  un  peu  frais  sans  excès  d'humidité, 
à  mi-ombre,  et  sera  minutieusement  remué  à  la 
fourche  pour  en  extraire  les  racines,  les  herbes 
et  les  pierres.  Pendant  l'été,  le  terrain  sera  en- 
tretenu dans  un  état  constant  de  propreté  et  «de 
fraîcheur  à  peu  près  uniforme.  Un  léger  paillis 
ne  pourrait  qu'être  favorable  à  la  réussite. 

On  pourra,  dès  l'année  suivante,  mettre  à  leur 
place  définitive  les  pieds  qui  se  seront  bien  dé- 
veloppés; cependant,  nous  préférons  presque 
toiûou'B  attendre  deux  ans,  car  les  sujets  sont 
alors  plus  forts  et  l'endroit  où  on  les  plante  reste  • 
moins  longtemps  improductif. 

Du  marcottage.  -^  Nous  adoptons  le  marcottage 
par  couchage  pour  les  groseiùierâ  épineux,  et  le 
drageonnage  pour  ceux  à  grappes. 

Le  couchage  simple  est  celui  que  nous  em- 
ployons. Au  printemps,  nous  cultivons  superfi- 
ciellement la  terre  tout  autour  du  pied-mère,  de 
manière  à  n'en  pas  atteindre  les  racines;  nous  re- 
chargeons de  terreau,  puis  nous  abaissons  suc- 
cessivement les  rameaux  destinés  à  être  marcot- 
tés, que  nous  enterrons  à  quelques  centimè- 
tres, en  les  recourbant  de  manière  à  en  relever 
verticalement  l'extrémité,  qui  est  ensuite  rabattue 
à  0",10  ou  0'",15  au-dessus  du  sol.  L'hiver  sui- 
vant, nous  sevrons  tous  les  élèves,  pour  mettre  en 
place  ceux  qui  ont  suffisamment  de  racines,  et  en 
pépinière,  assez  rapprochés  les  uns  des  autresi 
ceux  qui  ne  seraient  pas  assez  forts. 

La  multiplication  par  drageonpage  s'opère  lors- 
que les  pieds,  épuisés  par  l'âge,  doivent  être  re- 
nouvelés au  moyen  des  Jeunes  rameaux  poussant 
sur  la  racine,  et  appelés  drageons.  Nous  les  arra- 
chons du  pied  avec  autant  de  Jeunes  racines  que 
nous  le  pouvons,  et  les  mettons  en  place,  s'ils  en 
sont  suffisamment  pourvus.  Quand  les  drageons 
sont  gros  et  pauvres  en  cheyelU|  nous  les  rabat- 
tons àO*", 10  du  tronc. 

il  va  sans  dire  que  les  vieux  pieds  qui  n'ont  pas 
de  Jeune  bois  sur  leur  tronc  ne  sont  propres  qu'à 
être  Jetés  au  feu. 

Cal«»e  dm  yroeellUer.  —  Nous  avons  dit 
que  le  groseillier  se  plante  en  bordure  ou  isolé- 
ment. De  la  place  qu'il  occupe  dépend  la  forme  à 
lui  donner,  soit  en  buisson-éventail,  soit  en  vase 
ou  en  pyramide. 

En  bordure,(  nous  distançons  les  groseilliers  de 
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O^'jSO  à  0™,60  sur  uq  seul  rang,  selon  que  nous 
voulons  en  faire  une  haie  ou  une  simple  bordure. 
Nous  les  rabattons  à  0'",20  du  sol  pour  faire  déve- 
lopper tous  les  bourgeons  de  la  base.  L'année  sui- 
vante, nous  sgpprimona  les  rameaux  qui  ont 
poussé  en  avant  et  en  arrière,  et  nous  attachons 
tes  rameaux  latéraux  à  de  petits  tuteurs  de  façon 
à  former  TéventaiL  Ces  rameaux  ou  branches 
s'entre-croisent  ensuite  naturellement  et  peuvent 
former  une  petite  haie  de  séparation.  On  ne  taille 
que  les  plus  forts,  notamment  ceux  qui  poussent 
verti^ement. 

Le  vase  s'établit  rez-de-terre  ou  à  la  hauteur 
que  Ton  veut.  Nous  choisissons  pour  cela  de  cinq 
à  huit  branches  que  nous  attachons  autour  d'un 
petit  cercle,  à  égale  distance  les  unes  des  autres; 
nous  les  taillons  à  moitié  ou  aux  deux  tiers  de  leur 
longueur,  en  tenant  les  fortes  plus  courtes  que  les 
foibles,  soin  que  nous  devons  toujours  observer, 
quels  que  soient  Tâge  et  l'espèce  du  sujet.  11  se 
développe  des  gouimandsque  nous  pinçons  à  deux 
yeux  pendant  le  cours  de  la  végétation,  pour  les 
rabattre  sur  leur  empâtement  l'hiver  suivant,  en 
ménageant  toutes  les  petites  ramiflcatloqs.  Nous 
laissons  les  branches  se  bifurquer  dans  le  sens  du 
périmètre  du  vase,,  en  observant  toutefois  qu'une 
trop  grande  confusion  est  toi:uour8  nuisible  à  la 
beauté  comme  à  la  qualité  des  fruits.  Nous  enle- 
-  vons  soigneusement  les  drageons  qui  sortent  de 
terre,  Jusqu'au  moment  où  les  pieds  devenant 
trop  vieux,  après  huit  ou  douze  ans  de  fructifica- 
tion, nous  devrons  pourvoir  à  leur  remplaceâieat. 

Les  groseilliers  soumis  à  cette  forme^ ainsi  que 
ceux  en  pyramide,  dont  nous  allons  parler,  doi- 
vent être  plantés  à  la  distance  de  0",80&  i'',30, 
selon  qu'on  les  met  sur  un  seul  rang  ou  en  carrés. 

Nous  formons  la  pyramide  avec  six  ou  huit  bran- 
ches latérales,  placées  tout  autour  de  la  tige,  qui 
n'a  pas  besoin  d'être  surmontée  d'un  rameau  de 
prolongement.  Nous  traitons  chaque  branche 
comme  nous  l'avons  dit  pour  le  vase,  etlorsqu'elles 
sont  énervées,  nous  les  rabattons  toutes  ensemble 
&  0™,tOde  leur  insertion  ou  empâtement,  pour  y 
faire  développer  les  bourgeons  latents  en  de  nou- 
veaux rameaux  qui  viendront  remplacer  les  an- 
ciens* 

En  môme  temps  que  nous  opérons  le  rajeunis- 
sement des  branches,  nous  stimulons  la  végéta- 
tion en  donnant  aux  racines  un  aliment  nouveau. 
A  cet  effet,  oti  enlève  une  partie  de  la  terre  qui  les 
entoure  pour  la  remplacer  par  un  bon  compost, 
ou  bien  on  recharge  le  terrain  d'une  couche  de 
funuer  à  demi  consumé. 

Les  groseilliers  épiueux  doivent  être  soumis  à 
une  forme  qui  permette  d'en  cueillir  les  fruits 
sans  se  déchirer  les  mains.  Le  buisson  éventail,  le 
cordon,  qu'il  soit  horizontal,  oblique  ou  vertical, 
l'arétè-de-poissoii  palissée,  et  toute  autre  forme 
propre  à  éviter  la  confusion  des  brandies  pourront 
être  adoptés.  La  fantaisie  du  'planteur  ou  les  exi- 
gences de  la  place  guideront  à  ce  sujet  mieux  que 
nous  ne  pourrions  le  Caire  ici  avec  la  plume.  En 
Angleterre,  où  les  groseilliers  épineux  sont  cul- 
tivés en  fort  grand  nombre,  on  les  plante  ea  bor- 
dure dans  les  vergers  comme  nous  plantoni  les 
petits  pommiers  dans  nos  Jardins.  Disons  aussi 


qu'ils  conviennent  pour  établir  des  haies  défen- 
sives, et  qu'on  pourrait  les  utiliser  dans  les  sols 
arides  où  l'aubépine  ne  se  développe  pas  assez 
bien,  en  les  associant  à  une  essence  vigoureuse, 
comme  le  Sainte-Lucie;  mais  on  comprendra 
qu'alors  le  produit  serait  à  peu  près  nul. 

C^BeerrailoB  des  tmÈim  umr  le  ^roeelllier 

à  iri«ppee»—  H  est  facile  de  conserver  les  gro- 
seilles fraîches  sur  pied  jusqu'à  l'approche  des 
fortes  gelées.  Un  peu  avant  que  les  grappes  soient 
mûres,  c'est-À-dire  quand  elles  se  colorent,  on  en- 
lève une  partie  des  feuilles,  sans  toucher  à  celles  de 
l'extrémité  des  rameaux  réservés  pour  entretenir 
la  circulation  de  la  sève  ;  puis,  avant  la  complète 
maturité  des  fruits,  par  une  journée  bien  sèche, 
on  réunit  les  branches  sans  les  froisser,  et  l'on 
enveloppe  tout  le  pied  avec  de  la  paille  sèche  et 
propre.  Les  extrémités  des  branches,  munies  de 
leurs  feuilles,  ne  seront  point  renfermées  dans  le 
maillot;  il  suffit  de  bien  couvrir  les  fruits  afin  de 
les  soustraire  à  l'action  du  soleil  qui  les  desséche- 
rait, à  l'humidité  atmosphérique  qui  hftterait  leur 
décomposition,  et  enfin  aux  attaques  des  colima- 
çons ou  escargots,  et  de  certains  oiseaux  qui  en 
sont  très-friands  à  l'arrière-saison. 

laeecteeqml  «ttm^veAi  le  ir^ieelllier. —  La 

robusticité  du  groseillier  le  met  à  l'abri  des  ma- 
ladies. Ne  le  voit-on  pas  prospérer  et  fructifier 
sur  une  tête  de  saule,  même  sur  un  mur,  où  sa 
semence  a  été  déposée  par  un  oiseau.  En  terrain 
convenable,  tous  les  pieds  valides  fleurissent 
abondamment;  mais  les  pluies  froides,  quand 
elles  arrivent  au  moment  de  l'épanouissement  de 
la  fleur,  nuisent  à  la  fécondation,  et  font  couler 
les  groseilles  comme  tous  les  autres  fruits.  Ceci 
n'est  point  une  maladie;  c'est  un  accident. 

Le  groseillier  est  attaqué  par  plusieurs  insectes, 
qui  sont  pour  lui  un  véritable  fléau.  Ceux  qu'on  y 
rencontre  le  plus  communément  sont  les  che- 
nilles de  la  phalène  Wau  (1),  du  jtérène  du  groseil- 
lier (2),  la  fausse  chenille  du  groseillier^  qui  a  été 
décrite  par  M«  le  docteur  Candèze,  sous  le  nom  de 
Tenihrèdedu  groseillier,  page  108  de  ce  volume,  et 
le  puceron.  Pour  notre  compte,  nous  redoutons 
principalement  la  tenthrède.  A  l'époque  de  ses 
ravages,  les  fruits  qui  sont  alors  en  pleine  crois- 
sance, se  dessèchent  et  ne  mûrissent  pas,  tandis 
que  le  gtoseillier  souffre  pendant  tout  le  reste  de 
la  saison,  par  suite  de  la  perturbation  apportée  à 
k  circulation  de  la  sève. 

Pour  la  détruire,  ainsi  que  l'a  déjà  conseillé  le 
docteur  Candèze,  on  étend  une  serviette  sous  les 
groseilliers  atteints,  qu'on  secoue  le  matin  afin 
de  les  en  débarrasser  ;  toutes  celles  qui  tombent 
sont  ainsi  recueillies,  écrasées  ou  Jetées  au  feu  ou 
dans  l'eau  chaude.  On  répète  la  même  opération 
aussi  longtemps  qu'on  en  découvre.  On  obtient 
encore  de  bons  résultats  avec  de  la  poussière  de 
chaux,  de  la  suie,  des  cendres  de  bois,  répan- 
dues sur  les  pieds  atteints.  M.  Joigneaux  se  dé- 
barrasse de  la  chenille  du  zérène  en  soufflant  de  la 

(1)  Voyex  p.  103  de  oe  toIuhib. 
(1)  Jbid, 
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poudre  de  pyrëthre  sur  ses  groseilliers  épineux. 
Le  puceron  du  groseillier  pique  les  feuilles  du 
sommet  des  rameaux^  qui  deviennent  rougeAtres, 
se  crispent,  et  souvent  forment  des  paquets  chif- 
fonnés dans  lesquels  on  trouve  un  grand  nombre 
de  ces  insectes.  On  les  détruit  en  trempant  et  en 
secouant  les  parties  attaquées  dans  un  vase  con- 
tenant une  dissolution  d'eau  de  sa^on  noir  ou  une 
décoction  de  tabac 

UMii^M  &m  ffroMtlller.— Lesfruits  du  groseil- 
lier à  grappes,  parfaitement  mûrs  et  adoucis  avec  du 
socre,  sont  recherchés  pour  le  dessert.  La  variété 
rouge  est  employée  pour  la  préparation  du  sirop  de 
groseilles,  de  la  gelée  de  groseilles,  d'un  vin  dit  de 
groseilles,  très-vanté  en  Angleterre,  mais  dont 
les  Français  ne  se  soucient  guère.  La  variété 
blanche  sert  à  faire  les  délicieuses  couffture»  de 


Bar-le-Duc.  On  a  retiré  de  l'acide  citrique  des 
groseilles;  enfin^  la  médecine  emploie  les  baies 
du  groseillier  A  grappes  pour  faire  des  tisanes,  et 
considère  ces  baies  comme  rafraîchissantes  et 
laxatives. 

Les  fruits,  etméme  aussi  les  feuillesdu  groseillier 
noir,  sont  employés  à  la  fabrication  d'une  liqueur 
de  table  appelée  cassis.  Le  public  la  dit  pectorale, 
mais  la  médecine  garde  le  silence  sur  ce  point. 
Les  cassis  de  Dijon  sont  renommés  à  Juste  titre. 

Les  fruits  du  groseillier,  épineux,  à  l'état  vert, 
servent  à  préparer  des  tartes  estimées  dans  le 
nord  de  la  France,  en  Angleterre  et  en  Belgique  ; 
ils  remplacent  le  verjus  dans  la  cuisine,  pour  l'as- 
saisonnement des  poissoiis,  surtout  du  maque- 
reau. Mûrs,  ces  fruits  sont  agréables,*  ils  passent 
pour  être  excitants.  Ebnest  Baltet. 


CHAPITRE  XXVI 

(SUITB  DBS  BAIBS.) 

DU  VINETTIER  OU  ÉPINE-VINETTE  COMMUNE  {BERBERIS   VULGARIS) 


Nous  laissons  de  cûté  le  Jkittier,  qui  ne  mûrit 
pas  ses  fruits  même  dans  l'extrême  midi  de  la 
France,  et  nous  arrivons  de  suite  aux  vinettiers. 

DeseriptloA.  —  C'est  un  arbrisseau  de  la  fa- 
mille des  Beihéridées,  qui  croit  spontanément 
6or  divers  points  de  la  France,  que  l'on  cultive 
très -rarement  dans 
les  jardins,  mais  qui 
mérite  d'y  être  ad- 
mis, et  pourrait  ga- 
gner quelque  chose 
A  une  culture  soi- 
gnée. Ses  rameaux 
sont  droits,son  écorce 
est  grisâtre,  son  bois 
Jaune.  Ses  feuilles, 
ovales,  dentées,  d'un 
beau  vert,  sont  dis- 
posées en  faisceaux, 
et  chacune  d'elles 
porte  à  sa  base  trois 
épines.  Ses  fleurs 
Jaunes  tsont  en  grap- 
pes pendantes  et  ré- 
pandent une  odeur 
spermatique,  fade^ 
désagréable,quij[7orte 
au  cœur  comme  celle 
du  châtaignier  ;  elles 
s'ouvrent  d'avril  en 
mai.  A  ces  fleurs  succèdent  des  baies  qui,  dans 
les  mois  de  septembre  et  d'octobre,  rougissent  en 
mûrissant. 


1102.  —  Yinettler. 


C«lt«re.—  Jusqu'ici  on  n'a  point  songé  A  cul- 
tiver l'épine-vinette  ;  au  contraire,  on  a  fait  tout 
ce  qu'il  fallait  pour  l'extirper  entièrement  des 
contrées  où  elle  croit  naturellement.  En  1660 Je 
parlement  de  Rouen  ordonna  l'arrachage  de  tous 
les  pieds  d'épine- vinette  qui  se  trouvaient  dans  le 
ressort  de  sa  juridiction  ;  au  dix- neuvième  siè- 
cle, la  Société  d'agricultuve  de  Versailles,  qui 
n'avait  point  la  puissance  du  parlement  nor- 
mand, s'imagina  aussi  de  la  proscrire,  unique- 
ment parce  qu'on  a  prétendu  que  cette  plante 
faisait  couler  et  rouiller  le  froment  et  qu'elle 
gAtait  l'herbe  des  prairies.  Dans  le  midi  de  la 
France,  on  a  détruit  les  buissons  d'épine-vinette 
pour  s'approprier  la  matière  colorante  de  ses  ra- 
cines, puis  A  mesure  que  l'arbrisseau  disparais- 
sait de  ce  côté,  les  arracheurs  ont  visité  nos  mon- 
tagnes du  Centre  et  de  l'Est  et  ravagé  notre  ber- 
béris  de  leur  propre  autorité,  sans  le  moins  du 
monde  prendre  l'autorisation  des  communes  ou 
des  particuliers.  C'est  ainsi  «que  nous  avons  été 
dépouillé,  aux  environs  de  Beaune,  d'un  certain 
nombre  de  buissons  auxquels  nous  tenions  beau- 
coup; c'est  ainsi,  peut-être,  que  disparaîtront 
quelque  Jour  toutes  ces  épine-vinettes  de  la 
Bourgogne  qui  ont  fait  au  village  de  Chanceaux 
(Cûte-d'Or)  une  solide  réputation  pour  ses  confi- 
tures. 

Nous  comprenons  très-bien  que  l'on  arrache 
cet  arbrisseau  en  vue  de  tirer  parti  de  ses  racines; 
mais  puisque  celles-ci  sont  tant  recherchées,  coni- 
ment  se  fait-il  que  l'on  ne  boise  pas  en  épine-vi- 
nette  de  vastes  coteaux  impropres  A  toute  autre 
culture.  Ce  serait  vile  exécuté,  rien  qu'en  écla- 
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tant  les  vieux  buissons  qui  nous  restent  encore. 
Pour  ce  qui  est  de  l'accusation  portée  contre 
répiné-vinette ,  nous  n'en  croyons  rien,  parce 
qu'en  Ardeone,  nous  avons  semé  de  l'herbe  au- 
tour de  nos  berbéris,  et  des  échantillons  de 
froment  à  quelques  pas  de  là,  et  que  nous  n'a- 
vons  eu  à  nous  plaindre  ni  de  la  qualité  de 
l'herbe,  ni  de  la  coulure,  ni  de  la  rouille  des  fro- 
ments. 

L'épine-vinette  ne  craint  pas  plus  la  chaleur 
que  le  froid;  elle  n'est  pas  non  plus  difficile  sur 
les  terrains.  Les  plus  pauvres,  les  plus  caillouteux 
sont  même  ceux  qui  paraissent  lui  convenir  le 
mieux,  si  nous  en  jugeons  par  les  localités  qu'elle 
choisit  naturellement  sur  nos  coteaux  calcaires  de 
la  Bourgogne.  Nous  l'avons  rencontrée  et  cultivée 
en  Belgique  sur  les  montagnes  schisteuses  de  la 
province  de  Luxembourg. 

On  peut  multiplier  l'épine-vlnette  par  le  semis 
de  ses  baies,  par  le  marcottage  et  par  l'éclatement 
des  vieux  pieds  et  les  rejetons.  Avec  le  semis,  on 
obtiendrait  évidemment  des  variétés  nouvelles. 
Aussitôt  que  les  baies  sont  complètement  mûres, 
c'est-à-dire  d'un  rouge  transparent,  on  les  répand 
dans  de  petites  rigoles  et  on  les  recouvre  de  ter- 
reau* Elles  lèvent  en  grande  partie  au  printemps 
suivant.  On  peut  aussi  les  mettre  stratifler  en 
caisse  et  ne  les  semer  qu'après  l'hiver,  mais  à 
quoi  bon  prendre  cette  peine,  quand  on  peut 
s'en  dispenser?  Des  graines  .d'épine-vinette  non 
stratifiées,  et  semées  au  printemps  ne  lèveraient 
qu'au  bout  de  deux  ans,  mais  à  coup  sûr  elles 
donneraient  plutôt  des  variétés  nouvelles  que  les 
graines  fraîches. 

Pour  marcotter  l'épine-vinette,  on  attend  l'au- 
tomne, c'est-à-dire  la  saison  où  l'arbrisseau  se 
dépouille  de  ses  feuilles.  Alors,  on  prend  des  re- 
jetons de  Tannée  que  l'on  couche  en  terre  et  dont 
on  dresse  l'extrémité  à  l'aide  de  tuteurs.  A  l'au- 
tomne suivant,  les  parties  enterrées  ont  émis  des 
racines;  en  sèvre,  on  arrache  les  plants  racini^s 
et  on  les  met  à  demeure. 

Pour  ce  qui  est  de  l'éclatement,  on  arrache  à 
l'automne  de  vieux  pieds  dépouillés  de  leurs 
feuilles,  puis  on  en  sépare  les  jeunes  tiges  d'a- 
bord, les  vieilles  ensuite,  que  l'on  transplante 
aussitôt  à  un  mètre  environ  l'une  de  l'autre. 

L'épine-vinette  ne  dédaigne  pas  l'engrais.  Un 
mélange  de  fumier  de  vache  très-pourri,  de  cen- 


dres de  bois  ou  de  houille  et  de  bonne  terre,  lui 
convient  parfaitement. 

Il  faut  donner  à  l'épine-vinette  un  labourage 
d'automne  et  des  sarclages  au  fur  et  à  mesure  des 
besoins* 

Pour  ce  qui  est  de  la  taille,  il  faut  en  être  très- 
sobre,  parce  que  si  elle  profite  au  développement 
du  bois  et  de  la  feuille,  elle  empêche  la  fructifi- 
cation, comme  on  peut  s'en  convaincre  à  l'examen 
des  haies  d'épine-vinette,  soumises  à  une  taille 
courte.  Le  mieux  donc  est  d'enlever  chaque  an- 
née le  bois  mort  et  de  ne  supprimer  que  fai- 
blement l'extrémité  des  rameaux  fructifères  au 
printemps.  A  l'automne,  on  enlèvera  une  partie 
des  pousses  de  Tannée,  afin  de  dégager  le  pied  et 
de  se  procurer  du  plant. 

Usai^eB*  —  Nous  les  avons  indiqués  dans  le 
Dictionnaire  d'agriculture  pratique  en  ces  termes  : 
«  Les  racines  soumises  à  l'ébullition  donnent  une 
belle  couleur  verte,  employée  pour  teindre  les 
peaux  de  chèvre  et  de  mouton.  L'écorce  moyenne 
fournit  une  belle  couleur  jaune  qui  sert  à  donner 
un  lustre  et  un  brillant  remarquable  au  cuir  bien 
corroyé,  et  qui  est  utilisée  aussi  dans  quelques 
contrées,  en  Allemagne  principalement,  pour 
donner  aux  laines  et  aux  étoffes  une  belle  tein- 
ture de  couleur  d'or.  Son  bois  est  employé  par  les 
ébénistes;  les  bottiers  et  les  cordonniers  le  re- 
cherchent pour  fabriquer  les  chevilles  dont  ils 
ont  besoin.  Dans  la  Bresse  et  la  Sologne,  on  mange 
les  feuilles  en  guise  d'oseille,  et  les  personnes  qui 
en  font  usage  s'en  trouvent  fort  bien  et  les  con- 
sidèrent comme  un  excellent  tonique.  Les  vaches, 
tes  moutons,  les  chèvres  les  mangent  aussi,  et 
en  sont  même  friands.  Ses  baies  peuvent  très-bien 
remplacer  les  câpres,  et  on  les  conserve  pour  cet 
usage  dans  le  vinaigre.  Lorsqu'elles  sont  bien 
mûres,  elles  ont  une  saveur  aigrelette  et  sont  ra- 
fraîchissantes. Dans  quelques  pays,  on  les  utilise 
pour  fabriquer  une  sorte  de  vin,  et  avec  leur  suc 
on  prépare  un  sirop  qui  est  très-agréable.  Ces 
baies  servent  encore  pour  faire  des  confitures, 
des  gelées  et  des  dragées.  Les  confitures  d'épine- 
vinette  sont  très-estimées  ;  on  vante  celles  de  Rouen 
et  surtout  celles  de  Chanceaux.  » 

Il  sera  parlé  de  leur  préparation  au  chapitre 
des  recettes,  dans  la  dernière  partie  du  lÀore  de 
la  Ferme.  P.  J. 


CHAPITRE  XXVII 

(suite  des  baies.) 
DU  GRRNADIER  COMMUN  {PUNICA  GRANATUM) 


Description. — Cet  arbrisseau  que  les  Romains 
ont  rapporté  des  environs  de  Carthage,  dit-on,  ce 
qui  nous  parait  assez  vraisemblable,  puisque  Des- 
fontaine l'y  a  retrou.vé  en  abondance,  ne  s*élève 


guère  qu'à  3^  ou  4  mètres  dans  nos  climats  du 
Midi.  Autrefois,  on  le  plaçait  dans  la  famille  des 
Myrtoîdes;  aujourd'hui,  il  appartient  à  celle  des 
Granatées.  On  le  cultive  sous  le  nom  de  Balaus- 
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fl03  —Grenadier à  froitt 
doux. 


tier.  Voici  la  description  de  cet  arbrisseau  d'après 
H.  Moquin-Tandon  :  —  «  Branches  nombreuses 
disposées  à  peu  près  en  tête.  Rameaux  épineux  à 
Teztrémité,  dans  les  individus  sauvages.  Feuilles 
opposées,  petites»  brièvement  lancéolées,  entières, 
lisses,  persistantes,  rougeâtres  dans  leur  Jeunesse. 
Fleurs  disposées  au  sommet  des  rameaux,  ordi- 
nairement solitaires,  presque  sessiles,  grandes.  Ga- 
lice à  5  ou  6  lobes,  coloré,  charnu.  Pétales  au  nom- 
bre de  5,  souvent  doublés  par  la  culture,  chiffon- 
nés, d'un  rouge  éclatant.  Ëtamines  très-nombreu- 
ses. Ovaire  infère,  surmonté  d*un  stigmate  capitulé . 
Fruit  désigné  sous  le 
nom  de  Grenade^  de  la 
grosseur   d'une    belle 
pomme ,     sphérique , 
couronné  par  les  lobes 
calicinaux*  Son  écorce 
est  mince,  lisse,  d'un 
brun  rougeâlre  et  co 
riace  ;  elle  se  fend  sou- 
vent à  la  maturité.  Ge 
fruit  est  divisé  par  un 
diaphragme  transversal 
en   deux   cavités  iné- 
gales :  la    supérieure 
partagée   en    sept   ou 
neuf  loges;  l'inférieure, 
plus  petite,  en  trois  ou 
quatre.  Les  cloisons  sont  membraneuses  et  d'un 
blanc  un  peu  jaunâtre.  Les  graines  sont  nombreu- 
ses, entourées  d'une  pulpe  aqueuse,  d'un  rouge 
brillant.  »  C'est  cette  pulpe  aqueuse,  acidulé  et 
rafraîchissante,  que  nous  mangeons  avec  plaisir 
dans  les  temps  chauds. 

Taiiétés.  —  Le  grenadier  commun ,  dont  il 
>ieot  d'être  parlé,  et  qui,  à  l'état  tout  à  fait  sau- 
vage, est  très-épineux  et  ne  donne  que  des  fruits 
médiocres  en  grosseur  et  en  saveur,  ne  convient 
réellement  que  pour  former  des  haies  et  des  su- 
jets propres  à  recevoir  la  greffe  des  variétés  amé- 
liorées. Ce  n'en  est  pas  moins  le  type  du  genre, 
et  c'a  été  en  le  perfectionnant  par  la  culture,  que 
nous  avons  obtenu  le  Grenadier  à  fruits  doux  que 
l'on  rencontre  dans  les  jardins  et  les  vignes  du 
midi  de  la  France,  et  qui  nous  intéresse  par  la 
bonté  des  fruits  en  question  aussi  bien  que  par  la 
beauté  de  ses  fleurs.  G'est  donc  uniquement  du 
Grenadier  commun  à  fruits  doux  qu*il  s'agit  ici  : 

.  Climat.  —  Le  grenadier  ne  mûrit  bien  ses 
fruits  en  plein  vent  que  dans  nos  contrées  méri- 
dionales, mais  avec  la  culture  en  espalier  et  à 
bonne  exposition,  on  réussirait  peut-être  à  obtenir 
cette  maturité  sur  quelques  points  du  centre. 
C'était  l'opinion  de  Bosc.  Pour  ce  qui  est  des  gre- 
nadiers cultivés  seulefhient  pour  leurs  fleurs  char- 
mantes, on  en  trouve  presque  partout,  mais  plus 
souvent  en  caisse  qu'en  pleine  terre.  Nous  n'avons 
pas  à  nous  occuper  de  ceux-là  en  ce  moment. 

ffol  et  exposItioB.  —  Le  grenadier  aime  une 
terre  substantielle  et  une  exposition  chaude; 
néanmoins,  il  réussit  très-bien  dans  les  terres 
légères,  à  la  condition  d'y  être  arrosé  au  besoin. 


Cvltnre.  —  Oa  reproduit  le  grenadier  par  le 
semis,  par  les  drageons  qui  partent  de  ses  racines^ 
par  le  marcottage,  par  le  bouturage  et  par  le 
greffage.  Les  graines  du  grenadier  commun  k 
fruits  acides  reproduisent  parfaitement  le  type^ 
mais  celles  du  grenadier  commun  à  fruits  doux 
ne  donnent  déjà  plus  que  des  arbrisseaux  à  fruits 
moins  doux;  la  plupart  du  temps  donc,  on  ne 
sème  que  pour  avoir  des  sujets  destinés  à  recevoir 
des  greffes,  et  à  cet  effet  on  ne  se  sert  que  des  grai- 
nes des  fruits  acides.  Le  semis  se  fait  au  prin- 
temps sur  une  terre  bien  fumée,  bien  ameublie 
et  bien  exposée,  ou  encore  dans  des  terrines  sur 
couche  et  sous  châssis.  Vers  la  fin  de  l'automne 
ou  au  bout  de  dix-huit  mois,  on  repique  le  plant 
à  demeure,  et  l'année  suivante,  on  greffe  entente 
ou  à  écusson  à  œil  dormant. 

Très-souvent  on  multiplie  le  grenadier  avec  les 
drageons  enlevés  du  pied  au  bout  d'un  an  ou  de 
deux  ans  de  végétation. 

Les  rameaux  de  grenadiers,  couchés  en  terre, 
prennent  racine  en  deux  ou  trois  mois,  si  l'on  a 
soin  d'entretenir  de  la  fraîcheur  dans  cette  terre, 
par  une  température  chaude.  On  sevra  la  mar- 
cotte à  l'automne  et  on  la  transplante. 

Pour  ce  qui  est  du  bouturage,  on  prend  une 
crossette,  c'est-à-dire  un  rameau  d'un  an  avec  du 
bois  de  deux  ans  au  talon  ;  on  la  plante  en  bon 
terrain  que  l'on  entretient  frais  et  l'on  a  un  plant 
racine  pour  l'hiver  suivant. 

Les  grenadiers  ont  la  vie  longue  ;  on  en  connaît 
qui  comptent  de  deux  à  trois  siècles. 

Si  Bosc  n'est  pas  le  premier  qui  ait  conseillé  la 
culture  du  grenadier  en  espalier,  toujours  est-il 
qu'il  fut  l'un  des  premiers.  —  «  Dans  les  climats 
intermédiaires  entre  celui  de  Marseille  et  celui  de 
Paris,  écrivait-il,  c'est-à-dire  dans  ceux  où  le  gre- 
nadier ne  vient  pas  en  pleine  terre,  mais  où  les 
gelées  ne  sont  ordinairement  pas  assez  fortes  pour 
le  faire  périr,  on  doit  le  cultiver  en  espalier  à 
l'exposition  du  midi.  Peu  d'arbres  garnissent  aussi 
bien  un  mur  que  lui,  et  aucun  ne  présente  un 
coup  d' œil  aussi  magnifique,  dans  cette  disposition» 
lorsqu'il  est  en  fleur.  On  le  plante  à  10  ou  42  pieds 
de  distance  (3^^33  à  4  mètres),  et  même  plus  selon 
la  hauteur  du  mur.  On  lui  forme  une  tige  de  5 
ou  6  pieds  (1",60  à  2  mètres)  de  haut,  et  ensuite 
on  conduit  les  branches,  comme  celles  des  pê- 
chers, sans  se  presser,  c'est-à-dire  en  les  raccour- 
cissant tous  les  ans  pour  les  faire  garnir  davan-»- 
tage.  Ges  branches  n'ont  besoin  d'être  fixées  au 
mur  que  les  deux  premières  années,  attendu  que 
quand  elles  ont  pris  une  direction  elles  n'en 
changent  plus.  Lorsqu'on  a  lieu  de  craindre  que 
les  gelées  ne  nuisent  aux  grenadiers  ainsi  dispo- 
sés en  espalier,  on  peut  facilement  les  couvrir 
avec  des  paillassons  ou  des  planches.  » 

Récolte  des  grenmdem.  —  Les  grenades  ré- 
coltées trop  tôt  se  rident  et  ne  valent  rien  ;  le 
mieux  donc  est  de  les  laisser  complètement  mûrir 
sur  l'arbre;  mais  dans  ce  cas,  un  inconvénient  se 
présente  :  elles  sont  très-sujettes  à  se  fendre.  Pour 
les  soustraire  à  cet  inconvénient,  il  faut  les  mas- 
quer sous  leurs  feuilles  ou  par  tout  autre  moyen 
à  l'approche  de  la  complète  maturité.  Une  fois 
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cueillies,  on  les  expose  au  soleil  pendant  deux 
Jours,  puis  on  les  enveloppe  avec  du  papier  et  on 
les  conserve  en  lieu  sec  ;  dans  un  endroit  hu- 
mide, elles  moisiraient. 

Usai^es.—  L'écorce  de  racine  de  grenadier  est 
un  vermifuge  énergique  que  l'on  emploie  sur- 
tout contre  le  ténia  ou  ver  solitaire.  Fraîche,  elle 
vaut  mieux  que  séché.  L'infusion  a  une  saveur 
acerbe  très-désagréable  ;  nous  le  savons  par  expé- 
rience. Les  fleurs  de  grenadier  sont  recomman- 
dées comme  astringentes  et  toniques,  et  em- 


ployées à  Textérieur  comme  à  Tintérieur.  La 
gtenade  contient  une  pulpe  acidulé,  rafraîchit- 
santé  et  agréable  à  manger.  On  en  fait  un  srrop 
acidulé  et  légèrement  astringent.  L'écorce  de 
Ja  grenade  est  très-ftstringente,  à  cause  du  taonin 
qu'elle  renferme. 

Depuis  l'établissement  {les  chemins  de  fer,  les 
grenades  du  Midi  soutirés-  communes  à  Paris  et  par 
conséquent  d'un  prix  très-abordable.  Malheureu- 
sement, elles  n'y  arrivent  qu'avec  l'abaissement 
de  la  température.  P.  J. 


CHAPITRE  XXVIII 

(fin  des  baies.) 
DE  L'ORANGER  OU  MIEUX  CITRONNIER-ORANGER  {CITRVS  AURANTIU3I) 


La  culture  des  arbres  qui  rentrent  dans  le  genre 
Citronnier,  —  et  l'oranger  est  de  ce  nombre,  — 
appartient  plutôt  aux  fleuristes  qu'aux  arboricul- 
teurs proprement  dits,  au  moins  pour  ce  qui  re- 
garde la  France.  Nos  plantations  d'orangers  en 
plein  air  sont  restreintes  à  quelques  rares  climats 
favorisés  ;  ainsi,  nous  ne  les  rencontrons  guère 
qu'au  pied  des  Alpes  maritimes  et  dans  le  voisi- 
nage de  la  Méditerranée.  On  cite  Nice,  Hyères, 
Grasse,  Toulon,  OUioules,  Cannes,  Vence,  Saint- 
Paul,  Antibes,  puis  divers  points  dé  la  Corse  et  de 
l'Algérie.  Cependant  il  faut  constater  qu'il  existe 
dans  le  dépadement  de  l'Hérault^  une  situation 
particulière  où  les  orangers  sont  cultivés  en  pleine 
terre  et  sans  abri.  Nous  voulons  parler  du  terri- 
toire de  Roquebrun,  arrondissement  de  Béziers. 
Cette  localité,  ouverte  au  midi,  est  à  l'abri  des 
vents  du  nord  et  de  l'est,  en  sorte  que,  pendant 
les  hivers  ordinaires,  le  thermomètre  y  descend 
rarement  au-dessous  de  0^.  Et  encore,  empres- 
sons-nous d'ajouter  que  dans  certaines  de  ces  lo- 
calités, il  devient  parfois  nécessaire  de  recourir  à 
l'emploi  de  murs  ou  à  des  abris  artificiels  pour 
•  garantir  les  orangers  des  vents  froids  qui  se  font 
«sentir  de  loin  en  loin.  L'oranger  proprement. dit 
est  originaire  de  la  Chine,  et  lecitronnier  de  l'Asie 
Mineure,  croit-on.  Celui-ci  arriva  chez  nous  bien 
avant  l'oranger  qui  ne  commença  à  être  cul- 
tivé sérieusement  qu'après  les  premières  croi- 


Les  historiens  nous  rapportent,  quant  aux  ci- 
trons ou  limons,  qu'il  était  ^e  bon  ton  au  sei- 
zième siècle  d'en  offrir  aux  personnes  en  visite, 
que  les  dames  de  la  cour  en  portaient  sur  elles 
pour  se  parfumer,  qu'elles  les  mordaient  de  temps 
en  temps  pour  avoir  les  lèvres  vermeilles,  et  que 
les  écoliers  d'alors  devaient  à  une  certaine  époque 
de  l'année  en  offrir  un  à  leurs  professeurs^  mais 
un  citron  dans  lequel  ils  avaient  fiché  des  pièces 
d'or.  Cet  usage  fut  aboli  en  1700. 


Cnassifleatlon.  -^  Le  genre  Citronnier  est  de 
la  famille  des  Aurantiacées.  II  comprend  plusieurs 
groupes,  et  chacun  de  ces  groupes  comprend  à 
son  tour  plusieurs  espèces.  Ainsi  nous  avons:  1®  le 
groupe  des  Citronniers- Orangers  à  fruits  doux; 
2^  le  groupe  des  CitronnierS'Orcmgers  à  fruits  amers^ 
appelés  aussi  Bigaradiers;  3°  le  groupe  des  Ottrort' 
niers  Bergamotiers  ;  4®  le  groupe  des  Citronniers 
proprement  dits  ou  Limoniers  ;  5."  enfin,  le  groupe 
des  Citronniers-Cédratiers,  dont  les  fruits  sont  plus 
gros,  plus  verruqueux,  plus  tendres  et  moins  aci- 
des que  nos  citions  ordinaires. 

C'est  le  groupe  des  Citronniers-Orangers  à  fruits 
doux  qui  nous  fournit  entre  autres  espèces,  l'o- 
range de  Malle  ou  orange  rouge  de  Portugal^  de 
moyenne  grosseur,  ronde,  d'un  jaune  rouge,  cul- 
tivée à  Nice  ;  Vorange  de  Nice,  très-grosse,  souvent 
aplatie,  d'un  beau  jaune  rougeâtre,  et  très-avan- 


Fig.  1104.  —  Or«Dger  (ruac. 

tageuse;  ï orange  franche  de  Poiteau  ou  orange 
douce  ordinaire,  ronde,  de  moyenne  grosseur. 
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d*un  jaune  doré,  résistant  mieux  au  froid  que  les 
autres  espèces^  mais  produisant  peu  ;  Vorange  à 
larges  feuilles  (de  Poiteau),  sphérique,  grosse,  à 
peau  mince,  assez  robuste  et  cultivée  à  Nice; 
Vorange  pyriforme,  c'est-à-dire  qui  affecte  la 
forme  d'une  poire  ;  Vorange  de  Gênes,  ronde  ou 
un  peu  aplatie,  d'un  jaune  rouge,  sillonnée  à  sa 
base;  Vorange  de  Majorque,  assez  grosse,  à  peau 
assez  mjnee,  lisse,  luisante,  d'un  jaune  foncé,  se 
rapprochant  beaucoup  de  l'orange  douce  ordi- 
naire; et  Vorange  tardive,  grosse,  très-aplatie,  à 
peau  mince,  d'un  beau  jaune,  un  peu  chagrinée. 
Le  groupe  des  Citronniers-Orangers  à  fruits 
amers  ou  Bigaradiers  nous  fournit  des  oranges^ 


Fig,  f  105.  —  Bigaradier  à  fruit  eomiculé. 


dont  le  jus  est  \m  peu  amer.  On  les  cultive  surtout 
pour  leurs  fleurs  que  l'on  distille  et  qui  nous  doa- 


Fig.  1106.  —  Bcrgamotier  ordinaire. 

uent  Veau  de  fleurs  d'oranger.  Les  chinois  confits 
sont  les  petits  fruits  du  Bigaradier  chinois» 


Le  groupe  des  Citronniers-Bergamotiers  se  re- 
commande par  la  suavité  de  ses  petites  fleurs 
et  par  la  forme  en  poire  de  ses  fruits.  On  en  retire 
l'huile  essentielle  de  bergamote. 

Le  groupe  des  Citronniers-Limoniers  produit  nos 
citrons  ordinaires  ou  limons,  si  précieux  pour  la 


Fig,  il 07-  —  Limonier  à  gra|t|ief>. 

préparation  des  limonades  et  pour  condimenter 
nos  mets. 

Enfin,  le  groupe  des  Citronniers-Cédratiers, 
nous  donne,  ainsi  que  nous  l'avons  déjà  dit,  ces 


Fig,  llOâ.  —  Cédratier  a  grot  fruit. 

volumineux  citrons  à  écôrce  très-raboteuse  qui 
peuvent  servir  et  servent  aux  mômes  usages  que 
les  limons. 

Parmi  ces  divers  groupes,  celui  des  Citronniers- 
Orangers  à  fruits  doux  est  le  seul  qui  nous  inté- 
resse en  ce  moment,  puisque  seul  il  renferme 
les  espèces  ou  variétés  de  table. 

«  Dans  la  plus  griuide  partie  de  la  France,  dit 
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Louis  Noisette,  l'oranger  ne  se  cultive  qu*en  caisse 
ou  en  pot^  afin  de  pouvoir  être  en  orangerie  pen- 
dant l'hiver,  et  dans  ce  cas  il  n'est  à  proprement 
parler  qu'un  arbre  d'ornement  ;  il  exige  des  soins 
particuliers  que  chacun  varie  suivant  ses  obser- 
vations. Ici  nous  ne  devons  Tenvisager  que  conmie 
arbre  fruitier  et  ne  donner  que  sa  culture  de 
pleine  terre. 

«  Partout,  ajoute-t-il,  où  l'oranger  peut  se  cul- 
tiver en  pleine  terre,  il  n'est  pas  difficile  sur  le 
choix  du  terrain  et  réussit  très-bien  dans  tous, 
pourvu  qu'ils  ne  soient  ni  hmnides  ni  firoids,  ni 
trop  légers  ni  trop  compactes  ;  toutes  les  exposi- 
tions libres  et  aérées  lui  conviennent,  excepté 
dans  sa  première  Jeunesse,  époque  à  laquelle  il 
hii  faut  absolument  celle  du  midi.  La  tempéra- 
ture qui  lui  est  le  plus  favorable,  est  celle  dont 
le  terme  moyen  le  plus  constant  est  de  40  à  ïB^de 
Réaumur,  et  il  parait  qu'il  ne  la  trouve  en  France 
que  sur  les  bords  de  la  Méditerranée,  ou  à 
15  ou  20  lieues  (60  à  80  kilomètres]  tout  au  plus 
de  ses  rivages,  car  plus  avant  dans  les  terres  il 
cesse  d'être  productif,  n 

On  multiplie  les  orangers  au  moyen  des  graines, 
des  boutures,  des  marcottes  et  de  la  greffe.  Nous 
continuons  d'emprunter  à  Louis  Noisette  ce  qu'il 
a  dit  de  ces  diverses  opérations  dans  son  Jardin 
fruitier: 

«  Pour  l'opération  du  semis,  on  choisit  et  pré- 
4>are  les  graines  ainsi  qu'il  suit  :  on  prend  une 
certaine  quantité  des  plus  beaux  fruits,  on  les 
met  en  tas  au  soleil,  et  on  les  y  laisse  fermenter 
pendant  huit  à  dix  jours,  après  lesquels  on  les 
Jette  dans  de  l'eau  pour  les  faire  macérer  pen- 
dant quelques  heures  ;  on  broie  les  oranges  dans 
les  mains,  et  on  laisse  reposer  le  tout  quelques 
instants  ;  on  ramasse  alors  les  pépins  qui  ont  été 
au  fond,  et  on  jette  ceux  qui  surnagent.  Si  la  sai- 
son est  favorable ,  c'est-à-dire  si  Ton  est  au  prin- 
temps et  que  la  température  soit  à  15<^  on  sème 
de  suite  ;  dans  le  cas  contraire,  on  attend.  On 
fait  sécher  les  pépins  à  l'ombre,  et  on  les  con- 
serve dans  des  flacons  bien  bouchés,  Jusqu'au 
moment  favorable. 

«  Quand  on  veut  semer,  on  prépare  son  terrain 
en  l'unissant  le  mieux  possible  ;  on  y  enterre  des 
pots  ou  des  caisses  dans  lesquels  on  sème  les 
graines,  et  l'on  recouvre  le  tout  d'un  pouce  de 
terre  légère  et  meuble,  ou  mieux  de  terreau.  On 
arrose,  et^  si  la  température  est  favorable,  le  se- 
mis lève  en  quinze  ou  vingt  jours. 

a  Ordinairement,  pour  avoir  des  arbres  vigou- 
reux, on  donne  la  préférence  aux  pépins  de  biga- 
radier franc  ou  sauvage;  cependant  quelques  cul- 
tivateurs choisissent  ceux  de  l'oranger,  quoiqu'ils 
croissent  plus  lentement,  parce  qu'ils  résistent 
mieux  au  froid,  qu'ils  sont  plus  robustes  et  qu'ils 
donnent  plus  de  fruits.  Enfin,  d'autres  conseillent 
de  se  servir  de  semences  de  pompelmouses,  et 
particulièrement  du  pompoléon. 

«  Pendant  la  première  année  on  se  contente 
d'arracher  les  mauvaises  herbes,  et  de  donner  des 
arroseuients  pour  empêcher  la  ten*e  de  se  des- 
sécher. La  seconde  année  on  les  lève,  avec  la 
pirécaution  de  leur  laisser  une  petite  motte  aux 
racines  ;  on  coupe  les  petits  rameaux  et  les  feuilles 


inférieures,  et  on  les  replace  en  terre  à  8  ou 
i0  pouces  (0'",216  à  0"",270)  les  uns  des  autres.  Au 
printemps  de  la  troisième  ou  quatrième  année  de 
germination,  les  sujets  sont  ordinairement  assez 
forts  pour  être  transplantés  dans  une  pépinière 
plus  spacieuse,  ou  en  place.  En  février  ou  mars,  on 
les  enlève  avec  la  motte  et  on  les  espace,  dans  la 
pépinière,  à  18  pouces  (0".486)  les  uns  des  autres; 
en  place,  à  6  ou  7  pieds  (t",93  ou  2"  ,27),  si  on  veut 
les  formeren  espalier;  à9  ou  10  (2'",92  ou  3",25), 
si  c'est  pour  contre-espalier,  et  à  18  ou  20  (5",85 
ou  6">,49},  si  c'est  pour  plein- vent.  Du  reste,  ces 
distances  varient  selon  les  espèces  d'orangers  et 
selon  la  qualité  du  terrain.  Enfin,  la  cinquième 
année  après  qu'ils  ont  été  semés,  ils  sont  en  état 
d'être  greffés. 

«  L'expérience  a  prouvé  qu'il  valait  mieux  gref- 
fer les  orangers  un  an  ou  deux  après  leur  plan- 
tation à  demeure  que  dans  la  pépinière. 

«  La  multiplication  par  boutures  est  en  usage 
principalement  pour  les  poncires  et  cédratiers, 
quoiqu'elle  réussisse  également  très-bien  pour 
toutes  les  espèces.  Depuis  le  mois  de  décembre 
Jusqu'en  février,  on  peut  opérer  de  cette  manière  : 
on  prépare  une  bonne  terre  par  des  engrais  et 
de  profonds  labours  ;  on  y  ouvre  des  sillons  à 
18  pouces  (0'°,486)  de  distance  les  uns  des  autres, 
et  à  15  pouces  (0'°,405)  de  profondeur; on  choisit 
sur  les  orangers  que  l'on  veut  multiplier  de  pe- 
tites branches,  mieux  les  longs  bourgeons  qui 
ont  poussé  pendant  l'été,  que  Von  appelle  plu- 
mets ou  gourmands,  et  que  l'on  supprime  ordinai- 
rement en  automne,  à  moins  qu'on  ne  les  ait 
conservés  pour  cet  usage.  On  les  coupe  à  la  lon- 
gueur de  18  pouces  (0'",486),  et  on  les  taille  en 
biseau  à  la  base;  on  les  enterre  dans  les  sillons, 
en  ne  faisant  sortir  à  la  surface  que  deux  ou  trois 
yeux  que  l'on  a  eu  le  soin  de  laisser  munis  de 
leurs  feuilles  ;  on  arrose  cette  plantation  quand 
il  en  est  besoin,  et  on  la  couvre  de  litière  pendant 
les  nuits  pour  la  garantir  des  fraîcheurs.  Dès  que 
les  boutures  ont  poussé,  on  n'a  plus  à  leur  donner 
que  les  soins  ordinaires  à  la  pépinière.  Quelque- 
fois on  emploie  des  éclats  de  racines  à  l'usage 
que  nous  venons  de  décrire.  Le  mode  de  multi- 
plication par  boutures  est  généralement  répandu 
dans  toute  l'Europe  méridionale,  parce  qu'il  est 
plus  prompt  que  le  semis  ;  mais  néanmoins  il 
fournit  des  arbres  beaucoup  moins  vigoureux. 

«  Quant  à  la  marcotte,  elle  est  rarement  em- 
ployée, parce  qu'elle  fournit  des  sujets  faibles, 
chétifs,  qui  exigent  beaucoup  de  soins  ;  on  la  fait 
par  étranglement  selon  la  méthode  ordinaire,  ou 
par  cépée;  et,  dans  ce  dernier  cas,  voici  comment 
on  agit  :  on  greffe  un  sujet  fort  près  du  collet  de 
sa  racine,  et  on  laisse  pousser  la  tige  ;  lorsqu'elle 
forme  tronc,  qu  la  coupe  à  3  ou  4  pouces  (O^^^OSl 
àO'^,108)  de  terre,  ce  qui  fait  pousser  un  grand 
nombre  de  jets  qu'on  laisse  se  for  tifier  pendant  deux 
ans.  Alors  on  fait  une  ligature  serrée  à  la  base  de 
chacun,  on  butte  avec  de  bonne  terre,  que  l'on 
rapproche  sur  la  souche  de  manière  à  former  un  en- 
caissement de7à8pouces(0'",189à0'»,216)  de  hau- 
teur. Il  ne  s'agit  plus  que  de  donner  les  soins  néces- 
saires jusqu*à  ce  que  les  marcottes  soient  bien  enra- 
cinées. Alors  on  les  lève,  et  on  les  met  en  pépinière. 
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a  On  visite  souvent  les  jeunes  élèves,  soit  qu'on 
les  ait  obtenus  de  semences^  de  boutures  ou  de 
marcottes  ;  on  détruit  les  limaces  et  les  insectes 
qui  les  attaquent,  on  arrache  les  mauvaises  her- 
bes, on  bine  deux  ou  trois  fois  par  an,  et  on 
donne  de  fréquents  arrosements  pendant  les  cha- 
leurs. » 

La  taille  des  orangers  ne  diffère  pas  essentiel- 
lement de  celle  des  autres  arbres  fruitiers*  On  la 
pratique  vers  la  fin  de  l'hiver,  par  un  temps 
sec. 

En  espalier  et  contre-espalier,  on  les  conduit 
comme  si  c'étaient  des  poiriers  ou  des  pommiers. 
En  plein  vent,  on  leur  forme  une  tête  arrondie, 
et  l'on  a  soin  de  dégarnir  l'intérieur,  afin  que  les 
inûuences  du  soleil  et  de  l'ahrs'y  produisent  li- 
brement. 

Deux  fois  par  an,  au  printemps  et  à  l'automne, 
on  laboure  profondément  au  pied  des  orangers. 
En  septembre  et  en  octobre,  ou  bien  encore  en 
février  et  mars,  on  fume  copieusement  les  oran- 
gers, et  l'on  emploie,  à  cet  effet,  toutes  sortes 
d'engrais,  selon  les  terrains  et  les  saisons.  C'est 
d'ordinaire  avant  l'hiver  qu'on  applique  les  en- 
grais végétaux,  d'une  décomposition  lente,  et 
après  l'hiver,  les  engrais  animaux  d'une  décom- 
position plus  ou  moins  rapide  et  les  fumiers  de 
ferme  consumés.  Pour  cela,  on  ouvre  autour  de 
chaque  pied  d'arbre  et  à  0"',35  ou  0*^,40  de  dis- 
tance du  tronc,  un  bassin  de  0",25  à  O^^ySS  de 
profondeur  ;  on  y  met  l'engrais  nécessaire  et  on 
recouvre  avec  de  la  terre. 

Quand  le  sol  est  trop  desséché,  de  juin  en  sep- 
tembre, par  exemple,  on  arrose  de  temps  en 
temps  avec  modération,  et  toiyours  avec  de  l'eau 
daire  dégourdie  au  soleiL 

M.  Duchartre  a  publié,  dans  le  JoumaldelaSo- 
dite  centrale  d^korticulture,  des  renseignements  sur 
les  orangers  de  Roquebrun  (Hérault),  qui  lui  ont 
été  fournis  par  un  propriétaire  de  ce  village, 
M.  Moustelou.  Nous  extrayons  de  ces  renseigne- 
ments les  passages  qui  suivent  : 

«  Entre  le  village  et  le  ruisseau  d'un  côté  et  la 
rivière  de  l'autre,  il  y  a  des  jardins;  c'est  dans  ces 
Jardins  que  sont  plantés  les  orangers,  exposés  au 
midi  autant  que  possible,  au-devant  d'un  mur  de 
clôture  qu'ils  dépassent  de  plus  de  la  moitié  de 
leur  hauteur.  N'étant  pas  du  iout  disposés  en  es- 
palier, ils  croissent  comme  les  oliviers;  on  en  a 
même  moins  de  soin  que  de  ceux-ci,  car  on  n'a 
pas  d'autre  attention  que  d'en  enlever  le  bois 
mort,  quand  il  y  en  a.  Lorsqu'on  les  a  plantés  et 
.  arrosés  de  temps  en  temps  pour  les  faire  repren- 
dre, tout  est  fini  ;  la  nature  fait  le  reste. 

«  Le  mode  de  pjropagation  auquel  on  a  recours 
est  des  plus  simples  :  on  sème  indifféremment, 
en  tout  temps,  dans  un  pot  à  fleurs,  les  graines 
de  n'importe  quelles  oranges;  toutes  germent,  et, 
la  môme  année ,  la  tige  atteint  un  ou  deux  déci- 
mètres de  hauteur.  On  les  transplante  ensuite  à 
demeure,  soit  à  nu,  soit  en  motte.  On  ne  prépare 
nullement  la  terre;  celle  des  jardins  est  ordinai- 
i;ement  un  peu  schisteuse,  assez  légère  ;  elle  a  été 
fendue  meuble  par  le  limon  qu*y  déposent  les 
eaux  limoneuses  de  la  rivière  dans  ses  déborde- 
ments, par  les  ncmbreux  sarclages  et  les  arrosages 


nécessaires  aux  plantes  légumineuses,  qui  y  sont 
cultivées  môme  au  pied  des  orangers. 

«  En  1860,  J'ai  fait  un  essai  qui  a  parfaitement 
réussi  :  c'a  été  de  mettre  une  branche  d'oranger 
en  terre,  de  la  môme  manière  qu'on  le  fait  pour 
les  figuiers.  Cette  bouture  a  très-bien  repris,  et  la 
pousse  de  l'année  s'élevait  en  septembre  1861  au 
moins  de  0"',40  à  0"',50  de  hauteur. 

«  Il  existe  actuellement  de  dix-huit  à  vingt 
orangers  à  l'air  libre  qui  portent  du  fruit.  Je  re- 
viendrai sur  chacun  des  principaux  en  particulier; 
quant  aux  autres,  qui  n'ont  pas  encore  fructifié, 
leur  nombre  peut  s'élever  de  quatre-vingts  à  cent. 
Ce  nombre-là  pourrait  devenir  bien  plus  considé- 
rable, si  cet  arbre  n'était  pas  regardé  comme  un 
simple  arbre  d'agrément. 

«  Je  n'ai  dans  mon  jardin  que  trois  orangers  et 
un  citronnier.  Deux  des  orangers  sont  gros ,  l'au- 
tre est  tout  jeune  et  planté  depuis  deux  ans  seu- 
lement. Ces  deux  orangers  ont  été  semés  il  y  a 
environ  quatorze  ou  quinze  ans;  ils  n'avaient  pas 
encore  produit  à  dix  ans.  Je  crois  pouvoir  attri- 
buer ce  retard  à  leur  rapprochement,  car  ils  n'é- 
taient plantés  tout  au  plus  qu'à  2  mètres  l'un  de 
l'autre;  aussi,  lorsque  j'eus  fait  enlever  celui  qui 
se  trouvait  dans  l'angle  du  mur,  l'année  d'après 
l'autre  avait  rempli  tout  l'espace  laissé  vide  par 
son  voisin  ;  il  se  couvrit  de  fleurs  et  mûrit  une 
centaine  d'oranges  fort  douces,  dont  la  peau  était 
très-fine.  Quant  à  celui  qui  a  été  transplanté,  il 
n'a  porté  du  fruit  que  deux  ans  après  et  en  petite 
quantité.  La  circonférence  du  tronc  de  cet  arbre 
est  de  0"',53  ;  la  hauteur  de  l'un  et  de  l'autre  pied 
est  de  5  mètres.  Les branchesinférieures  commen- 
cent à  i>",60  du  sol,  et  elles  s'étendent  sur  un  dia- 
mètre de  3"',60.  J'estime  que  le  nombre  des  oran- 
ges produites  par  un  seul  est,  en  moyenne,  de 
deux  cents  à  trois  cents.  » 

Maladies  et  aceldeAto  de  Vowmmgtir. —  Cet 

arbre  redoute  beaucoup  la  gelée.  Lorsqu'il  en  est 
atteint,  il  devient  nécessaire  d'amputer  les  bran- 
ches et  les  rameaux,  et  de  mastiquer  soigneuse- 
ment les  plaies.  Les  brouillards  elles  fortes  rosées 
du  printemps  occasionnent  une  maladie  connueà 
Nice  sous  le  nom  de  peteia.  C'est  uno  tache  d'un 
rouge  brun  qui  se  communique  à  la  pulpe  et  la  gâte 
tout  à  fait.  On  ne  connaît  aucun  moyen  de  com- 
battre cette  affection.  Enfin,  lu  jaunisse  ou  chlorose 
n'épargne  pas  l'oranger.  On  attribue  cette  mala-  ^ 
die  à  un  excès  d'humidité  dans  le  sol;  cependant 
il  nous  semble  qu'il  serait  plus  raisonnable  de 
s'en  prendre  à  l'épuisement  de  la  terre. 

laseetes  noiaibles  à  Poranger.  —  Les  in- 
sectes nuisibles  sont  :  1°  la  gallinsecte  de  l'olivier 
{coccus  oleœ);  2®  la  gaUinsecte  de  l'oranger  (feou- 
nium  hesperidum)  ;  3*  la  mouche  de  l'oranger  (ee- 
ratitis  hispaniea,  de  Brome).  La  première  attaque 
les  branches  languissantes  de  l'arbre  et  en  suce 
la  sève  ;  la  seconde  attaque  également  les  oran- 
gers maladifs.  «  Le  feuillage,  dit  M.  Goureau,  de- 
vient jaunâtre;  les  pousses  sont  faibles,  et  les 
fruits,  privés  de  nourriture,  n'arrivent  ni  à  leur 
volume,  ni  à  leur  maturité.  U  est  vraisemblable 
que  le  développement  de  cette  espèce  est  le  même 
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que  celui  de  la  gallinsecte  du  pêcher.  On  a  sou- 
vent confondu  avec  la  jaunisse  le  résultat  des  at- 
taques de  la  gallinsecte  commune  sur  les  oran- 
gers qui  souffrent  de  l'humidité  du  sol,  et  par 
suite  de  cette  erreur^  on  a  conseillé  le  drainage 
des  plantations^  néanmoins  le  conseil  est  bon.  La 
larve  de  la  mouche  de  l'orange  a  une  grande  res- 
semblance avec  la  larve  de  nos  cerises.  Si  nous  ne 
rencontrons  pas  d'oranges  véreuses  dans  le  com- 
merce ,  c*est  qu*on  n'expédie  pas  ces  fruits  aux 
marchands;  mais  elles  ne  sont  pas  rares  dans  les 
pays  de  production.  Les  oranges  attaquées  tom- 
bent, les  vers  en  sortent  et  se  cachent  dans  la 
terre  pour  s'y  métamorphoser. 

Plantes  parasites  de  l'oraiiffer.  — •  Rîsso  a 
signalé  comme  très-nuisibles  deux  plantes  cryp- 
togamiques,  le  demathium  monophyllum  et  le  lichen 
aurantii.  Ce  ne  sont  pas  les  plantes  en  question 
qui  occasionnent  la  maladie  des  orangers  ;  elles 
ne  sont^  au  contraire,  que  le  résultat  de  la  mau- 
vaise santé  des  arbres. 

Béeolte  des  feiUlles,  des  lie«rs  et  des 
traits  de  Poran^er.  —  Au  moment  de  la  taille 
de  l'oranger ,  qui  est  un  arbre  toujours  vert,  on 
effeuille  les  rameaux  coupés,  on  fait  sécher  les 
feuilles  à  l'ombre,  et  on  les  vend  pour  les  besoins 
de  la  médecine.  En  mai  et  Juin ,  on  secoue  les 
orangers  fleuris  tous  les  deux  jours,  par  un  temps 
sec  et  après  la  rosée;  on  ramasse  les  fleurs  qui 
tombent  et  on  les  étend  à  l'ombre  comme,  les 
feuilles.  Les  fleurs  qui  ne  se  détachent  pas  des 
arbres  suffisent  largement  pour  la  fructification. 
Pour  c^  qui  est  de  la  récolte  des  oranges,  elle  a 
lieu  à  trois  époques  différentes  :  au  commence- 
ment de  novembre,  en  décembre  et  en  mars.  Les 
premières  cueillies  plus  vertes  que  mûres,  peuvent 
être  transportées  au  loin  ;  les  secondes,  à  moitié 
mûres,  sont  expédiées  dans  un  rayon  plus  ou 


moins  rapproché;  les  troisièmes,  tout  à  fait  mûres, 
ne  souffrent  pas  le  transport  et  doivejit  être  con- 
sommées sur  place.  Il  suit  de  là  que,  pour  man- 
ger de  délicieuses  oranges,  il  faut  aller  dans  le 
Midi  à  la  fin  de  l'hiver,  et  que  dans  le  Nord  nous 
ne  connaissons  que  les  orangesmédiocres  et  celles 
de  basse  qualité. 

On  assure  qu'un  oranger  à  fruits  doux,  en  plein 
rapport  vers  l'âge  de  trente  à  quarante  ans,  peut 
rendre  une  moyenne  de  3,000  fruits;  que  la  ré- 
coite  des  oranges  amères  est  plus  considérable  en* 
core,  et  que  le  citronnier  proprement  dit,  ou  li- 
monier, en  donne  beaucoup  plus  encore.  Pour  ce 
qui  est  desbergamotiers  et  surtout  des  cédratiers, 
la  fructification  est  très-faible. 

Emploi  des  prodalts.  —  Les  feuilles  d'oran- 
ger qui  sont  antispasmodiques  et  légèrement  dia- 
pfaorétiques,  sont  administrées  fraîches  ou  sèches, 
en  infusion,  et  plus  rarement  en  poudre.  On  les 
associe  souvent  au  tilleul  (Moquin-Tandon).  Avec 
les  fleurs,  on  fait  l'eau  de  fleurs  d'oranger,  un  si- 
rop et  une  huile  essentielle,  le  nérolù 

Les  toutes  petites  oranges  amères  ou  bigarades 
sont  utilisées  comme  pois  à  cautères.  Celles  qui 
tombent  de  l'arbre  peu  de  temps  après  la  florai- 
son entrent  dans  la  préparation  du  sirop  antiscor- 
butique. Les  tranches  d'oranges  mûres  sont  or- 
données, dans  la  plupart  des  phlegmasies,  pour 
calmer  la  soif  et  tromper  l'appétit  des  malades 
(Moquin-Tando^).  Les  oranges  et  les  citron»  ser- 
vent à  préparer  les  boissons  rafraîchissantes  con- 
nues sous  les  noms  d'orangeade  et  de  limonade. 
On  retire  du  citron  l'acide  citrique  que  M.  Tilloy, 
de  Dijon,  a  retiré  aussi  de  la  groseille  à  grappes. 
L'écorce  de  la  bigarade  sert  à  fabriquer  le  cura- 
çao de  Hollande. 

Les  oranges  crues  font  partie  de  nos  desserts. 
On  en  fait  des  confitures,  des  conserves  sucrées, 
etc.  P.  J. 


CHAPITRE   XXIX 

I    -  FRUITS  SIMPLES  (MÉLONIDES).  —  DU  POMMIER  {MALUS  COMMUNIS). 


Historique  et  elassifleation.'— Le  Pommier 
{Malus communis,  Lam.  Pyrus  maluSy  Linn.)  appar- 
tient à  la  famille  des  Pomacôes.  A  l'état  sauvage, 
il  est  de  taille  moyenne;  cultivé,  il  atteint  sou- 
vent des  proportions  qui  le  rapprochent  des  ar- 
bres de  grande  taille;  ses  feuilles  sont  alternes, 
d'un  vert  sombre,  en  dessus,  cotonneuses  et  blan- 
châtres en  dessous,  surtout  dans  leur  Jeunesse. 
Ses  fleurs,  disposées  en  ombelles  simples ,  sont  | 
assez  larges,*  d'un  blanc  rosé  -et  plus  colorées  en  | 
dehors  qu'en  dedans  ;  les  pétales  sont  au  nombre  | 
de  cinq. 

Le  pommier  est  un  arbre  de  notre  vieux  conti- 
nent, assez  commun  dans  les  forêts  de  certaines 


localités;  ses  nombreuses  variétés  sont  le  produit 
de  l'espèce  sauvage;  on  les  doit  au  hasard  et  à 
la  culture.  Quant  à  retrouver  l'origine  des  pre- 
mières pommes  de  table,  et  inémedes  premières 
pommes  à  cidre,  il  n'y  faut  point  songer. 

Verraias  et  situations  «ai  eonvieameiat  a« 
ponuaier.  ^  Le  pommier  vit  dans  tous  les  ter- 
rains composés  d'éléments  variés.  H  ne  s'accom- 
mode pas  d'un  sol  d'une  nature  exclusive,  soit 
argUeux  ou  calcaire,  soit  siliceux  ou  nooimeux.  Il 
aime  une  terre  d'alluvion  où  le  calcaire  s'associe 
à  la  silice  et  à  l'argile;  il  aime  aussi  les  terrains 
à  base  granitique;  l'humus  tourbeux  ne  lui  dé- 


Digitized  by 


Google 


GHAP.  XXIX.  —  FRUITS  SIMPLES  (HÉLONIOES).  —  DU  POMMIER. 


platt  paB.Une  fraîcheur  modérée  lui  est  favorable, 
quand  le  sous-8ol  est  suffisamment  poreux  ou 
perméable  ;  dans  un  terrain  mou  et  fh)idy  surtout 
en  vallée  y  ses  fruits  deviennent  gros,  mais  peu 
savoureux,  et  ne  se  conservent  guère;  s'ils  pré- 
sentent un  volume  moindre  dans  les  sols  où  Teau 
ne  séjourne  point,  en  retour,  ils  ont  plus  de  goût 
et  86  conservent  mieux. 

L'excès  dliumidité  ou  le  manque  d*air  engen- 
dre les  mousses,  les  chancres,  les  pucerons.  Une 
trop  grande  sécheresse, surtout  dans  une  position 
chaude,  est  également  nuisible  au  pommier,  en 
ce  qu'elle  prive  ses  racines  de  la  sève  indispen* 
sable  au  développement  des  divers  organes  de 
Tarbre,  et  par  suite  de  cette  privation  les  fleurs 
tombent,  ou  bien  les  fruits,  peu  abondants,  res- 
tent petits  et  sans  saveur  agréable.  Il  est  encore 
à  remarquer  que  les  insectes  se  jettentsur  cesar- 
bres  souffrants  plutôt  que  sur  les  autres.  Pour  la 
santé  de  l'arbre  comme  pour  la  qualité  de  ses 
fruits,  il  convient  donc  de  le  placer  dans  un  en- 
droit qui  ne  soit  ni  trop  aride  ni  trop  mouillé;  il 
est  essentiel ,  en  outre ,  que  la  situation  soit  bien 
aérée;  et  c'est  pour  cela  que  l'espalier  ne  lui  est 
pas  avantageux.  Aussi  ne  doit-on  l'y  mettre  qu'ex- 
ceptionnellement. 

Quant  au  climat,  le  pommier  n'est  pas  exigeant; 
on  le  rencontre  dans  presque  toute  l'Europe  cen- 
trale ;  il  redoute  le  Midi  plutôt  que  le  Nord.  Les 
contrées  brumeuses,  comme  la  Normandie,  une 
partie  de  l'Angleterre,  de  l'Amérique^  de  l'Alle- 
magne septentrionale ,  sont  favorables  à  sa  végé- 
tation et  à  l'abondance  des  produits  ;  mai»  les 
fruits  7  sont  moins  succulents  que  dans  les  pays 
plus  fovonsés  du  soleil  ;  aussi  y  cultive-t-on  prin- 
cipalement les  variétés  propres  à  la  fabrication  du 
cidre. 

Taviétés  de  »oiimiier  à  evltiver.  —  On  se 

plaint  avec  raison  de  la  confusion  qui  règne  dans 
la  nomenclature  des  fruits  en  général;  celle  des 
pommes  est  peut-être  la  plus  embrouillée.  Gela 
tient  &  plusieurs  causes  :  i®  En  raison  de  sa  robus- 
ticité,  le  pommier  est  l'espèce  fruitière  la  plus  ré- 
pandue; S""  le  nombre  des  variétés  cultivées  en 
est  considérable;  3®  les  semences  provenant  de 
bonnes  variétés,  ou  mieux  de  bonnes  individua- 
lités, donnent  assez  souvent  naissance  à  d'autres 
bonnes  pommes  que  l'on  baptise  aux  lieux  où 
elles  se  localisent;  4<»  les  caractères  du  bois,  des 
feuilles  et  des  fruits  du  pommier  se  ressemblent 
tellement,  que  le  même  signalement  peut  s'appli- 
quer à  plusieurs  variétés.  Il  n'est  donc  pas  éton- 
nant que  plusieurs  d'entre  elles  soient  connues 
dans  un  pays  sous  tel  nom  et  ailleurs  sous  tel  au- 
tre ;  exemple  :  le  pommier  Belle- fleur  s'appelle 
aussi  Belle-femme  dans  l'Aube,  Auberive  dans 
la  Haute-Marne,  Midiarde  dans  la  Bourgogne, 
MansieuTy  Crotte  dans  le  Dauphiné,  BeUe-fleur  de 
France,  Double  belle- fleur,  en  Belgique,  etc. 

Quant  aux  pommes  d'origine  étrangère  que 
nous  n'avons  encore  pu  juger,  nous  nous  borne- 
rons à  citer  ici  les  noms  des  plus  vantées.  Les 
descriptions  qui  les  accompagnent  nous  ont  été 
fournies  par  des  pomologistes  distingués  et  dignes 
de  foi. 
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L'Allemagne  nous  offre  un  riche  contingent, 
qui  comprend  : 

Archiduc  Antoine.  —  Fruit  moyen ,  très-bon  ; 
d'hiver. 

Borsdorf,  —  Arbre  très-robuste,  à  floraison  tar- 
dive, spécialement  pour  verger. 

Calville  de  Dantzick.  —Arbre  très-fertile. Fruit 
gros,  bon;  d'hiver. 
•  Reinette  des  Carmes,  —  Excellent  fruit  d'hiver. 

Fleiner  du  roi.  —  Très-gros  et  bon  fruit  d'au- 
tomne. 

Golden  noble. — Arbre  très-vigoureux  et  fertile. 
Bon  fruit. 

Goulderling  la  longue-verte. 

Merveille  de  Fait,—  Très-bon  fruits  se  conser- 
vant jusqu'au  printemps. 

Pearmain  d^étirayé.  —  Arbre  très-fertile.  Très- 
bon  fruit. 

Pepm  (Tor  d^ Allemagne. 

Pomme  d^Engelberg.  ^^Avhre  très-fertile.  Fruit 
petit,  très-bon  ;  d'hiver. 

Pomme  des  pHnces,  aussi  nommée  P.  ananas  et 
P.  m/elon» 

Pomme  d'Uelxem. 

Prince  Nicolas  de  Nassau,  —  Petit  fruit,  mais 
très-bon. 

Ramhour  de  Brunswick.  —  Gros  et  beau  fruit, 
de  qualité  ordinaire. 

Reinette  d^amande  rouge. 

Reinette  Bredon.  —  Très-fertile;  fruit   petit, 
très-bon  ;  de  longue  conservation. 

Reinette  de  JDanuuon.  ^Trôs-lerUle;  fruit  gros, 
bon;  d'hiver. 

Reinette  Donauer.   —   Beau  et  bon  (hiit,  de 
commencement  d'hiver. 

Reinette  de  Gaesdont.  —  Petite,  mais  excellente 
pomme. 

Reinette  de  Madère.  —  Fruit  moyen,  très-bon, 
comparable  à  notre  Reinette  franche.' 

Reinette  de  Parker.  —Fruit  abondant;  gros, 
très-bon  ;  d'hiver. 

Reinette  de  TyroL  -«  Fertile.  Bon  et  très-Joli 
fruit. 

Reinette  d'Ecerlin.  —  Très-fertile.  Fruit  petit, 
très-bon  ;  d'hiver. 

Reinette  Burchardt.  —  Très-fertile.  Fruit  moyen, 
jaune  et  rose  strié  gris;  très-bon;  automne. 

Reinette  Harbert. 

Reinette  Krœten.  —  Beau  et  bon  fruit. 

Reinette  marbrée  d'été.  —  Fertile.   Fruit  gros, 
très-bon;  d'automne. 

Reinette  muscat.  —  Très-fertile.  Fruit  gros,  pro- 
pre à  tons  usages  ;  hiver. 

Reinette  jaune  de  Willy,  ou  de  WuiViaume. 

Rose  de  Bohême.  —  Arbre  très-fertile.  Fruit 
très-gros,  bon;  d'automne. 

Rouge  noble. -^  Fertile,  Fruit  moyen,  trè&-bon; 
hiver. 

L'Amérique  vante  entre  autres  variétés  : 

AverilL  —  Gros  et  bon  fruit  d'hiver. 

Comish  Gilly  flower.  —  Gros  et  bon  fruit  d'hiver. 

Esopus  Spitzenburg.  —  Assez  lent  à  produire. 
Fruit  gros,  bon  ;  d'hiver. 

Ladies*  sweet. 

Monstrumu  pippin.  —  Très-gros  fruit  d'au- 
tomne. 
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Pennock  red  streak.^  Bon  et  très-beau  fruit. 

Swaar.  —  Gros  et  bon  fruit  d'hiver. 

fVinter  quening.  —  Très-ferlile.  Fruit  gros, 
rouge^  côtelé  comme  un  calville,  bon  ;  mûrit  en 
hiver. 

L'Angleterre  est  fière  des  variétés  suivantes  : 

Cox  pomona, 

Bughes*  golden  ptppm. 

Summer  golden  pippm.  —  Bonne  variété  pré- 
coce, de  la  fin  d'août. 

Wadkuri's  pippin, 

Waliham  ahbey  ou  Golden  noble,  — L'une  des 
plus  belles  pommes  cultivées  en  Angleterre. 

White  non  pareil. 

La  Russie  du  Nord,  ne  faisant  qu'entrevoir  le 
soleil,  préfère  les  variétés  qui  mûrissent  promp- 
tement,  comme  :  Ebro/witsky^  Comte  Orloff^  Em- 
pereur Alexandre  y  Chrand-duc  Constantin,-  Nico- 
layer,  Pierre-le-Grand,  Serinkia,  les  Tramparentes 
hlamke,  jaiune,  rouge^  verte,  etc.  Chez  nous,  quel- 
ques-unes de  ces  pommes  deviennent  spongieuses 
et  manquent  d'arôme;  nous  les  considérons  plu- 
tôt comme  Truits  d'ornement.  Telles  sont  encore 
les  variétés  appelées  :  Baccifère  à  fruit  violet,  H,  de 
Rouen,  Api  noir,  etc. 

Quelques  semeurs  contemporains,  de  la  Hol- 
lande, sont  assez  heureux  dans  leurs  gains.  Nous 
citerons  :  Court-pendu  Loisel,  Double  Agathe,  Du- 
chesse de  Brahant,  du  Solder,  Prince  d*  Orange, 
Reinette  de  Faulquemont. 

Depuis  l'impulsion  donnée  en  Belgique  par  le 
célèbre  Van  Mons,  les  nouveaux  gains,  en  pom- 
miers comme  en  poiriers,  se  succèdent  sans  in- 
terruption. Peut-être  môme  s'y  attache-t-on  un 
peu  trop  à  la  quantité.  Nous  ne  citerons  aucune 
variété;  nous  constaterons  seulement  que  les 
pommiers  de  Court-pendu  et  de  Belle-fleur  y  sont 
les  plus  répandus  :  les  premiers  &  cause  de  leur 
grande  production,  de  la  longue  conservation  de 
leurs  fruits,  ainsi  que  des  nombreux  emplois  cu- 
linaires et  industriels  auxquels  ils  sont  soumis  ;  les 
seconds  sont  également  très-fertiles,  et  leurs  fruits 
y  sont  employés  avantageusement  à  la  fabrication 
du  vinaigre,  en  remplacement  du  raisin  qui  fait 
défaut  dans  toutes  les  provinces,  celle  de  Liège 
et  partie  de  celle  de  Namur  exceptées. 

En  France,  les  Calville  blanc,  Beinette  de  Cana- 
da, Reinette  franche,  etc.,  sont  partout  fort  esti- 
mées. M.  P.  de  Mortillel,  nous  écrivait  dernière- 
ment du  département  de  l'Isère  :  «  Dans  nos 
hameaux,  où  l'on  cultive  le  pommier  en  grand, 
chaque  habitation  en  possède  un  verger  et  la 
pomme  est  l'objet  d'un  commerce  d'exportation 
assez  considérable;  mais  les  cultivateurs  s'en 
tiennent  strictement  aux  variétés  suivantes  : 

Calville  blanc,  calville  rouge,  reinette  franche, 
reinette  de  Canada. 

«  A  Tautomne,  ils  font  des  radeaux  avec  leurs 
épicéas  et  leurs  sapins,  les  chargent  de  caisses  faites 
en  voliges  du  même  bois  et  remplies  de  pommes, 
et  le  tout  descend  l'Isère  pour  aller  approvision- 
ner les  villes  du  Midi,  notamment  Marseille.  Ils 
trouvent  ainsi  le  moyen  de  se  défaire  de  leurs 
fruits  et  de  leur  bois  de  construction. 

0  J'ajouterai  que  dans  ces  localités,  les  arbres 
de  calville  blanc  et  de  reinette  franche  sont  tou- 


jours Irès-sains,  ainsi  que  les  fruit:j  qu'ils  portent. 
Le  calville  rouge  y  donne  des  fruits  à  intérieur 
toujours  parfaitement  saumonné  et  ne  coton- 
nant  jamais.  Si  j'étais  dans  la  même  position,  je 
m'en  tiendrais  à  leurs  quatre  variétés  :  ce  sont 
incontestablement  les  meilleures  et  les  plus  pro- 
fitables, soit  pour  l'usage  personnel,  soit  pour  la 
vente.  J'y  Joindrais  peut-être  la  reinette  de  Hol- 
lande. , 

«  Chez  moi,  je  ne  puis  avoir  en  verger  que  la 
reinette  de  Canada  ;  le  calville  et  la  reinette  fran- 
che ne  réussissent  pas  sous  cette  forme  ;  le  cal- 
ville rouge  viendrait  mieux,  mais  après  un  été  sec 
et  chaud  le  fruit  cotonne  ou  plutÀt  tombe  en  fa- 
rine. Les  variétés  les  plus  rustiques  en  plein  vent 
sont  : 

Court-pendu,  de  Châtaignier,  Doux  ^ argent,  Fe- 
nouillet  jaune,  Gro$  api  rose,  Pigeonnet,  Passe- 
pomme  rouge  ou  Calville  d* été.  Reinette  d'Angleterre, 
Reinette  de  Catuida,  Reinette  de  Hollande. 

«  Je  ne  vous  donne  pas  toutes  ces  variétés 
comme  de  premier  choix;  mais  il  a  fallu  me  plier 
aux  exigences  de  mon  terrain.  Je  suis  donc  réduit 
à  cultiver  beaucoup  de  variétés  en  cordons  sur  pa- 
radiSk  Les  reinettes  grises  ne  réussissent  pas  chez 
moi  à  haut  vent  :  les  arbres  sont  faibles  et  malin- 
gres et  les  fruits  entonnent  La  reinette  grise  du 
Canada  promet  d'être  bien  plus  rustique.  » 

Les  ponmiiers  se  divisent  naturellement  en 
deux  catégories,  selon  l'usage  qu'on  fait  de  leurs 
fruits  :  1*  Ceux  à  couteau  ou  de  table  ;  2*  ceux  & 
cidre.  Nous  ne  nous  occuperons  maintenant  que 
des  premiers. 

Les  variétés  les  plus  convenables  aux  vergers 
sont  celles  qui  réunissent  la  plus  grande  somme 
des  qualités  suivantes  :  arbre  vigoureux^  se  con- 
servant généralement  sain,  de  longue  durée,  à 
fructification  régulière  et  abondante  proportion- 
nellement à  la  grosseur  des  fruits,  qui  devront 
bien  tenir  &  l'arbre,  être  de  bonne  qualité  et  de 
longue  garde.  Nous  préférons  pour  les  petites 
formes  celles  dont  l'arbre  est  délicat,  ou  dont  les 
fruits  sont  trop  gros  pour  être  exposés  au  plein 
vent. 

Voici  la  nomenclature,  par  ordre  alphabétique, 
des  pomnaiers  dont  la  culture  mérite  d'être  re- 
commandée : 

Alfriston,  Arbre  vigoureux  ;  très-fertile,  même 
sur  franc.  Fruit  gros,  susceptible  de  devenir  très- 
gros,  côtelé  vers  l'ombilic.  Jaune  fin  sablé  de  roux 
par  places,  bon  à  cuire  ;  hiver. 

Api  rose. — Arbre  vigoureux  ;  d'une  très-grande 
fertilité  ;  réussissant  bien  sous  toutes  formes.  Fruit 
venant  par  bouquets,  très-petit,  aplati  et  finement 
côtelé,  à  épiderme  si  mince  qu'on  ne  doit  pas 
l'enievery  vert  clair  à  l'ombre,  jaunissant  après 
l'hiver,  recouvert  de  carmin  vif  au  soleil,  chair 
fine,  blanche,  ferme,  croquante;  ce  fruit  est  bon 
pendant  tout  l'hiver  et  peut  se  conserver  Jusqu'au 
printemps. 

On  devra  laisser  aussi  longtemps  que  possible 
l'api  sur  l'arbre  ;  son  coloris  et  sa  qualité  y  ga- 
gneront. D'ailleurs  il  tient  bien  à  la  branche,  et  il 
peut  supporter  sans  altération  les  faibles  gelées. 
On  fait  avec  ce  Joli  fruit  les  plus  belles  Jattes  de 
dessert. 
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Api  gros,  —  Seulement  pour  haute  tige.  L*arbre 
a  beaucoup  d'analogie  avec  le  précédent.  Son 
fruit  est  un  peu  plus  gros,  moins  Joli;  il  n'est 
qu'assez  bon  à  manger;  on  l'emploie  aussi  à  la 
fabrication  du  cidre;  hiver  et  printemps. 

Azerolly  anisé,  —  Arbre  de  moyenne  vigueur; 
Irès-ferlile.  Fruit  petit,  plat,  luisant,  rouge  car- 
min foncé  avec  des  plaques  rousses  vers  Tombi- 
lic  et  du  jaune  citron  vers  le  pédoncule  ;  il  est  bon 
et  mûrit  à  la  fin  de  Thiver.  Ce  pommier  est  }rèd- 
répandu  dans  le  département  de  la  Gironde  ;  son 
bois  et  son  fruit  ressemblent  au  fenouillet  griSj 
dont  il  est  une  sous-variété. 

Baldwin.  —  Arbre  vigoureux;  très-fertile.  Fruit 
gros,  arrondi,  déprimé  aux  deux  bouts,  lisse, 
jaune  citron,  recouvert  ou  rayé  de  rouge  atu  so- 
leil. C'est  une  belle  et  excellente  pomme  de  fin 
d'hiver,  et  Tune  des  plus  estimées  en  Amé- 
rique. 

Barbarie. — Arbre  vigoureux  ;  très-fertile.  Fruit 
gros,  bon  ;  mûrissant  en  hiver.  Ce  pommier  est 
surtout  connu  en  Normandie. 

Beauly  of  Kent.  —  Arbre  vigoureux  ;  fertile. 
Fruit  assez  gros,  arrondi,  vert  Jaunâtre,  jaspé 
rouge,  bon  ;  hiver. 

Bedfordshire  foundling.  —  Arbre  très-vigou- 
reux ;  fertile.  Fruit  gros,  quelquefois  très-gros, 
vert  passant  au  Jaune  fouetté  éi  strié  quelquefois 
de  carmin  clair,  bon  ;  hiver. 

Belle  de  Doué, — Arbre  vigoureux;  fertile.  Fruit 
moyen,  bon  et  très-bon;  se  conservant  jusqu'à 
la  fin  de  l'hiver. 

Belle  Dubois,  Spécialement  pour  basse  tige. 
Arbi^  très-vigoureux;  fertile.  Fruit  gros,  sou- 
vent très-gros,  un  peu  côtelé.  Jaune  blanc  légè- 
rement coloré  de  rose,  assez  bon  ;  commencement 
d'hiver. 

Belle  du  Havre,  —  Arbre  vigoureux;  fertile. 
Fruit  gros,  rouge  sang  strié,  plus  foncé  au  soleil 
et  jaune  verdàtre  à  l'ombre,  bon;  fin  d'automne. 
Belle-fleur.  —  Arbre  très-vigoureux,  très- 
fertile.  Fruit  assez  gros  et  gros,  côtelé,  forme  de 
calville  aplati,  épiderme  jaune  lavé  de  rose  fouetté 
et  marbré  de  ro^ige  sang;  il  est  assez  bon  cru, 
très-bon  cuit  ;  il  mûrit  à  la  fin  de  l'automne  et 
devient  promptement  spongieux. 

Les  pommes  de  belle-fleur  sont  très-communes 
en  Belgique  où  elles  servent,  concurremment  avec 
d'autres  variétés  juteuses  et  acidulées,  à  la  fabri- 
cation du  vinaigre. 

Bemède.  —  Arbre  très-vigoureux  ;  fertile.  Fruit 
moyen,  bon;  durant  tout  l'hiver. 

Blenheim  pippin.  Orange  pippin. —  Arbre  vigou- 
reux ;  fertile.  Fruit  assez  gros  et  gros,  plus  large  que 
haut,  jaune  citron  teinté  rose,  bon;  mûrit  en  hiver. 
Bonne  de  mai.  — Arbre  très-vigoureux  ;  devenant 
fertile.  Fruit  moyen  et  assez  gros,  épiderme  lisse 
et  luisant,  blanc  verdàtre  presque  totalement  re- 
couvert de  carmin  foncé,  chair  ferme,  acidulée, 
assez  bonne  ;  mûrissant  au  printemps. 

Cette  poncmie  demande  une  exposition  chaude; 
aussi  est- elle  préférée  dans  nos  départements  mé- 
ridionaux, où  on  la  cultive  surtout  à  cause  de  sa 
longue  garde. 

Borowitsky.  —  Arbre  de  moyenne  vigueur; 
très-fertile  dès  sa  Jeunesse.  Pour  verger,  on  doit 


le  greffer  sur  la  tige  d'un  sujet  bien  sain,  à  la  hau- 
teur de  la  tête,  et  raccourcir  ses  branches  tous  les 
quatre  ou  cinq  ans,  surtout  après  une  production 
fatigante.  Pour  basse  tige,  on  ne  le  greffera  que 
sur  doucin  et  sur  franc.  Fruit  moyen  ou  assez  gros, 
À  épiderme  fin  et  luisant,  Jaune  clair  presque 
complètement  strié  de  rouge  carmin;  sa  chair  est 
ferme,  Juteuse,  acidulée,  de  bonne  qualité  ;  elle 
n'a  pas  la  fadeur  pâteuse  d'autres  pommes  de 
même  saison,  appelées  :  passe-pomme  blanche,  de 
madeleine,  de  moisson,  reinette  jaune  luilive,  trans- 
parentes jaune  et  rouge,  et  d'autres  récemment  in- 
troduites de  Russie. 

Boston  Russet.  —  Arbre  vigoureux  et  fertile. 
Fruit  assez  gros,  à  peau  rude,  d'un  vert  herbacé 
presque  entièrement  ombré  de  gris  roux  ;  chair 
ferme.  Juteuse,  très-bonne  ;  se  conserve  jusqu'au 
pnntemps.  C'est  une  bonne  variété  américaine. 

Calville  blanc.  —  Pour  haute  tige  dans  les  si- 
tuations très-favorables  et  en  terrain  substantiel; 


Fig,  H 09.  —  CalTille  blanc. 

car  souvent  il  se  couvre  de  chancres  et  ne  vit  pas 
longtemps  ;  mais  sous  toutes  les  autres  formes, 
c'est  la  variété  par  excellence. 

Son  fruit  est  gros,  plus  large  vers  la  queue,  très- 
côtelé,  surtout  vers  l'œil;  la  peau  en  est  très-fine, 
lisse,  d'un  blanc  d'ivoire  susceptible  d'une  légère 
teinte  vermillon  rosé;  chair  blanche,  tendre, 
d'un  arôme  délicieux.  Cette  excellente  et  magni- 
fique ponune  se  consomme  depuis  le  mois 'de 
décembre  Jusqu'en  maL 

Calville  rouge  d'automne.  —  Arbre  assez  vigou- 


Fig.  1110.  -  CaWille  rouge  d'automn'. 

reux  ;  fertile.  Fruit  assez  gros,  conique,  côtelé, 
rouge  sang  plus  foncé  au  soleil  ;  sa  chair,  nuancée 
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de  rose,  per4  prompteaient  son  jus  ;  elle  est  bonne 
et  très-bonne  lorsqu'elle  est  mangée  àpoint,c'est- 
àHlire  vers  la  fin  d'octobre  et  en  novembre. 

Il  lui  faut  un  sol  substantiel. 

Cakille  rouge  d'hiver.  —  Arbre  de  moyenne  vi- 
gueur, et  que  pour  cela  on  ne  doit  mettre  sur  pa- 


Fig,  lin,  —  CaUiUa  rouge  d*bivcr. 

radis  que  dans  les  terrains  de  qualité  exception- 
nelle, et  le  greffer  en  tête  pour  haute  tige.  Fruit 
assez  gros,  un  peu  allongé,  fortement  côtelé,  à 
épiderme  rouge  pâle  fouetté  de  rouge  sombre, 
ayant  quelquefois  des  plaques  jaunâtres  vers  la 
queue  ;  la  chair  est  tendre,  blanche,  un  peu  tein- 
tée de  rose  sous  la  peau,  bonne;  sa  maturation  a 
lieu  de  novembre  à  avril. 

Venue  en  terre  forte,  cette  pomme  se  conserve 
plus  longtemps  qu'en  terrain  léger. 

Calville  Saint-Sauveur,  —  Arbre  assez  vigou- 
reux ;  très-fertile  ;  convenant  surtout  aux  basses 
tiges.  Fruit  gros,  oblong,  tronqué,  côtelé,  vert 
clair  Jaunâtre  frappé  de  rose  carminé,  bon  quand 
il  n'est  pas  cueilli  tard  ;  fin  d'automne. 
Court-pendu,  —  En  France,  on  ne  cultive  guère 
qu'une  variété  de  court-pendu, 
appelée  C,  royal,  €,  rasa, 
C.  rouge jC, plat.  En  Belgique,  on 
classe,  sous  ce  nom,  une  série 
de  pommes  ayant  toutes  pour  si- 
gnalement :  grosseur  moyenne, 
forme  obronde,  aplatie;  pédon- 
cule très -court;  œil  enfoncé 
dans  une  cavité  assez  profonde  ; 
chair  ferme,  sucrée  et  acidu- 
lée; maturité  ayant  lieu  vers  la 
^n  de  rhiver  et  au  printemps.  Les4)lus  estimés 
sont  nommés  :  C.  royal,  C,  blanc,  Ç.  vert  pomme 
d'Anjou,  (7.  gris  ou  doré,  C,  de  Toumày,  C  jaune 
de  Nikita,  C,  Liégel,  etc. 

Ils  fleurissent  généralement  assez  tard  pour 
être  garantis  des  gelées  printanières,  et  Ton  en 
conserve  souvent  des  fruits  d'une  année  à  l'au- 
tre. 

Cox*s  orange. —  Arbre  vigoureux  et  très-fertile. 
Fruit  moyen  et  assez  gros,  aplati,  jaune  orange 
piqueté  et  rayé  de  rouge  au  soleil  ;  bon  et  très- 
bon  ;  mûrissant  au  commencement  de  l'hiver.  Il 
est  très-estimé  en  Angleterre. 
Cusset.  —  Arbre  n'entrant  que  très-tardivement 


Fig.lllt.^  Court- 
pendu  rosa. 


en  végétation,  ce  qui  met  sa  floraison  à  l'abri  des 
gelées  tardives.  Il  est  de  moyenne  vigueur  ;  d'une 
fertilité  presque  sûre.  Fruit  moyen,  assez  bon  ; 
de  fin  d'hiver. 

Doux-^ux-vépes,  —  Arbre  de  moyenne  vi- 
gueur ;  d'une  fertilité  presque  sûre,  faisant  rare- 
ment défaut.  Fruit  moyen,  jaune  pâle^  orangé  an 
soleil  et  strié  de  rouge  vif,  bon  ;  mangeable  dès 
la  cueillette  et  se  conservant  bien  jusqu'en  mars. 

Empereur  Alexandre,  grand  Alexandre.  — Arbre 
très-vigoureux  et  assez  fertile  sur  franc  ;  vigoo- 
reux  et  très-fertile  sur  paradis.  Fruit  magnifique, 
devenant  souvent  énorme,  en  forme  de  rambour, 
épiderme  lisse,  fin,  jaune  pâle  presque  totalement 
lavé  de  rouge  vif  et  strié  de  rouge  foncé  au  so- 
leil ;  chair  légère,  moelleuse,  finement  arcnnati- 
sée,  bonne  ;  mûrissant  fin  d'automne. 

La  basse  tige  est  préférable  à  la  haute  tige 
pour  cette  magnifique  pomme,  que  son  poids  rend 
sujette  â  tomber  ;  néanmoins  on  la  cultive  en 
verger  dans  les  pays  froids,  comme  la  Russie  sep- 
tentrionale, où  les  pommes  dures  ne  mûrissent 
point. 

FenouiiUt  gris.  Petit  Fenouillet^  Fenouillet  anisé, 
—  Arbre  que  sa  vigueur  modérée-  fait  préférer  à 
basse-tige  ;  il  est  très-fertile.  Fruit  petit,  aplati, 
de  couleur  gris  terne  roussâtre,  «ans  odeur,  mais 
laissant  au  palais  le  parfum  dç  l'anis  ;  il  est  bon 
et  mûrit  à  la  fin  de  l'hiver. 

Fenouillet  rouge,  Gros  Fenouillet.  —  Arbre  assez 
vigoureux  ;  fertile.  Fruit  moyen,  vert  gris  fouetté 
de  rouge  brun  au  soleil,  bon  ;  mûrissant  en  hi- 
ver. 

Fenouillet  de  Chine.  —  Arbre  de  moyenne  vi- 
gueur; fertile.  Fruit  moyen,  gris  et  vert,  bon; 
d'hiver. 

Frankatu.  —  Pour  haute  tige.  Arbre  vigoureux 
et  robuste  ;  fertile.  Fruit  moyen,  assez  bon  ;  hiver. 

Cette  poipme  de  table  est  également  propre  à 
la  fabrication  du  cidre. 

Gravenstein,  Calville  Grœfemtein.  —  C'est  la 
variété  favorite  du  nord  de  l'Allemagne  ;  elle  se 


~  CalTille  Grarenitein. 


répand  et  se  fait  estimer  dans  les  cultures  fhm- 
çaises.  Arbre  d'une  vigueur  ordinaire,  robuste  et 
fertile.  Fruit  assez  gros  et  gros,  jaune  d'or  à  la 
maturité,  maculé  et  marbré  de  ronge  diverse- 
ment nuancé  ;  très-bon  ;  il  mûrit  fin  d'autoame 
et  commencement  d'hiver. 
Gros  faros  ou  fareau.  —  Arbre  très-vigoùreux; 
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fertile*  Fruit  assez  gros  et  gros,  rouge  foncé,  bon  ; 
il  mûrit  en  hiver. 

Gros^  locard.  —  Seulement  pour  haute  tige. 
Arbre  \igoureux  et  robuste.  Il  fructifie  beau- 
coup et  régulièrement  ;  aussi,  quoique  son  fruit 
ne  soit  pas  de  première  qualité,  il  est  bon  d'en 
avoir  à  la  ferme,  parce  qu'on  en  fait  du  cidre  les 
apnées  d'abondance,  tandis  qu*bn  le  mange  avec 
plaisir  quand  la  gelée  est  venue  détruire  une 
bonne  partie  des  autres  fruits. 

Cette  pomme  est  assez  grosse,  d'un  vert  clair 
coloré  rose.  Juteuse,  assez  bonne;  mûrissant  à 
Tentrée'de  l'hiver. 

Nous  citerons  aussi,  comme  étant  à  peu  près 
dans  les  mômes  conditions,  la  pomme  appelée 
Pain  Ménier. 

Grosse  reinette  grise  éCcnUomne,  —  Arbre  très- 
vigoureux  ;  très-fertile.  Fruit  gros,  Jaune  verdfltre 
maculé  et  marbré  fortement  de  gris  roux,  sou- 
vent frappé  de  rouge  clair  au  soleil,  excellent  cru 
et  cuit,  surtout  quand  il  commence  à  se  rider. 
—  Fin  d'automne  et  commencement  d'hiver. 

Haute  bonté,  reinette  franche  à  côtes.  —  Arbre 
de  vigueur  modérée  ;  fertile.  Fruit  moyen^  sou- 
vent côtelé,  Jaune  clair,  bon  ;  mûrissant  au  prin- 
temps. 

Subbardston  non  such.  —  Variété  américaine 
recommandable  surtout  pour  les  vergers.  Arbre 
très-vigoureux  ;  très-fertile.  Fruit  gros,  arrondi, 
Jaune  coloré  rouge,  bon;  commencement  de 
l'hiverl 

Impériale*  —  Arbre  assez  vigoureux  ;  fertile. 
Fruit  moyen,  jaune  blanc,  bon  et  très-bon;  fin 
d'hiver. 

Jacques  LebeU  —  Arbre  vigoureux;  fertile. 
Très-beau  fruit,  bon  et  assez  bon;  commence- 
ment de  l'hiver. 

Joséphine,  Belle^oséphine,  —  Spécialement  à 
basse  tige.  Arbre  vigoureux  ;  fertile.  Fruit  très- 
gros,  côtelé,  blanc  d'ivoire^  assez  bon;  fin  d'au- 
tomne. 

lÀnneous  pippin,  —  Arbre  de  moyenne  vigueur  ; 
assez  fertile.  Fruit  assez  gros,  oblong,  blanc  ver- 
dfttre,  très-bon;  mûrit  au  commencement  de 
l'hiver. 

Ménagère.  —  Pour  basse  tige.  Arbre  assez  vi- 
goureux ;  assez  fertile.  Fruit  d'apparat,  très-gros, 
souvent  énorme,  Jaune  blanc,  légèrement  lavé 
de  rose  au  soleil,  de  qualité  passable  ;  mûrissant 
en  automne. 

Newton  pippin.  —  Arbre  très-vigoureux  ;  feriile. 

Cette  variété  est,  en  Amérique,  ce  qu'est  chez 
nous  la  reinette  <U  Canada^  c'est-à-dire  qu^on  la 
rencontre  pariout  et  que  partout  on  en  est  con- 
tent. 

L'arbre  est  très-vigoureux  et  fertile.  Le  fruit, 
gros,  et  très-bon,  mûrit  pendant  tout  le  cours  de 
l'hiver. 

Non-pareille.  —  Arbre  très-vigoureux  ;  fertile. 
Fruit  assez  gros,  arrondi,  déprimé,  vert  Jaunis- 
sant un  peu  à  la  maturité,  bon  ;  hiver. 

Northern  spy.  —  Arbre  vigoureux;  d'une  ferti- 
lité modérée.  Fruit  ressemblant  au  rambour 
d'été;  il  est  très-gros,  large,  déprimé  à  sa  base,  à 
peau  lisse.  Jaune  d'or  strié  de  rouge.  Mûrit  en 
hiver. 

II. 


Ostogatè,  Dottx  d'argent.  —  Arbre  assez  vigou- 
reux; fertile.  Fruit  *  moyen,  arrondi;  épideime 
mince,  lisse,  jaune  clair,  légèrement  rosé  au  so- 
leil, très-bon  ;  mûrit  à  l'entrée  de  l'hiver. 

Passe-pomme  rouge.  Calville  rouge  d'été.  —  Sur- 
tout pour  basse  tige.  Arbre  assez  vigoureux  ;  très- 
fertile.  Fruit  petit,  allongé,  rouge  luisant,  bon; 
mûrissant  au  mois  d'août.  La  chair  perd  son 
jus  et  son  goût  quand  on  la  laisse  trop  mûrir. 

Pearmain  Herefordshire.  —  Arbre  vigoureux; 
très-fertile.  Fruit  assez  gros,  roux  avec  quelques 
plaques  jaunâtres,  rayé  rouge  ;  bon  et  très-bon  ; 
mûrissant  de  novembre  à  février. 

Pigeon  d* hiver ^  Pigeonnet  de  Bouen,  — Arbre 
vigoureux  ;  très-fertile.  Fruit  moyen  et  assez  gros, 
à  épiderme  luisant,  jaune  clair,  lavé  de  rouge 
vif  au  soleil  ;  bon  ;  mûrissant  en  hiver. 

Pigeon,  Jérusalem.  —  Arbre  vigoureux;  très- 
fertile.  Fruit  moyen  et  petit,  conique,  venant 
souvent  par  bouquets  ;  épiderme  lisse,  Jaunâtre, 
fortement  lavé  de  rose  violacé  et  rayé  de  cramoisi. 
Bon  ;  mûrissant  à  l'entrée  de  l'hiver. 

Pigeon  d'Oberdieck.  —  Arbre  vigoureux  ;  très- 
fertile.  Fruit  moyen,  très-bon  ;  d'hiver. 

Pippin  de  Parker, — Arbre  vigoureux;  très-fer- 
tile. Variété  de  reinettegrise,  assez  grosse,  bonne; 
mûrissant  en  hiver  et  au  printemps. 

Pomme  d'argent  (en  Touraine)  ;  de  jaune  (dans 
la  Sarthe). —  Ai^bre  à  végétation  tardive;  vigou- 
reux et  d'une  constante  fertilité.  Fruit  moyen, 
blanc  Jaunâtre,  bon;  de  très-longue  conserva- 
tion. On  en  garde  souvent  pendant  un  an. 

Pomme  de  Boutigné.  —  Arbre  assez  vigoureux  ; 
fertile.  Fruit  moyen^  allongé,  à  peau  luisante, 
Jaune  rosé  flagellé  de  carmin,  bon;  hiver. 

Pomme  de  châtaignier.  —  Spécialement  pour 
verger.  Arbre  vigoureux  ;  devenant  fertile.  Fruit 
moyen,  aplati,  vert  lavé  de  rouge  clair  et  strié 
de  rouge  carmin^  assez  bon  ;  il  mûrit  en  hiver. 

Nous  recommandons  ce  fruit,  quoique  de  se- 
conde qualité,  parce  qu'il  n'est  pas  délicat  et  qu'on 
peut  l'employer  à  tout  usage,  môme  â  la  fabrica- 
tion du  cidre. 

Pomme  de  lanterne,  Grillot.  —  Cette  variété  est 
assez  répandue  en  Normandie  sous  le  premier 
nom  ;  on  la  rencontre  aussi  dans  certains  dépar- 
tements de  l'Est  sous  celui  de  Grillot. 

L'arbre  est  vigoureux  ;  très-fertile.  Le  fruit,  as- 
sez gros  et  gros,  de  forme  allongée,  un  peu  élaiigi 
aux  extrémités  et  surtout  vers  le  pédoncule^  a 
une  peau  mince,  de  couleur  jaune  très-clair;  il 
est  joli,  de  bonne  qualité  et  se  mange  à  l'entrée 
de  l'hiver. 

Pomme  d*or. — Arbre  peu  vigoureux,  qu'on  doit 
greifer  sur  la  tige  d'une  variété  robuste  pour  ver- 
ger; il  est  fertile.  Fruit  moyen,  variant  dans  sa 
forme,  le  plus  souvent  un  peu  allongé,  vert  clair 
passant  au  Jaune,  légèrement  gris  par  places, 
quelquefois  lavé  de  rouge  clair  au  soleil;  il  est 
excellent  et  mûrit  en  hiver. 

Pomme  framboise.  —  Arbre  vigoureux;  fertile. 
Fruit  assez  gros,  un  peu  côtelé,  épiderme  lisse, 
veri  Jaunâtre,  maculé  de  rose  violacé,  strié  de 
rouge  carmin;  son  arôme  rappelle  celui  de  la 
framboise  et  l'odeur  de  la  violette  ;  bon  et  très^ 
bon.  Mûrissant  en  automne. 

8! 
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PostophetT hiver.  •—  Arbre  très-?igoureux  et  de 
longue  durée;  il  est  peu  fertile  dans  sa  jeunesse, 
mais  il  le  devient  avec  Tflge.  Fruit  assez  gros, 
Jaune  vif  taché  de  roux  et  lavé  de  rouge  au  soleil  ; 
chair  ferme,  peu  juteuse,  cependant  bonne  ;  mû- 
rissant pendant  tout  Thiver. 

Prince  (T Orange.  ^  Arbre  vigoureux;  fertile. 
Fruit  moyen,  allongé,  à  peau  lisse,  jaune  citron 
maculé  de  rouge  au  soleil;  très-bon;  fin  d'au- 
tomne. 

Princesse  noble,  appelée  aussi  Reinette  princesse, 
Reinetted" Orléans,  Triumpk  reinette  en  Allemagne. 
^Arbre  vigoureux,  fertile.  Fruit  assez  gros,  jaune 
ckir  légèrement  lavé  de  rouge  au  soleil,  bon; 
mûrissant  au  commencement  de  l'hiver.     - 

Rambour  d^été,  Rambour  franc,  —  Arbre  très- 
vigoureux;  très-fertile.  Finiit  gros  et  très-gros, 
plus  large  que  haut,  souvent  cûtelé,  épiderme 
jttune  blanc  lavé  de  rouge  clair.  Il  est  assez  bon 
cm,  meilleur  cuit,  et  mûrit  en  octobre.  Il  devient 
trop  vite  fade  et  (àiineux.  Il  excelle  en  compote. 

Rambour  d'hiver.  —Arbre  vigoureux;  fertile. 
Fruit  gros,  aplati,  vert  jaunâtre  clair  tiqueté  et 
rayé  de  rouge  sang,  assez  bon  cru,  bon  cuit  ;  mû- 
rissant en  hiver. 

Reine  des  reinettes.  —  Arbre  vigoureux;  fertile. 
Fruit  moyen  et  assez  gros,  allongé,  peau  lisse. 
Jaune  citron  lavé  de  rose  du  côté  du  soleil,  très- 
bon.  Il  mûrit  à  l'entrée  de  Thiver. 

Reinette  à  la  longue  queue.  —  Arbre  vigoureux, 
assez  fertile,  surtout  propre  aux  vergers,  mais 


lU.  —Reinette  &la  luogue  queue. 


.pouvant  former  aussi  de  belles  pyramides.  L'ori- 
gine de  .cet  arbre  nous  est  inconnue;  nous  lui 
conservons  le  nom  qu'il  porte  à  Varennes-lez- 
Ruffey  (Côle-d'Or).  Le  pied-mère  qui  a  fourni  nos 
greffes  se  trouve  dans  une  propriété  de  M°<«  Joi- 
gueaux.  La  description  nous  a  été  donnée  par  le 
directeur  du  Livre  de  la  Ferme. 

Fruit  petit  et  moyen;  un  peu  allongé;  se  rétré- 
cissant du  côté  de  l'ombilic;  pédoncule  long, 
mince,  implanté  obliquement  dans  une  ouverture 
profonde,  régulièrement  évasée;  peau  fine,  d'un 
veri  clair  à  l'ombre  au  moment  de  la  cueillette, 
un  peu  rosée  ou  môme  carminée  du  cûté  du 
soleil;  devenant  à  la  maturité  d'un  jaune  paille 
sur  lequel  se  détachent  des  hachures  grises.  Chair 
ferme,  peu  savoureuse  Jusqu'à  la  fin  de  l'hiver  ; 
très-bonne  à  manger  en  mars  et  meilleure  en- 
core en  avril,  mai,  juin  et  même  Juillet.  Sa  chair 
reste  toujours  ferme  et  agréablement  sucrée. 
Elle  ne  vaut  rien  pour  la  cuisson. 


Reinette  Baumann.  —  Arbre  vigoureux  ;  très-fer- 
tile. Fruit  assez  gros,  bon  ;  se  conservant  très-bien. 

Reinette  d* Angleterre. — Arbre  vigoureux;  très- 
fertile«  Fruit  assez  gros,  vert  devenant  jaune 
ponctué;  de  bonne  qualité,  et  d'une  bonne  con- 
servation. 

Reinette  d* Anjou. —  Arbre  vigoureux;  fertile. 
Fruit  assez  gros,  bon  ;  de  fin  d'hiver. 

Reinette  d* Antliésieuœ.  —  Arbre  vigoureux  ;  fer- 
tile. Fruit  gros,  bon  et  très-bon;  commencement 
d'hiver.  Cette  variété  est  peu  connue. 

Reinette  de  Bréda. — Arbre  de  moyenne  vigaeur, 
qu'on  doit  grefi'er  en  tête  pour  haute  tige;tertile« 
Fruit  moyen,  vert  piqueté  de  gris,  très-bon;  cou- 
rant de  l'hiver. 

Reinette  de  Bretagne. — Arbre  vigoureux;  fertile. 
Fruit  moyen,  à  épiderme  rouge  vif  au  soleil  ;  il 
est  très-bon  et  mûrit  de  novembre  à  janvier. 

Reinette  de  Canada  ou  gwsse  reinette  d'Angle- 
terre. —  Arbre  très-vigoureux  et  très-productif, 
qui  manque  raremoal  de  fructifier.  Fruit  gros  et 


Fig    1115.  —  Reinette  de  Canada. 


très  gros,  variant  dans  sa  forme,  quelquefois 
aplatie,  quelquefois  allongée,  souvent  méplate  et 
renflée  d'un  côté  ;  peau  vert  jaunâtre  parsemée  de 
points  bruns  et  de  taches  gris  roux,  se  colorant  légè- 
rement de  rose  carmin  au  soleil.  Cette  pomme  est 
excellente,  crue  ou  cuite;  on  en  peut  consommer 
depuis  le  moment  de  la  cueillette  jusqu'à u.mois  de 
février,  en  commençant  par  les  plus  jaunes  et 
celles  qui  se  rident. 

Nous  n'avons  jamais  entendu  adresser  qu'un 
reproche  à  cette  variété  hors  ligne,  c'est  que  la 
chair  se  tache  sous  la  peau,  devient  cotonneuse 
et  perd  son  eau  si  on  la  laisse  trop  mûrir;  mais  il 
nous  semble  qu'il  faut  être  bien  exigeant  pour  ne 
pas  se  contenter  d*en  manger  durant  cinq  mois. 

Reinette  de  Canada  grise,  ou  Reinette  grise  de  Ca^ 
nada,oii  Canadagris.  —  Arbre  vigoureux;  fertile. 
Fruit  gros,  plat,  arrondi,  à  peau  rugueuse,  grise 
avec  quelques  plaques  verdàtres;  bon  et  très-bon; 
hiver. 

Reinette  de  Caux. — Arbre  vigoureux;  très-fertile. 
— Fryit  assez  gros  et  gros,  Jaune  grisâtre,  marqué 
çà  et  là  de  taches  rougeâtres;  très-bon  cru  et  cuit 
Il  ne  faut  pas  le  laisser  trop  mûrir,  surtout  pour 
ce  dernier  usage.  On  le  consomme  de  novembre 
à  février. 
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Reinetie  de  Casy. — Arbre  4e  moyenne  ligueur; 
fertile.  Fruit  moyen,  méplat,  vert  clair  passant 
au  jaune,  bon  ;  hiver. 

Reinette  de  Furnes.  —  Très  -  répandue  dans  la 
Flandre  occidentale.  Arbre  vigoureux  et  fertile, 
produisant  régulièrement.  Fruit  moyen,  un  peu 
conique,  gris  roux  jaunissant  légèrement  à  la  ma- 
turation^ qui  arrive  au  commencement  de  l'hiver. 

Reinette  de  Hollande.— Arbre  vigoureux;  fertile. 
Fruit  assez  gros  et  gros,  allongé,  vert  clair  passant 
au  jaune  frappé  et  strié  de  rose  carmin  ;  très-bon 
s'il  est  mangé  à  point,  mais  devenant  prompte- 
ment  cotonneux;  fin  d'automne. 

Reinette  de  VOhio, — Variété  américaine.  Arbre 
vigoureux;  fertile.  Fruit  gros  et  très-gros,  vert 
jaunissant  à  la  maturité,  légèrement  tavelé  et 
strié  de  rouge  clair,  bon  ;  hiver. 

Reinette  du  Vigan.  r-  Arbre  vigoureux;  fertile. 
Fruit  assez  gros,  jaune-citron  parsemé  irréguliè- 
rement de  petits  points  bruns,  bon  et  très-bon  ; 
hiver  et  printemps. 

Reinette  étoilée.—M^aLndue  en  Belgique  et  dans 
le  nord  de  TAilemagne.  Arbre  vigoureux;  fertile. 
Fruit  moyen  très-joli,  à  épiderme  lisse,  luisant, 
rouge  sang,  parfois  teinté  de  blanc  ou  ponctué 
de  rouille,  bon  ;  commencement  de  Thiver. 

Reinette  franche.  —  Arbre  sujet  aux  chancres 
dans  les  terrains  humides  et  À  exposition  trop 


Fig.  1116.   —  Reinette  franehe. 

chaude.  Il  est  assez  vigoureux;  fertile.  Fruit 
moyen,  jaune  blond,  tiqueté  de  points  roux,  ex- 
cellent cru  et  cuit,  recherché  pour  les  tisanes  et 
les  gelées;  sa  maturatiou  se  prolonge  Jusqu'en 
mai. 

Reinette  grise, — Arbre  vigoureux;  fertile.  Fruit 
moyen  et  assez  gros,  aplati^  épiderme  gris,  épais 
et  rude  au  toucher,  quelquefois  plus  bnllant  au 
soleil  et  verdâtre  à  l'ombre,  bon  et  très-bon;  hi- 
ver. Pour  verger  on  devra  la  greffer  sur  la  tige  de 
saisis  vigoureux,  obtenus  par  l'écussonnage  en 
pied. 

Beinette  grise  de  Granvllle.  —  Arbre  vigoureux, 
fertile.  Fruit  assez  gros;  fond  jaune,  recouvert  de 
gris  rout,  très-bon  cru  et  cuit;  mûrissant  au  com- 
mencement de  rhiver. 

Plusieurs  personnes  la  font  synonyme  de  la  rei- 
nette grise  ordinaire. 

Reinette  grise  de  Portugal.  —  Arbre  de  vigueur 
modérée,  à  greffer  en  tête  pour  les  vergers  ;  très- 
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fertile.  Fruit  moyen,  aplati,  giis  fauve,  un  peu 
fouetté  de  rouge  au  soleil,  très-bon;  se  conser- 
vant jusqu'au  printemps. 

Reinette  grise  de  Saintonge. —  Arbre  vigoureux; 
très-fertile.  Fruit  moyen,  conique,  tronqué,  gris 
clair  bronzé  par  places  ;  chair  demi-tendre,  rele- 
vée, très-bonne  ;  fin  d'hiver. 

Reinette  Thouin.  —  Arbre  vigoureux,  élancé  ; 
très-fertile.  Fruit  moyen,  un  peu  plus  allongé 
qu'une  Reinette  franche,  à  peau  lisse,  vert  clair 
passant  au  jaune  pointillé  de  roux,  juteux,  bon  ; 
se  conserve  longtemps  mûr  sans  se  gâter.  On  peut 
en  consommer  depuis  le  mois  de  février  jusqu'en 
juin. 

Sur  un  arbre  souffrant  ou  nouvellement  re- 
planté, le  fruit  est  moins  bon. 

Nous  recommandons  cette  variété  surtout  pour 
la  ferme. 

Reinette  verte.  —  Pour  haute  tige.  Arbre  très-  vi- 
goureux; fertile.  Fruit  assez  gros,  sans  côtes,  vert 
mat  passant  au  vert  d'eau,  assez  bon  et  bon;  hiver. 

Ribston  pippin.  —  Arbre  très-vigoureux;  très- 
fertile.  Fruit  moyen  et  assez  gros,  vert  jaune  ma- 
culé de  roux  fauve  et  strié  de  carmin  pourpré  au 
soleil,  très^bon.  Mûrit  en  hiver.  C'est  l'une  des 
pommes  favorites  des  Anglais.  En  France,  elle 
donne  également  de  bons  résultats. 

Rose  de  la  Btnange.  —  Rose  de  Hollande. — Arbre 
vigoureux,  que  l'époque  tardive  de  son  entrée  en 
végétation  met  à  l'abri  des  gelées  printanières. 
Il  est  donc  presque  toujours  d'une  fructification 
abondante.  Fruit  moyen,  à  épiderme  lisse  et 
comme  verni,  jaune  maculé  de  rose  carminé, 
assez  bon  et  bon;  il  se  conserve  jusqu'au  prin- 
temps. 

Royale  d'Angleterre.^- Arbre  vigoureux;  fertile. 
Fruit  assez  gros,  allongé ,  jaune  clair  rayé  de 
rouge  au  soleil,  chair  blanche,  assez  ferme,  ayant 
une  saveur  aigrelette;  il  est  bon  et  mûrit  en 
hiver. 

Surpasse-reinette,  —  Arbre  vigoureux  ;  très-fer- 
tile. Truit  assez  gros,  très-bon;  d'Jiiver. 

Wellington^  Dumelows  Seedling.  —  Variété  an- 
glaise. Arbre  très-vigoureux  ;  fertile.  Fruit  gros 
et  très-gros,  jaune-citron  strié  de  rouge  carmin^ 
bon  ;  hiver. 

9es  moyens  de  mvltlplier  le  pommier. — 

Les  procédés  de  multiplication  du  pommier  con- 
sistent dans  le  semis  et  dans  le  marcottage  par 
cépée  ou  buttage,  pour  l'obtention  des  sujets  des- 
tinés à  recevoir  la  greffe  des  variétés  que  l'on 
veut  reproduire. 

Presque  tous  les  procédés  de  greffage  peuvent 
ôlre  appliqués  au  pommier;  or,  on  doit  préférer 
les  plus  simples  et  les  plus  faciles  à  exécuter  : 
tels  que  Técussonnage  et  les  greffagBs  en  fente  et 
en  couronne. 

Les  détails  de  ces  diverses  opérations  étant  in- 
diqués au  Chapitre  ii  de  ce  volume,  nous  y  ren- 
voyons le  lecteur.  Nous  dirons  seulement  que  le 
semis  est  employé  pour  le  pommier  franc,  le  mar- 
cottage pour  le  pommier  doucin  et  le  pommier 


De  la  nature  du  sujet  dépendent  les  soins  à  lui 
donner  ultérieurement. 
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Partie  ni.  —  arboriculture  et  horticulture. 


Du  pommier  franc.  —  Le  pommier  franc  est  le 
moins  difficile  sur  la  nature  et  la  position  du  sol  ; 
il  est  en  môme  temps  le  plus  vigoureux  et  le  plus 
durable  ;  c'est  donc  celui  qu'on  choisit  exclusive- 
ment pour  former  les  arbres  à  haute  tige,  pour 
verger  ou  pour  bordure  de  chemin.  H  est  encore 
utilisé  pour  les  moyennes  formes  dans  les  terrains 
secs  el  chauds. 

Le  plant  s'obtient  parle  semis  du  marc  de  pom- 
mes après  l'extraction  du  cidre.  On  brasse  le  marc 
dans  Teau  afin  d'enlever  un  peu  la  matière 
gluante  qui  agglomère  les  pépins,  et  quand  ils 
sont  suffisamment  divisés,  on  étend  le  résida  sur 
des  claies  à  l'ombre  pour  l'essorer  un  peu.  On 
évite  une  trop  grande  dessiccation,  qui  nuirait  à 
la  germination  de  la  graine.  On  sème  le  tout  aus- 
sitôt, en  terrain  sableux,  exempt  de  pierres  et  de 
mauvaises  herbes^  de  manière  que  les  pépins 
se  trouvent  assez  distancés  pour  que  les  plants 
qui  en  résulteront  ne  se  gênent  pas  mutuellement. 
Dans  l'été,  on  sarcle  et  Ton  arrose  au  besoin. 
Nous  suivrons  tout  à  llieure  l'éducation  de  nos 
Jeunes  sujets,  en  indiquant  les  moyens  de  les 
faire  arriver  à  haute  tige. 

Du  pommier  doucin.  —  Le  pommier  doucin  est 
une  espèce  ou  une  variété  intermédiaire  du  franc 
au  paradis,  autant  pour  le  terrain  à  lui  donner, 
la  forme  à  lui  imprimer,  que  pour  la  vigueur,  la 
fructification  et  la  durée  du  sujet. 

Nous  obtenons  le  plant  de  doucin  par  le  cou- 
chage en  cépée.  On  a  des  carrés  de  mères  à  0"^,75 
de  distance  sur  des  rangs  espacés  de  i  mètre;  on 
les  butte  quand  les  rameaux  herbacés  sont  déve- 
loppés, et  dans  le  cours  de  l'hiver  suivant,  on 
éclate  les  rejets  sur  le  tronc.  Ceux  qui  sont  mal 
enracinés  subissent  le  repiquage,  les  autres  sont 
plantés  en  pépinière  à  0'',40  d'intervalle  sur  des 
rangs  de  0",50  d'ouverture,  et  rabattus  à  0",25 
du  collet. 

L'écussonnage  se  fait  autant  que  possible  dans 
la  première  année.  Toutes  les  variétés  de  pommier 
y  réussissent;  mais  il  convient  de  greffer  ainsi 
préférablement  les  variétés  à  gros  fruits  que  l'on 
hésiterait  à  planter  à  haute  tige,  et  celles  qui  for- 
ment souvent  un  arbre  chancreux  au  verger, 
comme  les  pommiers  calville  blanc  et  reinette 
franche. 

Dans  plusieurs  localités,  les  sujets  rebelles  à  ce 
premier  écussonnage,  subiront  la  greffe  en  fente 
l'hiver  suivant,  si  leur  force  le  permet. 

En  ne  laissant  qu'un  intervalle  de  0">,25  entre 
les  plants,  on  pourra  enlever  un  sujet  sur  deux, 
après  que  le  greffage  aura  produit  des  scions 
d'un  an,  bons  pour  toutes  les  moyennes  formes, 
mais  surtout  pour  le  cordon  horizontal  dans  les 
terres  sèches,  qui  ne  conviennent  pas  au  pommier 
paradis. 

Nous  leur  appliquons  les  travaux  d'été  indiqués 
précédemment;  nous  les  pinçons  &  0<",50,  de 
manière  à  faire  grossir,  mais  non  à  développer,  les 
rameaux  destinés  à  produire  la  première  cou- 
ronne de  branches.  Nous  préférons  des  yeux  bien 
'Constitués  aux  brindilles  anticipées  pour  consti- 
tuer une  bonne  charpente. 

Nous  dirons  plus  loin  comment  on  en  fait  des 
pyramide?  des  palmettes  ou  des  vases. 


Du  pommier  paradis, — Le  pommier  paradis  de- 
mande un  sol  plus  gras  et  plus  frais  que  le  don* 
cin.  Il  est  destiné  aux  petites  formes,  soit  en  cor- 
don, soit  en  buisson.  C'est  le  si^et  qui  produit  le 
plus  promptement  et  les  plus  beaux  fruits. 

Nous  en  obtenons  le  plant  par  le  buttage  de  cé- 
pées, comme  pour  le  pommier  doucin. 

Sa  plantation  s'effectue  à  une  distance  de  0",20 
sur  0",40  ;  on  le  rabat  à  0">,20  du  sol. 

Il  convient  de  ne  pas  l'écussonner  trop  haut, 
parce  qu'il  se  forme  presque  toujours  un  bourrelet 
à  la  Jonction,  et  que  des  rameaux  pullulent  sur 
le  tronc;  s'il  l'était  trop  bas,  on  serait  contraint, 
en  le  replantant,  d'enterrer  le  bourrelet  de  la 
greffe;  des  racines  se  formeraient  à  cet  endroit, 
affranchiraient  l'arbre  et  lui  donneraient  une  vi- 
gueur nuisible  à  la  conformation  naine,  recher- 
chée pour  cette  espèce  de  pommier.  On  posera 
donc  la  greffe  à  0^,01  ou  0",02  au-dessus  du 
sol. 

Les  scions,  fussent-ils  destinés  à  la  forme  en 
buisson,  ne  seront  point  pinces,  par  le  motif  ex- 
posé en  ce  qui  regarde  le  doucin. 

Les  sujets  destinés  à  former  des  cordons  seront 
transplantés  à  un  an  de  greffe  ;  mais  on  pourrales 
laisser  deux  ans  en  pépinière.  On  rabattra  à 
0"", 20  ceux  qui  devront  faire  des  buissons. 

On  aura  le  soin  d'enlever  les  drageons  du  pied, 
et  Ton  devra  s'abstenir  de  toute  culture  contre  le 
sujet,  car  on  lui  nuirait  en  dérangeant  ses  racines, 
qui  sont  peu  nombreuses  et  à  la  surface  du  soL 

Formes  à  adopter  dans  la  c«lt«re  d« 
pommier.— Le  pommier  ne  se  prête  pas  toujours 
facilement  aux  caprices  de  l'homme.  Une  taille 
courte,  appliquée  dans  le  but  de  favoriser  le  dé- 
veloppement des  rameaux  dont  on  a  besoin,  pro- 
duit souvent  sur  les  parties  fortes  de  l'arbre  une 
émission  de  gourmands  qui  détruisent  la  régula- 
rité de  la  forme,  et  les  pincements  réitérés  sont 
quelquefois  impuissants  à  concentrer  la  sève  sur 
le  côté  faible.  Aussi  conseillerons-nous,  pour  la 
direction  du  pommier,  de  suivre  autant  que  pos- 
sible les  tendances  naturelles  du  sujet,  sans  exj^r 
une  régularité  géométrique;  la  santé  de  l'arbre  y 
gagnera,  et  sa  fructification  sera  plus  abondante. 

Nous  choisirons  la  haute  tige  pour  le  verger;  et 
pour  le  jardin  fruitier,  le  vase,  la  pyramide,  la 
palmette,  le  buisson,  le  cordon  horizontal. 

Du  pommier  à  haute  tige,  — Nous  avons  dit  que 
les  pommiers  à  haute  tige  doivent  être  exclusive- 
ment greffés  sur  franc.  Ce  sont  les  arbres  dont  les 
fermiers  ont  le  plus  grand  besoin  ;  or,  nous  leur 
dirons  à  tous:  Établissez  dans  votre  clos  une  petite 
pépinière  de  ponmiiers^  afin  d'en  avoir  toujours 
sous  la  main  pour  remplacer  dans  votre  verger, 
ou  dans  vos  champs,  le  long  des  chemins,  les  sujets 
qui  s'épuisent  ou  qui  mourront.  Les  soins  à  donner 
à  cette  petite  pépinière  seront  plutôt  pour  vous 
une  distraction,  un  délassement,  qu'un  surcroît 
de  besogne.  Elle  vous  rendra  de  signalés%ervices, 
surtout  si  vous  n'êtes  pas  avoisiné  d'un  pépinié- 
riste. Choisissez  donc  une  bonne  place,  pas  très- 
grande,  mais  bien  aérée,  et  ne  portant  pas  de  vieux 
arbres;  défoncez-la  jusqu'à  0"^,70  de  profondeur, 
amendez-la  s'il  en  est  besoin ,  et  plantez-y  de 
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tx)ns  plants  de  pommier  franc,  âgés  d'un  an  ou  de 
deux  ans,  pas  davantage,  mais  ayant  à  leur  base  au 
moinslagrosseur  d'un  porte-plume.  N'allez  pas  en 
chercher  dans  les  bois,  parce  que  le  plus  souvent 
ils  n'ont  qu'un  pivot  dégarni  de  chevelu,  consé- 
quemment  ils  réussissent  mal  ;  puis  ils  sont  géné- 
ralement trop  âgés  lorsqu'ils  ont  atteint  au  bois  le 
volume  que  nous  venons  d'indiquer,  et  leur  écorce 
durcie,  épaissie,  n'est  pas  favorable  à  la  reprise  de 
l'écusson.  Vous  trouverez  de  bons  plants  dans  le 
commerce;  ou  vous  pourrez  les  obtenir  vous- 
mêmes  parle  semis  tel  que  nous  l'avons  enseigné, 
soit  avec  des  pépins  recueillis  au  fur  et  à  mesure 
de  la  consommation  des  fruits  de  table,  soit  avec 
le  marc  du  cidre. 

Vous  prenez  donc  des  plants  venus  dans  les 
meilleures  conditions;  vous  rabattez  la  partie 
aérienne  à  O'^fi^  du  collet,  et  vous  raccourcissez 
les  racines,  si  elles  sont  pivotantes  ou  dégarnies 
de  chevelu.  Vous  les  plantez,  à  l'aide  d'une  che- 
ville et  en  pressant  bien  la  terre  autour  d'eux,  à 
C,50  d'intervalle  sur  des  lignes  espacées  de  0">,60. 
Babituellement,  ils  se  développent  assez  vigou- 
reusement pour  être  écussonnés  au  commence- 
ment d'août  de  la  même  année  ;  exceptionnelle- 
ment on  attend  l'année  suivante. 

On  étôte  les  plants  greffés,  pendant  l'hiver  qui 
suit  leur  écussonnage,  à  0'",20  au-dessus  du  ra- 
meau-écusson,  sans  avoir  à  redouter  l'effet  des 
gelées,  comme  pour  les  arbres  fruitiers  à  noyaux. 

Les  opérations  en  vert  consistent  :  1®  dans  l'é- 
bourgeonnage  du  porte-greffe;  2<^  le  palissage  de 
la  greffe  sur  l'onglet  qu'on  a  ménagé.  On  ne  doit 
pas  pincer  les  écussons,  puisqu'ils  sont  destinés  à 
la  forme  à  haute  tige.  A  l'automne  suivant,  on 
supprime  l'onglet. 

Les  scions  vigoureux  seront  conservés  dans 
toute  leur  longueur.  Vous  pourrez  coursonner  les 
branches  de  la  base  aux  variétés  qui  se  ramifient, 
et  seulement  sur  les  sigets  trapus.  Vous  aurez  le 
soin  de  mettre  un  tuteur  à  ceux  qui  seront  cour- 
bés, trop  élancés,  ou  tourmentés  par  les  vents. 

S'il  y  av^it  des  scions  trop  fluets  ou  maladifs, 
vous  ne  pourriez  pas  compter  sur  eux  pour  obte- 
nir des  arbres  robustes,  de  longue  durée;  il  vau- 
drait mieux  les  rabattre  à  0",02  ou  0"',03  de  leur 
point  d'attache  au  tronc,  pour  y  développer  un 
nouveau  jet,  qui  serait  vraisemblablement  mieux 
nourri  que  le  premier.  Dans  les  établissements 
commerciaux,  on  rabat  ces  greffes  à  0">,30  de  leur 
empâtement,  pour  en  faire  des  pyramides,  des 
vases,  des  palmettes,  ou  des  éventails.  Ils  sont 
alors  employés  dans  les  terrains  trop  secs  pour  le 
doucin  et  le  paradis. 

Mais  revenons  à  nos  sujets  pour  haute  tige. 

Pendant  Télé  qui  fait  développer  leur  seconde 
feuille,  on  pince  successivement  les  rameaux 
gourmands  qui  poussent  le  long  de  la  tige,  et 
surtout  ceux  qui  avoisinent  la  flèche,  pour  en- 
gager la  sève  à  se  porter  abondamment  dans 
celle-ci. 

.  Â  la  fin  de  cette  seconde  période  de  végétation, 
la  plupart  des  greffes  auront  dépassé  la  taille  où 
devra  se  former  leur  tête.  Vous  les  rabattrez  au 
printemps,  à  une  hauteur  variant  entre  l^^ySO  et 
2">,50  du  sol ,  selon  la  destination  que  vous  leur 
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réserverez.  Les  branches  latérales  seront  suppri- 
mées au  niveau  de  la  tige,  dans  sa  partie  infé- 
rieure, tandis  que  vous  devrez  vous  contenter  de 
tailler  les  plus  fortes  de  la  partie  supérieure,  en 
laissant  intacts  les  rameaux  faibles.  Vous  en  lais- 
serez d'autant  plus  que  le  sujet  sera  plus  mince 
et  plus  haut  ;  car  ces  ramifications  appellent  la 
sève  en  même  temps  que  leurs  feuilles  aspirent 
dans  l'air  les  gaz  qui  leur  sont  propices.  Leur 
suppression  formerait  de  nombreuses  plaies  qu'il 
importe  d'éviter. 

Les  rameaux  supérieurs  de  la  flèche  taillée 
pousseront  avec  vigueur.  Vous  laisserez  se  déve- 
lopper librement  les  trois  ou  quatre  placés  le 
plus  avantageusement,  et  les  inférieurs  seront 
traités  de  la  manière  que  ndus  venons  d'indiquer 
pour  les  autres  branches  latérales. 

L'année  suivante,  à  moins  que  la  tige  ne  soit 
trop  faible,  vous  supprimerez  sur  leur  empâte* 
ment  toutes  les  ramifications  restantes,  tandis 
que  les  branches  de  la  tête  seront  distancées  éga- 
lement et  rabattues  à  environ  U"',30. 

De  tous  les  rameaux  qui  se  développeront  dans 
la  tête  de  l'arbre,  vous  conserverez  seulement 
ceux  qui  ne  feront  pas  confusion,  en  affaiblissant 
de  préférence  ceux  qui,  par  une  position  plus 
favorable,  attireraient  toute  la  sève  au  détriment 
des  autres. 

C'est  alors  que  votre  pommier  sera  dans  les 
meilleures  conditions  pour  être  mis  à  demeure. 

Vous  le  déplanterez  avec  soin,  de  manière  à  lui 
conserver  le  plus  de  racines  possible,  et  le  met- 
trez de  suite  à  sa  place  définitive,  après  y  avoir 
fait  un  défoncement  suffisant  pour  que  le  pied  se 
trouve  dans  un  milieu  cultivé  d'environ  4  mètres 
cubes,  2  mètres  de  cOté  sur  i  mètre  de  profon- 
deur. 

Vous  surveillerez  encore  pendant  quelques  an- 
nées les  branches  de  la  tête ,  qui  sera  arrondie 
dans  son  ensemble,  et  ses  branches  principales, 
de  force  égale  autant  que  possible,  formeront  lo 
vase-entonnoir. 

Après  trois  ou  quatre  ans,  on  abandonne  à  la 
nature  la  formation  de  l'arbre,  et  l'on  se  contente 
d'enlever  les  branches  trop  confuses.  C'est  alors 
que  la  fructification  arrive. 

Du  pommier  à  basse  tige,  —  Le  pommier  à  basse 
tige,  quelle  que  soit  la  direction  donnée  à  ses 
branches,  ne  doit  pas  être  susceptible  d'un  grand 
développement,  parce  qu'alors  il  serait  diflBcile 
de  contenir  sa  fougueuse  végétation,  et  pour  ob- 
tenir sa  fhictification,  il  faudrait  Tahandonner  à 
lui-même,  comme  ces  vieux  pommiers  en  conlre- 
espaliër  qu'on  rencontre  sur  les  plates-bandes  des 
anciens  jardins  :  ils  sont'chargés  de  bois,  mais  de 
fruits  pas  assez  pour  la  place  qu'ils  occupent. 

Us  devront  donc  être  greffés  sur  paradis  ou  sur 
doucin,  selon  la  nature  du  sol,  selon  l'espace  à 
leur  consacrer.  Ce  n'est  qu'exceptionnellement, 
pour  les  terrains  trop  secs  par  exemple,  qu'on 
peut  tolérer  à  basse  tige  les  pommiers  greffés  sur 
franc. 

Nous  allons  examiner  successivement  chacune 
des  formes  à  leur  faire  prendre. 

Du  pommier  en  cordon.  —  Les  cordons  horizon- 
taux dont  employés  en  bordure  d'allée,  ou  mis 
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parallèlement  dans  un  carré.  Nous  plantons  des 
sujets  greffes  sur  paradis  si  le  terrain  est  de  qua- 
lité ordinaire,  ou  sur  doucin  s'il  est  trop  sec  et 
léger.  L'intervalle  à  laisser  entre  eux  varie  selon 
la  qualité  du  sol  et  la  vigueur  des  variétés  em- 
ployées; il  est  généralement  de  1»,50  à  î  mètres 
pour  les  paradiS)  et  de  2  mètres  à  2™, 50  pour  les 
doucins.  Ces  pommiers  peuvent  être  conduits  de 
deux  manières  différentes  :  en  cordon  unilatéral 
ou  en  cordon  bilatéral.  Nous  commencerons  par 
le  premier,  parce  qu'il  est  le  plus  simple  et  le 
plus  facile  à  diriger,  conséquemment  celui  que 
nous  devons  préférer. 

Du  cordon  unilatéral  {fig.  iil7).— On  choisit  de 
beaux  scions  çl'un  an,  ayant  une  seule  tige;  on 


Fig.  il  17.  —Cordon  unilatéral  de  pommier. 

taille  celle-ci  aux  deux  tiers  de  sa  longueur^  et 
quelquefois  on  ne  la  taille  pas  du  tout,  lorsqu'elle 
est  grosse,  courte^  bien  constituée;  puià,  dans 
Tun  comme  dans  l'autre  cas,  on  la  laisse  pousser 
librement  jusqu'à  l'hiver  suivant.  A  cette  époque, 
on  tend  un  fil  de  fer  galvanisé,  n*  14,  sur  la  ligne 
de  la  plantation,  à  O^'^SO  ou  0",40  du  sol.  Ce  fil 
sera  bien  tendu  et  retenu  à  ses  extrémités  par  de 
petits  pieux  en  bois  ou  en  fer,  consolidés  par  un 
arc-boutant  dans  le  sens  du  tirage,  ou  en  atta- 
chant l'extrémité  du  fil  au  delà  du  pieu  sur  un 
autre  petit  piquet  à  ras  de  teiTO,  comme  dans  la 
figure.  Après  cela,  on  abaisse  horizontalement, 
et  doucement  pour  ne  pas  rompre,  préférable- 
ment  du  nord  au  midi  ou  de  l'ouest  à  l'est,  cha- 
cune des  tiges,  que  l'on  fixe  sur  le  fil.  La  partie 
de  l'arbre  au-dessous  du  fil  de  fer  doit  être  main- 
tenue verticale,  et  tous  les  rameaux  qu'elle  porte 
seront  supprimés,  parce  qu'ils  absorberaient  la 


sève  au  détriment  de  la  portion  horizontale.  Sur 
celle-ci ,  on  taille  les  rameaux  latéraux  à  deux 
yeux  de  leur  base,  et  pendant  l'été  on  pince  les 
pousses,  comme  nous  l'indiquerons  en  traitant 
de  la  fructification  du  pommier.  On  laisse  com- 
plètement libre  le  rameau  de  prolongement  pen- 
dant le  cours  de  la  végétation,  pour  ne  pas  nuire 
à  son  développement^  et  on  l'amène  sur  le  fil 
pendant  l'hiver,  en  lui  ménageant  toute  sa  lon- 
gueur si  elle  ne  dépasse  pas  0",40. 

La  flèche  de  ces  arbres  arrive,  au  bout  de 
quelques  années,  sur  le  dos  du  voisin;  on 
l'y  greffe  en  approche,  lorsque  son  extrémité 
le  dépasse  de  0™,30,  en  ménageant  au  moins 
un  œil  sur  la  partie  entaillée  du  rameau.  Ce 
bourgeon  consolidera  la  liaison  en  se  dévelop- 
pant, et  il  sera  traité  comme  rameau  fructifère, 
ainsi  que  le  bout  dépassant  la  soudure. 

On  emploie  encore  un  autre  moyen  pour  unir 
ces  arbres  :  à  l'endroit  où  la  flèche  de  l'un  ren- 
contre le  dos  de  l'autre,  on  la  coupe  en  biseau 
sous  un  œil,  pour  l'introduire  dans  une  incision 
en  T  renversé,  pratiquée  sur  l'autre  sujet. 

On  établit  ainsi  un  cordon  continu,  et  l'excès 
de  sève  des  plus  vigoureux  passe  au  profit  des 
autres. 

Il  arrive  quelquefois  que  l'espace  laissé  à  cha- 
que sujet  n'est  pas  proportionné  à  sa  vigueur,  qui 
est  ou  trop  forte  ou  trop  faible.  S'il  y  a  excédant 
de  végétation,  on  peut  tendre  un  nouveau  fil  de 
fer  à  0",30  au-dessus  du  premier  cordon,  et  foiv 
mer  un  nouvel  étage  avec  le  prolongement  de 
chaque  sujet.  Quand,  au  contraire,  il  en  est  qui 
ne  peuvent  atteindre  leur  voisin,  nous  les  joi- 
gnons au  moyen  delà  greffe  par  raccord  {fig.  iil8), 
pratiquée  au  mois  d'avril.  Supposons  les  siyets 
A  et  B  à  réunir.  Nous  prenons  un  rameau  C, 
étranger  aux  deux  arbres  qu'il  s'agit  de  faire  Join- 
dre, d'une  longueur  supérieure  de  0",20  ou  0",30 
au  vide  à  remplir,  et  nous  lui  conservons  autant 
que  possible  son  œil  terminal.  L'extrémité  cou- 
pée E  est  taillée  en  bec  de  flûte  sur  ses  deux  faces, 


Fig.  1118.  -*  Greffe  par  raccord. 


et  introduite  en  D  àO^jiO  du  sommet  du  premier 
stijet,  par  une  incision  en  biais  arrivant  jusqu'à 
mi-bois,  sous  un  bourgeon,  tandis  que  la  sommité 
de  cette  branche  rapportée  est  greffée  en  approche 
sur  la  courbure  du  sujet  suivant.  On  peut  varier 
le  mode  d'insertion  du  rameau  greffon,  mais 
nous  préférons  toujours  conserver  l'œil  terminal 
naturel  du  sujet  et  celui  de  la  greffe.  Dans  tous 
les  cas,  il  est  nécessaire  de  ligaturer  et  de  masti- 


quer pour  empêcher  tout  dessèchement.  Cette 
opération  s'applique  également  aux  cordons  à 
deux  bras,  dont  nous  allons  parler. 

Du  cordon  bilatéral  (fig.  ii  {9).  Pour  établir  cette 
forme,  nous  préférons  tendre  le  fil  de  fer  avant 
la  plantation,  parce  qu'alors  nous  plaçons  nos 
petits  arbres  de  façon  à  obtenir  une  branche  de 
chaque  côté,  dans  la  ligne  du  cordon.  Si  l'on 
opère  sur  des  sujets  d'un  an  de  greffe,  on  les  ra- 
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bat  de  suite  sur  les  bourgeons  qui  devront  fournir 
les  deux  branches  latérales»  placés  autant  que 


1119.  —  Cordon  bOalénl  de  pornmipr. 


possible  à  quelques  centimètres  au-dessous  du 
fil.  L'emploi  d'arbres  de  deux  ans,  portant  à  peu 
près  à  la  même  hauteur  deux  rameaux  opposés  et 
d'égale  force,  offre  l'avantage  d'une  formation 
plus  prompte.  On  coupe  ces  branches  aux  deux 
tiers  de  leur  longueur,  puis  on  les  abandonne 
jusqu'à  la  taille  suivante,  et  c'est  seulement  à 
cette  époque  qu'on  les  fixe  sur  le  fil  conducteur. 
On  les  traite  ensuite  comme  nous  l'avons  indiqué 
pour  le  cordon  unilatéraL 

S'il  y  avait  disproportion  dans  la  force  des  deux 
bras»  on  établirait  leur  équilibre  en  palissant 
complètement  le  plus  fort,  en  le  taillant  plus 
court  et  sur  un  œil  de  dessous,  en  le  pinçant  plus 
sévèrement,  en  l'effeuillant  partiellement.  Ces 
moyens  sont  presque  toujours  suffisants  ;  s'il  en 
était  autrement,  on  pratiquerait  l'incision  annu- 
laire à  la  base  du  plus  fort  côté  ;  mais  ce  procédé 
pouvant  compromettre  l'existence  de  la  branche, 
on  ne  doit  l'employer  qu'avec  circonspection,  et 
seulement  après  avoir  usé  des  autres  moyens. 

On  réunit  les  bras  des  arbres  voisins  quand,  à 
leur  point  de  contact,  ils  sont  assez  fortement 
constitués  pour  supporter  la  greffe  en  approche, 
augmentée  d'une  encoche  réciproque,  qui  la 
consolide  en  agrafant  ensemble  les  deux  arbres. 
On  conserve  leurs  extrémités,  ou  au  moins  quel- 
ques yeux  pour  y  attirer  constamment  la  sève  et 
faciliter  la  soudure.  On  peut  encore  tailler  en  bec 
de  flûte  très- allongé  et  en  sens  inverse,  chacune 
des  extrémités,  en  coQs^vant  un  œil  au  bout  du 
biseau.  On  les  croise  l'une  sur  Tautre  en  mettant 
les  deux  plaies  en  contact  et  de  manière  qu'elles 
se  recouvrent  parfaitement,  puis  on  ligature,  et 
i'on  entoure  de  mastic,  en  ayant  soin  de  ne  pas 
couvrir  les  yeux  que  l'on  a  conservés  à  l'extré- 
mité, pour  qu'ils  puissent  se  développer  et  faire 
circuler  la  sève  dans  toute  l'étendue  de  la  plaie. 

Du  pommier  en  buisson.  *->  Les  pommiers  pour 
buissons  se  plantent  en  lignes  au  verger  ou  en 
massifs  au  Jardin  fruitier;  ils  offrent  en  outre  le 
double  avantage  de  l'ornement  et  de  la  production 
dans  les  jardins  d'agrément,  où  une  corbeille 
remplie  de  ces  petits  buissons  et  entourée  d'un 
cordon  également  en  pommiers,  est  du  plus  char- 
mant effet. 

On  choisit  des  sujets  d'un  an  de  greffe,  exclusi- 
vement sur  paradis,  et  on  les  plante  à  une  dis- 
'  tance  variant  entre  0'»,80  et  i",30,  selon  la 
qualité  du  terrain  et  la  vigueur  des  variétés  em- 
ployées. On  recèpe  ces  petits  arbres  à  O",!»  en- 
viron et  l'on  conserve,  parmi  les  rameaux  qui  se 
développent,  trois  des  mieux  placés,  qu'on  main- 
tient autant  que  possible  d'égale -force  ;  tous  les 
autres  sont  supprimés. 

l/année  suivante,  on  coupe  ces  trois  rameaux 


àO^^ylO  ou0",15  de  leur  empâtement,  sur  des 
yeux  de  côté,  destinés  à  fournir  des  branches  qui 
agrandiront  le  buisson  et  laisseront  l'intérieur 
évidé  de  façon  qu'il  soit  toujours  accessible  au 
soleiL  La  charpente  se  trouvera  ainsi  formée  de 
six  branches,  dont  on  pourra  se  contenter  si  la 
vigueur  du  sujet  est  modérée.  Dans  le  cas  où  elle 
serait  trop  forte,  on  taillerait  de  nouveau  chaque 
ramification,  et  l'on  obtiendrait  douze  branches. 
Ce  nombre  est  souvent  trop  élevé,  parce  que  la 
sève  fournie  par  les  racines  n'est  pas  assez  abon- 
dante pour  alimenter  tant  de  conduits.  Il  est 
urgent  d'empêcher  le  développement  de  gour- 
mands à  l'intérieur. 

On  élève  encore  des  buissons  proprement  dits, 
sans  observer  aucune  symétrie  dans  la  forme  ; 
une  tige  centrale  est  entourée  de  branches  laté- 
rales qui  se  bifurquent  au  fur  et  à  mesure  qu'elles 
s'éloignent  du  centre.  Les  rameaux  gourmands 
doivent  être  soigneusement  enlevés.  L'ensemble 
de  l'arbre  est  sphérique,  et  dépasse  rare- 
ment 0'",75  de  hauteur.  Les  variétés  délicates 
s'accommodent  fort  bien  de  cette  disposition, 
convenable  surtout  pour  les  sujets  auxquels  on  ne 
veut  pas  consacrer  beaucoup  de  soins. 

Du  pommier  en  vase.  Le  vase  est  un  buisson  de 
grande  dimension,  dont  le  nom  indique  la  confi- 
guration. Il  est  applicable  à  presque  tous  les  ar- 
bres fruitiers,  et  spécialement  au  pommier.  Sa 
place  est  isolément  au  milieu  d'une  corbeille,  ou 
en  groupe  dans  un  carré  du  jardin  fruitier  ;  au 
verger  on  le  met  aussi  entre  les  grands  arbres. 
C'est  une  forme  à  la  fois  élégante,  ornementale 
et  productive.  On  lui  reproche  de  tenir  trop  de 
place  et  de  jeter  trop  d'ombre,  il  sera  donc  mieux 
dans  les  grands  jardins. 

il  y  a  plusieurs  sortes  de  vases,  à  contours  ré- 
guliers ou  sinueux,  que  la  place  consacrée  ou  le 
choix  du  cultivateur  peut  modifier.  Les  uns  et 
les  autres  s'obtiennent  avec  des  pommiers  greffés 
sur  doucin  pour  la  plupart  des  terrains,  ou  sur 
paradis  dans  ceux  de  qualité  exceptionnelle,  ou 
sur  franc  dans  les  soi^  très-légersel  secs. 

Nous  choisissons  des^sujets  vigoureux,  d'un  an 
de  greffe,  que  nous  rabattons  une  année  après 
leur  transplantation,  à  0",15  ou  0»,*20  de 
leur  base.  Des  rameaux  qui  se  développent, 
nous  conservons  seulement  les  trois  supérieurs, 
dont  nous  tâchons  d'égaliser  la  force  à  l'aide  des 
moyens  connus. 

C'est  alors  que  nous  devons  être  fixé  sur  la 
forme  à  leur  donner.  Prenons  comme  types  l'en- 
tonnoir et  le  gobelet,  plus  généralement  em- 
ployés. 

On  comprend  qu'on  peut  de  même  élever  des 
vases  sur  tiges,  de  moyenne  ou  de  grande  hau- 
teur. 

Le  vase-entonnoir  est  celui  que  nous  préférons^ 
parce  qu'il  est  le  plus  facile  k  obtenir.  Pour  cela, 
nous  distançons  également  jïutour  du  tronc  les 
trois  branches  que  nous  avons  conservées,  en  leur 
maintenant  leur  inclinaison  naturelle,  puis  nous 
les  taillons  à  0°',iOde  leur  base  sur  deux  yeux  la- 
téraux destinés  à  fournir  les  branches  circulaires 
qui  devront  former  le  vase.  Nous  doublons  ainsi 
le  nombre  de  nos  branches,  et  nous  agissons  de 


Digitized  by 


Google 


488 


PARTIE  IJI.  —  ARBORICULTURE  ET  HORTICULTURIC. 


môme  la  troisième  année,  en  taillant  cette  fois 
les  rameaux  à  0"',25  de  longueur.  Noue  égalisons 
la  force  de  toutes  les  branches  de  charpente,  et 
chacune  d*elles  est  ensuite  taillée  sur  un  œil  en 
dehors,  dont  le  développement  élargira  naturel- 
lement le  vase  et  sera  seul  conservé  ;  tous  les 
autres  rameaux  seront  traités  comme  rameaux  à 
fruits. 

Pour  maintenir  chaque  branche  à  sa  place,  on 
introduit  à  Tintérieur  de  Tarbre  des  cerceaux 
dont  la  grandeur  varie  selon  la  place  qu'ils  doi- 
vent occuper. 

Dans  cette  forme,  comme  dans  la  suivante,  les 
rameaux  qui  se  trouvent  en  dedans  et  en  dehors, 
doivent  être  scrupuleusement  pinces  et  raccour- 
cis ;  tandis  qu'on  peut  laisser  se  développer  entre 
les  branches  principales  des  ramifications  frui- 
tières plus  longues^  des  brindilles  par  exemple, 
en  évitant  toujours  la  confusion  et  surtout  les 
gourmands  qui  doivent  être  rigoureusement 
supprimés. 

Le  gobelet  ou  vase  à  branches  verticales,  n'est 
propre  qu'aux  arbres  assez  vigoureux.  Sa  gran- 
deur peut  varier  entre  1  et  2  mètres  de  dia- 
mètre. 

Nos  trois  branches  mères  étant  obtenues,  nous 
les  couchons  presque  horizontalement^  sur  l'an- 
gle de  0^,20  et  nous  les  taillons  à  O^jSO  de 
leur  base,  sur  deux  bourgeons  latéraux  que  nous 
laissons  se  développer  librement  ;  or,  l'hiver  sui- 
vant, nous  avons  six  branches  ;  nous  les  condui- 
sons dans  la  direction  commencée  par  leur  sou- 
che ,  et  nous  les  rabattons  à  0",30,  pour  obtenir 
à  l'extrémité  de  chacune  d'elles  deux  rameaux 
que  nous  laissons  pousser  verticalement.  Le  go- 
belet aura  ainsi  un  mètre  de  diamètre  et  douze 
branches  que  nous  espacerons  régulièrement. 
Elles  se  trouveront  à  environ  0<",25  les  unes  des 
autres.  Nous  taillerons  chaque  année  leurs  pro- 
longements à  0",30  jusqu'à  ce  qu'ils  aient  atteint 
une  hauteur  égale  au  diamètre  du  vase,  afin  de 
permettre  au  soleil  de  pénétrer  Jusqu'au  fond. 

Il  va  sans  dire  que  si  l'on  agrandit  l'ouverture 
du  gobelet,  on  augmente  dans  la  même  propor- 
tion le  nombre  de  ses  branches. 

Si,  lorsqu'elles  sont  arrivées  à  la  hauteur  voulue, 
les  branches  s'allongeaient  encore  avec  vigueur, 
on  pourrait  utiliser  cette  végétation  en  recour- 
bant chaque  flèche  sur  sa  voisine  pour  l'y  grefi'er 
au  point  de  contact.  Cette  opération  termine  le 
vase  par  un  cordon  circulaire  ayant,  en  outre, 
l'avantage  de  répartir  uniformément  la  sève. 

Pour  amener  chaque  branche  à  sa  place  et  l'y 
maintenir,  nous  employons  des  cerceaux  placés 
à  l'intérieur  et  soutenus  par  trois  piquets  fichés 
dans  le  sol  autour  de  l'arbre. 

Du  pommier  en  pyramide,  —  Il  est  assez  rare  de 
voir  une  pyramide  de  pommier  bien  régulière, 
à  cause  de  la  difficulté  qu'on  éprouve  à  maîtriser 
sa  sève  et  à  la  faire  passer  dans  les  parties  qui  en 
ont  besoin.  Souvent  les  pommiers  soumis  à  cette 
forme  ont  des  branches  latérales  trop  fortes,  tandis 
que  d'autres  ne  veulent  pas  s'allonger;  il  arrive 
aussi  que  des  gourmands  se  développent  non  loin 
de  la  flèche  et  l'épuisent. 

Le  cas  échéant,  on  devra  choisir  les  variétés  qui 


se  prêtent  le  mieux  à  la  forme  pyramidale,  car  il 
en  est  beaucoup  qui  donnent  des  sujets  défectueux 
et  de  courte  durée. 

Lee  pommiers  greffés  sur  franc,  et  ceux  sur 
doucin  pour  les  bous  terrains,  sont  les  sujets  qu'on 
pourra  diriger  ainsi. 

Les  soins  à  leur  appliquer  pour  leur  formation 
ne  différant  pas  sensiblement  de  ceux  du  poirier, 
nous  renvoyons  le  lecteur  au  chapitre  suivant  ; 
seulement  on  ne  devra  pas  être  trop  sévère  sur  la 
régularité  d'une  pyramide  de  pommier  ;  mieux 
vaut  accepter  la  bifurcation  d'une  branche  laté- 
rale pour  remplir  un  vide  que  d'espérer  le  déve- 
loppement d'un  dard  ou  d'un  bourgeon  latent. 

Du  pommier  en  palmette.  —  Dans  la  palmette, 
le  nombre  des  branches  étant  moins  grand  que 
sur  une  pyramide,  il  sera  plus  facile  de  les  mat-  * 
triser.  Néanmoins  la  sève  tendra  toujours  à  se 
porter  vers  les  bras  supérieurs  de  l'arbre;  aussi 
devra-t-on  consacrer  deux  années  au  premier 
étage  seul  ;  on  lui  donnera  des  sous-mères  en  le 
taillant  la  première  année  à  0"^,30  de  la  tige, 
tandis  qu'on  rabattra  à  sa  base'  le  prolongement 
de  celle-ci  pour  forcer  la  sève  à  se  porter  en 
abondance  dans  les  deux  bras  latéraux.  Les  étages 
suivants  s'obtiendront  successivement,  et  pas  plus 
d'un  par  Bai8on>  au  moyen  de  la  taille  d'hiver, 
non  du  pincement.  11  vaudrait  mieux  asseoir  la 
taille  deux  ans  de  suite  sur  un  étage  faible  que 
de  chercher  à  obtenir  des  branches  supérieures. 

Pour  utiliser  la  sève  au  profit  du  développe- 
ment de  l'arbre,  il  est  nécessaire  de  maintenir 
les  branches  dans  une  position  oblique,  et  d'en 
laisser  pousser  librement  le  prolongement,  qu'on 
palisse  seulement  à  l'automne,  quand  la  végéta- 
tioDf  est  ralentie. 

T»ille  mm  polMt  de  T«e  de  1»  eharpcMte 
ûm  pommier.  —  Le  pommier  est  peut-être  l'arbre 
fruitier  qui  entre  le  plus  tardivement  en  végé- 
tation ;  on  peut  donc  ne  le  tailler  qu'après  les 
autres  espèces. 

Les  yeux  ou  bourgeons  de  la  base  de  ses  ra- 
meaux sont  généralement  peu  apparents;  ils 
s'annulent  si  la  sève  n'est  pas  concentrée  vers 
eux  d'une  manière  quelconque.  Or,  on  devra 
appliquer  aux  branches  de  charpente  une  taille 
courte,  À  0",25  environ  de  la  naissance  du  pro- 
longement, pour  faire  pousser  tous  les  yeux.  Ceux 
qui  ne  voudraient  pas  sortir  seraient  surmîbntés 
d'un  léger  cran^  en  forme  de  croissant,  coupant 
l'écorce  seulement.  Les  deux  terminaux  se  trou- 
vant favorisés  par  l'abondance  de  sève  qu'ils  re- 
çoivent, seront  conservés  entiers  dans  leur  déve- 
loppement; tandis  que  les  rameaux  produits  par 
les  autres  subiront  les  opérations  indiquées  à  la 
taille  au  point  de  vue  de  la  fructification. 

Cette  bifurcation  des  branches  sera  le  meilleur 
moyen  d'utiliser  la  fougueuse  végétation  du  pom- 
mier, en  évitant  les  gourmands  qui  épuiseraient 
le  reste  de  l'arbre.  Elle  sera  donc  employée  toutes 
les  fois  que  les  exigences  de  la  forme  ne  la  r^ 
pousseront  pas,  et  l'on  aura  bien  soin  d'éviter 
toute  confusion  des  branches,  afin  que  chacune 
d'elles  Jouisse  d'assez  d'air  et  de  lumière. 

Le  pommier  en  cordon  horizontal  fait  cxcep- 
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tien.  Nous  Bavons  que  la  bonne  constitution  de  sa 
flèche^  sa  position,  les  opérations  qu'on  applique 
sévèrement  aux  ramifications  pour  les  faire  fleu- 
rir, suffisent  pour  obtenir  le  développement  de 
tous  ses  yeux  sur  une  longueur  de  0''>40;  on  sup- 
prime l'excédant. 

1}  arrive  un  moment  où  Ton  ne  doit  plus  bifur- 
quer les  branches  dans  la  crainte  de  les  affaiblir; 
c'est  quand  la  végétation  se  trouve  modérée  par 
la  longueur  des  parties  que  la  sève  parcourt, 
ainsi  que  par  leur  fructification.  On  taille  alors 
chacune  d'elles  en  raison  de  sci  force,  et  assez 
court  pour  éviter  Tépuisement  prématuré  de 
Farbre.  Le  rameau  terminal  seul  est  conservé 
comme  branche  À  bois. 

OoM4«lte  d«  pommier  an  polMt  de  vue  de 
]»  fF«eiIflcmtlon.  —  Pour  amener  la  formation 
de  boutons  à  fruits  sur  le  pommier,  il  faut  que  le 
sujet  y  soit  disposé  naturellement,  car  sur  un 
arbre  d'une  végétation  trop  fougueuse,  les  opéra- 
tions pratiquées  dans  ce  but  ne  produiraient  que 
des  rameaux  gourmands,  déformant  l'arbre  et 
épuisant  la  partie  supérieure  des  branches  qui 
les  portent.  Or  un  pommier  sur  paradis  y  sera 
plutôt  soumis  qu'un  autre  sur  doucin,  et  celui-ci 
avant  un  troisième  sur  franc.  Nous  disons  ceci 
pour  la  généralité  des  cas»  mais  on  sait  que  toute 
règle  a  ses  exceptions. 

Supposons  notre  arbre  dans  de  bonnes  condi- 
tions de  prospérité  (un  malade  ne  doit  subir 
aucune  amputation  pendant  le  cours  de  la  végé- 
tation). Voici  les  moyens  généralement  employés 
pour  le  mettre  à  fruit. 

Du  pincement  appliqué  au  pommier.  —  L'un  des 
plus  puissants  procédés  est  certainement  le  pin- 
cement réitéréy  pratiqué  pendant  la  première  pé- 
riode de  la  végétation.  Voici  comment  on  opère  : 

Nous  n'assignons  pas  une  date  invariable,  mais 
nous  disons  :  aussitôt  que  les  rameaux  destinés  à 
fructifier  ont  atteint  0*^,10  de  longueur,  il  faut 
les  pincer,  c'est-à-dire  prendre  entre  le  pouce  et 
l'index  leur  extrémité  herbacée,  et  la  rogner  en 
enlevant  à  peu  près  0",01.  Cette  opération  doit 
être  faite  successivement,  pour  ne  pas  causer 
tout  d'un  coup  un  grand  dérangement  dans  la 
circulation  de  Ja  sève,  car  elle  se  porterait  alors 
en  abondance  dans  les  lambourdes,  et  les  ferait 
pousser  à  bois.  On  devra  donc  commencer  sur  les 
arbres  les  plus  vigoureux,  par  les  rameaux  avoi- 
sinants  celui  de  prolongement,  et  surtout  par  ceux 
qui  sont  placés  à  la  face  supérieure  de  la  branche  ; 
ce  sont  eux  qui  s'allongeraient  le  plus. 

Le  pincement  raisonné  a  encore  pour  résultat 
de  répartir  convenablement  la  sève;  aussi  com- 
mençons-nous par  les  rameaux  herbacés  des 
branches  qui  seraient  trop  fortes,  tandis  que  nous 
ménageons  les  parties  faibles  de  l'arbre  en  leur , 
laissant  développer  librement  tous  les  rameaux 
dontla  grosseur  reste  en  harmonie  avec  la  branche 
qui  les  porte.  D'ailleurs,  loin  de  provoquer  la 
fructification  sur  ces  branches,  qui  y  sont  tou- 
jours plus  disposées  que  les  autres,  et  que  la 
nourriture  des  fruits  affaiblirait  encore,  nous 
supprimons,  dès  le  printemps^  les  boutons  fruc- 
tifères qui  s'y  trouvent. 


Lu  cassement  en  vert  appliqué  au  pommier,  -* 
A  la  suite  du  pincement,  un  ou  plusieurs  boui^ 
geons  du  rameau  pincé,  selon  sa  force,  se  déve- 
loppent en  rameaux  anticipés.  Lorsqu'il  en  pousse 
un  seul,  on  le  laisse  ;  s'il  en  pousse  plusieurs,  on 
conserve  celui  du  sommet,  on  rogne  les  autres 
sur  leur  base,  et  Ton  n'y  touche  plus  qu'au  mo- 
ment de  l'été  où  la  sève  se  ralentit,  ce  qui  a  lieu 
généralement  vers  la  fin  de  juillet  ou  dans  le 
mois  d'août.  On  applique  alors  le  cassement  partiel 
au  rameau  anticipé.  Pour  cela,  on  pose  sur  le 
bourrelet  de  son  empâtement  le  tranchant  d'un 
outil;  puis,  l'appuyant  avec  le  pouce  sur  la  lame, 
on  le  rompt  du  côté  opposé  à  celle-ci;  l'extrémité 
supérieure  à  la  cassure  doit  former  une  ligne 
brisée  avec  l'autre  partie  du  rameau  sans  en  être 
détachée. 

Si  le  cassement  était  opéré  trop  tôt,  ou  s'il  était 
complet,  il  pourrait  arriver  que  l'œil  immédia- 
tement au-dessous  se  développât.  Dans  ce  cas,  on 
le  traiterait  de  même  quelque  temps  après. 

Lors  de  la  taille  d'hiver,  les  plus  faibles  rameaux 
sont  rabattus  au  point  môme  de  la  rupture^  tandis 
qu'aux  autres  on  conserve  une  longueur  de  deux, 
trois  ou  quatre  yeux  de  la  partie  cassée  ;  ces  yeux 
se  transformeront  les  premiers  en  lambourdes, 
et  l'excès  de  sève  se  trouvera  ainsi  utilisée  à  la 
nourriture  de  leurs  fruits.  Les  bourgeons  de  la 
partie  inférieure  grossiront  alors  sans  se  déve- 
lopper, et  la  plupart  donneront  des  fleurs  l'année 
suivante;  ce  sera  le  moment  de  supprimer  la 
partie  brisée.  Cette  seconde  manière  est  surtout 
nécessaire  pour  les  arbres  d'une  grande  vigueur. 

Mise  à  fruit  des  rameaux  de  l'année.  —  Voici  un 
moyen  pour  obtenir  des  boutons  à  fruits  sur  les 
rameaux  de  l'année  même,  à  la  condition  toute- 
fois que  les  sujets  sur  lesquels  on  l'appliquera, 
pommiers  ou  poiriers,  seront  d'une  végétation 
modérée  :  les  cordons  horizontaux,  par  exemple. 

Les  rameaux  herbacés  sont  toujours  pinces  à 
0'",iO,  et  comme  nous  opérons  sur  des  arbres  de 
moyenne  vigueur,  il  en  n^sulte,  ou  que  l'œil  ter- 
minal se  gonfle  et  devient  bouton  à  fruit  {fig.  1 120), 
ou  qu'il  se  développe  en 
rameau  anticipé,  tandis 
que  l'avant-dernier  grossit 
sans  pousser.  Dans  le  pre- 
mier cas,  nous  n'avons 
plus  rien  à  faire,  puisque 
nous  obtenons  le  résultat 
désiré;  si  le  second  cas  se 
présente ,  à  la  fin  de  juil- 
let, lorsque  la  fougue  de 
la  végétation  est  passée, 
nous  cassons  et  enlevons 
le  rameau  anticipé,  im- 
médiatement au-dessous 
du  point  de  pincement  (fig,  il21},  de  manière  à 
laisser  un  petit  chicot  destiné  à  amuser  la  sève 
au-dessus  de  l'œil  non  développé,  qui  grossira  en- 
core jusqu'à  l'automne ,  époque  où  il  sera  trans- 
formé en  bouton  fructifère. 

Ce  procédé  est  encore  peu  connu,  il  mérite 
d'être  vulgarisé. 

Des  brindilles.  •—  Les  brindilles,  ou  branches 
chiffonnes^  sont  les  rameaux  les  plus  faibles, 


Fig,  1 1«0.  —  Mise  à  frait  du 
rameaux  de  L'année. 
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Fig.  1121 .  —  Mise  k  fruit  des 
rameaux  de  l'annëe. 


qui  n'ont  pas  été  pinces.  Il  est  toujours  bon 
d'en  ménager  sur  les  pommiers,  quelle  que 
soit  leur  forme  :  sur  les 
vases,  elles  sont  bien 
placées  dans  le  périmè- 
tre, de  cbaque  côté  des 
branches  de  chaii)ente; 
^LIT^  dans  les  palmettes  et  lés 

^j  ^  cordons  horiaentaux,  ce 

^^^^  sont  les  rameaux  placés 

^^V  à  la  face  inférieure  des 

]i  branches,  auxquels  leur 

position   n'accorde  pas 
^  ^^m        un    grand    défeloppe- 
MgjF         ment;  sur  les  arbres  à 
,^BJs  \fr^  haute  lige,  elles  sont 

^^^^J  nombreuses,  puisqu'on 

/i^\  ne  leur  applique  ni  pin- 

Jjg\^  cément, ni  taille  sévère, 

-  '    -  et  que  la  sève  se  trouve 

plus  divisée.  On  doit 
surtout  en  ménager  sur 
les  sujets  très  -  vigou- 
reux, parce  qu'elles  utilisent  une  partie  de  la 
sève  ;  puis  elles  sont  les  premières  productions 
fructifères  qui  apparaissent,  et  ont  Tavantage  de 
durer  plusieurs  années.  Les  boutons  de  leur  extré- 
mité supérieure  se  renflent  d*abord,  souvent  dès 
la  première  année,  et  lorsqu'ils  ont  produit,  les 
yeux  inférieurs  se  transforment  &  leur  tour;  on 
supprime  alors  la  partie  qui  a  fruclifié. 

Les  brindilles  qui  continueraient  à  se  dévelop- 
per subiraient  le  cassement,  partiel  ou  entier, 
selon  qu'elles  seraient  plus  ou  moins  vigoureuses. 
Nous  ne  parlerons  pas  plus  de  l'arcûre  que  de 
la  torsion,  de  Tincision  annulaire,  de  la  mise  à 
nu  des  racines  ou  de  la  suppression  de  quelques- 
unes  des  plus  fortes  d'entre  elles,  etc.,  qui  sont 
des  moyens  plus  ou  moins  violents  pour  amener 
la  fructification.  Ils  dérangent  la  forme  ou  altè- 
rent la  santé  de  l'arbre,  et  sont  du  reste  inutiles 
quand  on  a  judicieusement  appliqué  les  procédés 
moins  rudes  que  nous  venons  de  décrire. 

Mal»41e«  d«  pommier.  —  Les  maladies  qui 
sévissent  sur  le  pommier  ne  sont  pas  très-nom- 
breuses; la  jaunisse  et  le  chancre  sont  les  plus 
communes  et  les  plus  graves. 

De  la  Jaunisse.  —  La  jaunisse  ou  chlorose  atta- 
que tous  les  arbres  fruitiers;  le  pommier  et  le 
poirier  7  sont  spécialement  sujets.  Elle  a  généra- 
lement pour  cause  l'appauvrissement  du  sol.  Nous 
7  remédions  en  découvrant  le  pied  de  l'arbre  sur 
toute  la  largeur  occupée  par  les  racines,  et  de 
manière  à  atteindre  les  plus  superficielles;  puis, 
nous  les  recouvrons  de  quelques  centimètres  de 
bonne  terre  nouvelle,  et  nous  remplissons  de  fo- 
mier,  à  moitié  consumé,  que  nous  arrosons,  trois 
fois  dans  quinze  jours,  avec  une  dissolution  de 
sulfate  de  fer  (vulgairement  couperose  verte),  dans 
la  proportion  de  iO  grammes  de  sulfate  par  litre 
d'eau.  Quelquefois  aussi,  cette  maladie  est  due  à 
ceriaines  influences  atmosphériques  contraires  à 
la  végétation  ;  elle  cesse  alors  naturellement  avec 
la  cause  qui  l'a  produite  ;  mais  ces  cas  sont  Tex- 
eeption. 


Du  chancre.  —  Le  chancre  se  rencontre  trè»- 
fréquemment  sur  le  pommier,  surtout  dans  les 
contrées  froides  et  humides.  Certaines  variétés 
délicates  y  sont  plus  snjettes  que  d'autres.  Il  est 
produit  par  un  terrain  trop  mouillé,  plus  souvent 
que  par  un  sol  trop  sec  et  brûlant,  par  un  man- 
que d'aération  ou  par  une  gène  quelconque  ap- 
portée subitement  dans  le  cours  de  la  sève.  Ainsi, 
les  chancres  sont  déterminés  par  des  suppressions 
de  grosses  branches  pendant  la  végétation,  par 
un  abaissement  subit  de  la  température,  par  une 
plaie  résultant  de  la  chute  d'un  grêlon,  par  un 
coup  de  pierre,  une  meurtrissure  quelconque, 
une  piqûre  d'insecte,  etc.  Pour  détruire  le  chan- 
cre, on  le  cerne  jusqu'au  vif  en  enlevant  tout  le 
bord  attaqué,  puis  on  le  cautérise  en  le  firottant 
avec  des  feuilles  d'oseille,  et  on  le  recouvre  quel- 
ques jours  après  de  mastic  onctueux,  ou  bien  on 
l'emplit  de  plâtre,  même  de  chaux.  M.  Joigneaux 
conseille  en  outre  dlnciser  Técorce  au-dessus  du 
chancre  et  de  conduire  la  ligne  d'incision  jusqu'à 
une  branche  vigoureuse,  verticalement  assise,  et 
capable  de  servir  de  déversoir  ou  d'issue  à  la  sève 
qui  forme  des  chancres  toutes  les  fois  que,  pour 
une  cause  quelconque,  elle  s'arrête  et  fermente 
8OB8  l'écorce. 

Vf yétovx  parMiites  du  pommier.  —  Nous 

entendons  par  là  les  végétaux  qui  se  nourrissent 
aux  dépens  de  l'arbre  qui  les  porte.  Ainsi,  pour  le 
pommier,  ce  sont  le  gui,  les  mousses,  les  licbens, 
les  champignons. 

Du  gui.  —  Le  gui  est  apporié  par  les  grives, 
qui  en  mangent  les  graines  sans  en  altérer  les 
organes  germinatifs,  et  les  déposent  avec  leurs 
excréments  sur  les  grands  pommiers.  Cette  gndne 
est  enveloppée  d'une  matière  gluante  qui  la  colle 
là  où  elle  est  déposée,  puis  la  chaleur  et  Thuaû- 
dité  l'y  font  germer.  Le  pied  enfcmce  ses  racines 
sous  l'écorce,  et  se  nourrit  de  la  sève  de  l'arbre, 
qui,  trouvant  une  large  issue,  ne  passe  plus  que 
faiblement  dans  la  partie  supérieure;  celle-ci 
dépérit  alors  et  ne  produit  que  quelques  fruits 
chétifs  et  sans  saveur. 

Le  moyen  le  plus  efficace  pour  détruire  le  mal, 
est  de  couper  la  branche  au-dessous  de  l'endroit 
occupé  par  le  gui,  et  suffisamment  bas  pour  en 
enlever  toutes  les  ladicelles.  Si  l'on  ne  veut  pas 
en  arriver  à  cette  extrémité ,  on  extrait  le  gui 
avec  la  pariie  d'écorce  de  l'arbre  qui  contient  ses 
racines,  et  l'on  recouvre  la  plaie  d'onguent;  mal- 
gré cela,  il  repousse  presque  toujours,  mais  avec 
moins  de  vigueur.  On  renouvelle  l'opération  dès 
qu'on  le  voit  reparaître,  et  Ton  parvient  ainsi  à 
s'en  débarrasser. 

Des  mousses,  lichens^  champignons^  —  Ces  cr^- 
togames  obstruent  les  pores  de  l'écorce,  et  hâtent 
sa  décomposition.  Les  mousses  et  lichens  sont  fa- 
vorisés par  une  stagnation  de  l'eau  dans  le  sol, 
ou  par  l'humidité  retenue  entre  les  vieilles  écor- 
ces  de  l'arbre.  On  les  évitera  donc  en  drainant  un 
terrain  qui  serait  trop  compacte,  et  en  rfldant,  à 
l'aide  d'un  grattoir  en  fer  ou  d'un  vieux  balai,  las 
écorces  les  plus  écailleuses,  qui  ont  en  outre  le 
grand  inconvénient  de  servir  d'abri  aux  œuis 
d'insectes^  aux  chrysalides,  aux  vers,  etc.;  aussi 
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est-il  sage  de  les  ramasser  soigneusement  et  de 
les  brûler.  Un  badigeonnage  de  tout  l'arbre,  avec 
l'eau  de  chaux,  fait  tomber  les  écailles  oubliées 
et  ravive  Técorce. 

Les  champignons  sont  ordinairement  Teffet  de 
la  caducité  de  Tarbr»  ou  de  Taridité  du  sol;  il 
suffit  de  les  enlever  aussitôt  qu'on  les  voit. 

Inaeetes  qvl  attoqveMt  le  pommier*  —  Les 

insectes  qui  attaquent  le  pommier  sont  un  véri- 
table fléau,  car  ils  se  multiplient  en  nombre  con- 
sidérable, et  il  n'est  pas  facile  de  s'en  débarras- 
ser. Les  plus  redoutables  sont  :  diverses  chenilles, 
le  puceron  lanigère,  les  pucerons  verts  et  noirs, 
la  pyrale  des  pommiers. 

Dei  chenilles.  —  Celles  qui  se  nourrissent  du 
pommier  sont  de  plusieurs  sortes;  nous  signale- 
rons les  bombyx  disparate  et  nemtrien,  Yhypono- 
meute  du  pommier^  comme  les  plus  communes. 
Elles  sont  généralement  par  paquets,  et  s'entou- 
rent d'une  espèce  de  tissu  gris  ou  blanchâtre. 
Tout  ce  qu'elles  enveloppent,  feuilles,  fleurs,  jeu- 
oes  fruits,  est  rongé  ;  puis  elles  se  transportent, 
en  famille  ou  séparément,  sur  un  autre  point 
qu'elles  dévorent  également. 

On  peut  les  détruire  par  le  moyen  primitif, 
consistant  à  les  écraser;  ou  bien,  si  cette  opéra- 
tion répugne,  on  peut  les  saupoudrer  de  tabac, 
de  poudre  de  pyrèthre,  de  chaux  vive.  Sur  les 
grands  arbres,  une  aspersion  d'eau  de  savon  ou 
d'huile  de  noix  a  souvent  réussi  à  les  tuer.  Mais 
on  en  détruira  bien  plus  en  échenillant  soigneu- 
sement tous  les  arbres  en  hiver.  On  enlève  les 
oids  d'œufs  roulés  en  anneau  autour  d^une  bran- 
che, ou  agglomérés  dans  une  feuille  sèche  rou- 
lée, ou  bien  enveloppés  d'uAe  espèce  de  bourre 
grisâtre,  collée  contre  l'arbre,  notamment  sur  le 
tronc  Tout  cela  doit  être  jeté  au  feu. 

Des  pucerons  du  pommier,  —  Nous  comprenons 
sous  cette  dénomination  les  pucerons  verts  et 
noirs  qui  s'attachent  en  dessous  des  feuilles,  qu'ils 
font  recroqueviller,  surtout  vers  la  partie  herba- 
cée des  rameaux.  Le  résultat  pour  l'arbre  est  Tar- 
rêt  de  sa  végétation,  et  un  malaise  qui  devien- 
drait funeste  si  l'on  n'y  portait  remède. 

On  fait  dans  un  vase  d'un  maniement  facile  et 
à  large  ouverture,  comme  une  casserole,  une 
dissolution  proportionnée  de  1  kilogramme  de 
savon  gras  par  20  litres  d'eau  ;  puis  on  y  trempe 
toutes  les  parties  attaquées  '  en  les  agitant  pour 
faire  pénétrer  partout  le  liquide.  A  une  position 
très-chaude,  on  ne  doit  faire  cette  opération  que 
vers  le  soir,  car  le  feuillage  serait  brûlé  par  un 
jBoleil  ardent,  frappant  immédiatement  sur  les 
parties  opérées.  Un  bassinage  le  lendemain  matin 
serait  même  prudent,  si  la  température  paraissait 
devoir  être  très-élevée  dans  le  jour.  En  môme 
temps,  il  est  toujours  bon  de  cultiver  et  de  ftimer 
1è  tour  de  l'arbre,  s'il  en  est  besoin,  pour  lui  ren- 
dre immédiatement  sa  vigueur. 

Du  puceron  lanigère,  —  Voilà  le  plus  terrible 
ennemi  du  pommier  :  il  se  multiplie  avec  une 
rapidité  effrayante  ;  ses  effets  sont  mortels;  on  n'a 
pu  jusqu'alors  le  détruire  radicalement.  Il  se  re- 
connaît à  son  épais  duvet  blanc,  et  s'attache  à  la 
fkce  inférieure  des  branches ,  dans  les  cavités, 


sous  les  vieilles  écorces,  sur  le  tronc  et  même  sur 
les  racines.  Sa  piqûre  sur  l'écorce  produit  des 
nodosités  qui  désorganisent  les  tissus  et  obstruent 
le|  passage  de  la  sève;  par  suite,  la  branche  lan- 
guit et  meurt  si  on  ne  la  débarrasse  prompte- 
ment. 

Il  est  tellement  répandu  maintenant,  et  ses 
effets  sont  si  désastreux,  qu'on  a  essayé  plusieurs 
centaines  de  moyens  pour  le  détruire;  malheu- 
reusement, on  n'est  pas  encore  parvenu  à  empê- 
cher son  retour. 

Aussitôt  qu'on  en  voit  sur  un  arbre,  il  faut  se 
hftter  de  les  écraser,  en  les  frottant  avec  un 
chiffon,  ou  bien  en  les  grattant  avec  une  brosse 
quelconque  ou  un  pinceau  à  poils  rudes.  Ceux 
qui  auraient  échappé  à  ces  moyens  mécaniques 
pourraient  être  asphyxiés  par  un  liquide  gras 
dont  on  imbibe  l'objet  employé;  on  évitera  que 
le  liquide  ne  soit  pâteux,  parce  qu'il  obstruerait 
les  organes  respiratoires  de  l'arbre.  Nous  recom- 
manderons les  huiles  grasses,  seules  ou  addition- 
nées de  fleur  de  soufre  ou  de  goudron;  une  dis- 
solution de  savon  noir  dans  la  proportion  de 
1  kilogramme  pour  8  litres  d'eau. 

L*eau  chaude  a  aussi  produit  de  bons  résultats; 
on  la  fait  chauffer  auprès  du  pommier,  et  dès 
qu'elle  commence  à  frémir,  c'est-à-dire  lorsqu'elle 
est  près  d'entrer  en  ébuUilion,  on  en  imbibe  les 
parties  puceronnées  de  l'arbre,  à  l'aide  d'une  pe- 
tite éponge  fixée  au  bout  d'un  bâton.  On  presse 
l'éponge  en  donnant  de  légers  coups,  pour  bien 
faire  pénétrer  l'eau  dans  les  cavités.  Quelque 
temps  après,  on  recommence  l'opération,  deux 
fois,  trois  fois  s'il  le  faut,  et  l'on  est  ainsi  parvenu 
à  s'en  débarrasser  pour  plusieurs  années. 

D'autres  liquides  sont  également  d'un  bon  em- 
ploi. Nous  citerons  :  le  lait  de  chaux ,  un  peu 
épais,  dans  lequel  on  a  ajouté  une  petite  quantité 
de  potasse;  le  coaltar  ou  goudron  de  houille, 
employé  pur  sur  les  vieilles  tiges  écailleuses,  et 
mélangé  jusqu'à  25  fois  son  poids  d'eau  pour  les 
jeunes  parties;  une  bouillie  de  30  grammes  d'es- 
sence de  térébenthine,  plus  i  kilogramme  d'ar- 
gile pulvérisée,  tamisée  et  exempte  de  toute 
matière  étrangère,  dans  4  litres  d'eau  ;  un  kilo- 
gramme de  poivre  noir,  cuit  dans  3  litres  d'eau  ; 
i'  kilogramme  de  savon  noir  dissous  dans  20  li- 
tres d'eau,  bouilli,  puis  associé  à  1  kilogramme 
de  fleur  de  soufre  dans  20  litres  d'eau.  On  mêle 
le  tout  en  agitant,  et,  avec  ce  mélange,  on  arrose 
le  bois  puceronné.  On  peut  encore  lotionner  avec 
du  vinaigre  pur,  avec  de  la  benzine,  avec  de  Tean 
de  lessive,  seule  ou  associée  pendant  deux  jours 
avec  autant  d'urine  fraîche.  L'eau  de  chaux,  l'in- 
fusion de  tabac,  l'urine  dans  laquelle  on  a  fait 
infuser  des  gousses  d'ail  ou  bien  de  la  suie;  l'a- 
cide pyroligneux,  additionné  de  vieille  urine; 
toutes  ces  substances,  en  un  mot,  auxquelles  on 
ajoute  la  quantité  de  terre  argileuse  nécessaire 
pour  former  une  bouillie  claire,  conviennent  pour 
enduire,  en  hiver,  les  parties  attaquées. 

Les  matières  en  question  doivent  être  employées 
avec  discernement;  on  évitera  d'en  répandre  sur 
les  feuilles  qui  seraient  souvent  altérées  par  leur 
contact. 

On  a  encore  répandu  delà  fleur  de  soufre  le  ma- 
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lin  d'une  journée  très-chaude  ;  frotté  avec  des 
écailles  d'oignons  cuites;  passé  rapidement,  tout 
le  long  des  branches  infestées,  éh  hiver,  une  tor- 
che de  résine  enflammée  ou  des  chiffons  impré- 
gnés de  soufre,  etc.,  etc. 

De  la  pyrale  des  pommes.  —  Au  moment  de  la 
croissance  des  pommes,  il  en  tombe  beaucoup  qui 
ne  sont  pas  arrivées  à  leur  degré  de  développe- 
ment. Chacun  de  ces  fruits  renferme  une  chenille 
blanche  :  c'est  la  larve  de  la  pyrale  qui  nous  oc- 
cupe. 

Elle  ronge  l'in  lérieur  de  la  pomme  ;  alors,  celle- 
ci  tombe  et  l'insecte  ne  tarde  pas  à  en  sortir;  il 
paraU  qu'il  va  se  mettre  à  l'abri  sous  une  vieille 
écorce,  ou  dans  les  débris  de  végétaux  qu'il  ren- 
contre. 

On  peut  empêcher  la  multiplication  d'un  grand 
nombre  pour  l'année  suivante  en  cueillant  les 
firuits  qu'on  voit  attaqués,  ou  en  les  ramassant 
dès  qu'ils  tombent.  Si  le  trou  que  la  chenille  y  a 
fait  est  bouché  par  ses  excréments,  on  peut  être 


certain  qu'elle  n'en  est  pas  sortie.  On  donne  les 
fruits  aux  cochons  ou  on  les  emploie  à  tout  autre 
usage  qui  détruise  immédiatement  l'insecte,  car 
il  en  sort  presque  aussitôt  que  le  fruit  est  détaché 
de  l'arbre. 

De  divers  autres  insectes.  —  Là  ne  se  borne  pas 
la  liste  des  insectes  qui  vivent  aux  dépens  du  pom- 
mier ;  on  rencontre  encore  souvent  le  grand  et  le 
petit  rongeur,  qui  se  creusent  des  galeries,  celui- 
là  dans  le  tronc,  celui-ci  à  l'extrémité  des  ra- 
meaux; ils  ne  se  jettent  l'un  et  l'autre  que  sur 
des  arbres  chétifs  ou  languissants.  Le  charançon 
perce  les  fleurs  du  pommier  pour  y  introduire  un 
œuf,  et  annule  ainsi  leur  fécondité,  etc.,  etc. 

On  ne  connaît  pas  encore  de  moyen  bien  pra- 
ticable pour  détruire  ces  insectes;  il  faut  donc  tâ- 
cher de  les  éviter  par  un  bon  choix  et  un  bon 
arrangement  du  sol  lors  de  la  plantation,  autant 
que  par  un  entretien  des  arbres  dans  un  état 
constant  de  prospérité.  Eenest  Baltet. 


CHAPITRE   XXX 

(SUITB   DES   MiLONlDES). 

DU  POIRIER  (PYRUS) 


HlttortqveetelaMMcaCioii.  — Le  poirier  est 
un  arbre  de  moyenne  taille  et  même  d'une  taille 
au-dessus  delà  moyenne.  11  appartient  à  la  fa- 
mille des  Pomacées.  Le  poirier  commun  ou  sau- 
vage se  rencontre  dans  les  forêts  d'une  grande 
partie  de  l'Europe  ;  ses  feuilles  sont  d'un  vert 
luisant  le  plus  ordinairement  et  assez  souvent 
d'un  vert  pAle  dans  les  variétés  hâtives;  ses  fleurs 
sont  blanches  et  groupées  au  nombre  de  6  à  12; 
ses  fruits  sont  très-variables  quant  à  la  forme  et 
aux  dimensions. 

Nos  variétés  cultivées  sont  évidemment  sorties 
des  pépins  du  poirier  sauvage,  et  nous  les  devons, 
comme  les  pommes,  au  hasard  et  à  la  culture. 

Des  tenmlBS  et  sltvatlovs  ««1  coMviemmeiit 
Mi  poirier*  —  Le  poirier  aime  un  bon  sol,  sub- 
stantiel et  profond.  Les  terres  arides  ne  sont  pas 
favorables  à  sa  végétation;  trop  humides,  elles 
nuisent  à  son  fruit. 

A  mérite  égal,  il  aime  mieux  les  endroits  secs 
que  les  endroits  mouillés.  On  a  reconnu  que  dans 
une  situation  froide,  son  bois  se  tache,  ses  fruits 
se  gercent  ou  manquent  de  saveur  ;  et  si  dans  un 
terrain  chaud  la  végétation  est  moins  luxuriante, 
les  fruits  en  revanche  y  viennent  plus  nombreux 
et  meilleurs. 

Les  terres  franches,  les  terres  argilo-siliceuses, 
les  sables  gras,  ferrugineux,  les  terrains  légers, 
nn  peu  Crais,  où  l'humus  tourbeux  domine  le  cal- 
Caire,  tous  ces  terrains  conviennent  au  poirier. 


&  la  condition  toutefois  que  la  couche  arable  soit 
épaisse,  et  que  le  sous-sol  soit  perméable. 

Bien  qu'il  paraisse  difficile  sur  le  terrain,  cet 
arbre  est  cependant  assez  robuste  pour  que  l'on 
en  rencontre  de  superbes  exemplaires  dans  les 
endroits  qui,  à  première  vue,  lui  sembleraient  re- 
belles. C'est  que  le  sous-sol  a  permis  aux  racines 
de  le  pénétrer. 

En  ce  qui  concerne  le  climat,  le  poirier  vit' 
diflflcilemenf  sous  une  latitude  supérieure  à  c^lle 
du  midi  de  la  France.  Déjà,  sur  quelques  points 
du  littoral  méditerranéen,  le  mistral  lui  est  con- 
traire; en  Algérie,  il  roussit,  il  se  dessèche  sous 
les  vents  tant  redoutés  du  désert. 

Ailleurs,  vers  le  nord,  les  brouillards  perma- 
nents de  l'Angleterre  et  le  voisinage  des  glaces  de 
l'Europe  septentrionale  sont  autant  d'obstacles  à 
son  existence. 

Aussi,  pour  abriter  le  poirier  contre  les  ri- 
gueurs ciimatériques,  les  cultivateurs  des  con* 
trées  chaudes  le  placent  sur  le  versant  nord 
des  collines  et  sur  les  plateaux  où  le  vent  circule 
librement  ;  tandis  que  dans  les  localités  froides 
on  le  place  sur  les  coteaux  qui  regardent  le  so- 
leil, dans  les  gorges  où  l'air  et  la  chaleur  se  con- 
centrent^ dans  les  plaines  assez  hautes  pour  n'avoir 
pas  à  craindre  une  humidité  stagnante,  mais  pas 
assez  pour  être  exposées  aux  courants  d'air  firoid. 

Dans  nos  régions  tempérées  qui  plaisent  prin- 
cipalement au  poirier,  les  situations  exposées  aux 
accidents  de  la  température  printanière,  aux  ro- 
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sées  froides  souvent  répétées^  amènent  la  cou- 
lure, des  fleura  et  détériorent  le  fruit  à  son  pre- 
mier âge.  Les  emplacements  tourmentés  par  les 
bourrasques  provoquent  la  chute  des  fruits  avant 
le  terme. 

On  a  encore  remarqué  que  le  voisinage  d'une 
rivière  ne  lui  est  point  défavorable,  en  ce  sens, 
dit-OD,  qu*il  assure  la  fécondation  de  la  fleur  (i). 

Quand  il  s'agit  de  placer  le  poirier  en  espalier^ 
il  faut  réfléchir  avant  d'opérer,  car  toutes  les 
variétés  de  poirier  ne  réussissent  pas  indistincte- 
ment aux  quatre  expositions.  Le  climat  sera  d'a- 
bord consulté.  Ainsi,  dans  le  sud  de  la  France,  un 
mur  exposé  au  midi  serait  trop  brûlant  pour  le 
poirier,  et  dans  les  contrées  humides  iBt  septen- 
trionales, la  façade  nord  contrarierait  son  déve- 
loppement normal.  Par  une  raison  semblable,  le 
plein  midi  d'un  terrain  sec  lui  est  généralement 
contraire,  aussi  bien  que  le  plein  nord.d'un  ter- 
rain froid.  Il  n'y  a  donc  qu'à  intervertir  l'ordre, 
de  telle  sorte  que  l'exposition  compense  les  ri- 
gueurs de  la  position.  En  général,  l'est  et  le  sud- 
est  sont  les  meilleures  expositions;  viennent  en- 
suite le  sud-ouest,  Touest  et  le  nord-ouest. 

On  ne  saurait  poser  en  règle  invariable  que  les 
fruits  d'été  ou  les  fruits  d'hiver  prospèrent  mieux 
au  nord  ou  au  midi  d'un  mur.  Une  foule  d'excep" 
lions  sont  basées  sur  la  vigueur  ou  la  fertilité  de 
l'arbre,  sur  la  robosticité  de  la  poire,  la  nature 
fondante  ou  cassante  de  sa  chair,  de  son  eau  as- 
tringente ou  sucrée,  musquée  ou  fade,  et  sur  l'é- 
tat de  son  épiderme  fin  ou  épais,  susceptible  ou 
Don  de  se  colorer. 

Il  est  facile  de  comprendre  que  certaines  poires 
d'été,  dont  le  plus  grand  mérite  est  la  couleur  ou 
le  parfum,  ne  sauraient  l'acquérir  sans  l'influence 
directe  des  rayons  solaires  ;  d'autres  de  la  môme 
saison  ont  le  tissu  tellement  délicat  qu'elles  y 
blettiraient  ou  perdraient  leur  saveur;  mais  la 
majeure  partie  des  poires  précoces  seraient  infé- 
rieures en  qualité  contre  un  mur  au  nord,  le  so- 
leil du  matin  ou  du  soir  leur  étant  salutaire. 

Parmi  les  fruits  d'hiver  et  de  fin  d'automne 
qui  accomplissent  leur  maturation  au  fruitier, 
il  n'y  a  guère  pour  le  nord  que  les  poires  à  chair 
presque  fine,  juteuse,  ayant  une  saveur  aroma- 
tisée, vineuse,  bien  parfumée.  Il  en  est  d'astrin- 
gentes qui  vont  au  nord;  et  pourtant,  on  ren- 
contre de  ces  goûts  âpres  qui  ont  besoin  du  soleil 
pour  les  corriger,  les  édulcorer,  de  môme  que 
certains  fruits  à  peau  épaisse  réclament  la  lu- 
mière et  la  chaleur  du  midi  pour  les  pénétrer 
et  leur  faire  développer  les  principes  savoureux 
qu'ils  contiennent. 

Tout  en  acceptant  des  poires  tardives  ou  à  cuire 
pour  le  nord,  nous  exigeons  encore  que  la  variété 
en  soit  vigoureuse^  donnant  du  bois  qui  aoûte 
promptement,  et  dont  les  yeux  tournent  facile- 
ment à  fruit.  La  robusticitéet  la  fertilité  sont  donc 
nécessaires. 


(1)  cette  remarque  pourrait  bien  être  juste.  Du  moment  où, 
comme  on  l'afBrme  en  certains  endroits,  la  fumée  de  paille  ou 
de  foiu  mouillé  dans  le  voisinage  des  arbres  en  fleur,  favorise 
ta  fructification,  nous  ne  voyons  pë%  pourquoi  on  contesterait  la 
même  faculté  aux  courants  d'air  chargés  d*bttmidité  par  le  voi- 
sioage  des  rÎTières.  F    i. 


Les  sujets  d'une  végétation  faible,  les  écorces 
délicates,  redoutant  le  midi,  seront  destinés  aux 
expositions  intermédiaires.  On  préservera  du  cou- 
chant les  fruits  sujets  à  se  gercer  et  à  devenir 
noueux. 

Disons  enfin  que  le  midi  peut  déterminer  la 
jaunisse  sur  l'arbre,  et  que  le  nord  d'une  con- 
struction élevée  favorise  la  multiplication  de  di- 
vers insectes  nuisibles. 

Malgré  toutes  ces  considérations,  n'hésitons  pas 
à  reconnaître  que  notre  pays  se  prôte  aussi  com- 
plaisamment  que  possible  à  la  culture  du  poi- 
rier. 

Variétéfl  de  poirier  à  enltlver.  —  Le  nom- 
bre des  variétés  de  poirier  est  considérable;  il 
s'élève  au  chiifre  de  plusieurs  milliers.  Pour  s'en 
convaincre,  il  suffit  de  suivre,  nous  ne  dirons  pas 
les  ouvrages  ni  les  catalogues  des  pépiniéristes, 
mais  le  marché  des  grandes  villes;  on  est  surpris 
de  rencontrer,  de  Bordeaux  k  Genève,  de  Nantes  â 
Bruxelles,  de  Paris  à  Berlin,  de  Turin  à  Rouen, 
une  profusion  de  poires  dont  la  qualité  ne  répond 
pas  toujours  à  la  quantité. 

Le  campagnard  plante  trop  de  sauvageons  qu'il 
oublie  de  greffer  ou  qu'il  greffe  mal;  et  puis  il 
reproduit  fréquemment  des  variétés  dues  au  ha- 
sard, sans  se  préoccuper  de  leur  mérite  ou  deleurs 
défauts.  Souvent  aussi  il  hésite  à  acheter  un  bon 
arbre,  et  lui  préfère  un  sujet  de  rebut  à  cause  du 
bas  prix.  «Bah  I  dit-il,  le  fruit  se  vendra  tout  de 
mômel» 

Le  pis  de  l'affaire,  c'est  qu'en  agissant  de  la 
sorte,  on  fait  plus  que  jeter  de  mauvais  fruits  sur 
le  marché,  on  jette  en  outre  la  confusion  dans  la 
nomenclature  pomologique. 

Constatons  néanmoins  une  tendance,  chez  les 
planteurs  sérieux,  à  ne  cultiver  que  des  variétés 
de  choix,  réunissant  à  la  vigueur  et  à  la  fertilité 
de  l'arbre,  la  beauté  et  la  qualité  du  fruit. 

Déjà,  sous  l'impulsion  des  sociétés  horticoles  et 
des  concours,  des  leçons  publiques  et  des  exposi- 
tions, des  livres  et  des  congrès,  dont  on  ne  saurait 
méconnaître  les  intentions,  les  bons  fruits  sont 
signalés  et  décrits.  On  s'efforce  de  rendre  à  cha- 
cun son  nom  primitif,  de  dégager  ce  nom  de  la 
synonymie  qui  puise  sa  source  dans  l'ignorance 
et  la  cupidité  ;  et  l'on  indique  les  milieux  qui  sont 
les  plus  favorables  à  la  variété. 

Aussi,  grflce  à  l'influence  des  perfectionnements 
modernes,  combinés  avec  les  magnifiques  travaux 
de  nos  devanciers,  on  crée  des  jardins  fruitiers, 
des  vergers,  conduits  d'après  les  sages  préceptes 
de  l'arboriculture  et  de  la  pomologie. 

Les  desserts  de  la  table  bourgeoise  s'en  ressen- 
tent heureusement;  mais  il  y  a  encore  beaucoup 
à  dire,  à  démontrer  et  à  propager,  avant  que  nos 
halles  ne  soient  plus  .encombrées  de  fruits  in- 
férieurs. 

Ici,  nous  ne  nous  occuperons  que  des  variétés 
vraiment  recommandables  ;  et  nous  pouvons  en 
parler  avec  d'autant  plus  de  certitude  que  nous 
les  avons  toutes  cultivées  et  dégustées. 
.  Ce  n'est  pas  le  lieu  de  nous  aventurer  dans  le 
labyrinthe  des  nouveautés,  où  certes  nous  ren- 
contrerions d'excellents  gains,  ni  paimi  certaines 
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races  locales  qui  perdent  leur  valeur  quand  elles 
sont  dépaysées. 

Examinons  seulement  les  variétés  les  plus  avan- 
tageuses et  les  plus  méritantes,  et  occupons-nous 
d'abord  des  poires  àcouteau,  c'est-à-dire  de  celles 
qui  seront  consommées  à  Fétat  naturel;  nous  ver- 
rons ensuite  les  poires  à  cuire,  que  Ton  consomme 
d'une  autre  manière. 

Procédons  par  ordre  alphabétique,  tout  autre 
projet  de  classification  ayant  constanunent  échoué 
devant  Tinstabilité  de  la  forme  et  du  coloris,  la 
variation  de  la  chair  et  du  goût,  et  aussi  devant  la 
multiplicité  des  poires  existantes.  Les  mots  de 
Besi,  Beurré,  Bon-chrétien,  Colmar^  Doyenné, 
qui  n*ont  plus  aucune  signification,  sont  conser- 
vés suivant  le  nom  originaire  de  la  variété. 

Poires  à  covtean,—  Alexandrine  Douillard; 
d'octobre  et  novembre.  —  Fruit  assez  gros,  pyri- 


Fig»  IISÎ.  -^  Alesandrine  Douillard. 

forme  -  turbiné,  tronqué,  anguleux;  épiderme 
gras,  vert  d'eau  passant  au  jaune  intense  avec 
des  reflets  lilacés  ;  chair  très- fine,  presque  fon- 
dante, assez  juteuse,  anisée. 

Arbre  parfaitement  ramifié;  très-fertile. 

Ananas;  de  septembre  et  octobre.— Fruit  petit. 


Fig.  1123.  —  Ananu  de  Courtrai. 

plus  OU  moins  ramassé  ;  vert-feuille,  puis  Jaune  in- 
dien nuancé  de  carmin  ;  chair  presque  fine,  mi- 
fondante,  juteuse,  parfumée,  musquée. 

Arbre  vigoureux  ;  très-productif. 

Il  ne  faut  pas  confondre  cette  variété  avec  l'a- 
nanas de  Courtrai  {fig.  1 123),  dont  l'arbre  est  déli-. 
cat,  le  fruit  assez  gros,  bon,  et  d*août- septembre. 

Arbre  courbé;  d'octobre  et  novembre.  — Fruit 


assez  gros  ou  gros,  turbiné  ;  vert  maculé  de  gris 
ferrugineux;  chair  mi-fine,  parfois  granuleuse, 
fondante,  Juteuse,  sucrée,  avec  une  saveur  ai- 
grelette qui  ne  déplaît  pas. 

Arbre  à  rameaux  recourbés,  capricieux  sur  co- 
gnassier; bien  fertile. 

Baronne  de  Mello  ;  d'octobre  et  novembre.  — 
Fruit  moyen,  ovoïde,  turbiné,  roux  ferrugineux 
et  cannelle  sur  fond  vert  ;  tavelé  quelquefois; 
chair  fine,  presque  fondante,  vineuse. 

Arbre  élancé,  réclamant  une  bonne  situation; 
d'une  grande  fertilité. 

Bergafnote  Crassane;  de  novembre  et  décembre. 


Fig.  1124.  —  Bergamote  Craisaoe. 

—  Fruit  moyen  ou  assez  gros,  rond  et  plat;  vert 
lentille  olive;  chair  demi-fine,  fondante,  pleine 
d'une  eau  sucrée,  délicieuse  quoique  astringente. 

Arbre  à  branches  tortueuses,  plus  convenable 
en  espalier  qu'en  plein  vent  ;  fertile. 

Bergamote  (Tété;  d'août.  —  Fruit  moyen,  tur- 
biné court  ;  vert  gai,  devenant  jaune  teinté  au- 
rore ;  chair  fine,  fondante,  neigeuse,  parfumée. 

Arbre  assez  vigoureux;  très-productif. 

Bergamote  Espéren  ;  de  mars  en  mai.  —  Fruit 
moyen,  en  forme  d'ognon;  peau  épaisse,  vert 
jaune  truite  gris  sépia;  chair  ferme,  très-fine, 
presque  fondante,  aromatisée,  excellente. 

Arbre  vigoureux,  produisant  par  bouquets; 
fertile. 

Bergamote  fortunée  ;  de  mars  en  mai.  —  Fruit 
moyen,  trapu,  épiderme  assez  rude,  vert  large- 
ment maculé  de  gris  ocracé;  chair  fine,  tendre, 
mi  -  fondante ,  fenouillée  ;  également  utilisé 
comme  fruit  à  cuire. 

Arbre  bien  pyramidal,  devenant  fertile  avecl'âge, 

Besi  de  Saint- Waast;  de  décembre  en  février. 


Fig.- 1 1t5.  —  Befi  de  Saint-Waatt. 

•  Fruit  moyen,  court,  aplati  vers  l'œil,  souvent 
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bosselé  ;  vert  arrosé  de  gris  et  de  rose  luisant  ; 
chair  fine,  presque  fondante,  parrumée. 

Arbre  d'une  vigueur  ordinaire;  fertile. 
Beurré  Bachelier  ;  de  novembre  et  décembre. — 

Fruit  gros,  elliptique,  obtus  ;  vert  pomme  pas- 
sant au  soufré;  chair  très-fine,  fondante,  sucrée. 

Arbre  d'un  beau  port,  très-fertile. 

Beurré  Capiaumont  ;  d'octobre  et  novembre.  — 
Fruit  moyen,  pyriforme;  isabelle  lavé  aurore  ; 
chair  mi -fine,  mi -fondante,  vineuse,  arôme 
anisé  ;  également  employé  en  compote. 

Arbre  de  vigueur  moyenne;  très- fertile. 

Beurré  Clairgeau;  d'octobre  en  décembre.  — 
Fruit  gros,  souvent  très-gros^  calebassiforme  ou 


126.  —  Beurré  Clatrgean. 


pyramidal  conique,  bossu  et  voûté  ;  Jaune  ocreux 
truite  de  lenticelles  grises,  fortement  coloré  de 
carmin  luisant  ;  chair  plus  ou  moins  fine  et  fon- 
dante; eau  suffisante,  d'une  saveur  variable,  su- 
crée ou  parfumée,  acidulée  ou  astringente. 

Arbre  modérément  vigoureux,  se  fatiguant  vite 
sur  cognassier;  d'une  fécondité  excessive. 

Beurré  Curiet;  d'octobre.  —  Fruit  petit,  court, 
rugueux;  vert  devenant  jaune  nuancé;  chair 
fine,  assez  fondante,  parfumée. 

Arbre  vigoureux,  produisant  par  trochets. 

Beurré  d'Amanlis;  de  septembre. —  Fruit  gros, 
rarement  très-gros,  turbiné  ;  peau  épaisse,  vert 


1127.  —  Beorré  d*Amanlit. 


sombre  ou  jaune  herbacé  nuancé  de  rose  ;  chair 
mi-fine,  fondante;  eau  abondante,  assaisonnée 
d'un  acidulé  franc  qui  plaît. 

Arbre  très-vigoureux,  à  branches  divanquées  ; 
très-fertile. 

Il  a  une  sous-variété  &  bois  et  fruits  panachés. 

Beurré  d'Angleterre;  de  septembre.  —  Fruit 
moyen,  pyriforme,  ambré  clair  sablé  de  noisette; 
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chair  mi-fine,  fondante,  saveur  d'amande;  mû- 
rissant rapidement 

Arbre  pyramidal,  rebelle  au  cognassier,  redou- 
tant les  pays  froids;  très-productif. 

Beurré  d'Apremont;  d'octobre.  —  Fruit  asses 
gros  ou  gros,  calebassiforme,  bosselé;  coloris 
isabelle  ou  café  au  lait;  chair  très-fine,  fon- 
dante, juteuse,  exquise. 

Arbre  d'une  vigueur  moyenne,  délicat  sur  co- 
gnassier ;  fertile. 

Beurré  Delfoase  ;  de  novembre  et  décembre.  — 
Fruit  moyen,  pyriforme,  élargi,  déprimé  ;  vert 


F ''g.  IIM.  —  Beurré  DelfoMe. 


olivacé  passant  au  jaunAtre  flagellé  de  roux; 
chair  fine,  ferme  et  fondante,  sucrée,  relevée 
d'une  saveur  agréable. 

Arbre  vigoureux ,  faible  sur  cognassier;  bien 
fertile. 

Beurré  de  Luçon  ;  de  janvier.—  Fruit  assez  gros 


Fig.   1129.  —  Beurré  de  Luçon. 

et  moyen;  oviforme  tronqué;  vert  bronzé  ombré 
de  gris  rembruni,  faiblement  coloré;  chair  mi- 


Fig.  1 130.  —  Beurré  de  Mérode 

fine,  graveleuse  vers  l'axe,  presque  fondante,  sa- 
veur feuouillée. 
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Arbre  de  vigueur  irrégulière,  se  fatiguant  sur 
cognassier,  et  préférant  les  terres  légères;  fer- 
tile. 

Beurré  de  Mérode;  d'août  et  septembre.— Fruit 
gros,  parfois  très-gros,  ovale  arrondi  tronqué  ;  épi- 
derme  épais,  vert  d'eau  devenant  jaune  de  Naples 
teinté  incarnat;  cbair  presque  fine,  fondanteju- 
teuse,  d'un  goût  franc. 

Arbre  vigoureux,  d'une  végétation  irréguiière 
sur  cognassier;  fertile. 

Beurré  de  Nantes  ;  de  septembre.  —  Fruit  au- 
dessus  de  la  moyenne;  pyri forme  oblong;  peau 


Fi^.  1131.  —  Beurré  de  Nantes. 

douce,  blanc  verdâtre ;  chair  très-fine,  moel- 
leuse, presque  fondante,  sucrée. 

Arbre  pyramidal,  faible  sur  cognassier;  très- 
fertile. 

Beurré  de  Nivelles;  de  janvier  en  mars.  — 
Fruit  moyen  et  assez  gros,  turbiné,  bossue;  vert 


Fig.  113Î.  —  Beurré  de  ffitelle». 

pâle  heurté  de  rouge;  chair  assez  fine  et  fondante, 
relevée,  agréable. 

Arbre  vigoureux  5  fertile. 

Beurré  de  Rance  ;  de  janvier  en  mars.  —  Fruit 
assez  gros,  renflé  et  tronqué  aux  deux  bouts; 
peau  rude,  acerbe,  vert  bronzé;  chair  grenue, 
assez  fondante,  pleine  d'une  eau  acidulée,  astrin- 
gente. 

Arbre  jetant  ses  branches  avec  irrégularité, 
moins  vivace  sur  cognassier,  redoutant  les  situa- 
lions  froides;  fertile. 

Beurré  d'Hardenpont  (1  )  ;  de  décembre  en  février. 
—  Fruit  gros  ou  assez  gros,  cydoniforme,  peau 
onctueuse,  vert  d'eau  ou  jaune  sulfureux  ;  chair 

(1)  Eu  France,  Beurré  d'Arenberg, 


très-fine  et  fondante,  juteuse,  sucrée^  exquise. 
Arbre  se  ramifiant  comme  il  faut,  d'une  bonne 


Fig    1133.  —  BeunK  de  Rance. 

fertilité ,  surtout  dans  les  grandes   formes,  oa 
grefi'é  sur  cognassier. 


F?g.  1134.  —Beurré  d'Hardenpont. 

Beurré  Diel;  de  novembre  en  janvier.  —  Fruit 
gros  ou  très -gros,  pyriforme  tronqué  ou  tur- 


Fig.  1135.  -  Beurré  Diel. 

biné  ventru  ;  vert  passant  au  jaune  de  chrome 
piqueté  de  roux;  chair  mi-fine,  ferme,  mi-fondante  ; 
eau  suffisante,  parfois  musquée,  d'un  arôme  franc 
et  sucré. 

Arbre  très-vigoureux  ;  fertile. 

Beurré  Dumon-Dumorlier  ;  de  novembre  et  dé- 
cembre. —  Fruit  moyen  pyriforme  ventru,  vert 
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feuille  ou  crème  teinté;  chair  assez  fiae,  fon- 
dante, avec  un  goût  franc 

Arbre  vigoureux,  d'une  grande  fertilité. 

Seurré  Giffard;  de  juillet  en  août.  —  Fruit 
moyen,  pyriforme,  jaune  blond  strié  rose  vif; 
chair  très-fine,  fondante;  eau  douce,  parfumée. 

Arbre  d'une  vigueur  irrégulière,  se  fatiguant 
sur  cognassier;  fertile. 


Fig.  1136.  —  Beurré  Giffard. 

Beurré  gris  doré;  d'octobre.  —  Fruit  assez  gros, 
ové,  gris  doré  ou  vert  teinté  rougeâtre;  chair 


Fig,  1137.  —  Beurré  grit. 

presque  fine ,  bien  fondante  ;  eau  parfumée,  su- 
crée, vineuse,  acidulée,  exquise. 

Arbre  vigoureux,  réclamant  les  meilleures  si- 
tuations, et  souvent  Tabri  du  mur  ;  fertile. 

Beurré  Hardy;  de  septembre  et  octobre. — Fruit 
assez  gros,  souvent  gros;  obtus  ou  pyriforme 
tronqué  ;  coloris  noisette  nuancé  aurore  et  mar- 
ron; chair  très-fine  et  fondante,  aromatisée. 

Arbre  très-vigoureux,  et  d'une  fertilité  qui 
gagne  avec  Tâge. 

Beurré  Millet;  de  décembre  et  janvier. —  Fruit 
moyen,  court,  vert  d'eau  granité  olivâtre  ;  chair 
bien  finci  fondante,  assez  beurrée,  juteuse,  par- 
fumée. 

Arbre  se  ramifiant  bien;  très-fertile. 

Beurré  Oudinot;  d'août  et  septembre.  —  Fruit 
jxioyen,  pyriforme;  vert  d'eau  piqueté  carmin; 
chair  fine,  fondante,  juteuse,  relevée. 

Arbre  vigoureux,  d'une  bonne  production. 

Beurré  Six;àe  novembre  et  décembre. — Fruit 
gros  ou  assez  gros,  pyramidal  ventru  ;  épiderme 
II. 


fin,  d'un  beau  vert  parsemé  de  petits  points  oli- 
vâtres ;  chair  très-fine,   fondante ,  très-juteuse, 
beurrée. 
Arbre  d'un  beau  port ,  bien  ramifié  ;  très-fertile. 


Fig,  1138.—  Beurré  Six. 

Beurré  superfin  ;  de  septembre  et  octobre.  -— 
Fruit  assez  gros,  ové,  ventru,  atténué  et  bour- 
relé à  l'insertion  du  pédoncule  ;  jaune  verdAtre 
arrosé  de  gris  luisant  ;  chair  presque  fine,  fon- 
dante, remplie  d'une  eau  délicieuse,  sacrée  quoi- 
que acidulée. 

Arbre  bien  ramifié;  fertile  sous  une  grande 
forme. 

Blanquet  gros;  de  juillet-août.  —  Fruit  petit, 
perlé  ;  l'épiderme  semble  diaphane,  blanc  d'ivoire 
mat  ;  chair  demi-fine,  assez  croquante,  juteuse, 
relevée  d'un  arôme  particulier. 

Arbre  vigoureux;  fécond  sousune  grande  forme. 

Bon  chrétien  de  Bruxelles;  de  septembre.  — 
Fruit  assez  gros  et  moyen,  cydoniforme  ;  vert- 
feuille  fouetté  rouge  sang,  fortement  pointillé 
olive  et  brun;  chair  mi-fine,  mi-fondante,  ju- 
teuse, aromatisée. 

Arbre  à  rameaux  divariqués;  fertile  sous  une 
taille  allongée. 

Bon-chrétien  d'hiver;  de  février  en  mai.  -7-  En 
plein  vent,  le  fruit  est  moyen,  ventru  et  tron- 
qué, vert  partout;  en  espalier  au  soleil,  il  peut 


Fig,  1139.  —  Bon-ehrétien  d*hiTer. 

devenir  de  première  grosseur,  calebasslforme, 
anguleux,  bossu  ;  jaune  cire  satiné  rubis.  La  chair 
en  est  assez  fine,  m!-cassante,  douce.  Le  fruit  est 
recherché  pour  les  compotes. 
Arbre  ayant  un  port  défectueux,  convenable 
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eil  espalier,  aiiz  expositions  chaudes;  assez  fer- 
tile. 

Bon  Crustave;  de  novembre  et  décembre.  — * 
Fruit  assez  gros,  oblong  ou  pyramidal  conique, 
obtus,  jaune  terne  ou  blanc  sale  cendré  de  roux  ; 
chair  ferme,  fine  et  assez  Toodante,  Juteuse,  sa- 
Youreuse. 

Arbre  d'une  l>onne  vigueur,  manquant  de  fer- 
tilité dans  sa  jeunesse. 

Bonne  cTÉzée  ;  de  septembre.  —  Fruit  assez 
gros  ou  gros,  allongé»  cylindrique,  bossu; Jaune 


Fig,  1140.  ~  Bonne  d'Ézée. 

soufre  maculé  de  verdâtre;  chair  très-fine,  nei- 
geuse, fondante,  sucrée,  avec  un  léger  parftam 
d*amenide. 

Arbre  d'une  vigueur  modérée,  se  fendillant 
nati}rellement  ;  trôs-fertile. 

Bonne  Louise  cTAvranehes  ;  de  septembre  et.  oc- 
tobre.^Prnit  assez  gros,  pyriforme,  obtus  ;  véri- 


fia. lUl.  —  Boim«  LoniM  d^AvrinclMt. 

feuille,  ou  jaune  herbacé  frappé  largement  de 
carmin  ponceaut;  chair  assez  fine,  bien  fondante, 
remplie  avec  mie  eau  d'un  goût  acidulé  franc, 
corrigé  par  une  saveur  sucrée,  très-agréable. 

Arbre  très-tigoureux,  très-fertile. 

Bo}Uoc  ;  d'adAt  et  septembre.  —  Fruit  moyen, 
obtus;  vert  gris  passant «u  chrome;  chair  fine, 
fondante,  juteuse,  aromatisée. 

Arbre  très-vigoureux  ;  très-fertile. 
^Cdkbaeee  Tougard;  de  novembre.  —  Fruit  au- 
dessus  de  la  moyenne,  parfois  gros,  pyrirorme  al- 
longé et  aminci  ;  épiderme  rugueux,  vert  clair 
frotté  de  bronzé  olivâtre  ;  chair  teintée  saumon, 
presque  fine, fondante.  Juteuse,  assaisonnée  d'un 
acidulé  particulier. 


Arbre  bien  vigoureux,  et  surtout  convenable 
dans  une  situation  chaade,  où  le  firuit  se  cre- 
vasse moins  ;  fertile. 

Castetline;  de  décembre.  —  Fruit  moy&Oj 
trapu,  vert  ambré  sablé  nof^tte;  chair  fine, 
serrée,  assez  fondante,  très-agréable. 

Arbre  vigouretix,  devenant  fertile. 

Citron  des  Carmes  ;  de  juillet  et  août.  -^  Fmlt 
moyen  ou  petit,  oviforihe  court  ;  vert-pomme 
passant  au  jaune  citron  ;  chair  mi-fine,  fondante, 
légèrement  aromatisée. 

Arbre  bien  vfgoureux  ;  bien  fertile.  Il  a  une 
sous-variété  panachée. 

Colmar  Nélis  ;  de  décembre.  —  Fruit  petit, 
sphéroTdal,  verdâtre  cendré  roux;  chair  très- fine, 
fondante,  sucrée,  relevée  d'un  parfum  délicat. 

Arbre  de  moyenne  vigueur,  à  rameaux  tour- 
mentés; fertile. 

Commissaire  Delmoite  ;  de  janvier  en  mars.  — 
Fruit  moyen,  élargi  et  déprimé  vers  rœil,  at- 


,1142.  -  Calebam  To«- 
gtnl. 


1143.  —  Committaire 
»  Delmoite. 


ténue  au  pédoncule  ;  vert  pâle  devenant  Jaune 
ocreux,  truite  grisaille  ;  chair  ferme,  presque 
fine,  mi-fondante,  juteuse,  aromatisée. 

Arl^e  vigoureux  ;  fertile. 

Délices  d*Bardenpont\  de*  septembre  et  octobre. 
—  Fruit  assez  gros,  olilong,  pyriforme,  tronqué. 


Fig,  1144.  "  Dfélicet  d'ffardenpoAt. 

jaune  pâte  légèrement  coloré;  chair  trè»4ne, 
fondante,  Juteuse,  relerée. 

Arbre  vigoureux  ;  fertile. 

(€?n  France,  on  cultive  généralement  sons  ce 
nom  là  fondante  du  Panisel.) 
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Délices  de  Lawenjoul  ;  d'octobre  et  novembre. 
»  Fruit  moyen  ou  assez  gros,  ovale  tronqué  ; 


Fiff.  1145.  ~  Délices  de  Lovenjoal. 

veri  clair^  puis  jaunâtre  marqueté  de  rouille  ; 
cbair  presque  fine  et  fondante,  juteuse,  avec  un 
arôme  franc  ou  vineux. 

Arbre  de  vigueur  moyenne,  s'épuisant  trop  vite 
sur  cognassier  ;  très- fertile. 

Docteur  Lenthier  ;  de  septembre.  —  Fruit  assez 
gros,  oblong,  vert  de  mer  devenant  jaune  fin  ; 
chair  très-fine,  fondante,  juteuse,  relevée. 

Arbre  se  présentant  bien,  délicat  sur  cognas- 
sier ;  très-fertile. 

Docteur  Trousseau  ;  de  novembre  et  décembre. 


1146.  —   Doetear  Len- 
thier. 


Fig,  1147.  "  Docteur  Troai- 
sem. 


—  Fruit  assez  gros,  pyHforme  obtus,  vert  jau- 
nâtre maculé  gris  ou  rose  ;  chair  assez  fine  et 
fondante,  savoureuse,  astringente  dans  une  si- 
tuation froide.    . 

Arbre  bien  vigoureux  et  productif. 

Doyenné  blanc  ;  de  septembre.  —  Fruit  moyen, 
presque  rond^  jaune  soufre  tirant  sur  le  blanc, 
souvent  marbré  de  vermillon,  parfois  taché  noi- 
râtre ;  chair  très-fine,  fidndante,  neigeuse,  avec 
un  parfum  exquis. 

Arbre  de  vigueur  moyenne,  réclamant  une 
bonne  position  ;  très-fertile. 

Doyenné  cTAlençon  ;  de  janvier  en  mars.  — 
Fruit  moyen,  rond  ou  ovale  obtus  ;  verdfttre  sa- 
blé de  roux;  chair  teintée  au  cœur,  assez  fine  et 
fondante,  juteuse,  acidulée. 

Arbre  vigoureux  ;  devenant  fertile. 
'   Doyenné  de  juillet  ;  de  juillet.  —  Fruit  petit, 
ovale  arrondi  ;  citron  frappé  de  carmin  vermil- 
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lonùé  ;  chair  presque  fine,  neigeuse^  assez  fon- 
dante, parfumée,  succulente. 


Fig,  1148.  —  Doyenné  de  jnillet 

Arbre  de  vigueur  moyenne,  très-fertile,  s'épui- 
sant vite  sur  cognassier. 

Doyenné  d'hiver;  de  décembre  en  avril. — Fruit 
gros,  obovale,  renflé  au  milieu  ;  vert  parfois 


Fig.  1149.  —  Doyenné  d'hiter. 

nuancé  rougeâtre,  et  jaunissant  à  la  maturation  ; 
chair  asusez  fine  et  fondante,  avec  une  eau  relevée 
d'un  aigrelet  agréable. 

Arbre  d'un  beau  port,  sujet  à  produire  des 
fruits  rachitiques  en  plein  air  ;  très-fertile.         ^ 

Doyenné  du  comice;  d'octobre  en  décembre.— 
Fruit  assez  gros,  souvent  gros,  sphérique  ou  tur- 
biné court  ;  jaune  pâle  teinté  de  carmin  léger; 
chair  très-fine,  fondante;  eau  abondante,  sucrée» 
délicieuse. 

Arbre  bien  ramifié,  lent  à  devenir  fertile. 


1150.  —  rovenné  roni. 


Doyenné  roux  ;  de  novembre.  —  Fruit  moyen^ 
arrondt,  épiderme  roux  chamois  reflété  rose  la- 
queux  ;  chair  irès-flne,  fondante,  neigeuse,  su- 
crée, riche  d'un  parfum  exquis. 
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Arbre  de  vigueur  modérée,  plus  délicat  sur 
cognassier,  et  préférant  une  bonne  position  ; 
très-fertile. 

Duchesse  cTAngouléme  ;  d'octobre  et  novembre. 
—  Fruit  très-gros  ou  gros,  ventru,  tronqué  aux 
extrémités^  bosselé;  vert  clair  ou  jaune- citron 


Fig.  1151.  —  Dneheise  d'Angonlème. 

pointillé  de  roux,  rarement  teinté  de  rose  ;  chair 
mi-fine^  souvent  granuleuse  au  cœur,'  presque 
fondante,  parfumée. 

Arbre  vigoureux,  se  fatiguant  sur  cognassier 
quand  le  sol  n'est  pas  riche  ;  très-fertjle. 

Il  y  a  une  sous-variété  à  bois  et  à  fruits  pana- 
chés. 

Échassery  ;  de  janvier  en  mars.  —  Fruit  petit, 
maliforme,  vert  terne  ou  blanc  jaunâtre  ;  chair 
fine,  fondante,  aiguisée  d'un  suc  agréable. 

Arbre  assez  vigoureux,  à  rameaux  fluets  ;  fer- 
tile. 

Épargne  i  de  juillet  et  août.—  Fruit  moyen, 
allongé,  rétréci  aux  extrémités  ;  vert  jaunâtre 
lavé  de  carmin  orangé;  chair  assez  fine,  bien 
fondante,  relevée  d'une  saveur  acidulée  qui  platt. 

Arbre  â  rameaux  divariqués,  bon  pour  les 
grandes  formes,  et  pour  l'espalier  dans  un  pays 
froid  ;  très-fertile. 

Fondante  du  Panisel  'y.  de  novembre  et  décem- 
bre. —  Fruit  moyen,  maliforme,  bossue  ;  crème 
moucheté  roux;  chair  fine,  ferme,  mi-fondante, 
moins  savoureuse  en  terrain  froid. 

Arbre  très-pyramidal,  fertile  (cultivé  en  France 
sous  le  nom  de  Délices  d'ffardenpont). 

Arbre  bien  vigoureux,  parfois  maigre  sur  co- 
gnassier; très-fertile. 

Figue  d^Alençon-,  àe  décembre  et  janvier.  — 
Fruit  moyen  ou  assez  gros,  en  forme  de  figue  lon- 
gue; vert  ombré  gris,  marbré  de  fauve  aurore; 
chair  ferme,  presque  fine,  mi-fondante  ;  eau 
abondante,  sucrée,  acidulée. 

Arbre  vigoureux,  assez  fertile  sous  une  grande 
forme. 

FùndanJte  de  Noël\  de  décembre.  —  Fruit 
moyen,  trapu  ;  épiderme  onctueux,  jaune-coing 
jaspé  vermillon;  chair  fine,  ferme,  demi -fon- 
dante, paifumée  ou  acidulée  suivant  le  terrain. 


Arbre  de  vigueur  modérée,  réclamant  un  bon 


Fig,  H 5t.  "  Epargne.        Fig,  1153.— Fondante  de  Ifoél. 

sol,  mais  chaud  ou  léger  pour  la  qualité  du  fruit; 
souvent  délicat  sur  cognassier  ;  fertile. 

Fondante  des  bois  ;  de  septembre  et  octobre.  — 
Fruit  gros,  souvent  très-gros,  ovalaire,  tronqué 


Fig,  1154.  —Fondante  des  boit.. 

aux  deux  bouts,  vert  passant  au  jaune-paille 
fouetté  de  rouge  ponceau  ;  chair  bien  fine,  fon- 
dante, juteuse^  sucrée,  anisée. 

Arbre  d'uae  bonne  vigueur  ;  plus  fertile  sous 
une  grande  forme. 

Grand  Soleil  ;  de  décembre.  —  Fruit  moyen, 


Fig,  1155.  —  Grand  Soleil. 

obovale  ou  en  pomme,  couleur  Isabelle  sur  fond 
vert;  chair  presque  fine,  assez  fondante,  sucrée, 
aromatisée,  excellente. 
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Arbre  d*iine  vigueur  modérée,  trop  faible  sur 
cognassier  ;  très-fertile. 

Hélène  Grégoire \  d'octobre.  —  Fruit  assez  gros 
et  grosy  oblong,  ventru,  déprimé  ;  jaune- citron 
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Fig.  1156.  —  Hélène  Grégoire. 

nuancé  vert  gai;  chair  très-fine,  fondante,  rele- 
vée d'une  saveur  d'amande,  délicieuse. 

Arbre  court,  ramifié,  peu  vigoureux  sur  co- 
gnassier ;  bien  productif. 

Jalousie  de  Fontenay  ;  de  septembre  et  octobre. 

—  Fruit  assez  gros  et  moyen,  pyriforme  obtus  ; 
maculé  de  rouille  et  teinté  de  rose  sur  fond  vert  ; 
chair  presque  fine,  assez  fondante,  Juteuse,  su- 
crée, avec  un  arôme  pénétrant. 

Arbre  d'une  bonne  vigueur  ;  très-fertile. 
Joséphine  de  Malines  ;  de  décembre  en  février. 

—  Fruil  petit  et  moyen,  rond,  plat  vers  l'œil; 


—  Jotéphine  de  MtUnet.^ 


jaune  verdâtre  rarement  nuancé  de  rose;  chair 
très-fine,  fondante,  couleur  aurore  pâle,  vineuse, 
parfum  raffiné. 

Arbre  à  rameaux  tourmentés,  assez  délicat  sur 
cognassier  ;  devenant  fertile  avec  l'âge  et  sous 
une  grande  forme. 

Léon  Grégoire  ;  de  novembre  et  décembre.  — 
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grisaille  sur  fond  vert;  chair  très-fine,  fondante» 
Juteuse,  agréable. 

Arbre  d'une  bonne  vigueur  et  d'une  bonne  fer- 
tilité. 

Madame  Élisa  ;  d'octobre.  —  Fruit  assez  gros 
et  gros,  pyriforme  ventru  ;  blanc  Jaunâtre  terne  ; 
chair  fine,  fondante,  juteuse,  relevée. 

Arbre  très-vigoureux;  fertile. 

Madame  Treyve;  d'août  et  septembre.  —  Fruit 
assez  gros,  ventru,  déprimé  vers  l'œil,  atténué 
vers  la  queue;  vert-feuille  souvent  nuancé  de  rose; 
chair  bien  fine  et  fondante  ;  eau  abondante,  su- 
crée, délicieuse. 

Arbre  vigoureux;  fertile. 

Marie-Louise  ;  d'octobre  et  novembre.  —  Fruit 
moyen  ou    assez  gros,  allonge^,    boursouflé  ; 


Fig.  1160.  —Marie-Louise. 

jaune  blême  tacheté  de  vert,  avec  des  zigzags 
fauves  et  des  macules  d'un  roux  doré;  chair  très- 
fine,  fondante,  sucrée,  délicieusement  parfu- 
mée. 

Arbre  à  rameaux  retombants,  prenant  mal  sur 
cognassier;  fertile. 

.  Monchallard  ;  d'août  et  septembre.  —  Fruil 
moyen  ou  assez  gros,  presque  cylindrique,  épi- 
derme  gras,  vert  tendre  et  jaune  mat  lavé  de  rose 
inteuse;  chair  fine,  bien  fondante,  juteuse,  aro- 
matisée. 

Arbre  d'une  belle  vigueur  ;  bien  fertile. 

Monseigneur  des  Bons;  d'août.  —  Fruit  au-des- 


Fig,  1161.  —  HoDieigneur  detHont. 

SUS  de  la  moyenne,  pyriforme.  Jaune  herbacé 

éclairé  de  rouge  et  marbré  de  noisette;  chair  mi- 

Fig.  1158. -LéoD Grégoire.      Fl^.  1159. - Uideme eUmi.     «ne,  fondante;eau  abondante, musquée,  aroma- 

.  tisée. 
Fruit  gros  et  assez  gros,  ventru,  tronqué,  bossue,  ^      Arbre  très-vigoureux  ;  bien  fertile. 
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Napoléon  ;  d'octobre  et  novembre.  —  Fruit 
moyen  et  assez  gros,  oblong,  tronqué  aux  deux 
bouts,  étranglé  au  centre  ;  peau  onctueuse,  vert 
tendre  ou  jaune-citron  ;  chair  bien  fine,  fon- 
dante, acidulée,  parfumée. 

Arbre  de  vigueur  ordinaire,  faible  sur  cognas- 
sier ;  fertile. 

Necplus  Meuris;  de  novembre  et  décembre.  — 
Fruit  gros  et  assez  gros,  obovale,  obtus  ;  jaune 
de  Naples^  faiblement  coloré  du  côté  du  soleil  ; 
chair  bien  fine,  fondante;  eau  vineuse  et  parfu- 
mée. 

Arbre  vigoureux  ;  lent  à  devenir  fertile. 

Nouveau  Poiteau;  d'octobre  et  novembre.  — 
Fruit  gros  et  assez  gros,   pyramidal  oblong  et 


Fig,  1162.  — Nec  plutMeurit.    Fig.  1168.  —  Nouyeau Poiteaa. 

boursouflé,  épiderme  moucheté  de  fauve  sur  une 
robe  jaunissant  quand  la  maturité  est  passée  ; 
chair  très-fine,  beurrée,  fondante. 

Arbre  d'un  port  superbe;  très-fertile. 

Nouvelle  Fulvie  ;  de  décembre  et  janvier.  — 
Fruit  assez  gros,  pyriforme,  turbiné,  large  vers 
l'œil  ;  jaune  herbacé,  flagellé  de  gris  doré  et 
d'aurore  vermiUonné  ;  chair  teintée,  ferme,  pres- 
que fine  et  fondante,  juteuse,  aromatisée,  excel- 
lente. 

Arbre  à  rameaux  retombants;  très-fertile. 

Orpheline  cTEnghien;  de  dtVembre  et  janvier. 


1164.    —  NouYelle 
FolYie. 


—  Orpheline  d'En- 
ghien. 


—  Fruit  moyen,  oblong  ou  raccourci;  vert  jaune 
moucheté  de  grisâtre  vers  ses  extrémités  ;  chair 
^sez  fine  et  fondante;  eau  vineuse  d'une  saveur 
acidulée  fine. 

Arbre  de  vigueur  modérée,  faible  sur  cognas- 
sier, aimant  les  bonnes  situations  abritées  ;  trôs- 
fertile. 


Patse-Colmar  ;  de  décembre  en  février.  — 
Fruit  moyen,  parfois  assez  gros,  pyriforme  ou 
turbiné  court;  jaune- serin,  sablé  de  roux;  chair 


1166.  ~  Patie-Colmar. 


ferme,  bien  fine,  presque  fondante,  vineuse,  en- 
richie d'un  fumet  délicieux. 

Arbre  assez  vigoureux^  à  rameaux  qui  se  tour- 
mentent ;  très-fertile. 

Le  Passe-Colmar  musqué  lui  ressemble  quant 
au  faciès  et  à  la  qualité  ;  mais  il  mûrit  à  l'au- 
tomne. 

Poise-Colmar  François  ;  de  janvier  et  février. 
—  Fruit  moyen,  déprimé  vers  l'œil,  atténué  an 
pédoncule,  vert  pâle  tirant  sur  le  blanc,  deve- 
nant jaune-primevère  ;  chair  bien  fine,  fondante, 
succulente  et  relevée. 

Arbre  bien  pyramidal,  peu  vigoureux  sur  co- 
gnassier; fertile. 

Passe-crassane  ;  de  janvier  en  mars.  —  Fruit 
assez  gros  ou  gros,  rond,  aplati;  jaune  her- 
bacé, finement  moucheté  et  pointillé  de  roux; 
chair  assez  fine,  fondante,  juteuse,  relevée  d'un 
goût  acidulé  exquis. 

Arbre  vigoureux,  s'éperonnant  de  branches 
courtes,  fertile. 

Poire  de  Tongres  ;  d'octobre.  —  Fruit  groî,  pyra- 
midal, côtelé  ;  épiderme  rugueux,  jaune  vert  et 


Fig,  1167.  —  Poire  de  Tongres. 

gris  doré  lavé  carmin  vermillon  ;  chair  mi-bne» 
mi-fondante,  juteuse,  sucrée,  avec  un  acidulé 
franc. 

Arbre  vigoureux,  quoiqu'ayant  ses  rameaux 
minces  ;  bien  productif. 

Prince-Albert;  de  février  en  avril.  —  Fruit 
moyen  ou  assez  gros,  pyriforme,  ambré  sur  fond 
vert,  ponctué  de  brun  ;  chair  ferme,  fine,  mi-fon- 
dante, peu  juteuse,  relevée. 
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Arbre  bien  vigoureux  ;  plus  ferlile  sous  une 
grande  forme  et  sur  cognassier. 
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et  pourpre;  chair  fine,  presque  fondante  Juteuse, 
sucrée,  avec  un  arôme  pénétrant. 

Arhi^  modérément  vigoureux,  délicat  sur  co- 
gnassier ;  bien  fertile. 

Seigneur;  de  septembre  et  octobre* -:- Fniit 
moyei?^  maliforme,  vert  clair  passant  au  jiiuiie 


Fig,  1168.  —  Frinee-Albert. 

Bousselet  de  Reims;  de  septembre.  —  Fruit 
petit,    déprimé  aux   extrémités;   veil- feuille, 


Fig.  1169.  —  Rouuelet  de  Reims. 

frotté  de  pourpre;  chair  mi-fine,  mi-cassante, 
juteuse,  enrichie  d*un  arôme  pénétrant  qgi  lui 
est  particulier. 

Arbre  vigoureux,  pour  les  grandes  formes  et 
les  bonnes  situations  ;  alors  il  devient  fertile. 

RûyaU  tT hiver;  de  Janvier  et  février.  —  Fruit 
aises  gros  et  moyen,  pyramidal,  turbiné,  tron- 
qué, vert  clair,  ombré  de  gris^  capable  de  devenir 
Jaune-coing,  éclairé  rose;  chair  teintée,  fine, 
mi-cassante  ou  mi-fondante,  savoureuse  dans 
OB  terrain  léger,  chaud,  bu- sous  un  climat  mé- 
ridional. 

Arbre  k  rameaux  souveat  divariqiiés,  formant 
un  gros  bourrelet  sur  cognassier;  fertile. 

Scûnt' Germain  d'hiver;  de  décembre  en  mars. 
—  Fruit  gros  ou  assez  gros,  oblong,  vert,  Jaunis- 
sant pendant  la  maturation;  chair  presque  fine, 
fondante,  renfermant  une  eau  sucrée,  vineuse, 
acidulée. 

Arbre  vigoureux,  préférant  les  localités  chau- 
des, les  terrains  bien  situés,  ou  l'abri  de  l'espa- 
lier ;  fertile. 

Il  y  a  une  sons-variété  à  bois  et  fruits  panachés^ 
et  une  autre  dont  le  fruit,  a  l'épiderme  gris 
bfonzé.  Leurs  arbres  sont  délicats  sur  cognassier. 

Saint'Michel  archange;  de  septembre  et  octobre. 
-** Fruit  assez  gros  ou  gros,  pyriforme,  ventru; 
jaune  soufre  ou  vert  lisse,  truite  de  carmin  et  pi- 
coté gris;  chair  fine,  fondante,  douce,  parfuniée 
dans  un  sol  chaud. 

Arbre  trapu,  pyramidal,  à  ramifications  courtes, 
peu  vigoureux  sur  cognassier;  fertile. 

Seekel;  de  septembre  et  octobre.  —  Fruit  petit, 
sphérique,  épiderme  chamois  frotté  de  chocolat 


Fig.  1170.  —  Seigneur. 

maculé  de  roux;  chair  bien  fine,  fondante,  très- 
sucrée,  excellente. 

Arbre  d'une  vigueur  ordinaire,  produisant 
beaucoup  et  par  trocbets. 

Soldat  laboureur;  d'octobre  en  décembre. — 
!  Fruit  moyen  ou  assez  gros,  ^  pyrifornje  turbiné,  ^ 


—  Soldât  laboarear. 


bossue;  primevère  clair,  granité  de  fauve;  chair 
presque  fine,  fondante,  relevée  d'un  arôme  dé- 
licat. 

Arbre  vigoureux,  fertile. 

Suxeite  de  Bavay;  de  février  en  avriL  -.- 
Fruit  petit,  forme  et  couleur  de  l'orange  adulte 
dont  il  a  un  peu  la  rugosité,  jaunissant  à  la  ma- 
turation; chair  mi-fine,  mi-croquante,  juteuse, 
assaisonnée  d'un  arôme  fortement  prononcé. 

Arbre  très-ramifié;  en  fuseaux  étroits  il  est 
bien  productif. 

Sylvange;  de  novembre  et  décembre.  —  Fruit 
moyen,  sphéroîdal;  vert,  ombré  de  gris  métalli- 
que; chair  mi-fine^  fondante,  juteuse,  sucrée 
et  musquée  tant  que  l'épiderme  n'est  pas  devenu 
jaune  indien. 

Arbre  vigoureux,  délicat  sur  cognassier;  fer- 
tile sous  une  grande  forme. 

Tardive  de  Toulouse;  de  mars  en  Juin.  — 
Fruit  gros  et  assez  gros,  ramassé  6u  pyramidal, 
ventru,  tronqué,  souvent  sillonné  et  déprimé  sur 
une  fare  ;  vert  d'eau  changeant  en  jaune- paille, 
moucheté  de  roux,  parfois  éclairé  d'incarnat; 
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chair  assez  fine,  mi-fondante  ou  mi-cassante,  Ju- 
teuse, relevée  d'une  saveur  qui  platt. 

Arbre  d*une  belle  vigueur  et  d*une  bonne  feiv 
tilit6. 

Thompson  ;  de  novembre.  —  Fruit  assez  gros, 
pyriforme,  bossue  ;  jaune  sulfureux  sur  un  fond 


Fiç.  il 7t.  —  Triomphe  deJodoigne. 

vert;  ebair  bien  fine,  fondante,  moelleuse,  con- 
tenant une  eau  sucrée,  agréable. 

Arbre  vigoureux  ;  bien  productif. 

Triomphe  de  Jodoigne;  ôe  novembre  et  décem- 
bre. —  Fruit  gros  et  souvent  très-gros,  pyramidal, 
ventru  et  tronqué,  souvent  anguleux,  bosselé  et 
marqué  d*un  sillon  entre  œil  et  queue;  peau 
grasse,  chargée  de  lenticelles  d*un  vert  foncé, 
vert  fouetté  légèrement  de  rouge  obscur  ;  chair 
mi-fine,  assez  fondante.  Juteuse,  avec  une  saveur 
d'amande  quand  le  fruit  a  été  effeuillé  et  cueilli 
tard. 

Arbre  très-vigoureux,  irrégulier  ;  fertile. 

Urbaniste;  d'octobre  et  novembre.  —  Fruit 
moyen,  presque  rond;  vert  clair  passant  au  Jau- 
nâtre, parfois  éclairé  de  rose;  chair  bien  fine, 
fondante,  sucrée,  aromatisée. 

Arbre  très-pyramidal,  ne  venant  pas  toujours 
sur  cognassier;  assez  fertile  sous  une  grande 
forme. 

Van  Mons;  de  noveipbre. 

Fruit  gros  ou  assez  gros,  long,  vert  pointillé  de 


Fig.  1173.  —  Vin  Mont. 

brunâtre,  sujet  à  se  fendiller,  ce  qui  ne  détériore 
point  ses  précieuses  qualités;  chair  fine,  fon- 


dante ;  eau  abondante,  à  la  fois  sucrée  et  acidulée. 

Arbre  assez  vigoureux,  faible  sur  cognassier, 
se  crevassant  naturellement  ;  fertile. 

Vauquelin;  de  janvier  en  mars.  —  Fruit  assez 
gros,  allongé  ou  en  forme  de  coing  ou  de  toupie  ; 


1174.  —  Yanquelia. 


vert  Jaunâtre  parfois  teinté  de  rouge;  chair  assez 
fine,  fondante,  avec  une  eau  sucrée,  parfumée, 
agréablement  acidulée. 

Arbre  très-vigoureux,  d'un  beau  port,  exigeant 
l'espalier  dans  un  pays  froid  ;  fertile. 

Vineuse  ;  de  septembre  et  octobre.^  Fruitassez 
gros,  ovoïde,  obtus  ;  vert -feuille  passant  au  Jau- 
nâtre, à  reflets  roses;  chair  assez  fine  et  fon- 
dante, juteuse,  vineuse. 

Arbre  assez  vigoureux,  laissant  retomber  ses 
rameaux;  fertile. 

Virgouleuse;  de  novembre  et  décembre.  — 
Fruit  moyen,  pyriforme  obtus,  vert  d'eau;  chair 
assez  fine  et  fondante,  juteuse,  relevée. 

Arbre  très-vigoureux,  lent  à  devenir  fertile, 
propre  surtout  aux  situations  chaudes  ou  abritées. 

ff^iUiam;  d'août  et   septembre.  —  Fruit  gros 


Fig,  1175.  —  Yisgoaleaie. 


Fig.  1176.  ~  William. 


OU  très-gros,  long,  bosselé;  épîderme  fin,  d'un 
beau  Jaune-citron,  parfois  mordoré,  jaspé  de 
vermillon  rosé;  chair  très-fine,  fondante,  nei- 
geuse, laissant  au  palais  une  saveur  musquée, 
exquise. 

Arbre  bien  vigoureux,  se  fatiguant  sur  cognas- 
sier dans  un  sol  peu  généreux;  d'une  grande  fé- 
condité. 
Zéphirin  Grégoire;  de  décembre  en  février. — 
Fruit  moyen  ou  petit,  arrondi,  aplati  vers  Tœil, 
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replié  à  Tinsertion  du  pédoncule  ;  vert  de  mer 
passant  au  jaune  léger,  rarement  frappé  de  rose; 


Fig.  1177.  —  Zéphirin  Grégoire. 

chair  très-fine^  fondante,  agréablement  aroma- 
tisée. 

Arbre  de  vigueur  moyenne^  s'épuisant  sur  co- 
gnassier; très-fertile. 

Nous  avons  essayé,  dans  cette  nomenclature, 
de  faire  entrer  un  nombre  de  fruits  suffisant  pour 
chaque  saison. 

Cependant  les  amateurs  qui  voudraient  aug- 
menter leur  collection  d*ezcellentes  poires  mû- 
rissant au  coDunencement  de  l'automne,  peuvent 
accepter  les  suivantes  : 

Bergamote  â^ Angleterre  y  Beurré  Boisbunel^ 
Beurré  Dalbret,  Beurré  Dumont,  Beurré  Dumortier, 
Beurré  Goubault,  Doyen  Dillen,  Doyenné  crotté. 
Général  Dutilleul^  Pèche j  Saint-Nicolas j  Théodore 
Van  Mons, 

Si  Ton  préfère  d'autres  bonnes  variétés  qui 
mûrissent  à  la  fin  de  l'automne  et  au  commence- 
ment de  Fhiver,  nous  recommandons  : 

Arma  Audusson,  Besi-mai,  Beurré  Langelier, 
Beurré  Sterckmans,  Broompark^  Comte  de  Flandre, 
Doyenné  Défais,  Épine  Dumas ^  Marie-Thérèse, 
Olivier  de  Serres,  Sénateur  Mosselmann,  Zéphirin 
Louis. 

Les  Beurré  Flon,  Frédéric  de  Wurtemberg, 
Lawrence,  Madame  Millet,  Onondaga,  IVredow,  ne 
sont  réellement  vigoureux  qu'après  leur  greffage 
sur  toutes  les  branches  d'un  poirier  bien  vigou- 
reux ;  les  Colmar  de  mars  et  Colmar  Van  Mons 
sont  dans  le  même  cas. 

Notre  première  nomenclature  étant  limitée  à 
cent  variétés  de  poires,  nous  avons  dû  en  négli- 
ger d'autres  qui  ne  se  montrent  pas  régulière- 
ment bonnes,  surtout  dans  les  situations  froides; 
telles  sont  : 

Beurré  Luizet;  assez  gros;  novembre-décembre. 

Columhia;  assez  gros;  novembre-décembre. 

Besi  de  Chaumontel  ;  assez  gros  ;  décembre-fé- 
vrier. 

*  Colmar  d*Arenberg  ;  gros  ou  très-gros;  octobre- 
novembre. 

Conseiller  de  la  Cour  ;  gros  ;  octobre. 
Curé;  gros;  novembre  janvier. 
*Des  ikux  Sœurs;  gros;  octobre. 
Doyenné  GoubauU  ;  assez  gros,  décembre-mars. 

*  Espérine;  assez  gros  ou  moyen;  octobre. 

*  Fondante  du  comice;  assez  gros;  octobre. 

*  ffowell  ;  assez  gros  ;  septembre-octobre. 
Jamineite  ;  assez  gros  ;  janvier. 

*  Prévost;  moyen;  février-avril. 

Les  plus  fécondes  sont  maïquces  d  un  astérisque. 
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De  même'  nous  avons  passé  sous  silence  quel- 
ques variétés  méritantes,  lentes  à  devenir  fécon- 


Fig.  1178.  —  Cooseiller  d« 
la  Cour. 


—  ^oîre  des  Deux 
Sctun. 


des,  et  conséquemment  plus  convenables  aux 
grandes  formes  : 

Beurré  Benoist,  Bon-chrétien  d^été ,  Colmar 
d'hiver,  Désiré  Cornélis,  Dix,  Doyenné  Sieulle, 
Duc  de  Nemours,  Duchesse  de  Berry  (Tété,  Fondante 
des  Chameux,  Gloire  de  Cambronne,  Graslin, 
Princesse  Charlotte,  Surpasse  Meuris. 

Poires  à  compote.  —  Parmi  toutes  les  poires 
à  couteau  que  nous  venons  de  décrire,  il  en  est 
quelques-unes  à  chair  moins  fine,  à  suc  plus  vi- 
neux, plus  franc,  qui  pourraient  élre  utilisées  à 
la  cuisson.  On  n'a  encore,  à  ce  sujet,  que  des 
données  vagues,  et  les  essais  ne  sont  pas  assez* 
décisifs  pour  savoir  si  l'on  conservera  les  Poires 
à  cuire,  ou  si  on  les  abandonnera  ainsi  qu'on  l'a 
proposé. 

Pour  notre  compte,  nous  avons  la  conviction 
que  la  série  suivante  ne  sera  pas  de  sitôt  délais- 
sée par  le  cultivateur.  Ses  fruits  sont  plus  spé- 
cialement destinés  à  la  compote,  c'est  vrai  ;  mais 
on  les  trouve  moins  sensibles  aux  rigueurs  atmo- 
sphériques; l'arbre  est  robuste;  et  d'un  autre 
côté,  le  fruit  se  prête  mieux  au  maniement  de  la 
récolte  et  du  transport,  trop  souvent  accomplis 
sans  précaution. 

Nous  ferons  encore  observer  que  la  structure  de 
leur  chair  les  garde  dans  un  bon  état  de  matura- 
tion, sans  les  laisser  devenir  pâteux  ou  sans  sa- 
veur, comme  il  arrive  chez  une  bonne  partie  des 
Poires  à  couteau. 

Ces  poires  à  cuire  sont  les  suivantes  : 

Bon-chrétien  d'Espagne  ;  de  novembre  en  fé- 
vrier. —  Fruit  gros,  pyramidal  ventru,  obtus,  cô- 
telé ^  rouge-sang  et  cramoisi  laqueux  vernissé, 
sur  fond  jaune  grisâtre;  chair  granuleuse,  cas- 
sante ;  arôme  franc. 

Arbre  à  rameaux  fluets;  fertile. 

Catillac  ;  de  janvier  en  mai.  —  Fruit  gros  ou 
très-gros,  ventru,  obtus  ;  blanc  verdâtre  passant 
au  jaune  blond  teinté  de  rose,  chair  assez  granu- 
leuse, cassante,  douce. 

Arbre  vigoureux,  robuste  ;  d'une  grande  pro- 
duction. 
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Cerieau  d'automne;  d*oclobre  et  novembre.  — 
Fruit  moyen,  pyriforme  oblong;  blanc  Jaunâtre, 
Jaspé  de  rose  vermillon  ;  chair  asseï  fine  et  cas- 
sante. 

Arbre  bien  ramifié,  très-fertile. 

Calmar  Van  Mons;  de  mars  en  mai.  —  Fruit 
moyen,  cylindrique  ou  turbiné,  tronqué  aux  ex- 
trémités, côtelé  ;  vert  devenant  jaune  de  Naples, 
parfois  flagellé  de  carmin  :  chair  fine,  mi-cas- 
sante, acidulée, assez  juteuse. 

Franc-Réal;  de  novembjB»  en  février.  —  Fruit 
assez  gros  ou  oioyen,  ventru^  aminci  aux  deux 
bouts;  jaune  t^rne' truite ,  maculé  cannelle; 
fîhair  granuleuse,  mi-cassante,  relevée. 

Martin  sec  ;  de  décembre  et  janvier.  —  Fruit 
petit  et  moyen,  calebassiforme;  couleur  Isabelle 
pâle  à  l'ombre,  reflets  carminés  au  soleil  avec  une 
poussiùre  glauque  et  pointillé  de  blanc;  chair 
assez  fine,  grenue  au  cœur. 

Arbre  robuste,  fertile  en  vieillissant 

Messire-Jean  ;  de  novembre.  —  Fruit  moyen, 
turbiné  court  ;  peau  rude, olivâtre  à  reflet  brc  nzé, 
étendue  de  nuances  chocolat  et  chamois  ;  chair 
grosse,  jaunâtre,  graveleuse^  cassaute,  pleine 
d'une  eau  aromatisée  qui  platt. 

Arbre  vigoureux,  fertile. 

Râteau  gris 'y  de  décembre  en  mars.  —  Fruit 
gros,  souvent  très-gros,  turbiné  pyriforme,  ven- 
tru, tronqué  ;  peau  rude,  vert  plaqué  et  large- 
ment maculé  de  taches  roussâtres;  chair  ferme, 
cassante,  juteuse,  âpre. 

Arbre  bien  vigoureux,  d'un  port  irrégulier; 
peu  fertile  dans  sa  Jeunesse. 

Sarasin  ;  d'avril  en  juin.  —  Fruit  moyen  ou 
assez  gros,  oblong,  pyriforme  ou  cylindrique; 
.  J^une  pâle  chargé  de  marbrures  ocre  gris,  poin- 
tillé plus  foncé,  fortement  coloré  de  rouge  ver- 
millon ;  chair  fine,  mi-cassante.  Juteuse,  tendre, 
relevée  d'un  parfum  acidulé  et  anisé. 

Arbre  vigoureux,  bien  productif. 

Tavemier  de  Boulogne;  d'avril  en  Juin.  —  Fruit 
gros,  pyramidal  ventru  au  milieu,  atténué  vers 
la  queue  ;  épiderme  épais,  luisant,  vert  parsemé 
de  lenticelles  olivacées,  surmontées  d'un  point 
roux  ;  chair  assez  grosse,  cassante,  juteuse. 

Arbre  vigoureux,  se  ramifiant  bien,  d'une 
bonne  production. 

Signalons  encore  V Angleterre  d'hiver,  la  Bellis- 
nme  d'hiver,  la  Bergamote  de  Parthenay,  le  Beurré 
Bretonjieau,  le  Gile  à  Gile,  la  Saint  Père,  excel- 
lentes en  comppte. 

Toutes  ces  poires  à  cuire  sont  de  bonne  qualité, 
préparées  convenablement. 

Plusieurs  d'entre  elles  :  Beurré  Bretonneau, 
Bon-chrétien  d'Espagne»  Colmar  Van  Mons,  Martin 
sec,  Messire  Jean,  Sarasin,  sont  regardées  comme 
variétés  mixtes,  bonnes  à  couteau  et  à  cuire.  . 

Terminons  enfin  par  les  poires  d'apparat,  belles 
sur  l'arbre  et  sur  la  table,  et  dont  la  qualité  ne 
répond  pas  à  la  beauté. 

Au  lieu  de  nous  arrêter  auprès  de  charmants 
petits  fruits  assez  bons,  comme  Forelle  et  verte 
longue  panachée,  nous  signalerons  les  deux  va- 
riétés réellement  d'apparat,  au  point  de  vue  de 
l'ornementation  du  jardin  ou  du  dessert;  ce  sont: 

Belle  Angevine,  Arbre  plus  vigoureux  que  fer^ 


tile  (productif  sur  cognassier).  —  Fruit  supeihe, 
monstrueux,  pyramidal  ventru;  robe  vert  d'eau  se 


Fig.  IISO.  —  Beurré  Bretonneau. 

fondant  avec  un  Jaune  terne  coloré  brusquement 
de  carmin  vif;  chair  grosse,  cassante,  sans  valeur; 
d'avril  en  juin. 

Van  Marum.  Arbre  plus  fécond  que  vigoureux, 


Fig,  1181.  —  Verte  longue  panachée. 

(46Kcat  sur  oognassîer).— Fruit  magnifique,  cale- 
bastiforme  ou  pyramidal  allongé  ;  roux  doré  sur 
fond  vert  teinté  de  rose  orangé;  chair  assez  bonne 
quand  elle  est  prise  à  point;  de  septembre  et  oc- 
tobre. 

La  Belle  Angevine  et  le  Van  Marum  sont  en- 
core considérés  conmie  bons  fruits  à  cuire. 

Des  moyeMp  de  maltipller  le  polrieF.  — 

En  semant  les  pépins  d'une  poire,  on  obtient  des 
poiriers  tout  différents  de  la  variété  originaire, 
quant  au  mode  de  végétation  et  à  la  nature  da 
fruit;  et  neuf  fois  sur  dix,  à  peu  de  chose  près, 
une  bonne  poire  sera  la  mère  de  rejetons  de  mau- 
vaise nature. 

Pour  propager  une  variété  de  poirier,  il  faudra 
donc  recourir  aux  moyens  artificiels  de  multipli- 
cation. Le  couchage  et  le  bouturage  ayant  jusqu'à 
ce  Jour  laissé  trop  à  désirer  dans  leurs  résultats, 
le  greffage  seul  est  appelé  à  remplir  le  but  que 
nous  voulons  atteindre. 

Le  poirier  réussit  lorsqu'il  est  greffé  sur  franc, 
ou  sur  cognassier,  et  quelquefois  sur  aubépine. 
On  peut  encore  le  grefier  sur  les  races  sauvages  de 
sorbier  et  de  néflier  ;  il  se  soude  également  sur  le 
pommier;  mais  comme  il  ne  saurait Tivre  conve- 
nablement ni  assez  longtemps  sur  ces  divers  su- 
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jetSj  nous  ne  nous  y  arrêterons  point  :  c*est  de  la 
fanlaisie. 

Poirier  'i^Teffé  ser  franc.  —  On  appelle  poi- 
rier franc  ou  sauvageon,  le  sujet  qui  provient  d'une 
graine  de  poirier  cultivé;  il  se  prête  au  greffage 
de  toutes  les  variétés  de  poirier. 

Le  poirier  franc  aime  une  couche  de  terre  vé- 
gétale profonde^  qui  lui  permette  d'y  enfoncer  ses 
racines  pivotantes.  Son  terrain  favori  serait  plutôt 
ferme  que  trop  léger,  à  moins  qu'il  n'ait  un  peu 
de  fraîcheur  et  qu'il  ne  repose  sur  un  sous-sol 
perméable  ou  d'assezbonne  comp  osition.* 

Un  sous-sol  inerte,  peu  profond,  lui  serait  con- 
traire. 

En  général,  la  sécheresse  lui  est  moins  perni- 
cieuse que  l'humidité. 

Il  lui  faut  donc  un  terrain  silico-argileux  ou 
argilo-calcaire  veiné  de  sable,  ou  bien  un  terrain 
demi-léger  composé  de  silice,  de  calcaire  et  d'hu- 
mus. Dans  les  sols  médiocres,  il  s'arrangera  mieux 
de  la  silice  que  de  la  craie  ;  et  il  y  vivra  plus 
longtemps,  s'il  rencontre  quelques  veines  de 
terre  franche  ou  compacte,  et  si  la  couche  arable 
est  profonde. 

Les  engrais  qu'il  réclame  pour  les  sols  ingrats 
sont  la  terre  franche,  la  terre  de  pré,  les  plâtras 
de  démolitions,  les  poudrettes,  les  déjections 
animales,  le  fumier  léger  consumé,  et  d'autreâ 
substances  apportant  les  éléments  qui  font  défaut. 
On  obvie  parfois  à  l'effet  d'un  mauvais  sous-sol  en 
le  couvrant  avec  de  vieilles  planches  en  bois 
blanc  dans  le  parcours  des  racines;  les  chevelus 
s'y  fornienl,  et  la  vie  s'entretient. 

Le  poirier  greffé  sur  franc  est  plus  vigoureux, 
moins  capricieux  que  sur  toute  autre  espèce;  si 
la  fructification  de  l'arbre  est  plus  lente,  sa  du- 
rée se  trouve  de  beaucoup  augmentée.  Lorsque 
.arrive  l'âge  mûr^  il  conserve  sa  vigueur  tout  en 
produisant  abondamment,  et  prolonge  son  exis- 
tence jusqu'à  devenir  archi-séculaire  ^  quand 
les  milieux  qui  l'environnent  lui  sont  favo- 
rables. 

H  convient  aux  grandes  formes,  aux  vastes  en- 
vergures, aux  sij^el^  ^ue  l'on  ne  taille  pas,  ou  qui 
réclament  une  taille  longue,  c'est-à-dire  beaucoup 
de  bois  pour  s'étendre  davantage  et  fructifier  à 
l'avenant.  Sa  place  est  par  conséquent  dans  les 
jardins  fruitiers  qui  répondent  à  ces  conditions; 
il  est  indispensable  au  verger,  aux  plantations 
d'arbres  à  haute  tige,  soit  en  fruits  à  couteau, 
soit  en  fruits  à  cuire  ou  à  cidre. 

On  peut  dire  que  c'est  l'arbre  du  planteur  qui 
songe  à  doter  ses  héritiers. 

Elevage  du  poirier  franc.  —  Quand  nous  vou- 
lons tirer  parti  des  fruits  que  nous  consommons, 
nous  en  mettons  les  pépins  de  côté,  de  manière 
qu'ils  ne  se  dessèchent  pas.  Il  n'y  aurait  aucun 
inconvénient  à  les  conserver  dans  leur  trognon  ; 
toutefois,  on  peut  les  placer  dans  une  boite  ou 
dans  un  vase  fermé,  sans  les  laver  ni  les  essuyer. 
11  serait  bon  que  la  boite  contint  un  peu  de  sable 
que  l'on  remuerait  à  chaque  apport  de  graines. 
Aussitôt  qucjes  pépins  semblent  vouloir  germer, 
ou  dès  qu'ils  sont  en  nombre  sursaut  pour  garnir 
une  caisse  6u  une  terrine,  nous  les  y  stratifions 


avec  une  terre  moelleuse;  puis  nous  plaçons 
la  caisse  ou  la  terrine  dans  un  endroit  al)rilé 
contre  la  gelée,  et  ne  l'en  sortons  qu'au  moment 
de  la  germination,  vers  le  mois  de  mars  sui- 
vant. 

Les  pépins  de  poires  sont  répandus  $ur  une 
terre  bien  préparée,  et  recouverts  de  0°',0i  de 
terre  meuble  ;  on  les  sème  en  place,  sôit  à  Tau- 
tomne  aussitôt  leur  récolte,  soit  au  printemps, 
quand  la  stratification  les  a  fait  renfler.  On  n'at- 
tend pas  toutefois  que  les  cotylédons  aient  brisé 
leur  tunique. 

Si  nous  opérons  dans  le  but  de  gagner  de  bonnes 
poires  nouvelles,  il  nous  faut  d'abord  choisir  les 
pépins  des  plus  beaux  et  des  meilleurs  fruits 
d'hiver. 

Le  pépin  est  semé  avec  précaution,  et  la  jeune 
plante  est  repiquée  en  godet  ou  en  bonne  terre. 
Quand  on  opère  sur  une  grande  échelle,  on  re- 
pique les  plants  assez  près  l'un  de  l'autre,  pour 
les  transplanter  successivement,  jusqu'à  ce  qu'ils 
aient  atteint  une  hauteur  de  1  à2  mètres. 

Tout  en  séparant  ceux  de  mauvais  augure,  on 
ne  les  rejette  pas  totalement  avant  d'avoir  jugé 
leurs  premiers  fruits. 

Revenons  à  notre  plant  destiné  au  greffage  ; 
dans  les  pays  à  cidre,  on  sait  tirer  parti  des  marcs 
de  poiré.  Après  leur  sortie  du  pressoir,  on  les 
laisse  sécher  modérément,  puis  on  brasse  ces 
marcs  pour  les  débarrasser  de  l'excès  de  matière 
charnue  qui  entoure  les  pépins  ;  et  on  les  sème 
immédiatement  en  rayons.  Une  terre  douce  et 
fine  projetée  avec  la  graine  engage  la  racine  à 
rester  vers  la  surface,  au  lieu  de  s'enfoncer  ver- 
ticalement. 

Si  le  terrain  n'est  pas  prêt  à  temps,  on  con- 
serve les  pépins  en  tas  dans  un  cellier,  de  façon 
qu'ils  ne  se  perdent  point  par  le  dessèchement, 
ni  par  la  fermentation,  et  on  les  confie  au  sol 
aussitôt  après  l'hiver;  mais  la  stratification  pré- 
sente moins  de  danger. 

Après  une  année  de  végétation  aidée  par  les 
soins  de  culture,  nous  obtenons  un  bon  jeune 
plsiut;  c'est  le  plus  convenable  pour  la  replanta- 
tion;, plus  âgé,  il  exige  le  repiquage. 

Lors  de  sa  mise  en  place,  nous  Técimons  à 
0»,25  'du  collet. 

La  plantation  se  fait  en  bonne  terre^  pas  trop 
ameublie;  la  liaison  entre  la  terre  et  le  sujet  sera 
plus  intime,  le  hâle  sera  moins  à  craindre;  d'ail- 
lôurs,  le  poirier,  dans  sa  jeunesse,  redoute  l'excès 
de  porosité  du  sol.  Aussi  la  sécheresse  qui  se 
prolongé  au  début  de  la  végétation,  nécessite  le 
tassement  forcé  de  la  terre  autour  du  plant.  On 
piétine  doucement  le  lendemain  d'un  arro- 
sage. 

Dans  les  carrés  de  pépinière,  il  arrive  que  des 
plants  n'ont  pas  réussi,  ou  bien  ils  sont  restés 
tellement  çhélifs  qu'il  n'y  a  rien  à  en  espérer. 
Nous  les  remplaçons,  vers  la  fin  de  septembre, 
au  commencement  de  la  chute  des  feuilles,  avec 
de  fort  plant  d'un  an,  ou  des  sujets  de  deux  ans, 
repiqués. 

Nous  n'avons  point  recommandé  l'extraction 
du  plant  de  poirier  franc  dans  les  forêts,  dans 
les  haies,  dans  les  bois;  on  n'en  tire  que  des  su- 
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jeta  tortueux^  habitués  à  Tombrage  continuel,  ou 
dépourvus  des  racines  convenables;  ils  sont  en 
un  mot  mal  conditionnés. 

Le  temps  de  les  chercher,  Tincertitude  de  la 
réussite,  les  déboires  de  toutes  sortes,  les  années 
que  Ton  perd  à  attendre  leur  greffage,  la  crainte 
surtout  de  compromettre  l'avenir  d'une  planta- 
tion, sont  autant  de  motifs  qui  nous  forcent  à  re- 
jeter ce  mode  de  culture,  quels  que  soient  d'ail- 
leurs les  résultats  satisfaisants  que  l'on  en  obtient 
de  loin  en  loin. 

Greffage  du  poirier  franc,  —  L'écussonnage  à 
œil  dormant  est  le  mode  de  greffage  le  plus  con- 
venable au  poirier.  Il  n'en  est  pas  moins  très- 
docile  aux  greffages  en  scion,  soit  par  inoculation, 
soit  en  fente  ou  en  couronne. 

L'écussonnage  d'un  jeune  sujet  pourrait  être 
pratiqué  dès  la  première  année  de  sa  plantation  ; 
mais  il  lui  faut  pour  cela  une  végétation  excep- 
tionnelle et  un  collet  solide  et  trapu  ;  autrement 
on  ajourne  Topéralion. 

L'époque  pour  écussonner  un  poirier  franc  est 
dans  la  saison  moyenne  consacrée  à  l'écusson- 
nage; la  vigueur  du  sujet  décidjera  du  moment. 

Quant  à  son  étôtage  pour  hftter  le  développe- 
ment de  la  greffe,  on  n'a  pas  besoin  d'attendre 
la  fin  des  gelées  comme  l'exigent  les  arbres  à 
noyaux  ;  le  poirier  résiste  à  l'action  du  froid. 

Sur  une  forte  tige,  dont  l'écorce  est  durcie,  on 
remplace  l'écussonnage  par  les  greffes  en  scion. 
On  opère  de  préférence  au  printemps,  après  le 
greffage  des  arbres  fruitiers  à  drupe,  et  avant  celui 
du  pommier. 

Ici,  un  rameau  trop  fin  pour  la  grosseur  du 
sujet  aurait  pu  subir,  dès  Tété  précédent,  la  pré- 
paration indiquée  au  greffage  de  rameau  écus- 
sonné. 

Poirier  gretté  ser  cofpnassler.  -»  Le  poirier 
greffé  sur  cognassier  est  moins  vigoureux  que  sur 
"franc  ;  sa  fertilité  est  plus  prompte,  ses  fruits  y 
acquièrent  plus  tôt  un  volume,  un  coloris  et  un 
degré  de  saveur  que  le  poirier  franc  procure  seu- 
lement après  son  âge  adulte,  alors  que  plusieurs 
années  de  production  ont  dompté  sa  vigueur. 

La  vie  du  poirier  sur  cognassier  n'est  pas  aussi 
régulière  ni  aussi  certaine  que  celle  du  poirier 
sur  franc.  Cette  fructification  précoce,  poussée  à 
l'excès,  est  naturellement  contraire  à  l'existence 
de  l'arbre.  Sa  durée  est  ensuite  subordonnée  à  la 
qualité  du  sol  ;  il  peut  arriver  promptement  à  la 
décrépitude  comme,  dans  de  meilleure^  condi- 
tions, il  peut  se  soutenir  pendant  au  moins  toute 
une  vie  d'homme. 

Le  poirier  sur  cognassier  préfère  les  endroits 
frais,  les  sables  d'alluvion,  les  sols  qui  ne  man- 
quent pas  de  consistance,  les  terres  noires  ou 
rouges,  pourvu  qu'elles  soient  légèrement  hu- 
mides ou  assez  grasses  sans  être  trop  compactes. 
L'excès  de  porosité  du  terrain  ft  des  inconvénients 
toutes  les  fois  que  le  sous-sol  manque  d'humi- 
dité. 

Ici,  le  calcaire  aussi  bien  que  l'argile  doit  être 
amélioré  par  la  terre  franche,  l'humus,  la  silice 
ou  le  sable. 

On  peut  amender  le  sol  avec  des  substances 


grasses  et  fraîches,  comme  boues  de  ville,  curures 
d'étang,  gazons  pourris,  déchets  de  laine,  fumier 
de  vache,  débris  d'animaux  ou  de  végétaux  coq- 
sumés,  etc.  En  les  mélangeant  avec  la  terre  du 
jardin  dans  le  rayon  à  parcourir  par  le  chevelu^ 
le  cognassier  dirige  ses  racines  horizontalement» 
ou  les  concentre  auprès  du  collet. 

Si,  malgré  toutes  ces  précautions,  l'arbre  venait 
à  languir,  on  devrait  lui  donner  des  forces  nou- 
velles en  l'affranchissant,  c'est-à-dire  en  le  faisant 
vivre  par  lui-même  sans  le  concours  du  cognas- 
sier. Il  s'agit  de  lui  faire  développer  des  racines 
pour  le  nourrir. 

Deux  époques  conviennent  à  cette  opération  : 
mars-avril  et  août-septembre.  On  ouvre  sur  tout 
le  périmètre  du  bourrelet  de  la  greffe  de  petites 
incisions  longitudinales  en  forme  de  crevés,  lon- 
gues de  0",03  à  0",05,  pénétrant  le  renflement 
du  poirier  à  son  point  de  jonction  sur  le  cognas- 
sier ;  puis  on  entoure  les  parties  incisées  avec  un 
mélange  de  terreau  et  de  terre  douce  améliorée, 
qui  aide  à  l'émission  des  racines. 

Si  le  bourrelet  est  au-dessous  du  niveau  du  sol, 
on  le  dégage  pour  opérer  facilement;  puis  on  le 
recouvre  avec  le  compost.  S'il  est  plus  élevé,  on 
le  butte  ;  mais  la  plantation  d'un  poirier  sur  co- 
gnassier doit  toujours  s'effectuer  de  façon  que 
l'endroit  de  la  greffe  repose  sur  le  sol.  Alors  ce 
travail  devient  facile. 

La  sécheresse  de  la  saison  suivante  étant  com- 
battue par  les  arrosages  et  le  paillis,  de  jeunes 
racines  ne  tardent  pas  à  percer  les  lèvres  des 
incisions.  Ces  racines  directement  issues  du  poi- 
rier prennent  un  développement  assez  rapide 
pour  que  l'on  ne  tarde  pas  à  voir  un  arbre,  hier 
souffrant,  gagner  une  santé  luxuriante.  Désormais 
le  tronc  du  cognassier  ne  grossit  plus,  et  il  finit 
par  disparaître.  Ce  résultat  démontre  l'avantage 
qu'il  y  aurait  à  multiplier  le  poirier  par  le  mar^ 
cottage  ou  le  bouturage.  Si  l'on  n'y  réussit  pas,  il 
faudra  tourner  ses  vues  du  côté  du  greffage  sur 
racines  ;  il  donnerait  un  résultat  au  moins  aussi 
important. 

Le  poirier  sur  cognassier,  par  le  fait  de  ses 
racines  traçantes  et  de  la  sympathie  incomplète 
entre  les  deux  espèces,  ne  convient  guère  aux 
terrains  placés  sur  une  inclinaison  rapide,  ni 
dans  les  situations  battues  par  les  grands  vents  ; 
il  préfère  la  fraîcheur  à  la  sécheresse;  il  prospère 
mieux  au  nord  d'un  mur  qu'au  plein  midi.  Nous 
ajoutons  que  le  cognassier  est  favorable  aux  va- 
riétés peu  fertiles  ou  qui  mûrissent  tardivement, 
n  ne  convient  nullement  à  celles  qui  forment  avec 
lui  un  bourrelet  démesuré,  ou  qui  sont  trop  gé- 
néreuses en  fruits,  ou  qui  manquent  de  vigueur. 

Toutes  les  variétés  de  poirier  ne  réussissent  pas 
sur  le  cognassier;  la  majeure  pariie  y  viennent 
bien  ;  d'autres  y  sont  languissantes,  et  la  faible 
minorité  lui  est  antipathique.  Chez  ces  dernières^ 
après  deux  ou  trois  années  d'une  végétation  mal- 
heureuse, quelques  fruits  essayent  de  se  montrer, 
et  la  mort  de  l'arbre  n'en  est  que  plus  prompte. 

Cependant,  comme  la  culture  du  poirier  sur 
cognassier  n'est- pas  sans  avantage,  on  a  trouvé 
le  moyen  d'y  faire  croître  les  variétés  rebelles, 
par  le  greffage  d'un  intermédiaire  sympathique 
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aux  deux  parties,  et  de  race  vit^oureuse.  Greffées 
sur  cet  intermédiaire,  les  plus  récalcitrantes  sont 
obligées  de  pousser  et  de  fructifier.  A  défaut  de 
ce  double  greff^age,  on  devrait  les  cultiver  sur 
franc. 

Du  reste,  lorsqu'il  y  a  possibilité  de  le  faire, 
on  a  raison  de  cultiver  à  la  fois  le  poirier  sur 
franc  et  le  poirier  sur  cognassier. 

Résumons-nous  en  disant  que  le  poirier  sur 
cognassier  a  sa  place  dans  les  bons  terrains,  dans 
les  jardins  où  il  peut  sa  plaire;  il  produit  vite 
et  s'épuise  vite  en  donnant  promptement  des 
finiits  plus  beaux,  plus  fins. 

C'est  Tarbre  du  cultivateur  qui  veut  jouir  de 
tout  le  bénéfice  de  son  travail. 

£levage  du  cognassier,  —  Le  plant  du  cognas- 
sier s'obtient  par  semis,  par  bouture  et  par 
marcotte. 

Od  sème  en  place  ou  par  voie  de  stratification 
les  pépins  du  coing  quand  il  est  mûr,  et  aussitôt 
son  emploi.  On  choisit  un  terrain  frais  ou  semi- 
ombragé  :  en  semant  dru,  le  plant  monte  et  ne 
reste  pas  buissonneux  ;  en  semant  écarté,  on  peut 
laisser  le  plant  se  fortifier  pendant  deux  années 
sans  le  repiquer.  On  a  soin  d'arroser,  et  à  l'au- 
tomne, on  abrite  le  plant  contre  la  température 
basse. 

Le  bouturage  se  fait  au  printemps  avec  des 
rameaux  préparés  en  hiver,  longs  de  0'",25,  munis 
expressément  à  la  base  de  leur  talon  naturel,  ou 
d'un  bourrelet  provoqué  par  le  bouturage  com- 
pliqué. On  les  met  en  jauge  préalablement  au 
nord,  à  l'ombre;  ou  bien  on  les  enterre  tout 
entiers,  la  tête  en  bas,  en  plein  champ.  On  les 
plante  en  mars-avril  dans  un  bon  sol  légèrement 
ombragé,  et  conservant  assez  de  fraîcheur  pour 
aider  à  la  formation  des  radicelles.  Le  bouturage 
d'automne,  au  déclin  de  la  sève,  aidé  de  l'effeuil- 
lage, est  encore  applicable  au  cognassier. 

Enfin  nous  avons  recours  au  marcottage  en 
butte.  Des  troncs  de  cognassier  étant  rasés  en 
pied,  de  nombreux  jets  naissent  au  collet.  Vers 
le  mois  de  juillet,  on  supprime  ceux  qui  parais- 
sent trop  maigres,  et  on  recouvre  de  terre  la 
base  de  ceux  qui  restent,  jusqu*à  une  hauteur  de 
0",04  àO",08  pour  en  adoucir  Técorce.  Au  mois 
de  mars  suivant,  on  déchausse  la  touffe,  on  en 
retranche  les  brins  faibles  et  on  écime  les  autres 
à  0",25  ou  0'',30.  On  butte  la  touffe  à  nouveau 
avec  de  la  terre  ordinaire;  des  chevelus  naissent 
vers  l'empAtement  de  chaque  rameau.  On  les 
dégage  pour  les  sevrer  à  partir  du  mois  de  no- 
vembre, et  ceux  qui  n'ont  pas  assez  de  racines  sont 
repiqués  pendant  une  année.  Le  pied-mère  est 
encore  butté  aussitôt  le  sevrage,  et  l'opération  se 
continue. 

•  Le  cognassier  réussit  de  môme  au  couchage 
simple,  secondé  par  une  incision  ou  une  torsion; 
mais  pour  la  grande  multiplication,  il  y  a  plus 
d'avantage  à  employer  le  bouturage  ou  la  cépée. 

Dans  les  pépinières,  plusieurs  systèmes  sont 
adoptés  pour  la  plantation  du  cognassier;  la  na- 
ture du  sol  et  la  qualité  du  plant  influent  sur  la 
marche  à  suivre;  l'habitude  y  entre  aussi  pour 
quelque  chose. 
-    En  opérant  sur  un  riche  terrain  avec  du  plant . 
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fort,  quoique  jeune  et  bien  racine,  nous  Téci- 
mons  à  0"*,25,  et  il  devra  pousser  assez  pour  être 
écussonné  l'été  suivant.  Dans  le  cas  contraire, 
nous  retardons  le  greffage  d'une  année,  et  au 
printemps  intermédiaire,  nous  élaguons  les  bran- 
ches latérales  du  siget  et  taillons  court  celles  de 
la  tête. 

Ici  nous  éviterons,  pour  le  greffage,  les  tiges  à 
écorce  durcie;  mieux  vaudrait  les  ravaler  pour 
obtenir  un  jeune  scion  à  écussonner. 

Un  autre  procédé  assez  en  usage  consiste  à 
habiller  le  plant  très-court,  lors  de  sa  mise  en 
place,  de  façon  que  sa  sommité  arfieure  le  sol; 
nous  ébourgeonnons  à  la  première  sève,  en  con- 
servant les  trois  ou  quatre  plus  beaux  brins,  que 
l'on  butte  faiblement.  En  octobre-novembre,  ou 
en  février- mars  suivant,  nous  déchaussons  le 
tronc  afin  d'en  extraire  ces  rameaux  destinés  au 
repiquage,  en  y  laissant  toutefois  le  plus  fort,  que 
l'on  étôte  à  0»,25  ;  dans  l'été,  tout  autre  brin 
souterrain  serait  rigoureusement  détruit,  et  la 
jeune  tige  conservée  subirait  l'écussonnage  vers  le 
mois  d'août.  Nous  avons  ainsi  une  inoculation 
sur  écorce  de  deux  ans,  et  c'est  la  meilleure.  Si 
nous  ne  tenions  pas  à  avoir  de  nouveau  plant,  ou 
si  nous  craignions  une  végétation  faible,  dès  la 
première  année,  on  ébourgeonnerait  radicale- 
ment, en  ne  conservant  que  le  scion  à  greffer. 

Il  existe  dans  le  commerce  plusieurs  genres  de 
plants  de  cognassier  qui  empruntent  le  nom  du 
pays  où  les  éleveurs  les  ont  adoptés  :  Cognassier 
de  Fontenay,  G.  de  Doué,  G.  d'Angers.  Les  meil- 
leurs sont  ceux  de  race  ordinaire,  d'une  vigueur 
modérée,  ni  faible  ni  excessive,  robustes  au  froid, 
et  ne  possédant  pas,*  dans  leur  jeunesse,  des  ra- 
cines trop  grosses  et  longues,  au  détriment  du 
chevelu.  Le  cognassier  d'Angers,  qui  a  ce  dernier 
défaut,  serait  alors  plus  propre  aux  élevages  faits 
sur  place  et  non  soumis  aux  replantations  de  la 
pépinière. 

Greffage  sur  cognassier.  —  L'écussonnage  à  œil 
dormant  est  le  greffage  privilégié  du  cognassier. 
Parmi  les  greffes  en  scion,  nous  ne  voyons  que 
la  greffe  anglaise  et  la  greffe  de  rameau  inoculé 
qui  ne  manquent  guère  entre  des  mains  habiles. 
Les  greffes  en  fente  et  en  couronne  réussissent 
volontiers  avec  certaines  variétés  qui  s'y  prêtent 
particulièrement,  par  exemple  celles  qui  ont  le 
bois  d'apparence  rude  et  les  tissus  bien  corsés. 
L'inoculation  avec  rameau  peut  encore  se  faire 
au  printemps,  à  titre  de  greffe  forcée,  à  oeil 
poussant. 

La  végétation  du  cognassier  se  maintient  assez 
longtemps  pour  que  l'époque  de  l'écussonnage  soit 
plutôt  tardive  que  précoce^  aux  trois  cinquièmes 
environ  de  la  saison  affectée  à  ce  travail.  Deux 
mois  avant  l'opération,  on  supprime  les  ramifi- 
cations latérales  jusqu'à  0'",15  du  sol,  et  dans  les 
huit  jours  qui  précèdent  le  greffage,  on  réunit  les. 
branches  restantes  avec  un  lien. 

Le  greffage  du  cognassier  se  fait  toujours  à 
basse  tige,  à  0",  10  du  sol.  En  opérant,  le  greffeur 
a  soin  de  conserver  assez  longue  la  plaque  d'écorce 
qui  accompagne  le  bourgeon  à  inoculer,  et  il 
évite  de  laisser  à  son  revers  interne  des  lamelles 
d'aubier  inutiles;  par  là,  il  diminue  les  risques 


Digitized  by 


Google 


540 


PARTIE  III.  —  ARBORICULTURE  ET  HORTICULTURE. 


de  la  décollatioa  trop  fréquente  du  poirier  sur  le 
cognassier. 

L'ététage  indispensable  du  sujet  a  lieu  quand 
les  frimas  ne  sont  plus  guère  à  craindre,  et  avant 
k  végétation  précoce  du  cognassier.  Les  branches 
qui  résultent  de  cette  opération  seront  enaployées 
au  bouturage  et  immédiatement  préparées. 

Il  ne  faut  pas  se  hâter  d'ébourgeonner  radi- 
calement les  individus  lents  à  développer  leur 
bourgeon  greffé;  il  s'ensuivrait  une  perturbation 
fatale;  un  ébourgeonnement  tardif  et  gradué, 
combiné  avec  le  pincement  du  sauvageon ,  ne 
pirésente  aucun  danger. 

C'est  à  ce  moment  que  la  chasse  aux  escargots 
et  autres  destructeurs  devient  indispensable. 

Le  palissage  du  Jeune  scion  greffé  se  fait  assez 
tôt  contre  l'onglet  ou  le  tuteur,  et  en  août-s^ 
tembre,  la  suppression  du  chicot  permet  aux 
vaisseaux  tranchés  de  se  cicatriser  tout  en  ren- 
dant plus  intime  la  liaison  entre  les  deux  espèces. 

On  sait  que  pour  obtenir  sur  cognassier  une 
variété  qui  lui  est  apathique,  on  ^nploie  l'inter- 
médiaire d'une  variété  vigoureuse,  comme  Curé, 
Jaminette,  U^  des  Bons.  Celle-ci^  greffée  d'abord 
directement  sur  le  cognassieri  est  regreffée  à  ton 
tour  avec  la  variété  rétive.  Le  nouveau  gref* 
fage  se  fait  dans  la  gorge  du  médium  âgé  d'un 
an,  si  l'arbre  doit  rester  à  basse  tige  ;  mais  s'il  est 
destiné*  à  former  une  tige  élevée,  on  opère  à  la 
hauteur  fixée  pour  la  tête  de  l'arbre,  la  tige  ayant 
au  moins  deux  ans  de  pousse. 

Poixier  irr«M  Bur  aebéplne.  —  Pour  nous^ 
le  poirier  greffé  sur  Taubépine,  vulgairement 
épine  blanche,  u'a  qu'une  imporiance  médiocre. 
D'un  côté,  l'alliance  entre  les  deux  espèces  étant 
rarement  intime,  les  arbres  manquent  de  vigueur 
et  d'avenir;  d'auti'e  part,  avec  ce  genre  de  mul- 
tiplication destinée  aux  terrains  brûlants,  à  sous- 
sol  stérile,  impropres  aux  sujets  francs  ou  au 
cognassier,  on  n'a  en  perspective  qu'une  produc- 
tion incomplète. 

Néanmoins,  plusieurs  variétés  vigoureuses  et 
robustes  aussi  bien  en  végétation  qu'en  fructifi- 
cation, semblent  s'y  plaire  (beurré  d'Amanlis, 
beurré  Diel,  beurré  d'Hardenpont,  doyenné  d'A- 
lençon,  doyenné  d'hiver,  épine  Dumas,  Martin 
sec,  Râteau  gris,  etc.);  et  l'on  cite  des  plaines  ari- 
des, crayeuses,  des  landes,  des  bruyères,  des  sa» 
blés,  où  le  poirier  greffé  sur  aubépine  prospère 
à  l'exclusion  de  tout  autre  st^et. 

Voyons  donc  comment  on  procède  à  l'élevage 
du  plant  d'aubépine  et  à  son  greffage. 

Élevage  de  l'aubépine»  —  L'aubépine  se  multi- 
plie par  le  semis  des*  graines,  et  par  le  boutu- 
rage des  racines.  Ce  second  moyen,  qui  aurait  ici 
le  tort  de  se  prêter  au  drageonnage  et  d'enrayer 
la  vigueur  des  sujets,  est  réservé  pour  la  confec- 
tion des  haies  vives  ;  nous  ne  nous  occuperons 
que  du  semis. 

On  récolte  à  l'automne  les  fruits  de  l'aubépine, 
et  on  les  sème  aussitôt  en  plein  champ ,  par 
rayons;  la  plantule  ne  commence  à  sortir  de 
terre  qu'au  deuxième  printemps  suivant. 

Celui  qui  ne  voudrait  pas  laisser  son  terrain  aussi 
longtemps  nu,  on  qui  redouterait  une  perte  de 


semence,  aura  recours  à  la  stratification,  et  aprt>8 
que  la  graine  aura  séjourné  dix-huit  mois  dans  uq 
vase  à  la  cave  ou  dans  un  trou  en  plein  air,  on  pro- 
cédera au  semis  par  rayons  alors  que  la  radicule  de 
l'embryon  commencera  à  paraître.  A  moins  d'un 
résultat  exceptionnel,  le  pknt  sera  repiqué  après 
une  année  de  végétation,  et  ne  sera  planté  à  de- 
meure qu'à  la  seconde  ou  troisième  campagne. 
U  recevra  un  habillage  à  0",25  du  collet,  et  on  lui 
accordera  un  assez  bon  terrain;  une  pépinière 
trop  maigre  produirait  des  sujets  chétifs. 

Greffage  de  Vaubépine,  —  Avec  de  bon  plant  et 
sur  un  bon  sol,  l'écussonnage  serait  praticable 
dès  la  première  année.  Un  beau  sujet  de  force 
moyenne  est  le  meilleur.  S*il  est  faible,  le  poirier 
en  souffrira;  s'il  est  trop  gros,  la  soudure  sera  im- 
parfaite. Plus  un  plant  est  âgé  et  plus  le  terrain 
est  sec,  plus  tôt  en  saison  aura  lieu  l'écussonnage. 
Et  comme,  dans  ces  deux  cas,  l'époque  en  est  as- 
sez hâtive,  on  se  précautionnera  de  greffons  aoûtés 
par  un  pincement  préalable. 

On  place  l'écusson  à  quelques  centimètres  au- 
dessus  du  sol,  de  façon  que  le  bourrelet  de  la 
greffe  affleure  la  terre. 

Que  le  sujet  soit  destiné  à  s'élever  en  haute  tige 
ou  à  rester  en  basse  tige,  que  le  greffage  soit  fait 
par  œil  ou  par  rameau,  l'arbre  n'en  doit  pas 
moins  être  greffé  rez  terre.  Greffé  plus  liaut, 
l'exiguïté  de  la  tige  et  le  volume  du  bourrelet 
nuiraient  à  la  santé  de  l'individu.  On  comprend 
alors  que  pour  obtenir  un  poirier  sur  aubépine  à 
haute  tige,  la  première  condition  indispensable 
sera  la  bonne  vigueur  de  la  variété.  Cependant, 
pour  avoir  également  en  haute  tigç  une  variété 
de  vigueur  modérée,  on  aurait  encore  recours  au 
greffage  intermédiaire  d'une  tige  plus  vigoureuse 
etsympathique,  remplissant  les  fonctions  de  père 
nourricier.  Maintenant,  si  l'on  veut  posséder  une 
plus  grande  collection  de  variétés  sur  aubépine^ 
ou  si  l'on  désire  y  maintenir  naines  celles  qui 
s'emportent  en  végétation,  on  observera  la  mé- 
thode suivante  que  nous  avons  imaginée. 

Le  sujet  d'aubépine  est  d'abord  écussonné  rez 
teiTe  avec  du  cognassier  commun  ou  avec  du  co- 
gnassier de  Portugal  ;  l'ététage  du  plant  d'aubé- 
pine se  fait  en  hiver  et  le  bourgeon  de  cognassier 
prend  son  essor  au  printemps.  Vers  le  mois  d'août 
de  la  même  année,  si  le  scion  de  cognassier  est 
Jugé  assez  fort,  nous  l'écussonnons  avec  du  poi- 
rier à  sa  base,  dans  la  gorge  de  son  empâtement 
sur  l'aubépine. 

Nous  tronçonnons  le  cognassier  à  ^on  tour^  au 
mois  de  mars  suivant  ;  et  le  poirier  se  développe; 
il  n'y  a  plus  qu'à  le  diriger  sous  la  forme  projetée. 

Il  est  facile  de  comprendre  que  1*  un  poirier 
de  ce  genre  réussira  dans  les  mauvaises  terres, 
puisque  ses  racines  sont  de  l'aubépine  qui  s'y 
plaît  ;  2^  sa  fructification  doit  être  parfaite  par 
suite  de  la  nature  du  cognassier  médium  qui  lui 
convient.  Le  poirier  y  supportera  mieux  la  taiUe 
que  lorsqu'il  est  directement  sur  aubépine. 

Sans  nous  arrêter  aux  inconvénients  ou  aux 
avantages  du  double  bourrelet  séparant  ou  unis- 
sant trois  espèces  dissemblables,  nous  ne  voulons 
pas  encore  nous  prononcer  avant  qu'une  plus 
longue  expérience  pratique  ne  nous  y  ait  autorisé. 
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CHAP.  XXX.  —  DU  POIRIER  (PYRUS). 


Porfnes  à  adopter  dmiis  la   culture   An 

iiolrier.  —  En  horticulture,  on  appelle  forme 
d'un  arbre,  la  tournure  qui  lui  est  iinvosée,  le 
dessin  figuré  par  Tetisetaible  de  sa  charpetafé. 

Les  formes  qui  conriennent  à  la  culture  du  poi- 
rier s^nt  de  deux  sort^  :  les  formes  arrondies  où 
le  brancbag^e  rayontie  ÉutoAr  de  Taxe  du  stajet  ; 
et  les  formes  aplaties  ou  en  rideau. 

Les  formes  arron<ft>9y  spécialetnent  tfeslitaëes  au 
plein  air,  sont  disposées  en  cône,  eto  boule,  en 
enftfonoir  ou  abandonnées  à  la  nature,  et  Com- 
prennent les  pyramides,  les  vases,  les  hauM  ti- 
ge» &  tout  tent. 

Les  formes  aplaties  soAt  plus  généralement  ap- 
pliquées à  Tespalier  et  au  contre-espalier.  EUevse 
(firisent  en*  cordons*,  eti  palmettes,  en  éventails. 

Parmi  foutes  les  formes  possibles,  nous  signa- 
lerons les  plus  simples  à  eiécuter,  les  meilleures 
en  résultat,  et  nous  négligerons  tout  ce  qui  n'au- 
i%it  pas  un  caractère  sérieux  et  recommandable. 

Quelle  que  soit  la  forme  adoptée,  le  branchage 
commence  à  garnir  lé,  tiige  ft  une  liauteur  mini- 
mum de  0*,30. 

n  se  compose  de  branches  simples  et  solitakes 
sur  rempfttemenl,  bien  garnies  de  brindilles  frui- 
tières. La  branche  provient  d'un  bourgeon  né  di- 
rectement sur  la  tige.  Issue  d'une  lambourde 
arèc  support  ridé,  elle  ne  saurait  constituer  soli- 
dement un  membre  de  chaipente.  L'ensemble  du 
br^Acbage  doit  offrit  le  plus  de  surface  possible 
à  la  circulation  de  Tair,  à  la  pénétration  de  la  lu* 
mière.  L'inrervalie  à  conserver  entre  deux  mem- 
bres de  charpente  est  de  0'",^0  à  0^,30^ 

Poirier  à  Irasse  ilipe.  —  Nous  appelons  poi- 
rier à  basse  tige  tout  sujet  sur  lequel  Tembran- 
cbement  débute  à  une  distance  du  sol  moindre 
que  0",5O  sans  nous  préoccaper  si  la  tige  est  tron- 
çonnée à  cette  hauteur,  ou  si  elle  continue  à  for- 
mer Taxe  de  l'arbre. 

llu'est  pas  nécessaire  que  la  greiTe  soit  juste  au 
point  où  la  ramification  commence;  nous  la  pré^ 
ferons  même  à  O**,!!)  du  collet.  En  dressant  léjet 
de  la  greffe,  puis  en  le  faisant  ramifier  comme  on 
le  désire,  il  en  résulte  plus  de  régularité  qu'avec 
une  greffe  multiple; 

Les  fermes  appliquées  au  poirier  à  basse  tige 
sont  le  cordon,  la  palmette,  le  candélabre», l'éven- 
tail, 1»  pyramide,  le  fuseau  et  le  vase. 

•  Pvivlw  m  e9vd«ii.  —  On  entend  par  cordon 
un  sujet  composé  d'une  tige  garnie  de  brindilles 
fruitières,  sans  aucune  branche  latérale  de  char- 
pente. Il  est  dit  vertical,  oblique,  en  serpenteau, 
.  suivant  la  direction  de  cette  tige.  * 

Le  cordon  est  dohc  là  forme  élémentaire  ;  c'e^ 
l'arbre  réduit  à  sa  pins  simple  expression. 

En  lé  dirigeant  sttt  deux  tiges  semblables  au 
Heu  d'Utie  seule,  on  obtient  xm  cordon  dotéle'divt 
Heu  d'un  cbrdon  simple. 

Nous  né  dirons  rien  du  cordon  en  spirale,  fan* 
taisîe  plus  difficile  à  condtiire  (fue  le  vase  en  spi- 
rale, ni  du  cordon  hoTixonial,  plus  propre  au 
pommier  qu'au  poirier.  Toutefois,  quelques  va- 
riétés moins  vigoureuses  que  fécondes  s'y  soumet- 
traîent,  greffées  sur  cognassier,  telles  qtie  :  ba- 


5ii 

ronne  de  Mello,    beurré'  Clairgemi,  bonne  Louise 
d^ÀvrancheSy  Coimar  d'Arenberg,  William. 

Nous  soumettons  les  sujets  à  cette  forme,  en 
taillant  leur  jeune  tige  à  la  hauteur  où  la  ligne 
horizontale  doit  commencer,  et  en  palissant  le  ra<- 
meau  de  prolongement  dans  le  sens  du  terrain, 
en  remontant  st  ie  terrain  est  en  pente,  ou  hori* 
zontalement  s'il  est  plat  La  désignation  de  cor- 
don h&ri%ontài  n'est  dOtfc  pas  toujours  exacte. 

Les  ttmB  atftree  cordons  dléjà  cités  sont  plus 
recommandables,  quoiqu'ils  aient  aussi  leurs  dé^ 
fafuts.  Les  sujets  sont  plantés  près  les  uns  des  au- 
tres, avec  rintervalle  que  Ton  conserverait  entre 
deux  membres  de  charpente  voisins  sur  le  même 
arbre,  soit  0",30  environ. 

Par  suite  de  ce  rapprochement  de  sujets,  on 
établit  promptement  des  espaliers,  des  contre-es- 
paliers, dés  rideaux.  Ld  forme  par  elle-même- est 
donc  fort  simple  ;  le  plus  difficile  est  d*y  mainte* 
nir  l'arbre,  car  le  poirier,  espèce  fruitière  de  pre- 
mière grandeur,  ne  saurait  être  tyrannisé  ainsi, 
sahs  se  révolter  oiu  sans  souffrir,  c'est-à-dire  sans 
jeter  une  Végétatiom  IMle  ou  sans  devenir  lan- 
guissant Nous  choisissons  des  variétés  peu  vigou- 
reuses, des  sujets  greffés  sur  cognassier  ou  sur 
aubépine;  et  nous  les  plantons  tellement  serrés 
que  les  rttcin''.s  iTenchevétrent  et  amoindrissent 
leurs  fonctions;  la  végétation  se  ralentit,  et  la 
fructification  doit  se  faire  jour  à  travers  cet  affai- 
blissement de  vigueur. 

En  espaçant  davantage  les  sujets,  on  perdrait  le 
bénéfice,  si  c'en  est  un,  de  réduire  l'arbre  tout 
entier  au  rôle  de  branche  charpentière  et  de  gê- 
ner ses  racines  par  celles  de  ses  collatéraux. 

11  faut  bien  reconnaître  cependant  que  la  na- 
ture ne  se  laisse  pas  vaincre  sans  lutter,  et  que, 
cherchant  à  reprendre  ses  droits,  elle  trouve  des 
issues  pour  sa  sève  comprimée  au  préjudice  des 
pariies  voisines.  D'autre  part,  les  mutilations 
réitérées  pour  conserver  un  équilibre  général,  ne 
sauraient  amener  une  fructification  convenable. 
Certains  arbres  vieillis  avant  l'âge  produiront  à 
regret  quelques  maigres  fruits;  certains  autres 
indomptables,  donneront  du  bois,  et  ne  se  ren- 
dront que  sousle  coup  d'opérations  violenfes. 

L'avantage  que  l'on  suppose  au  cordon,  de  per- 
mettre la  réunion  d'un  assez  grand  nombre  de 
variétés  différentes  sur  un  espace  restreint,  n'existe 
pas  toujours.  Il  y  a  trop  à  craindre  ces  irrégula- 
rités de  végétation  fâcheuses  au  coup  d'œil,  nui« 
sibles  en  principe. 

Le  cordon  exige  : 

1»  Une  vigueur  modérée  par  l'effet  du  sol  ou  . 
par  la  nature  du  sujet  ; 

2»  Une  végétation  uniforme  obtenue  avec  une 
même  variété,  ou  de  diversigs  espèces  analogues 
quant  au  mode  de  végéter  ; 

3»  Un  choix  de  variétés  d'une  ramification  fa- 
cile, et  surtout  très-fertiles. 

Ajoutons  une  surveillance  indispensable  et  soti- 
tenue  pendant  le  cours  de  la  sève  pour  réprimer 
les. écarts  dé  végétation  et  maintenir  Téquilibi^e. 

Pour  la  tulle,  oâ  se  contentera  dé  couper  assez 
long  le  rameau  de  prolongement  et  de  pincer,  de 
casser  les  brindilles  latérales. 

Il  est  bien  entendu  que  Ton  pourrait  risquer 
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PARTIE  III.  —  ARBORICULTURE  ET  HORTICULTURE. 


BOUS  cette  forme  le  poiriergreffé  sur  franc,  quand 
le  soi  est  de  médiocre  qualité,  et  qu*il  est  impos- 
able de  le  rendre  favorable  au  cognassier  ;  mais 
alors  il  faut  se  renfermer  dans  le  cercle  des  va- 
riétés très-productives. 

Dans  ces  sortes  de  rideaux,  un  sujet  qui  s'em- 
porte serait  rendu  docile  au  moyen  de  sa  replan- 
tation ou  de  l'incision  annulaire.  Celui  qui  lan- 
guit, au  contraire,  recevrait,  par  l'entremise  de 
ses  voisins,  un  supplément  de  nourriture,  à  l'aide 
de  la  greffe  en  approche. 

Le  remplacement  d'un  arbre  mort  au  milieu 
d'autres  bien  portants,  nécessite  quelques  retran- 
chements aux  racines  d'autrui  qui  ont  envahi  la 
place  ;  et  pour  les  empêcher  de  revenir  trop  tôt^ 
on  les  isole  au  moyen  d'une  planchette  en  vieux 
bois,  que  l'on  enfonce  en  terre  auprès  d'elles.  Le 
sujet  de  remplacement  doit  être  grand  et  fort 
pour  résister  et  tenir  sa  place. 

En  plein  air,  on  peut  établir  des  cordons  sur 
deux  lignes  semblables  et  parallèles,  rapprochées 
de  0-,i5  à  0",30  l'une  de  l'autre.  Cette  double 
ligne  a  son  utilité  dans  une  situation  brûlante  ou 
battue  par  les  vents.  Les  sujets  y  sont  alternés  et 
non  opposés. 

Chaque  rideau  de  cordons  exige  un  treillage 
composé  de  fils  de  fer  horizontaux  distancés  de 
CjSO,  et  des  lattes  transversales  attachées  à  l'en- 
droit réservé  à  la  tige. 

Le  cordon  vertical  (fig.  H  82)  est  destiné  aux  con- 
structions élevées.  On  peut  le  composer  d'arbres 
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Fig.  1181.  —  ConlooT«rti«il. 

greffés  sur  franc,  à  la  condition  que  les  variétés 
soient  peu  sujettes  à  se  dégarnir  ;  telles  sont  : 
Alexandrine  Douillard,  beurré  Six,  Fortunée, 
Agiaé  Grégoire,  passe-Colmar  François,  passe- 
Crassane,  Suzefte  de  Bavay.  Si  leur  vigueur  est 
trop  faible  sur  un  sol  médiocre,  il  faut  en 
choisir  de  plus  vigoureuses,  comme  beurré  Ba- 
chelier, beurré  d'Hardenpont,  beurré  superflu, 
doyenné  d'hiver,  nouveau  Poiteau,  Prince  Al- 
bert, professeur  Dubreuil. 

La  taille  longue  du  rameau  de  prolongement 
nécessite  des  crans  au-dessus  des  yeux  peu  sail- 
lants, l'épointage  de  l'œil  qui  accompagne  le 
bourgeon  terminal,  et  de  tous  ceux  qui  menacent 
de  trop  s'étendre;  enfin,  le  pincement  du  rameau 
de  prolongement  quand  il  s'élance  sans  se  rami- 
fier. 

Le  cordon  oblique  convient  pour  être  appliqué 
près  d'une  construction  moins  haute  parce  que  son 
inclinaison  augmente  son  développement.  Plus  on 
abaisse  la  i\ge,  plus  elle  gagne  en  parcours,  mais 
plus  elle  a  chance  de  se  couvrir  de  gourmands  et 


de  se  dénuder  en  dessous.  Une  inclinaison  for- 
mant avec  l'horizon  un  angle  de  45<*  à  60<*  n'a  pas 
cet  inconvénient. 

On  taille  le  rameau  terminal  assez  long,  si  la 
variété  se  ramifie  bien,  et  un  peu  plus  court,  si 
elle  tend  à  se  dégarnir;  mais  la  taille  courte  ayant 
l'inconvénient  de  trop  pousser  à  bois  les  rameaux 
latéraux,  nous  avons  recours  au  cran,  à  l'époin- 
tage et  au  pincement  indiqués  plus  haut 

La  majeure  partie  des  variétés  y  réussissent, 
parce  que  l'inclinaison  de  la  tige  assure  sa  rami- 
fication. 

Le  cordon  serpenteau  ou  sinueuxy  moins  employé 
parce  qu'il  réclame  un  palissage  assidu,  trouve 
son  emploi  avec  des  variétés  constamment  dé- 
garnies, ou  d'une  végétation  tourmentée,  et  dont 
l'arbre  se  prête  naturellement  aux  courbures; 
telles  sont  :  arbre  courbé,  beurré  de  Rance,  beurré 
Diel,  beurré  Sterckmans,  Broompark,  conseiller 
de  la  cour,  curé,  figue,  nouvelle  Fulvie,  prin- 
cesse Charlotte,  triomphe  de  Jodoigne. 

Dirigée  à  droite,  puis  A  gauche,  en  formant  des 
zigzags  A  pointe  arrondie,  la  tige  représente 
les  replis  sinueux  du  serpent.  Cette  direction  con- 
trariée tourmente  les  vaisseaux  et  les  comprime 
A  chaque  angle  de  retour,  et  par  suite  force  les 
bourgeons  A  sortir. 

L'arbre,  parcourant  plus  d'étendue  dans  un  es- 
pace donné,  s'applique  A  toute  espèce  de  mur. 
On  le  lance  aussi  bien  dans  un  sens  oblique  que 
dans  un  sens  vertical. 

La  taille  du  cordon  serpenteau  est  presque 
nulle;  le  rameau  flèche  non  taillé  n'attire  pas  toute 
la  sève  A  lui,  la  tige  se  garnit  suffisamment  ;  aussi 
les  gourmands  sont-ils  plus  communs  aux  coudes. 

Afin  de  mieux  assurer  le  palissage,  on  place  A 
l'avance  contre  le  mur  une  baguette  flexible  ou 
un  fil  de  fer  qui  dessine  les  sinuosités,  et  l'on  y 
accole  le  rameau  terminal. 

Poirier  es  p«lmeile  (fig,  1183).  —  On  peut 
dire  que  tous  les  poiriers  viennent  sous  cette 
forme;  et  c'est  d'autant  plus  heureux  qu'elle  réu- 


Fig.  if  sa.  —  PaloMltct  de  poirier. 

nit  aux  agréments  d'une  disposition  régulière  et 
jolie,  le  mérite  d'une  fructification  bien  répartie. 

La  palmette  comprend  une  tige  verticale  par^ 
tant  du  collet  de  l'arbre,  et  des  ailes  placées  A 
droite  et.A  gauche  de  cette  tige.  Si  les  ailes  se 
composent  de  branches  parallèles  et  régulière- 
ment distancées,  c'est  une  palmette  simple.  Si,  an 
lieu  d'une' tige,  il  y  en  a  deux  également  verti- 
cales et  partant  du  même  point,  la  forme  est  ap- 
pelée palmette  double. 

On  dit  encore  palmette  horùtontaU  et  pabmette 
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oblique,  suivant  que  les  braDches  sont  abaissées 
bonzontalement  ou  Inclinées  obliquement.  Mais 
le  principe  de  la  forme  reste  le  môme  ;  le  chan- 
gement ne  touche  qu*aux  détails.  Notre  dessin 
représente  ces  deux  genres  de  palmettes,  groupées 
de  façon  à  utiliser  l'espace,  sans  se  nuire. 

Les  branches  de  la  même  aile  sont  écartées  de 
0",25  à  0",30  l'une  de  l'autre;  et  Tétage  de  la 
base  est  à  0%30  ou  0",35  du  sol. 

On  appelle  un  étage  ou  une  série  de  branches, 
les  deux  rameaux  obtenus  de  chaque  côté  du  su- 
jet, à  peu  près  à  la  môme  hauteur. 

D'après  la  constitution  du  poirier,  les  branches 
sont  alternes  ;  on  a  essayé  de  les  rendre  opposées 
par  le  greffage  de  rameaux;  c'çst  un  tort:  il  ne 
faut  pas  contrarier  la  nature  à  ce  point  ;  on  n'y 
gagne  rien.  En  acceptant  TaHernance,  on  fait  en 
sorte  de  conserver  à  chaque  étage  l'ordre  de  po- 
sition adapté  aux  membres  de  la  base,  en  sorte 
que  leur  échelonnement  soit  partout  semblable. 
A  la  longue,  les  empâtements  finissent  par  pa- 
raître opposés. 

Une  sérje  de  branches  s'obtient  par  la  taille  de 
la  tige  sur  son  rameau  de  prolongement  ;  on  asoin 
de  le  couper  contre  un  œil  posé  de  façon  à  conti- 
nuer cette  tige  médiane  ;  et  en  môme  temps  l($s 
deux  bourgeons  situés  immédiatement  au-des- 
sous, l'un  à  droite,  l'autre  à  gauche,  forment  l'é- 
tage dans  la  même  année. 

Afin  d'en  assurer  le  développement,  on  prati- 
que au-dessus  de  l'œil  ou  bourgeon  un  cran 
étroit,  et  dans  Tété,  on  pince  les  jets  inutiles  qui 
naissent  dans  le  voisinage. 

Avec  une  bonne  végétation,  il  est  facile  d'obte- 
nir un  étage  par  année.  Mais  pour  assurer  celui 
de  la  base  contre  les  risques  de  l'étiolement,  on 
le  laisse  se  fortifier  pendant  au  moins  deux  an- 
nées avant  de  chercher  à  obtenir  le  second  étage. 
n  suffira  de  tailler  la  flèche  centrale  sur  l'œil  le 
plus  voisin  de  sa  gorge . 

Nous  agissons  de  même  &  l'égard  de  toute  série 
de  membres  faibles,  par  Itf  raison  qu'une  bran- 
che tend  à  affamer  celle  qui  se  trouve  au-dessous 
d'elle. 

Un  excellent  moyen  de  forcer  la  sortie  des 
branches  charpentières,  c'est  de  pincer  dans  l'été 
la  partie  terminale  de  la  tige  k  une  feuille  au- 
dessus  des  yeux  que  nous  voulons  faire  pousser. 

S'ils  sont  bien  développés,  nous  n'en  profitons 
pas  pour  créer  lors  de  la  taille  un  second  étage 
supplémentaire;  nous  recépons  le  rameau  cen- 
tral à  l'endroit  du  pincement,  et  nous  taillons  les 
deux  rameaux  de  côté  ainsi  que  nous*le  verrons 
tout  à  l'heure.  Nous  ne  devons  donc  pas  nous  lais- 
ser séduire  par  leur  belle  apparence  ;  un  étage  an- 
ticipé, ou  pour  mieux  dire,  deux  étages  obtenus 
dans  la  môme  année  ne  donnent  pas  assez  souvent 
de  bons  résultats  pour  les  recommander. 

Le  pincement  n'a  donc  pour  but  que  de  nous 
créer  de  bons  empâtements  aux  membres  laté- 
raux, point  essentiel  dans  les  formes  où  se  ren- 
contrent des  branches  perpendiculaires  l'une  à 
l'autre. 

On  comprend  que  si  les  bourgeons  ne  sont 
point  sortis,  le  pincement  les  a  toujours  fait  gros- 
sir en  accumulant  la  sève  autour  d'eux;  et  ils 
II. 


végéteront  sans  hésiter,  après  la  taille  de  la  tige. 

Un  pincement  tardif  aurait  le  tort  de  faire  dé- 
bourrer les  yeux  en  produisant  de  petites  bran- 
ches maigres,  mal  aoûtées  pour  l'hiver,  mal  con- 
stituées pour  la  taille  subséquente.  II  vaut  mieux 
s'abstenir. 

Mais  si  cette  flèche  parait  être  trop  fougueuse 
par  rapport  aux  autres  parties  de  l'arbre,  on  en 
pince  la  sommité,  on  la  casse  même  pour  l'arrê- 
ter, sans  l'obliger  à  faire  sortir  les  yeux  de  char- 
pente. 

Quand  on  redoute  cette  ramification  prématu- 
rée, on  se  contente  de  déchirer  les  feuilles  à  la 
flèche,  sur  l'extrémité  qui  sera  retranchée  à  la 
taille. 

Tout  ce  qui  précède  concerne  la  tige  :  voyous 
comment  nous  traiterons  les  branches  latérales. 

Deux  moyens,  avons-nous  dit,  sont  employés 
pour  forcer  le  développement  des  membres  laté- 
raux :  i^\e  cran  au-dessus  de  leur  empâtement, 
pratiqué  au  moment  de  la  taille  ;  2^  le  pincement 
opéré  sur  la  tige  médiane  dans  l'été  précédent. 

Qu'elles  soient  destinées  à  devenir  horizontales 
ou  obliques,  nous  les  inclinerons  pendant  leur 
première  sève  sur  un  angle  de  45®;  elles  s'y  forti- 
fieront, tandis  qu'un  palissage  trop  rigoureux  les 
fatiguerait.  Néanmoins,  avant  que  le  cambiums'é- 
paississe,  en  août-septembre,  nous  abaisserons  lé- 
gèrement la  base  du  rameau  pour  éviter  à  son  in- 
sertion sur  la  tige  un  angle  trop  aigu.  Notre  inten- 
tion étant  d'incliner  la  branche  pendant  quelques 
années,  il  est  fort  à  craindre  de  rompre  les  tissus 
et  de  faire  éclater  cette  branche  insérée  de  biais. 
Nous  évitons  ce  danger  par  l'abaissement  de  la 
partie  voisine  du  talon,  alors  que  les  tissus  sont 
encore  flexibles.  Le  sommet  de  la  branche  tou- 
jours relevé  continue  à  y  attirer  la  sève. 

Par  l'inclinaison  immédiate,  il  y  aurait  encore 
à  craindre  une  mauvaise  répartition  des  brindilles 
fruitières  ;  des  gourmands  en  dessus,  nier  en  des- 
sous. 

Les  deux  bras  d'un  môme  étage  doivent  être 
de  force  égale.  Un  équilibre  manqué  serait  com- 
battu du  côté  fort  par  un  palissage  sévère,  l'a- 
baissement, le  cassement,  l'effeuillage,  et  du  côté 
faible  par  le  redressement  des  rameaux  et  l'ab- 
sence de  tonte  mutilation. 

Si  les  opérations  en  vert  sont  insuffisantes^  on 
a  recours  à  la  taille  longue  de  la  branche  faible, 
avec  cran  et  incision  longitudinale  ;  et  à  la  taille 
courte  de  la  branche  forte.  En  taillant  celle-ci, 
on  donne  le  coup  de  serpette  assez  en  biais  de 
manière  à  éventer  l'œil  terminal  ;  au  besoin  on 
éborgne  les  autres  yeux  par  un  coup  d'ongle  qui 
en  brise  la  pointe  ;  ceux-ci  végéteront  plus  tard, 
et  le  scion  terminal  sera  moins  vigoureux. 

En  supposant  les  deux  bras  convenablement 
établis,  nous  les  taillerons  à  une  longueur  au 
moins  égale  â  celle  du  rameau  du  centre,  soit  de 
0"',30  â  0",40  au  moins. 

La  taille  a  lieu  sur  un  œil  de  profil,  plutôt  que 
contre  un  œil  placé  en  dessus  ou  en  dessous  ;  et 
si  le  bourgeon  voisin  du  terminal  est  en  dessus, 
nous  l'épointons  avec  l'ongle  ou  la  serpette,  parce 
qu'il  affamerait  l'autre,  et  résisterait  â  la  mise  à 
fruit. 

38 
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Nous  pontons  tailler  ces  membres  plus  court 
lorsque  nous  rayalons  la  tfgo  non  loin  de  leur 
Jonction,  ou  quand  Si  se  trouve  phis  bas  un  éiage 
qui  menace  éd  s'affUbllr. 
«•Le  nombre  d'étages  eât  subordonné  d'abord  A 
remplacement  réservé  au  si:ijet,  puis  à  sa  Vi- 
gueur, A  sa  fécondité,  fin  voulant  obtenir  trop  de 
branches  sur  un  arbre  peu  vigoureux  ou  très-fer- 
tile, on  hAterait  sa  caducHé.  En  outre,  sur  une 
étendue  restreinte,  là  conduite  de  l'arbre  est  plus 
facile.  A  mesure  que  cet  arbre  atteint  les  limites 
de  son  envergure,  on  taille  les  rameaui  de  pro- 
longement plus  prés  de  leur  taloti;  et  quand  la 
charpente  est  terminée,  il  y  a  fout  à  gagner  à 
supprimer  le  sommet  de  la  tige  centrale  à  la 
naissance  de  l'étape  supérieur. 

L'inclinaison  à  45«  des  bras  de  la  pahnette  obli- 
que, produit  une  lacune  A  la  base  de  l'arbre;  on 
y  remédie  en  taillant  le  premier  étage  dès  la  se- 
conde ou  la  troisième  année,  de  manière  qae  sous 
le  bourgeon  cle  prolongement  un  autre  se  déve- 
loppe; et  son  rameau  dirigé  horizontalement 
comble  le  vide.  Si  l'arbre  prend  beaucoup  d'é- 
tendue, on  provoque  la  sortie  de  nouvelles  bran- 
ches secondaires  semblables  à  la  précédente,  et 
distantes  de  0",25  à  0",30  entre  elles. 

Dans  une  palmette  horisontale,  on  a  amené  les 
membres  insensiblement  A  leur  place.  Mais  cette 
inclinaison  est  souvent  funeste  ;  le  cours  de  iaséve 
est  moins  naturel,  moins  direct  que  dans  la  pal- 
mette oblique  ;  et  trop  souvent,  les  branches  in- 
férieures maigrissent,  disparaissent  même  pen- 
dant que  tes  supérieures  absoiDent  tout.  D'autre 
part,  si  l'arbre  est  très-vîgoureux  et  son  empla- 
cement garni  avant  que  sa  vigueur  soit  domp- 
tée, une  taille  courte  fait  buissonner  les  cour- 
sonnes  et  empédie  le  développement  des  boutons 
A  fruits. 

II  est  facile  de  parer  A  tous  ces  inconvénients 
en  transformant  la  palmette  horisontale  en  pal- 
mette-candélabre  [fig,  1 184).  L'extrémité  de  la  bran- 
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Fig,  I1S4.  -  Palsiette  candélabre. 

che  est  redressée  verticalement  ;  alors  la  sève  s'y 
porte»  et  laisse  la  partie  horizontale  accomplir  sa 
fructification  tout  en  y  entretenant  la  vie. 

Pour  rendre  cette  disposition  plus  efficace,  le 
redressement  s'opère  lorsque  le  sommet  de  la 
branche  a  dépassé  de  0",35  environ  l'endroit  où 
la  ligne  horiiontale  doit  finir;  et  bien  entendu, 
on  commence  par  redresser  les  membres  de  la 
base.  Sur  la  ligne  verticale,  Jes  branches  conser- 
vent toujours  le  même  intervalle. 
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En  plein  air,  un  poirier  ainsi  traité  a  droit  à. 
une  étendue  considérable. 

Dans  cette  situation,  le  palissage  se  simplifie 
au  moyen  d'une  perche  dirigée  obliquement  à 
l'angle  du  coude  produit  par  le  redressement. 
Cette  perche  est  réunie  A  son  sommet  et,  dans 
l'axe  de  l'arbre,  avec  sa  collatérale  de  l'autre 
aile.  La  base  de  ces  perches  est  accolée  à  un  piea 
fiché  en  terre  aux  limites  de  l'envergure.  H  n^y  a 
plus  qu'A  fixer  des  baguettes  sur  le  passage  des 
membres. 

Si  une  branche  montante  venait  A  manquer, 
nous  planterions,  A  cet  endroit,  un  second  sujet 
dressé  en  cordon  vertical  ou  en  fuseau-chandelle  ; 
on  l'attaelKrait  ensuite  A  l'endroit  vide  laissé  par 
la  branche  absente. 

Noos  avons  dit  que  chaque  membre  était  bori- 
zontai  avant  d'être  vertical;  mais  au  lieu  d'élre 
tout  à  fait  horizontal,  nous  préférons  lai  donnw 
une  légère  inclinaison,  soit  A  25*. 

Candélabre  —  On  a  fort  d'appeler  candé- 
labre une  sorte  de  forme  rectangulaire  com- 
posée de  deux  bran- 
ches mères  hori- 
zontales surmon- 
tées de  bras  per- 
pendiculaires ou 
croisés  en  losange 
A  l'intérieur.  Ces 
bras ,  véritables 
pompes  aspirantes, 
épuisent  les  bran- 
ches mères  ;  c'est 
une  forme  illogi- 
que, que  nous  con- 
daomons.  Nous  re- 
portons la  dénomi- 
nation de  'candé- 
labres aux  arbres  dirigés  comme  les  figures  i  f85 
et  1 186  Tindiquenl  ;  ils  représentent  mieux  l'objet 
dont  ils  portent  le  nom. 

La  palmette  candélabre  dont  il  vient  d'être 
question,  participe  donc  de  la  palmette  ordinaire 
et  du  candélabre  proprement  dit. 

On  forme  un  candélabre  comme  on  forme  une 
palmette,  avec  une  tige  verticale  au  centre,  et  des 
ailes  de  branches  latérales  écartées  de  0",25  A 
0'",30  l'une  de  l'autre. 

Un  éta^  de  branches  est  également  obtenu 
chaque  année,  sauf  celui  de  la  base,  qui  a  de- 
mandé deux  ans.  La  différence  n'existe  donc  que 
dans  la  tournure  imposée  aux  membres. 

Sans  les  laisser  séjourner  sur  la  ligne  horizon- 
tale, nous  leur  imprimons  dès  la  première  année 
une  courbure  régulière  qui  les  amène  prompte- 
ment  A  prendre  la  ligne  verticale. 

Chaque  courbe  n'est  autre  chose  qu'un  are  de 
cercle  dont  le  point  de  centre  est  sur  l'axe  de 
l'arbre,  A  une  distance  de  l'étage  inférieur  égale 
A  la  largeur  de  l'aile. 

Si  dès  le  début  nous  voulons  dessiner  la  char- 
pente de  l'arbre,  nous  figurons  par  des  baguettes 
flexibles  ou  du  gros  fil  de  fer,  les  séries  de  courbes 
concentriques  A  l'emplacement  réservé  aux  bran- 
ches. 11  n'y  a  plus  qu'A  y  palisser  le  jeune  rameau 
au  moment  où  ses  tissus  aoûtent,  après  lavoir 


,  1185.  —  CaniKIahre. 
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Fig.  1 186.  —  Candélabre 
i  troU  branches. 


dirigé  obliquement  pendant  la  première  période 
de  la  8é?e. 

Un  guide  semblable  est  disposé  pour  la  sommité 
Terticaley  et  nous  y  accolons  la  branche  quand  la 
courbure  est  terminée. 

Nous  produisons  autant  de  membres  que  l'em- 
placement ou  la  vigueur  du  sujet  le  permet. 
L'équilibre  d'ensemble  est  plus  facile  à  main- 
tenir quand  nous  avons  sup- 
primé la  tige  médiane  à  la 
Jonction  du  dernier  étage. 
Le  candélabre  à  trois  bran- 
ches (A^.  11 86)  fait  exception. 
Au  lieu  d'une  tournure  cin- 
trée pour  les  membres,  nous 
acceptons  encore  la  direction 
angulaiie  de  la  palmette- 
candélabre. 

Les  branches  sont  taillées 
assez  long  tant  qu'elles  sont 
tenues  cintrées^  parce  que 
là,  elles  ont  moins  de  dispo- 
fition  à  se  dénuder.  La  taille  serait  plus  courte 
sur  la  ligne  verticale,  par  exemple,  si  la  variété 
était  d'une  ramification  difficile. 

Nous  répéterons  encore  qu'au  lieu  d'une  taille 
raccourcie,  contraire  à  la  mise  à  fruits  il  vaut 
mieux  laisser  plus  de  bois,  ouvrir  des  crans  à  la 
base  du  rameau,  éborgner  les  yeux  trop  saillants. 
La  tige  centrale  étant  amputée  comme  nous 
l'avons  dit,  nous  taillons  tous  les  membres  à  une 
hauteur  semblable,  ou,  ce  qui  est  plus  correct,  les 
coupes  sont  faites  sur  un  môme  plan  horizontal. 
Les  mutilations  en  vert  rétablissent  les  équilibres 
en  défaut. 

Mais  si  l'on  a  conservé  la  tige  du  centre,  il  f^ut, 
pendant  plusieurs  années,  la  tailler  plus  court 
que  les  bras  adjacents,  sans  quoi  elle  accaparerait 
trop  de  sève.  Et  si  l'on  n'y  prend  garde,  elle  de- 
viendra tellement  absorbante  qu'on  devra  la 
retarder  au  moyen  d'une  incision  annulaire  ou- 
verte à  la  jonction  de  l'étage  supérieur,  ou  par 
une  torsion  qui  lui  rompe  les  tissus. 

Non-seulement  le  candélabre  convient  aux  di- 
verses variétés  de  poiriers,  mais  il  s'adapte  encore 
à  tous  les  genres  d'emplacement  en  plein  air  ou 
en  espalier. 

Dans  les  positions  moins  élevées  et  plus  larges, 
nous  formons  des  candélabres  à  8  ou  10  bras.  Si 
la  place  est  plus  haute  ou  étroite,  nous  les  res- 
treignons à  3,  4  ou  6  branches. 

Ajoutons  que  les  arbres  riches  en  sève  par  la 
nature  du  sol,  de  la  variété  ou  du  sujet  franc, 
préfèrent  les  grandes  envergures,  et  les  petites 
sont  réservées  aux  sujets  moins  favorisés. 

Le  petit  candélabre  à  trois  branches  {fig,  1 1 86) 
réunit  les  suffrages  des  connaisseurs  pour  les  plan- 
tations d'arbres  isolés  ou  en  groupe. 

Du  reste,  le  candélabre  est  d'une  forme  agréa- 
ble à  Toeil,  facile  à  conduire  ;  il  a  tous  les  avan-. 
tages  de  la  palmette  pour  la  symétrie  et  la  fructi- 
fication, sans  en  avoir  les  inconvénients. 

Pa/met(e(2ou6/f.— Une  palmette  double  diffère 
des  précédentes  par  ses  deux  tiges  verticales  éloi- 
gnées de  0'°,30  l'une  de  l'autre,  au  lieu  d'une 
seule  tige  médiane. 


On  les  crée  par  le  recépage  de  la  tige  simple  à 
0"*,30  du  sol,  ou  par  le  greJfoge  à  cette  hauteur  de 
deux  bourgeons  opposés. 

Les  membres  latéraux  s'obtiennent,  comnie 
sur  les  autros  palmettes,  par  la  section  des  tiges- 
mères,  avec  cette  différence  que  chacune  produit 
son  rameau  de  proloQgemeotavec  un  seul  mei9- 
bre  de  côté  et  non  deux. 

Ici,  par  exemple,  les  branches  çharpentières 
des  deux  ailes  doivent  être  situées  sur  chacune  à 
pareille  hauteur,  sans  être  échelonnées  ni  alter- 
nées. Aussi  quelques  praticiens,  pour  y  parvenir 
exactement,  se  sont  avisés  de  former  le  membre 
latéral  avec  la  tige  verticale  courbée  et  couchée 
àTeodroit  désigné;  puis  de  continuer  cette  tige 
du  centre,  &  l'aide  d'un  bourgeon  développé  au 
coude  de  la  courbure  précédente. 

Cette  méthode  est  moins  défectueuse  quand  on 
la  combine  avec  l'autre,  basée  sur  le  tronçonne- 
meot  des  tiges-mères. 

Dans  une  palmette  double,  l'équ^ibre  général 
est  assez  difficile  à  maintenir,  à  tel  point  qu'on 
est  souvent  coutraint  de  faire  appel  aux  moyens 
violents;  il  en  sera  question  dans  un  paragraphe 
suivant. 

Vais  si  l'harmonie  était  impossible  à  rétablir  ou 
si  un  côté  de  l'arbre  se  trouvait  perdu,  on  le  dé- 
monterait totalement,  ce  qui  laisserait  une  demi- 
palmette  ;  et  s]il  n'y  avait  pas  moyen  d'en  refaire 
une  palmette  simple  à. deux  ailes,  on  planterait  à 
côté  un  nouveau  sujet  que  l'on  formerait  aussi  en 
demi-palmette,  mais  dans  un  sens  contraire,  et 
sur  le  môme  plan;  alors  l'ensemble  des  deux 
si^ets  constituerait  la  palmette  double. 

lÊveMteil  4e  poirier  {fig.  1187).  Cette  forme 
convient  aux  poiriers  à  végétation  tourmentée. 


Fig,  1187.  -  Bventailde  poirier. 

irrégulière,  à  ceux  dont  les  rameaux  arqués  ou 
infléchis  se  couvrent  d'écaillés,  de  mousses,  et 
s'énervent  ou  disparaissent 

La  charpente  consistant  surtout  dans  l'ensemble 
du  branchage,  il  devient  facile  de  suppléer  aux 
parties  en  souffrance,  avec  des  branches  voi- 
sines. 

Ainsi  les  Beurré  gris.  Bon-chrétien  d'été.  Bon- 
chrétien  d'hiver,  Colmar  d'hiver,  Colmar  Nélis, 
Crassane,  Doyenné  blanc.  Épargne,  Joséphine  de 
Malines,  Marie-Louise,  Passe-Colmar,  Royale  d'hi- 
ver, Saint-Germain,  sont  con^venables  pour  l'éven- 
tail. 

Nous  taillons  d'abord  la  tige  àO",30  du  sol  pour 
lui  faire  développer  deux  rameaux  qui,  par  l'effet 
il  u  palissage,  formeront  unV;  Tannée  suivant'^ 
nous  les  taillerons  à  quatre  yeux,  et  nous  favori- 
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gérons  à  chacun  la  sortie  de  deux  rameaux,  ce 
qui  nous  donnera  un  nouveau  V  de  chaque  côté. 

Les  quatre  hras  seront  légèrement  abaissés  et 
équidistancés;  nous  les  taillerons  à  O^^SS.  L'œil 
terminal  sera  chargé  du  prolongement,  et  le  bour- 
geon immédiatement  au-dessous  produira  une 
autre  branche  de  charpente,  ce  qui  nous  fera  4  V 
ou  8  bras. 

Nous  aurons  ainsi  les  montants  principaux  de 
la  charpente;  il  n'y  aura  plus  qu'à  continuer 
l'embranchement  de  chaque  membre  nouveau, 
en  le  taillant  à  0^,30,  et  en  utilisant  les  deux 
bourgeons  du  sommet;  et  cela  jusqu'à  ce  que 
l'emplacement  soit  garni  de  mères  ou  souS-mères 
s'éloignant  de  0",25  à  0",30  l'une  de  Tautre. 

Il  en  résultera  une  carcasse  représentant  un 
éventail,  une  patte  d'oie,  une  queue  de  paon, 
le  périmètre  du  branchage  étant  arrondi  ou  rec- 
tangulaire. 

Dans  les  cas  de  grande  vigueur,  nous  ferons 
courber  les  sommités  de  l'intérieur  pour  flatter  le 
coup  d'œil  et  concentrer  la  sève  vers  la  base. 

Le  pincement  est  pratiqué  chaque  année  sur 
les  jets  inutiles  à  la  charpente.  Les  brindilles  sont 
ménagées,  et  palissées  adroite  ou  à  gauche;  les 
plus  longues  servent  à  combler  les  vides  et  à  rem- 
placer  les  branches  disparues,  en  les  aidant  du 
cran  et  de  Pincision  longitudinale. 

L'étendue  de  l'éventail  varie  entre  2  mètres  et 
4  mètres. 

Nous  ne  quitterons  pas  les  formes  plates  sans 
dire  un  mot  des  lignes  de  poiriers  appelées  treil* 
les,  ou  ombrelles  de  pépinières.  Les  sujets  sont 
distancés  de  i  mètre  environ  ;  leurs  branches  sont 
dirigées  à  droite  ou  à  gauche  vers  leurs  voisins, 
régulièrement  ou  sans  ordre.  La  taille  y  est  sim- 
plifiée ;  il  su0it  de  tondre  ou  de  palisser  les  ra- 
meaux qui  s'échappent  en  avant  ou  en  arrière  de 
la  ligne.  Ce  genre  pourrait  convenir  aux  planta- 
tions créées  en  vue  de  la  spéculation  du  fruit. 

Poirier  es  cème,  vulgairement  pyramide. 
{fig,  i  188).  —  Une  tige  vertica]e  garnie  sur  toute 
son  étendue  d'un  branchage  formant  le  cône^tel 
est  l'ensemble 'de  ce  qu'on  appelle  en  arboricul- 
ture une  pyramide.  Le  cône  étant  émoussé,  repré- 
sente un  pain  de  sucre  ou  une  borne. 

Toutes  les  variétés  de  poiriers  viennent  et  fruc- 
tifient sous  la  forme  conique.  Il  en  est  qui  s'y  dis- 
posent naturellement,  et  d'autres  plus  divari- 
quées  qu'on  y  maintient  avec  peine. 

Les  situations  peu  propices  à  la  forme  pyra- 
midale sont  les  endroits  concentrés ,  ombragés, 
près  de  grands  arbres  ou  à  proximité  de  bâti- 
ments; la  rondeur  du  profil  s'y  trouve  déprimée. 

Un  membre  latéral  s'obtient  par  la  taille  de  la 
iige  renouvelée  tous  les  ans.  11  doit  être  simple  et 
garni  de  productions  fruitières;  il  naîtra  seul  sur 
l'empâtement  du  bourgeon,  et  ne  portera  aucune 
bifurcation  charpentière.  Formant  un  angle  plus 
ou  moins  ouvert  avec  la  tige  médiane,  il  est  in- 
cliné sur  un  angle  de  25«  à  35^*  par  rapport  à  l'ho- 
rizon. I 

Les  premières  branches  commencent  en  moyen-  j 
ne  à  0".30  du  sol,  et  constituent  la  couronne  de  i 
la  base.  Les  autres  branches  se  succèdent  en  des-  ' 


l'ig.  1188.— Poirier  en  eèn«. 


sinant  tout  autour  de  la  tige  des  spires  Irrégu- 
lières. 11  est  même  indispensable,  dans  l'intérêt 
de  la  fructification,  qu'au 
lieu  d'être  superposées, 
elles  s'échelonnent  à  la 
façon  de  l'hélice  de  la  vis 
d'Archimède. 

Sans  former  des  étages 
proprement  dits,  les  sé- 
ries de  branches  sont  dis- 
tancées deO"',30îiO«>,35. 

Les  couronnes  de  la 
base  comportent  7,  6  et  5 
branches  ;  à  moitié  de  la 
hauteur  de  l'arbre,  il  n'y 
en  a  plus  que  4;  plus 
haut,  le  nombre  se  ré- 
duit à  3,  puis  à  2  bran- 
ches, et  môme  à  une 
seule  quand  l'arbre  at- 
teint les  dernières  limites 
de  son  développement. 
On  finit  par  le  tailler  as- 
sez court,  sans  chercher 
à  augmenter  le  nombre  des  membres  latéraux. 

Il  est  urgent  de  tailler  le  rameau  centrai  sur 
un  œil  opposé  à  l'œil  terminal  de  l'année  précé- 
dente. En  taillant  constamment  «ur  des  yeux  pla- 
cés du  même  côté,  l'aplomb  de  la  tige  finirait  par 
dévier.  Ainsi,  l'année  dernière  nous  aurions  taillé 
cette  tige  sur  un  bourgeon  situé  au  nord,  que, 
cette  année,  nous  taillerions  la  nouvelle  flèche 
sur  un  bourgeon  regardant  le  midi  ;  et  l'an  pro- 
chain, la  cime  future  sera  arrêtée  sur  un  œil 
placé  au  nord.  Par  là  nous  éviterons  les  coudes 
(appelés  baïonnettes),  répétés  dans  le  même  sens. 

La  branche  latérale  est  coupée  au-dessus  d'un 
œil  de  dessous,  afin  de  lui  conserver  son  inclinai- 
son; un  œil  pris  en  dessus  aurait  l'inconvénient 
de  produire  un  prolongement  vertical  trop  vigou- 
reux ;  cependant,  ce  serait  un  moyen  de  fortifier 
une  branche  relativement  faible,  ou  de  redresser 
celle  qui  se  courbe  en  dehors.  On  emploie  encore 
les  bourgeons  de  côté  pour  ramener  un  membre 
qui  appuie  trop  à  droite  ou  à  gauche. 

Pour  former  une  pyramide,  nous  commençons 
par  couper  la  jeune  lige  à  0"",40  du  sol,  et  nous 
ouvrons  un  cran  au-dessus  des  yeux  que  nous 
voulons  transformer  en  branches. 

Pendant  la  végétation,  nous  modérons  les  opé- 
rations herbacées  sur  les  jets  latéraux  afin  de 
posséder  un  nombre  de  membres  suffisant  ;  il 
vaut  mieux  avoir  à  en  retrancher  plus  tard. 
Néanmoins  on  peut  toujours  favoriser  les  plus 
convenables  en  les  dressant  et  en  pinçant  les  au- 
tres assez  long.  La  fli^che  du  centre  doit  être 
pincée  à  0°'^40  au  minimum  quand  elle  s'élève 
trop,  et  quand  les  rameaux  de  côté  sont  faibles. 

A  la  taille  d'hiver,  si  cette  première  couronne 
est  maigre,  inégale  ou  insuffisante,  nous  en  recé- 
pons  tous  les  bras  à  leur  naissance  ainsi  que  le  ra- 
meau du  centre,  et  nous  ouvrons  des  crans  au-des- 
sus des  empâtements  faibles.  Nous  en  obtiendrons 
inévitablement  une  couronna  bien  fournie. 

L'année  suivante,  nous  taillons  ces  branches 
en  observant  déjà  la  gradation  conique;  celles 
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du  bas,  un  peu  plus  long,  soit  O'^iSO  à  0">,25; 
celles  du  haut,  un  peu  plus  court,  soil  de  O^^jOC 
à  0",iO,  et  les  autres  à  des  mesures  intermé- 
diaires. 

Nous  coupons,  a?ons-nous  dit,  sur  un  œil  en 
dehors  ou  en  dessous  ;  mais  celui  qui  Tavoisine 
va  se  trouver  en  dedans  ou  en  dessus,  et  formera 
un  gourmand  nuisible  à  la  charpente  ou  à  la 
production.  On  y  obvie  par  l'épointage  de  ce  bour- 
geon lors  de  la  taille  ou  de  l'ébourgeonnement. 

Une  branche  plus  courte  que  ses  voisines  ne 
serait  pas  taillée,  si  elle  était  trapue,  et  on  base- 
rait la  taille  des  autres  sur  cette  longueur.  Si  elle 
était  maigre,  nous  la  fortifierions  par  le  cran, 
Tincision  longitudinale  et  le  dressement. 

Une  branche  plus  forte  serait  taillée  aussi  long 
que  les  faibles  ;  mais  on  se  réserverait  d*en  fati- 
guer le  scion  terminal  par  le  pincement,  le  casse- 
ment, la  déchirure  des  feuilles. 

Ces  recommandations  seront  observées  tous  les 
ans. 

La  flèche  esl  coupée  à  0»,35  ou  0'",40  sur  un 
œil  opposé  à  celui  de  l'année  précédente  ;  le  bour- 
geon voisin  est  ébgrgné  et  des  crans  légers  sont 
pratiqués  sur  les  moins  saillants.  Pendant  Tété  qui 
suit  cette  première  opération,  une  deuxième  série 
de  branches  s'est  développée  ;  elle  a  un  ou  deux 
rameaux  de  moins  que  la  précédente;  nous  n'avons 
pas  manqué  de  pincer  à  O^'jdO  ceux  du  sommet 
toujours  disposés  à  affamer  leurs  inférieurs,  et  à 
trois  feuilles,  les  scions  inutiles  qui  croissent  sur 
la  tige  dans  l'intervalle  des  couronnes.  Plus  tard 
même,  nous  les  supprimerons  eu  entier;  un  pin- 
cement court  de  ce  genre  est  appliqué  aux  rami- 
fications nées  sur  le  bois  de  deux  ans  de  l'étage 
précédent. 

Les  palissages  d'hiver  et  d'été  sont  déjàobservés 
sur  les  membres  indociles;  des  baguettes  qui  les 
guident,  des  arcs-boutants  qui  les  écartent,  des 
liensquilcs  retiennent  sont  indispensables  chaque 
année,  quand  on  tient  à  la  symétrie  de  la  forme. 

A  la  troisième  taille,  nous  coupons  les  rameaux 
de  la  base  à  0'",20  ou  0",25  de  leur  gorge ,  et 
ceux  de  la  nouvelle  série  à  une  longueur  variant 
entre  O"-, 06  à0'»,25. 

On  retranche  net  les  branches  superflues,  et  la 
flèche  centrale  est  arrêtée  à  0'°,35  ou  0^,40,  en 
vue  de  créer  une  troisième  couronne. 

Cette  taille  sur  les  membres  de  côté  indiquée 
à  0",23  ou  0",30  sera  allongée,  si  l'arbre  est  très- 
vigoureux,  ou  si  la  charpente  exige  plus  de  lar- 
geur; on  taille  plus  court,  si  le  sujet  est  moins 
vigoureux,  ou  la  forme  projetée  plus  étroite,  et 
quand  la  variété  s'éperonne  (1)  avec  difficulté. 

Nous  continuons  la  charpente  de  notre  arbre  en 
provoquant  une  nouvelle  série  de  branches  de 
côté  par  la  taille  de  la  tige.  Comme  le  nombre  des 
membres  diminue  à  mesure  que  la  pyramide  s'é- 
lève, celte  taille  de  la  flèche  d'abord  à  0'",35  se 
réduira  à  0'»,30,  puis  à  0°»,25  et  à  0'»,20. 

Le  ravalement  de  la  flèche  est  nécessaire  quand 
les  branches  inférieures  sont  trop  faibles  ;  et  le 


(1)  On  dit  qu'un  arbre  s'éperonne  quand  il  te  couvre  de 
pousse*  cbétives  ou  fruclifères  que  l'on  désigne  aussi  sous  les 
noms  de  briudiUes,  de  d^rdi,  etc.  P.  J. 


pincement  devient  obligatoire  quand   elle  s'é- 
lance démesurément. 

On  rencontre  certaines  variétés  à  bois  trapu, 
garni  d'yeux  saillants,  rapprochés,  très-ramifia- 
ble,  comme  Hélène  Grégoire,  Nouveau  Poileau, 
Saint  Michel  archange,  Suzette  de  Bavay,  qui  se 
garnissent  pour  ainsi  dire  sans  que  Ton  taille  la 
tige.  Néanmoins,  le  mieux  dans  ce  cas  serait  de 
tailler  cette  tige  une  année  sur  deux. 

La  taille  des  branches  latérales  devient  égale- 
ment moins  longue,  dès  que  l'arbre  a  atteint  la 
moitié  de  son  envergure  ;  il  fructifie,  sa  vigueur 
se  ralentit.  Nous  arrivons  à  une  taille  de  0'°,i5 
pendant  sa  fécondité,  et  de  0"',05  à  O^jlO  lorsque 
la  ^ieillesse  succède  à  Tâge  mûr.  A  cette  période, 
on  se  contente  de  rabattre  la  tige  à  deux  ou  trois 
yeux,  et  on  n'augmente  plus  le  nombre  des  bran- 
ches de  côté.  Tout  en  coupant  ces  branches  plus 
longues  à  la  base,  plus  courtes  au  sommet,  nous 
calculons  qu'en  moyenne  leur  rameau  de  pro- 
longement est  taillé  moitié  plus  court  que  le 
rameau  de  la  tige. 

Pendant  tout  le  temps  consacré  à  la  formation 
du  cône,  nous  dégageons  les  branches  trop  rap- 
prochées, et,  les  guidant  avec  des  conducteurs 
provisoires,  nous  retranchons  même  entièrement 
celles  qui  ne  peuvent  être  utilisées.  Ou  les  recon- 
naît dans  l'été  à  l'examen  de  leur  feuillage  qui 
gêne  la  circulation  de  l'air.  Les  boutons  tournent 
mal  à  fruit;  la  fécondation  de  la  fleur  est  diffi- 
cile, ou  le  fruit  manque  de  coloris  et  de  saveur. 

Les  branchettes  qui  naissent  sur  la  tige  entre 
les  principaux  membres  de  charpente  sont  éla- 
guées, afin  de  ne  pas  amoindrir  la  vigueur  de 
la  pyramide  tandis  que  nous  les  conservons  sur 
le  fuseau. 

Le  fuseau  ou  pyramide  fuseau  (fig.  1 189)  ilifTère  de 
la  pyramide  proprement  dite, 
en  ce  qu'il  est  moins  large;  | 

assez  souvent,  il  est  moins  ré-  ,  !, 

gulier  de  charpente  aussi  quant 
aux  détails. 

Ainsi  nous  taillons  la  tige  plus 
longue  et  les  branches  latérales 
plus  courtes.  Des  lambourdes 
sont  conservées  sur  la  tige.  Les 
brindilles  qui  s'allongent  peu- 
vent au  besoin  devenir  bran- 
ches charpentières,  et  rempla- 
cer leurs  voisines  quand  celles- 
ci  sont  fatiguées. 

11  existe  des  variétés  particu- 
lièrement propres  au  fuseau, 
c'est-à-dire  qui  s'y  disposent 
naturellement  :  telles  sont  les 
Beurré  de  Nantes,  Beurré 
Duval,  Beurré  Millet,  Bonne 
d'Ezée,  Cumberland,  Fondante 
du  Panisel,  Fondante  de  Noël,  Fig.  ii89.—  Fuseau. 
Fortunée,  Agiaé  Grégoire,  Nou- 
veau Poiteau,Passe-Colmar  François,  Passe-Cras- 
sane, Saint  Michel  archange,  Suzette  de  Bavay. 

Cette  dernière,  de  même  que  le  Beurré  Duval 
et  le  Cumberland,  a  l'apparence  fastigiée  du 
peuplier  d'Italie. 

Celles  qui  forment  par  elles-mêmes  de  jolies  py- 
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ramidesBont  :  Alexandiine  Douillard,  Bergamote 
Esp^^ren,  Beurré  Bachelier,  Beurré  Benoist, 
Beurré  d^HardenpoDt,  Beurré  Six,  Beurré  Buper- 
fln,  Doyeu  Dillen,  Doyenné  d'Alençon,  Doyenné 
d'hiver.  Doyenné  du  comice,  Duchesse  d*Angou- 
léme,  Fondante  des  bois,  Grasli0,J^ince-AIbert, 
Urbaniste,  William. 

Par  leur  disposition  naturelle,  elles  tiennent 
le  milieu  entre  la  pyramide  large  et  le  fuseau 
resserré. 

il  est  inutile  d'élever  une  pyramide  au  delà 
de  5  &  6  mètres  de  hauteur.  Pour  cette  haute  élé- 
vation maximum,  son  diamètre  aurait  de  i",75 
à2»,50. 

Le  diamètre  d'un  fuseau  de  pareille  hauteur 
est  de  1  mètre  au  plus,  0",50  au  moins.  Plus 
étroit,  ce  serait  une  chandelle,  ou  mieux,  un  cor- 
don dont  les  branches  latérales  se  trouveraient 
réduites  à  l'état  de  brindilles  fruitières. 

On  a  tort  d'accoitlernne  trop  grande  élévation 
à  cette  forme  d'arbres,  parce  que  les  travaux  de 
taille  et  de  récolte  y  deviennent  difficiles,  et  que 
le  vent  les  agite  beaucoup. 

Un  Tuseau  qui  se  lancerait  outre  mesure,  sera 
contenu  par  une  incision  annulaire  à  mi-corps 
ou  au  collet.  Mais  on  réserve  plutôt  cette  forme 
exigué  aux  variétés  de  peu  de  vigueur,  aux  terrains 
maigres,  ou  bien  encore  lorsqu'on  veut  réunir  un 
grand  nombre  d'arbres  sur  un  espace  restreint. 

Dans  le  but  d'enjoliver  la  charpente  du  cône  ou 
défaire  arriver  dans  son  intérieur  une  plus  grande 
somme  d*air  et  de  lumière,  on  a  imaginé  la  pyra- 
mide girandole  ou  à  étages,  et  la  pyramide  ailée. 

Leur  ensemble  est  plus  coquet  que  celui  des 
fonnes  précédentes  et  a  Tavantage  d'une  meil- 
leure fructification  ;  mais  on  sait  ce  qu'elles  coû- 
tent en  soins  de  dressage,  et  n'était  Tobtigation 
d'arriver  à  une  symétrie  d'ensemble  et  de  détails, 
la  pyramide  conique  leur  serait  préférable. 

La  pyramide-girandole  se  compose  d'étages  su- 
perposés à  0",20  ou  O'^ySS  l'un  de  l'autre. 

Chaque  étage  forme  une  couronne  de  branches 
obtenues  par  la  taille  de  la  tige  à  (y^,Zb  ou  0m,40 
de  la  couronne  antérieure.  Sur  c^tte  flèche,  lés 
bourgeons  seulement  du  sommet  sont  utilisés  et 
la  tige  médiane  doit  être  sévèrement  élaguée  d'un 
étage  à  un  autre. 

Afin  d'obtenir  une  couronne  bien  branchue  qui 
paraisse  sortir  d'un  centre  commun,  on  laisse 
pousser  seulement  quatre  rameaux  de  côté,  près 
du  rameau  terminal.  A  la  taille  suivante,  on  les 
ravale  sur  leur  talon,  de  sorte  :que  les  yeux  adven- 
tifs  s'y  développent;  on  en  garde  deux  à  chaque 
empâtement,  ce  qui  produit  une  couronne  de  huit 
branches. 

Les  membres  latéraux  sont  maintenus  hori2on- 
talement  et  gracieusement  relevés  vers  l'extré- 
mité de  la  tige  ;  l'aspect  de  l'arbre  est  alors  d'un 
^enre  chinois. 

Les  Beau  présent  d'Artois,  Beurré  Bretonneau, 
Bëùrbé  Capiaumont,  Beurré  d'Hardenpont,  Beurré 
Luitet,  Beurré  superfin,  Désiré  Cornélis^  Doyenné 
^u  comice,  Soldat  laboureur,  Saint-Germafn  Pu- 
vis,  se  dressent  aisément  en  girandole  ;  leurs  bran- 
ches s'étagent  en  couronnes  et  s'écartent  de  la 
tige  en  formant  avec  elle  un  angle  très-ouvert. 


Lfipyramide  ailée  exige  des  variétés  vigoureuses, 
et  qui  se  ramifient  naturellement,  comme  GrasIÎD^ 
Prince- Albert,  Urbaniste  ;  avec  de  la  patience  et 
de  l'habileté,  on  y  parviendrait  avec  la  majorité 
des  autres  variétés. 

Nous  appelons  aile  une  collection  de  branches 
superposées,  écartées  de  0",25,  et  disposées  l'une 
au-dessus  de  l'autre  sur  un  plan  vertical,  depuis 
la  base  de  l'arbre  jusqu'au  sommet. 

Les  ailes  de  l'arbre  sont  au  nombre  de  3,  4,  5 
ou  6,  suivant  l'emplacement  et  les  dispositions  ra- 
miflables  de  la  variété. 

Nous  formons  des  ailes  à  dater  de  la  jeunesse 
du  sujet;  mais  nous  réussirions  également  avec 
une  pyramide  ordinaire,  très-branchue,  ayant 
d^à  1",50  ou  2  mètres  de  hauteur. 

Nous  employons  pour  établir  chaque  aile  deux  tu- 
teurs flché8runà0'>,50,rautreài  mètre  du  tronc» 
et  inclinés  vers  le  sommet  de  l'arbre.  Du  tuteur  à 
ht  tige,  nous  attachons  des  baguettes  de  0">;25  en 
0"',25  à  l'endroit  destiné  aux  membres  qui  devront 
y  être  palissés  aussitôt  que  possible. 

Plus  tard,  nous  remplaçons  ces  bAtons  par  des 
fils  de  fer  retenus  par  leurs  bouts  à  un  tuteur 
central,  et  à  l'extrémité  d'un  support  placé  sous 
la  première  branche  de  chaque  aile. 

Une  direction  oblique  sur  une  inclinaison  de 
30<*  convient  aux  branches  latérales.  Leur  lon- 
gueur est  encore  calculée  comme  si  elles  abou- 
tissaient au  profil  d'une  pyramide  géométrique. 

Au  cas  de  grande  vigueur  ou  d'affaiblissement 
de  la  base,  Aous  agissons  conmie  pour  la  palmette 
candélabre.  La  branche,  conduite  d'abord  hori- 
zontalement, est  ensuite  relevée  verticalement, 
sans  cesser  de  conserver  sa  distance  de  0",25 
à  l'égard  de  ses  voisines.  C'est  alors  une  pyramide 
candélabre  ou  un  candélabre  à  ailes. 

11  serait  encore  possible  d'avoir  au  sommet  de 
la  tige  une  branche  horizontale  à  chaque  aile;  et 
les  autres  bras  verticaux  y  seraient  greffés  à  leur 
croisement  sur  cette  branche-support. 

Au  delà,  les  sommités  des  membres  pourraient 
être  ramenées  vers  Taxe  de  l'arbre  par  une  cour- 
bure ou  par  toute  autre  disposition  élégante,  à  la 
condition  que  la  base  du  sujet  n'en  souffrirait 
point. 

Ces  deux  dernières  idées  n'ont  de  valeur  que 
par  leur  originalité  ;  nous  aimons  mieux  nous  en 
tenir  à  la  simplicité  de  la  forme,  et  porter  nos 
vues  du  côté  de  la  fructification. 

De  toutes  les  formes  de  fantaisie,  la  pyramide 
ailée  est  une  des  plus  belles,  et  quoique  compli- 
quée en  apparence,  elle  est  d'une  exécution  fa- 
cile; c'est  ce  qu'on  appelle  une  forme  d'ama- 
teur. 

rolrler  «m  rase.  —  Nous  nous  imaginons 
que  le  poirier  est  surtout  destiné  aux  formes  co- 
nique ou  en  palmette,  parce  qu'il  est  dans  sa 
nature  d'avoir  une  lige  formant  l'axe  vertical; 
cependant,  à  tout  considérer,  le  vase  est,  théori- 
quement parlant,  la  forme  par  excellence.  11  n*a 
pas  de  tige  centrale  qui  absorbe  la  sève  aux  dé- 
pens du  branchage,  et  la  difficulté  de  conserver 
les  brindilles  fruitières  sur  un  membre  horizontal 
n'existe  pas.  Le  vase  a  encore  le  mérite  de  résit- 
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(er  aux  bourrasques  et  d'ôlre  plus  commode  à 
sauvegarder  contre  les  gelées. 

Si  on  Ta  abandonné,  c'est  probablement  à  cause 
de  l'ennui  du  dressage^  et  aussi  parce  que  d'au- 
tres formes  présentent,  à  égale  surface,  une  plus 
grande  somme  de  brancbes  charpentiëres,  et, 
parlant,  la  perspective  d'une  plus  forte  récolte. 

PuiSy  il  faut  bien  l'avouer,  on  a  la  manie  de 
courir  après  l'inconnu,  sans  se  préoccuper  des 
bonnes  cboses  que  Ton  possède. 

En  raison  de  ses  racines  piyotantes,  le  poirier  a 
de  la  tendance  à  s'élever,  et  la  sève  abandonne 
toujours  la  base  pour  le  sommet. 

Alors,  peut-être  faudrait-il  affecter  le  Tase  au 
poirier  greffé  sur  cognassier^  dont  les  racines  s'en- 
foncent peu  en  terre.  Devons-nous  le  recomman- 
der pour  les  localités  méridionales,  au  lieu  de 
pyramides  qui  s'élèvent  trop,  pi  de  palmQttes  trop 
firappées  par  le  soleil? 

Essayons  donc  encore  avant  de  l'abandonner. 
Mous  avons  les  variations  de  tournure  en  vase  cy- 
lindrique, entonnoir,  gobelet,  vase  Médicis,  vase 
candélabre,  vase  spirale,  qui  pourraient  nous  ai- 
der à  le  rébabiliter. 

Nous  nous  proposons  de  décrire  le  vase  à  l'oc- 
casion du  poirier  à  baute  tige;  et  comme  il  en 
aéra  encore  question  à  propos  d'autres  essences 
firuîtières,  nous  ne  Jugeons  pas  à  propos  de  nous 
7  arrêter  plus  longtemps. 

Poirier  à  ha«to  il|r«*  —  Nous  entendons  sous 
celte  désignation  les  arbres  dont  la  cime  est  por- 
tée par  une  tige  nue  à  une  distance  du  sol  qui 
n'est  pas  au-dessous  de  i^^eo. 

Deux  moyens  sont  employés  pour  faire  arriver 
le  poirier  à  haute  tige  : 

i*  Le  greffage  en  tête  sur  tige  de  sauvageon; 

2®  Le  greffage  en  pied  sur  tronc  de  sauvageon. 
Le  poirier  franc  est  le  sujet  qui  convient  le  mieux. 

Dans  le  premier  cas,  la  tête  de  l'arbre  est  seule 
de  la  variété  greffée;  dans  le  second,  il  y  a  la  tige 
et  la  tête;  le  tronc  seul  est  du  sauvageon. 

A  ces  deux  moyens,  ajoutons,  à  titre  d'intermé- 
diaire, le  greffage  en  pied  par  une  variété  vigou- 
reuse, robuste,  pour  former  la  tige;  et  cette  tige 
serait  greffée  elle-même,  à  la  hauteur  projetée 
de  la  couronne,  avec  la  variété  que  l'on  veut 
avoir  définitivement. 

Ces  deux  systèmes,  examinés  sous  leurs  diffé- 
rents aspects,  ont  chacun  leurs  avantages. 

Au  point  de  vue  du  sujet,  c'est-à-dire  de  la 
partie  non  greffée,  le  premier  moyen  convient 
aux  sauvageons  de  race  solide,  donnant  prompte- 
ment  une  tige  droite  et  bien  constituée;  le  second, 
au  contraire,  est  employé  quand  le  sauvageon, 
BUtaché  d*une  constitution  vicieuse,  s'élèverait 
trop  lentement  ou  se  couvrirait  d'écaillés,  de 
plaiesy  de  coudes  disgracieux. 

Au  point  de  vue  de  la  greffe,  ou  mieux  de  la 
j^ariie  soudée  sur  l'autre,  les  variétés  modérément 
vigoureuses  qui,  par  le  greffage  en  pied^  attein- 
draient difficilement  la  hauteur  de  la  couronne, 
ou  qui  auraient  les  tissus  délicats,  susceptibles 
d'être  avariés  sur  une  tige  dénudée,  réclameront 
le  greffage  en  tête,  tandis  que  la  greffe  rez  terre 
est  applicable  aux  variétés  de  poiriers  très-vigou- 
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reuses,  et  qui  sont  ordinairement  d'une  venue 
irréprochable. 

Il  n'y  aurait  aucun  danger  à  greffer  une  va- 
riété vigoureuse  sur  un  sujet  vigoureux;  mais  si 
tous  les  deux  manquent  de  vigueur,  il  faut  re- 
courir au  greffage  Intermédiaire.  En  fait  de  va- 
riétés capables  de  remplir  cet  ofBce  de  mitoyen- 
neté, nous  recommandons  les  poires  Monsei- 
gneur des  Hons,  Duc  de  Nemours,  Curé,  Beurré 
d'Amanlis,  et  quelques  races  locales,  considérées 
même  comme  fruits  à  cidre.  Celles-ci  constitue- 
ront la  tige  de  l'arbre;  le  branchage  sera  formé 
par  la  variété  délicate  greffée  sur  elles,  â  la  hau- 
teur convenue. 

Pour  expliquer  les  diverses  formes  de  poirier  à 
haute  tige.  Il  nous  faut  supposer  la  tige  formée 
et  arrivée  au  point  fixé  pour  les  premiers  mem- 
bres latéraux,  et  assez  forie  pour  supporter  la 
formation  de  la  tête.  Nous  avons  dit,  dans  les  tra- 
vaux DE  LA  PÉPINIÈRE,  commcnt  on  y  parvenait. 

Poirier  à  haute  tige  naturelle  ou  négligée,  —  Ce 
titre  dit  assez  que  l'arbre  n'est  soumis  à  aucune 
des  règles  de  la  taille  ni  de  la  forme.  On  le  laisse 
pousser  en  liberté;  toutes  les  branches  grandis- 
sent; les  plus  fortes  dominent  les  autres  et  de- 
viennent les  membres  de  charpente,  en  attendant 
que  de  nouveaux  gourmands  les  énervent  et  les 
remplacent,  pu  qu'elles  se  dégarnissent  et  s'é- 
puisent à  fructifier,  ce  qui  n'empêche  pas  l'arbre 
de  rivre  fort  longtemps  et  de  produire  en  abon- 
dance. 

A  ce  titre,  nous  donnerons  cette  forme  primi- 
tive et  naturelle  :  i®  aux  variétés  de  poirier  très- 
vigoureuses  ou  médiocrement  fertiles,  chez  les» 
quelles  l'absence  de  taille  dompte  la  fougue  ou  la 
stérilité;  2<»  aux  variétés  faibles  et  délicates,  qui 
s'énei^ent  encore  sous  les  mutilations  de  la  taille. 

Les  races  fécondes  s'y  épuiseraient  trop  vite  et 
deviendraient  languissantes,  en  produisant  à  re- 
gret des  fruits  petits  et  insipides. 

Bien  que  la  surveillance  soit  ici  à  peu  près  ' 
nulle,  il  n'en  faut  pas  moins  commencer  à  bien 
charpenter  k  couronne  de  l'arbre.  On  taille  la 
tige  à  cette  hauteur,  ou  bien  on  la  conserve  avec 
les  branches  latérales;  peu  importe.  L'essentiel 
est  d'équilibrer  l'ensemble  au  moyen  de  la  taille, 
du  pincement  et  du  cassement  suivis  pendant  les 
premières  années. 

Un  abandon  complet  n'est  pas  précisément  ce 
que  nous  demandons;  c'est  la  symétrie  de  la 
tournure  que  nous  négligeons;  mais  la  durée  de 
l'arbre  et  sa  production  ont  droit  aussi  à  nos  pré- 
occupations. Ainsi,  tous  les  deux  ans,  on  suppri- 
mera les  rameaux  inutiles,  les  branches  diffuses; 
d'un  coup  de  serpe,  on  abattra  les  extrémités  de 
celles  qui  s'emportent,  ou  toutes  les  sommités, 
si  le  sujet  se  fatigue. 

Un  examen  semblable,  répété  chaque  hiver, 
entretient  la  vie  de  l'arbre  et  harmonise  sa  fruc- 
tification. 

Poirier  à  haute  lige ,  pyramidal  o^  conigue»  -— 
Toutes  les  variétés  de  poirier,  à  de  rares  excep- 
tions, se  soumettent  à  cette  forme,  parce  qu'il 
leur  suffit  d'une  tige  médiane  garnie  de  branches 
latérales.  Or,  chacune  d'elles  a  la  faculté  de  les 
produire.  Néanmoins,  nous  préférons  celles  qui 
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prennent  naturellement  la  forme  pyramidale,  et 
les  variétés  vigoureuses  qui  jettent  leurs  rameaux 
dans  une  direction  infléchie,  divariquée. 

Pour  commencer  la  couronne  de  la  haute  tige 
conique,  Técimage  de  la  tige  n'est  pas  nécessaire 
quand  l'arbre^  suffisamment  trapu,  se  garnit  de 
branches  assez  régulièrement.  Le  plus  souvent, 
comme  il  7  aurait  à  craindre  l'amaigrissement 
des  premières  séries  de  branches,  ou  un  désordre 
dans  leur  charpente,  on  ététe  la  flèche,  pour  que 
les  rameaux  immédiatement  inférieurs  se  déve- 
loppent et  commencent  la  tête  de  l'arbre. 

Chez  une  variété  rétive  à  l'émission  des  bran- 
ches de  côté,  on  emploie  le  cran  au-dessus  des 
rameaux  de  charpente  ;  et  dans  l'été,  on  pince  la 
fige  centrale  à  0"*,25  de  son  empâtement. 

On  rencontre  certaines  variétés  (beurré  d'A- 
manlis.  Beurré  de  Rance,  Beurré  Diel,  Beurré  de 
Bruxelles,  Marie-Louise,  Triomphe  de  Jodoigne) 
à  rameaux  tellement  divergents  que,  pour  recti- 
fier les  courbures  des  premières  années,  on  doit 
accompagner  la  tige'  d'une  perche,  et  l'y  dresser. 
Quelques  baguettes  de  support,  rayonnant  autour 
de  la  perche,  servent  à  palisser  les  membres  la- 
téraux. On  fait  en  sorte  que  le  cône  repose  sur 
une  base  large  et  peu  tourmentée. 

.11  est  des  poiriers  comme  l'Arbre  courbé,  TE- 
chassery,  la  Nouvelle  Fulvie,  dont  l'arcûre  des 
branches  est  trop  forte  pour  que  l'on  espère  les 
redresser.  On  leur  laisse  cette  tournure  d'arbre 
pleureur  qui  leur  est  naturelle,  et  qui  ne  manque 
pas  d'originalité. 

Quoi  qu'il  en  soit,  il  conviendra  d'appliquer  les 
principales  opérations  de  la  taille  pendant  deux 
années.  Ainsi  nous  taillons  les  rameaux  à  une  dis- 
tance de  leur  gorge,  qui  varie  en  raison  de  leur 
grosseur,  de  leur  équilibre  mutuel  et  de  leur 
disposition  à  se  ramifier. 

Sur  une  tête  mal  équilibrée,  le  retranchement 
peut  être  pratiqué  à  0»,t5  ou  0"»,20  de  l'empâ- 
tement, tandis  qu'avec  une  couronne  régulière, 
composée  de  membres  d'une  ramification  facile, 
la  taille  serait  portée  à  0",30  ou  0",40. 

La  môme  observation  s'applique  au  rameau  de 
la  flèche;  on  le  taille  court,  si  le  branchage  qui 
l'accompagne  est  incomplet;  on  le  taille  long 
dans  le  cas  contraire,  et  cet  allongement  a  encore 
pour  but  de  provoquer  le  développement  d'une 
nouvelle  série  de  branches  charpentières. 

Il  serait  inutile  de  mutiler  les  arbres  à  bois 
trapu,  comme  en  fournissent  les  poiriers  Hélène 
Grégoire,  Nouveau  Poiteau ,  Saint  Michel  ar- 
change, et  dont  l'ensemble  présente  volontiers 
une  régularité  suffisante. 

Aidés  de  l'ébourgeonnage,  du  pincement  et  du 
cassement  appliqués  avec  modération,  nous  ob- 
tenons aisément  les  premières  séries  de  bran- 
ches. Nous  négligerons  ces  soins  lorsque  nous 
croirons  devoir  abandonner  l'arbre  à  ses  propres 
volontés.  On  se  contente  de  tailler  la  cime  et 
les  rameaux  qui  dérangent  l'aspect  pyramidal  de 
la  tête,  ou  qui  tendent  à  se  dénuder.  On  afi*aiblit, 
en  hiver  et  en  été,  les  ramifications  intérieures 
qui  se  transforment  en  gourmands,  au  lieu  de 
brindilles  fruitières. 

Quelques  visites  dans  le  cours  de  l'année  suf- 


firont. La  besogne  se  fait  avec  le  concours  d'une 
échelle,  d*un  croissant,  d'un  échenilloir  ou  d'un 
sécateur  emmanché  à  l'extrémité  d'une  perche. 

Poirier  à  haute  tige,  en  vase,  —  Le  vase  à  haute 
tige  s'approprie  bien  :  i^  aux  variétés  dont  les 
branches  s'élèvent  d'elles-mêmes  en  se  raoïifiant, 
sans  se  contourner; 

2*  A  celles  qui  se  couvrent  confusément  de 
brindilles,  de  branchettes  inutiles,  propres  A  ob- 
struer la  circulation  de  l'air  et  de  la  lumière  dans 
la  tête  du  sujet  ; 

3»  Aux  arbres  très-fertiles,  réclamant  une  taille^ 
un  retranchement  partiel  de  rameaux,  pour  en 
ranimer  la  végétation  ; 

4<>  Dans  les  situations  ombragées,  froides,  afin 
d'aérer  et  d'éclairer  les  rameaux  destinés  à  pro- 
duire le  fruit. 

Nous  commençons  cette  forme  en  taillant  la 
tige  de  l'arbre  à  l'endroit  désigné  pour  la  cou- 
ronne; plusieurs  yeux  se  développent  en  ra- 
meaux ;  on  n'en  conserve  que  trois  ou  quatre, 
les  mieux  placés  âla  môme  hauteur,  et  on  palisse 
sur  des  baguettes  décrivant  le  cintre,  afin  de  leur 
donner  un  commencement  de  tournure. 

A  la  première  taille,  si  les  rameaux  sont  iné- 
gaux en  force,  ou  défectueux,  on  les  recèpe  sur 
leur  talon,  ou  bien  à  deux  ou  trois  jeux,  de  ma- 
nière* à  en  obtenir  de  nouveaux  plus  réguliers. 

Ces  premiers  membres  étahUs,  nous  les  tail- 
lons à  0"J0  s'ils  ne  sont  que  deux,  et  &  0™,f  5  ou 
0"*,20  s'ils  sont  trois  ou  quatre;  les  deux  rameaux 
supérieurs  de  chaque  branche  seront  seuls  con- 
servés à  la  pousse,  ce  qui  prodi^ira  un  nombre 
double  de  membres. 

Nous  les  palissons  de  môme  en  leur  faisant 
donner  à  l'ensemble  du  branchage  une  formé 
évasée.  - 

A  la  seconde  taille,  nous  coupons  chaque  bran- 
che à  0'",45  pour  la  faire  bifurquer  encore,  et 
nous  dressons  les  nouveaux  Jets  sur  un  diimètre 
plus  grand. 

Nous  avons  déjà  douze  ou  seize  branches  princi- 
pales ;  c'est  assez  pour  un  gobelet.  Si  nous  vou- 
lions lui  donner  plus  d'ouverture,  il  nous  suffirait 
de  faire  bifurquer  les  membres  par  une  taille  à 
0^,25  et  un  ébourgeonnement  qui  favoriserait 
deux  scions' seulement. 

Cet  agrandissement  d'ouverture  est  pour  ainsi 
dire  exigible  avec  une  variété  très-vigoureuse, 
ou  surua  sol  riche,  ou  dans  une  situation  om- 
bragée. 

On  comprend  qu'une  variété  faible,  un  sol  mé- 
diocre, ou  une  exposition  chaude  ne  veulent  pas 
de  charpente  aussi  ouverte. 

Les  dimensions  moyennes  s'obtiennent  encore 
en  faisant  bifurquer  une  branche  sur  deux. 

Pour  harmoniser  la  forme  avec  la  vigueur  de 
l'arbre,  nous  adoptons  l'entonnoir  pour  les  fai- 
bles et  le  gobelet  pour  les  forts.  Dans  l'entonnoir, 
la  base  est  très-étroite;  les  branches  se  dirigent 
de  suite  obliquement,  et  favorisent  le  cours  de  la 
sève.  Dans  le  gobelet,  au  contraire,  le  fond  du 
vase  est  élargi  ;  et  la  courbure  forcée  de  la  bran- 
che contrarie  la  végétation. 

La  distance  à  réserver  entre  les  membres  de 
charpente  est  de  0",25,  terme  moyen  ;  car  elle 
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est  rarement  égale  sur  les  branches  inclinées. 

Pour  faciliter  la  formation  du  vase,  et  en  même 
temps  équidistancer  les  branches,  on  emploie 
des  cerceaux  mobiles,  que  Ton  enlève  lorsque  les 
branches  peuvent  se  maintenir  seules. 

Le  diamètre  d'un  vase  en  haute  tige  peut  va- 
rier de  0">,60  à  2  mètres» 

Nous  n'avons  rien  à  dire  de  la  palmette  à  haute 
tige  ;  ce  serait  la  répétition  de  la  palmette  à  basse 
tige  avec  la  différence  de  la  hauteur  des  pre- 
mières branches. 

Nous  ne  parlerons  pas  davantage  du  poirier 
demi-tige,  genre  bâtard  entre  les  tiges  élevées  et 
les  tiges  basses. 

Sa  conduite  est  réglée  sur  les  mêmes  principes. 

De  la  taille  4a  poirier.  —  L'époque  de  la 
taille  du  poirier  est  la  période  de  repos  de  la 
sève,  depuis  la  chute  des  feuilles  Jusqu'au  réveil 
de  la  végétation. 

Les  temps  de  gelée,  de  givre  surtout,  sont  con- 
traires à  cette  opération. 

Il  y  a  moins  de  danger  à  tailler  tôt  qu'à  tailler 
trop  tard. 

En  taillant  à  l'automne,  de  manière  que  les 
vaisseaux  puissent  encore  se  cicatriser  avant 
l'hiver,  il  en  résulte,  au  printemps  suivant,  une 
végétation  prompte  et  robuste. 

Nous  verrons  plus  loin  que  la  taille  printanière^ 
aux  premières  évolutions  de  la  sève,  fatigue  le 
si^get  et  favorise  sa  mise  à  fruit. 

De  là  on  peut  conclure  que  la  taille  du  poirier, 
laite  en  deux  saisons  sur  le  même  arbre,  entre- 
tient sa  vigueur  en  l'obligeant  à  fructifier. 

Taille  à  l'automne  de  la  branche  à  bois. 

Taille  au  printemps  de  la  branche  à  fruit. 

Si  cependant  nous  taillons  l'arbre  en  une  seule 
fois,  nous  alternons  d'une  année  à  l'autre  la 
taille  longue  avec  la  taille  courte,  afin  d'arriver 
au  même  but  :  vigueur  et  fertilité. , 

Nous  allons  donc  successivement  examiner  la 
taille  du  poirier  au  double  point  de  vue  de  sa  vi- 
gueur et  de  sa  production. 

Établissons,  avant  tout,  que  le  poirier  greffé 
sur  franc  ou  destiné  aux  grandes  formes  sera 
taillé  long,  et  par  contre  on  taillera  court  le  poi- 
rier greffé  sur  cognassier  ou  destiné  aux  petites 
formes. 

Vaille  en.  poirier  a«  poiai  de  vae  de  la 
charpeate.  —  Occupons-nous  pour  l'instant  de 
ce  qui  concerne  la  charpente  de  l'arbre,  c'est-à- 
dire  de  sa  forme,  de  sa  végétation,  de  son  avenir. 
Il  le  faut,  avant  de  songer  à  la  production  frui- 
tière. 

Théoriquement  parlant,  dans  l'hypothèse  d'un 
équilibre  parfait  et  d'une  belle  vigueur,  un  ra- 
meau peut  être  taillé  à  moitié  de  sa  longueur,  s'il 
doit  pousser  verticalement;  aux  deux  tiers,  quand 
sa  direction  est  oblique;  on  s'exemptera  de  le 
tailler  s'il  reste  dans  une  position  horizontale. 

On  peut  dire  que  la  taille  des  rameaux  à  la 
moitié  de  leur  longueur,  est  la  taille  moyenne  du 
poirier,  abstraction  faite  de  la  forme. 

Il  y  a  un  genre  de  rameau  que  l'on  coupe  ra- 
rement, celui  qui  est  gros,  trapu,  déjà  éperonné 


ou  à  bourgeons  saillants;  mais  ses  voisins  de- 
vront être  en  mesure  de  soutenir  son  développe- 
ment et  de  l'imiter. 

Un  rameau  faible  sera  conservé  en  entier;  on 
le  fortifie  par  le^  cran  (fig.  870)  au-dessus  de 
son  empâtement,  et  par  Tincision  longitudinale 
{fig,  87i)  au  côté  sud  de  son  écorce. 

Quand  le  bouton  terminal  d'un  rameau  non 
taillé  est  disposé  à  fleurir,  on  l'éborgne,  ou  plu- 
tôt on  attend  l'époque  de  son  épanouissement 
pour  en  supprimer  les  corolles  sur  le  pédoncule  ; 
enfin  quelques  petites  incisions  sur  le  coussinet 
de  l'œil  aident  à  faire  sortir  le  bourgeon  à  bois. 

Maintenant,  si  l'équilibre  manque,  faudra-t-il 
appliquer  une  taille  longue  ou  une  taille  courte? 
Oui  et  non;  cela  dépend  de  la  vigueur  de  l'arbre 
et  de  la  nature  de  la  variété.  Les  moins  vigou- 
reuses, les  plus  fécondes,  seront  taillées  court; 
les  plus  vigoureuses,  les  moins  fertiles,  seront 
taillées  long. 

On  sait  déjà  que  la  taille  longue  est  celle  qui 
laisse  le  plus  de  bois  au  sujet,  et  que  la  taille 
courte  est  celle  qui  lui  en  retranche  le  plus. 

En  général,  on  faille  long  les  parties  faibles,  et 
court  les  parties  fortes. 

On  taille  proportionnellement  plus  long  les 
branches  moins  bien  empâtées  ou  placées  vers 
la  base  de  l'arbre,  tandis  que  l'on  raccourcit  les 
parties  de  l'arbre  bien  favorisées  par  la  sève. 

D'après  l'irrégularité  des  retranchements  sur 
le  même  arbre,  la  faille  longue  fortiRe  la  bran- 
che opérée,  et  la  taille  courte  l'affaiblit;  mais  si 
le  travail  est  répété  sur  toutes  les  parties  d'un 
sujet  languissant  quoique  bien  constitué,  une 
taille  longue  l'énervera,  tandis  qu'un  raccourcis- 
sement général  le  rendra  plus  vigoureux. 

Aussi,  fort  souvent,  on  taille  court  dans  la  jeu- 
nesse de  l'arbre  pour  mieux  en  obtenir  la  forme. 
Ensuite  on  taille  long  pour  l'amener  à  fruit;  puis 
on  revient  à  la  taille  courte,  quand  la  fructifica- 
tion est  complète.  L'alternance  des  deux  genres 
de  taille  prévient  les  excès  de  vigueur  et  de  fé- 
condité. 

La  coupe  du  rameau  se  fait  contre  un  œil  qui 
en  continue  la  direction.  SMl  est  éperonné,  on  le 
tranche  vers  sa  base;  des  sous-yeux  s'y  dévelop- 
pent^ et  lors  de  i'ébourgeonnement,  on  garde  le 
jet  le  mieux  placé. 

Quand  un  rameau  de  prolongement  est  garni 
de  ramifications  anticipées,  nous  utilisons  celles- 
ci  au  profit  de  la  charpente,  si  leur  position  et 
leur  force  le  permettent.  Si  elles  étaient  maigres, 
il  vaudrait  mieux  les  couper  sur  leur  base  pour 
tirer  parti  des  yeux  latents.  Dans  ce  cas,  les 
rameaux  supérieurs  doivent  être  enlevés  plutôt 
que  les  inférieurs.  N'oublions  pas  ici  le  cran  en 
dessus  de  l'œil  et  l'incision  longitudinale  sur  le 
rameau. 

Avec  le  poirier,  on  peut  sans  crainte  rappro- 
cher la  taille  sur  des  branches  âgées  de  plusieurs 
années,  ou  sur  des  gorges  cachant  des  yeux  non 
apparents.  De  nouveaux  rameaux  perceront  les 
écorces  durcies  ou  bourrelées. 

Quand  le  rameau  terminal  de  la  tige  ou  d'une 
branche  charpentière  se  refusera  à  pousser  conve- 
nablement, on  choisira  au-dessous,  un  beau  jet 
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que  l'oD  dressera  à  la  place.  A  son  défaut,  on 
iuoculera  un  œil  ou  une  sommité  de  rameau  à 
l'endroit  coudé  ou  faible  qui  demande  à  être  pro- 
longé; et  au  printemps  suivant,  on  taillera  le 
membre  à  0'",008  au-dessus  de  la  greffe. 

Il  est  toujours  convenable  de  diriger  les  ra- 
meaux de  prolongement  avec  des  supports,  des 
liens,  des  arcs-boutants.  Après  qu'une  année  de 
sève  a  fixé  la  position  des  rameaux^  on  supprime 
ces  accessoires  du  dressage;  Tarbre  parait  moins 
colletéy  et  devient  plus  robuste  exi>osé  à  tous  vents. 

Les  opérations  en  vert  se  composent  : 

i^  De  rébourgeonnement  des  pousses  multiples 
développées  au-dessous  des  parties  amputées  du 
»  vieux  bois  ou  sur  empâtement  de  rameau; 

2<*  Du  pincement  et  du  cassement  des  scions 
qui  s'emportent.  La  rupture  se  fait  au  delà  des 
yeux  qui  serviront  à  la  taille  future  ; 

3^  De  l'efTeuillage  des  mômes  scions  que  nous 
craindrions  de  voir  ramifier  par  le  pincement  (on 
coupe  la  feuille  sur  son  pétiole  ou  à  moitié  du 
limbe,  seulement  sur  la  fraction  du  rameau  qui 
sera  supprimée  à  la  taille)  ; 

4*  Du  palissage  pour  conduire  les  branches  ou 
pour  maintenir  leur  équilibre. 

Çn  palissant  trop  tard,  les  canaux  séveux  qui 
ont  pris  une  fausse  direction,  s'oblitèrent  :  il  y  a 
ralentissement  de  vigueur  d'une  part,  émission 
de  gourmands  d'autre  part. 

Le  cassement  court  et  tardif  ou  la  taille  en  vert 
appliquée  par  ignorance  sur  le  rameau  de  pro- 
longement^ sont  de  mauvaises  opérations. 

Rappelons  encore  ici  les  moyens  de  fortifier 
une  branche  faible  ;  les  voici  : 

Taille  phis  allongée,  cran  au-dessus  du  talon, 
incision  longitudinale,  pincement  modéré,  dépa- 
lissage et  dressement,  suppression  des  fleurs,  la- 
.vage  des  parties  vertes  avec  une  dissolution  de 
«alfate  de  fer  (15  décigrammes  par  litre  d'eau). 

S'il  arrivait  que  la  force,  la  belle  vigueur,  se 
fût  concentrée  dans  une  aile  de  l'arbre  en  aban- 
donnant l'autre,  comme  cela  peut  arriver  dans 
les  formes  en  rideau,  il  faudrait  appliquer  A  la 
IHirtie  trop  fougueuse  la  taille  courte,  le  palis- 
sage sévère  et  l'inclinaison  forcée  des  membres, 
le  pincement  à  outrance,]a  déchirure  des  feuilles, 
une  mise  à  fruit  excessive,  le  cran  au-dessous  de 
l'empAtement  des  branches,  la  privation  d'air  au 
moyen  de  paillassons  appliqués  pendant  une  se- 
maine et  enlevés  par  un  temps  sombre,  etc. 

Nous  contre-baladçons  cette  rigueur  par  des 
opérations  diamétralement  opposées  sur  le  côté 
faible. 

Ce  serait  ici  le  cas  de  faire  appel  à  la  greffe  par 
transfusion  sur  la  pariie  arriérée.  Un  sauvageon 
ou  un  jeune  poirier  bien  vigoureux  est  planté  à 
proximité  de  Vautre  sujet;  après  qu'il  y  a  passé 
une  saison,  nous  le  greffons  par  approche  sur  le 
côté  faible,  et  l'année  suivante,  nous  retranchons 
la  tête  au  nouveau-venu^  tout  contre  la  jonction 
des  deux  parties;  désormais,  sa  sève  alimentera 
le  premier  sujet. 

Les  limites  de  la  charpente  se  calculent  d'a- 
bord sur  l'emplacement,  ensuite  sur  la  vigueur 
de  l'arbre.  Les  formes  étendues  conservent  diffi- 
(nlement  leur  équilibre,  à  moins  de  soins  con- 


stants; restreintes,  elles  sont  moins  productives. 
Ici,  les  brindilles  se  lancent  trop  à  bois;  là,  la 
branche  charpentière  se  dénude  et  devient  in- 
fertile après  un  excès  de  production.  Donc,  les 
charpentes  moyennes  sont  préférables. 

Le  genre  de  forme  adopté  est  encore  à  considé- 
rer; ainsi,  les  membres  seront  moins  allongés 
dans  les  formes  touffues  ou  lorsqu'ils  sont  plus 
nombreux  ;  et  si  Ton  désire  des  chiffres  approxi- 
matifs, nous  fixerons  la  longueur  de  la  branche 
d'une  pyramide,  de  0">,80  à  i",50y  et  celle  de  la 
palmette  de  1",50  à  2^5. 

La  direction  horixontale  d'un  membre  est  celle 
qui  réclame  le  plus  de  longueur  à  la  taille,  pour  le 
traitement  de  ce  membre  considéré  seul;  mais  si 
toutes  les^  branches  sont  horizontales,  la  taille 
sera  plus  courte  dans  l'intérât  général  de  la 
charpente. 

Lcôrsqu'on  fait  appel  à  la  bifurcation,  comme 
dans  le  vase  et  l'éventail,  on  arrête  les  brandhes 
charpentières  aussitôt  qu'on  remarque  on  amai- 
grissement dans  la  couronne  à  fruit. 

Rmtauration  dû  poirier,  —  Quand  il  s'agit  de 
remplacer  une  branche  qui  dépérit,  ou  de  com- 
bler une  lacune  dans  la  carcasse  de  la  forme, 
nous  employons  le  cran  au-dessus  d'un  bour- 
geon,  ou  l'écussonnage  d'un  œil  A  l'endroit  dé- 
garni. Mais  s'il  n'existe  aucun  rudiment  de 
bourgeon,  ou  si  l'écorce  se  refuse  à  recevoir  un 
simple  écusson,  nous  employons  la  greié  de  ra- 
meau inoculé  faite  asseï  tôt  en  aûson,  et  devant 
végéter  l'année  suivante  {fig,  854,  page  133). 

On  aide  ce  rameau  à  gagner  le  temps  perdu  en 
le  surmontant  après  l'hiveir  du  cran  ou  entaille. 

Avec  moins  de  chance  de  réussite,  on  pratique 
cette  greffe  au  mois  d'avril,  quand  la  sève  com- 
mence à  isoler  le  liber  de  l'aubier;  on  seœrt  de 
greffons  conservés  en  terre  ;  c'est  alors  un  gref- 
fage A  oeil  poussant.  Cette  opération  forcée  ré- 
clame le  cran  en  dessus  de  l'insertion  du  ranfean; 
et  si  le  greffon  est  long,  nous  couvrirons  son  écorce 
d'une  bouillie  elaire  pour  la  préserver  fin  dessè- 
chement. 

Les  branches  nouvelles  ainsi  obtenues  auront 
besoin  d'être  fortifiées  par  une  incision  longitudi- 
nale pénétrant  leur  écorce  jusqu'à  Taubier. 

On  restaure  la  charpente  dégradée  du  poirier 
par  le  rapprochement  au  vif  de  ses  membres. flous 
retranchons  les  deux  tiers  environ  du  branchage;^ 
la  ti^e  clle*>méme  peut  t'y  trouver  cdnprise, 
comme  dans  la  pyramide  et  la  palmette.  La  iso- 
gueur  du  moignon  est  basée  sur  la  charpente  de 
la  forme;  les  endroits  mieux  fiivorisés seront  rac- 
courcis sévèrement.  , 

Les  coursonnes,  les  brindilles  sont  également 
enlevées  sur  des  yeux  latents. 

L'ébourgeonnement  et  le  palissage  seront  ri- 
goureusement observés;  et  s'il  était  impossible 
d'obtenir  un  scion  direct  de  prolongement,  nous 
aurions  recours  &  l'inoculation,  soit  dans  l'été  qtû 
précède  le  ravalement,  soit  dans  l'été  qui  le  soit 

C'est,  du  reste,  l'écussonnage  que  l'on  emploie 
pour  changer  la  nature  de  la  variété,  quand  la 
vigueur  de  l'arbre  le  permet  Les  greffes  sur  tron- 
çonnement ont  moins  de  succès. 

Pour  assurer  le  rajeunissement  d'un  arbre,  ii 
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fout  i'émousser,  racler  ses  Tieilles  écorces,  le  ba- 
digeonner d'un  mélange  d'eau  de  chaux  et  de 
botie  grasse,  engluer  ses  plaies,  etc. 

On  peint  les  treillages  à  nouTeau,  <m  recrépfit 
left  mors  s'il  est  en  espalier;  et  dans  tous  les  cas, 
on  modifie  la  terre  autour  des  racines  par  Tenlè- 
Vement  des  coucbes  usées,  et  un  apport  de  bonnes 
terres  neuves,  amendées  s'il  le  faut 

Taille  a«  point  jÊlb  Twe  de  la  fractillek^ 

tioB.  —  Ayant  de  tailler  l'arbre  pour  lui  faire 
produire  du  fruit,  il  cdnrient  de  sayoir  comment 
la  poire  Tient  sur  le  poirier. 

En  principe,  sur  oet4e  espèce,  le  bourgeon  à 
fmit  met  deux  ou  trois  ans  à  se  format*.  Assez  sou- 
Tent,  il  nait  sur  du  bois  d^un  an,  comme  au  pé- 
cher, chez  les  variétés  excessivement  fertiles  : 
Adèle  Lancelot,  Beurré  dairgeau.  Beurré  Gou- 
bault,  Colmar  d'Arenberg,  Duchesse  d'Angou- 
léme,  l^ïlliam. 

.  On  rencontre  même  des  fleurs  sur  des  scions 
de  l'année,  dans  le  genre  du  raisin  sur  le  sarment, 
chez  le  poirier  dit  deux  foi$  Variy  ou  accidentelle- 
ment,  quand  un  été  doux  succède  à  un  printemps 
aride. 

Nous  ne  nous  occuperons  que  de  la  fructiflca- 
lion  normale. 

Reconnaissons  d'abord  que  tout  en  fructifiant, 
un  bourgeon  à  fruit  produit  d'autres  bourgeons 
qui  s'allongent  et  deviennent  fructifères  en  se 
multipliant  encore,  ou  qui  s'éteignent  aussitôt; 
cela  dépend  de  la  branche  fruitière  qui  possède  à 
sa  base  un  talon  de  bois  vif,  à  écorce  lisse,  pour  sa 
longue  durée,  ou  bien  un  talon  de  bois  bourrelé, 
à  écorce  ridée,  pour  sa  prompte  extinction. 

Ainsi  donc,  rappelons-nous  que  la  branche 
fruitière  réclame  pour  entretenir  sa  fécondité, 
un  piédestal  lisse  ;  si  le  support  est  bourrelé,  elle 
languit  et  devient  infertile. 

Cette  partie  lisse  étant  susceptible  de  bourgeon- 
ner en  yeux  àbois^  nous  l'obtiendrons  courte  pour 
les  éviter.  Si  elle  est  trop  longue,  elle  s'amaigrit 
et  fructifie  mal;  une  longueur  de  O'",0o&  0'°,iO 
lui  suffira. 

11  nous  faudi  a  donc  sur  la  branche  charpen- 
tière,  des  ramificaticms  latérales  courtes,  à  écotce 
▼ive  sur  la  base;  et  au  sommet  une  écorce  bour- 
relée avec  des  boutons  à  fruit. 

Dans  le  langage  de  la  pratique,  on  les  appelle 
-  dards.  Le  dard  est  au  poirier  cultivé  ce  que  l'é- 
pine est  au  poirier  sauvage.  Dans  le  même  lan- 
gage, on  appelle  brindille  un  dard  allongé,  amai- 
gri, muni  d'yeux  fructifères  au  sommet. 

Mais  le  point  de  démarcation  entre  le  dard  et  la 
brindille  est  tellement  difficile  à  établir,  que  nous 
désignons  toute  branche  fruitière  sous  le  nom  de 
brindille.  Un  dard  est  une  brindille  courte;  une 
Goursoone  est  une  brindille  ramifiée. 

Par  un-motif  analogue,  on  doit  rejeter  le  mot 
bourgeon  appliqué  au  rameau  herbacé,  et  le  res- 
tituer à  l'œil  ou  gemme  à  bois. 

Il  y  a  plusieurs  moyens  d'obtenir  des  brindilles 
ayant  déjà  une  disposition  fructifère. 

Examinons  ces  moyens  ;  nous  verrons  ensuite 
comment  nous  traiterons  la  brindille  : 

i®  V absence  de  taille.  Pour  aiusi  dire  forcée 
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chez  les  arbres  à  tout  vent  (haute  tige),  elle  ne 
saurait  être  recommandée  ailleurs  qu'exception- 
nellement, lorsque  les  sujets  sont  trapus,  régu- 
liers, et  d'une  ramification  facile,  ou  quand  Tar- 
bre,  bien  vigoureux,  occupe  l'emplacement  qui 
lui  est  réservé,  avec  un  équilib/e  parfait.  Gel 
équilibre,  du  reste,  se  maintiendra  mieux  si  l'on 
alterne  l'abitence  de  taille  avec  un  retranchement 
bisannuel. 

2<»  La  taille  longue  des  membres  de  charpente. 
En  taillant  trop  long,  les  lambourdes  manquent 
d*un  talon  lisse,  et  les  yetix  occupant  la  base  du 
membre  s'énervent  promptement.  Si  l'on  taille 
trop  court,  tous  les  bourgeons  poussent  tellement 
qu'il  faut  une  surveillance  continuelle  et  beau- 
coup d'habitude  pour  les  contenir. 

L'alternance  d'une  taille  allongée  avec  une 
taille  raccourcie,  peut  être  recommandée  aux 
mains  inhabiles. 

Dans  tous  les  cas,  il  ne  faut  pas  oublier  de  rec- 
tifier les  inconvénients  de  chaque  système,  par 
l'éborgnage  des  yeux  du  sommet  ou  saillants  et 
par  l'ouverttire  de  petits  crans  au-dessus  de  ceux 
qui  boudent.  Il  est  des  variétés  où  les  yeux  de  la 
base  s'annulent  si  l'on  n'y  porte  remède  par  le 
Cran;  telles  sont  :  Beurré  de  Montgeron,  Bon  Gus- 
tave, Duc  de  Nemours,  Monseigneur  des  Hoos^ 
Nec  plus  Meuris,  Zéphirin  Louis. 

On  connaît  la  longueur  à  donnera  cette  taille, 
en  examinant  chez  l'arbre  son  mode  de  végéter* 
Si  les  ramifications  latérales  sortent  librement  eC 
partout,  on  allonge  la  taille  ;  sinon,  on  raccourcit. 

3®  La  taille  priutanière  des  hrindiiles,  au  mo- 
ment où  la  sève  commence  son  évolution.  Ce 
n'est  pas  la  taille  totale  de  l'arbre,  mds  seule- 
ment celle  de  la  branèhe  fruitière,  car  la  bran- 
che à  bois  serait  taillée  d^  l'automne.  Rappe- 
lons-nous que  la  taille  d'automne  au  moment  où 
la  sève  entre  en  léthargie,  est  à  rayanlage  de  la 
végétation  à  bois,  et  la  taille  piintattière,  au  ré- 
veil de  la  sève,  lui  est  contraire.  Or,  comme  une 
bonne  fructification  ne  doit  pas  faire  dégénérer  la 
végétation,  nous  acceptons  une  taille  combinée, 
une  taille  en  deux  saisons. 

4^  Varqûre  des  rameaux  chez  les  arbres  d'une 
vigueur  excessive  et  trop  longtemps  stériles.  On 
imprime  aux  sommités  de  la  charpente  une  cour- 
bure en  dehors,  c'est-à-dire  qu'au  moment  du 
repos  de  la  sève,  on  arque  ces  rameaux  dans  une 
direction  infléchie,  et  d'une  façon  assez  régulière, 
sans  confusion  ;  on  les  y  maintient  par  un'  lien. 

Nous  ne  les  taillons  pas  ;  mais  il  est  indispen- 
sable de  couper  çà  et  là  quelques  brins  superflus 
ou  moins  faciles  à  abaisser;  la  sève  s'y  dirige  et 
s*y  amuse  en  oubliant  de  déborder  en  gourmands 
sur  le  dos  des  courbes.  Chez  certains  arbres  fou- 
Igueux,  on  doit  tailler  court  les  quelques  bran- 
ches de  la  tête  au  lieu  de  les  arquer;  lasèltey 
dépensera  son  trop-plein. 

Si  l'on  craint  l'amaigrissement  de  la  cbarpeùte, 
on  n'arque  pas  la  première  série  de  branches 
inférieures. 

Cette  position  gênée  des  rameaux  fougueux  les 
amène  forcément  à  fruit,  sans  que  le  sommet 
annule  la  base. Une  fois  la  lambourde  constituée, 
dn  retranche  la  sommité  des  branches  arquées. 
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pour  stimuler  la  végétation,  et  produire  de  plus 
beaux  fruits. 

On  ramène  ensuite  Tarbre  au  traitement  ordi- 
naire, parce  qu'une  arqûre  réitérée  Taffaiblirait, 
et  ne  produirait  que  des  lambourdes  privées  de 
bois  lisse. 

L'inclinaison  des  branches  aïKdessous  de  la  li- 
gne horizontale,  produit  un  résultat  analogue  à 
Tarqûre  et  à  la  taille  longue. 

b^  La  déplantation  du  sujet  rebelle  à  la  produc- 
tion fruitière.  On  le  déterre  avec  soin,  on  le  sou- 
lève et  on  le  replante  ailleurs  ou  dans  son  trou, 
en  renouvelant  la  terre  autour  des  racines.  Une 
taille  légère  serait  appliquée  en  môme  temps  k 
son  branchage.  , 

Si  Tarbre  ne  se  prête  pas  à  Textraction,  on  se 
contente  de  lui  couper  quelques  grosses  racines 
à  1  mètre  du  collet,  ou  mieux  encore,  on  dégage, 
à  l'automne,  la  terre  qui  entoure  ces  grosses  ra- 
cines, et  on  les  recouvre  seulement  au  printemps, 
après  que  l'hiver  en  aura  durci  les  couches  exté- 
rieures. 

6°  Le  greffage  de  boutons  à  fruits.  Cette  opération 
intéressante  a  pour  but  de  provoquer  l'éla- 
boration des  brindilles  fruitières  naturelles  à 
Tarbre,  en  môme  temps  qu'elle  décharge  les 
sujets  trop  féconds  et  utilise  des  lambourdes  sa- 
crifiées. 

En  moins  d'une  année,  on  récolte  du  fruit  sur 
un  arbre  qui  n'en  possédait  pas  la  moindre  ap- 
parence. 

Le  greflage  se  fait  au  déclin  de  la  sève,  au  mois 
d'août,  et  au  commencement  de  septembre.  11 
suffit  que  les  écorces  se  soulèvent  facilement,  sans 
mouillure  abondante,  pour  assurer  la  soudure  du 
greffon.  Plus  tôt,  la  réussite  est  moins  certaine. 

Nous  choisissons  donc  des  boutons  à  fruits  su- 
perflus pour  les  reporter  par  l'inoculation  sur  un 
arbre  vigoureux  qui  en  manque.  Nous  les  enle- 
vons avec  leur  support  ligneux  ;  la  longueur  du 

greffon  varie  a- 
lors  entre  0'",02 
et  0'»,20;  une 
longueur  de 
0'»,06  à  0"»,I2 
est  celle  qui  se 
présente  le  plus 
souvent. 

Le  greffon  est 
préparé  et  insé- 
ré sur  le  sujet, 
par  le  procédé 
de  la  greffe  par 
inoculation  de 
bourgeon  ou  de 
rameau. 

On  voit  à  la 
figure  H  90  deux 
greffons  prépa- 
rés;  le    biseau 
(E,  G)  taillé  vers 
le  dos  du  gref- 
fon,   occupe   à 
peu  près  moitié  de  la  longueur  de  celui-ci  ;  la 
greffe  se  mariera  plus  intimement  au  sujet  (F). 
La  ligature  est  strictement  serrée  partout,  et 


Ftg.  1 190  bis.  —  Greffage  du  bour- 
geon k  fruit. 


1190.  —  Greffage 
fruits. 


recouvre  le  sommet  de  l'incision  cruciale.  Si,  par 
le  fait  de  l'épaisseur  du  greffon,  il  y  reste  un  vide, 
on  l'englue  de  boue,  de  mastic  onctueux,  ou  bien 
on  l'entoure  d'une  feuille  d'arbre.  Il  est  urgent  de 
ne  couper  cette  ligature  que  dans  l'été  suivant, 
après  le  nouage  du  fruit. 

Quand  l'occasion  se  présente,  on  opère  comme 
pour  l'écussonnage  ordinaire  (Jig.  iiQObis),  Le  bou- 
ton à  fruit  est  enlevé 
avec  une  plaque  d'é- 
corce  et  d'aubier  (B), 
longue  de  plusieurs 
centimètres  ;  on  se 
garde  bien  de  lui 
soustraire  la  moin- 
dre esquille  de  bois; 
il  suffit  d'en  polir  la 
surface  interne  pour 
en  assurer  l'adhé- 
rence, et  de  l'inocu- 
ler en  C,  sur  le  sujet 
(Â).  Au  printemps 
sui  vant,tous  ces  yeux 
fleuriront  et  porte- 
ront fruit. 

11  est  à  remarquer  que  ce  genre  de  greffe  est 
plus  avantageux  si  l'on  opère  dans  un  centre  de 
vigueur,  à  la  base  d'un  gourmand  ou  d'un  rameau 
terminal,  voire  môme  sur  la  jeune  tige  d'un  su- 
jet fougueux. 

En  apportant  sur  le  môme  arbre  des  boutons 
de  variétés  différentes,  chacun  y  produira  les 
fruits  de  son  espèce  ;  ils  viendront  presque  tou- 
jours plus  beaux  que  ceux  restant  sur  l'étalon  qui 
les  aura  fournis. 

Le  temps  de  l'écussonnage  serait  passé,  que 
nous  pourrions  greffer  en  fente  le  bouton  à  fruit 
sur  tronc  de  coursonnes  latérales.  On  opère  avant 
la  chute  des  feuilles,  et  on  évite  de  fendre  le  su- 
jet de  part  en  part. 

La  lambourde  greffée  peut  vivre  encore  long- 
temps traitée  comme  une  autre,  ou  se  perdre 
après  une  couple  de  fructifications.  Mais  le  fruit 
a  dépensé  une  notable  quantité  de  sève  ;  l'arbre 
est  dompté,  et  il  se  couvre  de  ses  propres  boutons 
à  fruits  :  le  but  est  atteint. 

7^  Vincision  annulaire.  En  enlevant  un  an- 
neau d'écorce  autour  d'une  branche,  la  partie 
restant  au-dessus  de  la  bague  grossit  au  lieu  de 
s'allonger;  les  yeux  tournent  à  fruit.  Ces  fruits 
comparés  aux  autres  du  môme  arbre,  nouent 
mieux,  sont  plus  beaux,  d'une  saveur  raffinée  et 
plus  précoces  en  maturité. 

Le  bon  moment  d'opérec  est  aux  premières 
évolutions  de  la  sève,  ou  imqiédiatement  avant 
l'épanouissement  des  boutons  floraux  placés  au 
delà. 

Mais  cette  fraction  de  la  branche  est  sacrifiée, 
et  il  est  bien  rare  qu'elle  revienne  à  l'état  nor- 
mal. Aussi  n'inciserons-nous  que  les  branches 
superflues,  ou  trop  longues,  ou  destinées  à  être 
détruites. 

La  plaie  se  recouvre  quand  l'incision  n'a  pas 
une  largeur  exagérée  ;  la  dimension  est  calculée 
sur  le  diamètre  de  la  branche,  entre  O'",000o  et 
0",0I.  Plus  elle  est  ouverte,  plus  son  effet  est 
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prompt,  et  plus  elle  devient  difficile  à  cicatri- 
ser (1). 

Llncision  annulaire  ou  bague  est  ce  qu'on  ap- 
pelle un  procédé  violent.  Elle  est  moins  néces- 
saire au  poirier  sur  cognassier  parce  que  le 
bourrelet  de  la  greffe  a  déjà  pour  effet  de  modé- 
rer la  sève. 

Ces  divers  moyens  que  nous  venons  d'énumé- 
rer,  ont  donc  pour  résultat  de  prédisposer  à  la 
fructification  les  productions  ligneuses  qui  gar- 
nissent la  branche  du  poirier. 

Nous  ne  voulons  cependant  pas  donner  trop 
d'importance  aux  systèmes  violents  qui  devan- 
cent l'âge  mûr  deFarbre.  Une  vieillesse  anticipée 
hâte  la  fin  du  sujet  et  altère  sa  constitution. 

Quel  que  soit  le  mode  adopté,  il  serait  im- 
puissant chez  un  arbre  soumis  à  la  taille,  s'il  n'é- 
tait complété  par  deux  opérations  directes  qui 
arrêtent  la  brindille  sur  son  jeune  bois  vif,  et  la 
forcent  à  préparer  ses  yeux  à  fruits. 

Nous  voulons  parler  du  pincement  et  du  casse- 
ment. 

Chacune  de  ces  opérations  a. ses  partisans  ex- 
clusifs et  ses  adversaires.  A  notre  avis,  c'est  un 
tort.  Nous  les  adoptons  toutes  deux,  parce  qu'el- 
les se  rectifient  l'une  l'autre,  et  de  leur  emploi 
mutuel,  simultané,  découle  ce  principe  du  trai- 
tement de  la  brindille  :  rupture  successive  et  iné- 
gale du  rameau  fructifère. 

On  n'opère  donc  jamais  tout  d'une  fois;  on 
pince  d'abord,  on  casse  ensuite,  puis  on  casse  de 
nouveau  et  on  pince  encore. 

La  rupture  du  rameau,  le  retranchement  de 
la  sommité  herbacée  se  fait  vers  la  cinquième  ou 
sixième  feuille  à  partir  du  talon.  Pour  être  plus 
exact,  on  devrait  dire  près  du  troisième  œil,  à  la 
troisième  bonne  feuille.  Nous  appelons  bonne 
feuille,  celle  qui  possède  un  œil  visible  à  son 
aisselle  ;  alors  nous  ne  comptons  pas  les  feuilles 
de  dessous  à  pétiole  maigre,  n'accompagnant 
aucun  gemme;  ce  sont  pour  nous  de  fausses  feuil- 
les ou  mauvaises  feuilles.  Partant  de  ce  principe, 
on  pincera  plus  long  les  variétés  qui  pèchent  par 
les  yeux  latents  :  Beurré  Diel,  Bon-chrétien  d'hi- 
yer,  Crassane,  Doyenné  Defais,*Passe-Colmar,  Sol- 
dat laboureur. 

En  moyenne,  la  longueur  de  0",08  à  O'",!^, 
nous  parait  être  suffisante  pour  la  partie  restante; 
et  chez  une  variété  à  feuilles  distancées  ou  à  gem- 
mes latents,  nous  admettons  0",i5.  Du  reste,  il 
est  toiigours  plus  prudent  de  pincer  ou  de  casser 
long,  l'inconvénient  des  retranchements  courts 
étant  d'annuler  la  brindille  faute  d'yeux  formés, 
ou  de  la  faire  buissonner  en  ramilles  stériles. 

Les  pincements  et  cassements  longs  sont  obli- 
gatoires sur  une  brindille  dont  les  yeux  de  la  base 
renflent  facilement  ;  quand  ils  sont  trop  appa- 
rents, on  évite  toute  section  qui  les  forcerait  à 
pousser  en  bois. 

.  (1)  Il  y  a  une  dizaine  d^ennéet,  noat  aToni  pratiqué  une  inci- 
sion annulaire  large  de  0»,12  sur  une  branche  de  pommier  ayant 
un  diamètre  de  O^fOli.  Contre  toutes  les  prêt isioot  de  la  science 
actuelle,  la  branche  au  lieu  de  mourir,  fructifie  tous  les  ans  aTec 
abondance.  Ajoutons  que  les  lèvres  de  l'incision  ne  se  sont  point 
rapprochées,  et  que  Taubier,  mis  à  nu,  subit  les  rigueurs  du 
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Avant  d*opérer,  disons  une  fois  pour  toutes,  que 
les  brindilles  non  solitaires  sur  le  même  empâte- 
ment, comme  celles  qui  résultent  de  l'éborgnage 
seront  ébourgeonnées  ;  on  garde  le  jet  le  moins 
fort,  et  on  abat  tous  les  autres,  une  brindille  à 
large  base  se  mettant  difficilement  à  .fruit. 

Tout  ébourgeonnement  de  la  branche  fruitière 
doit  toujours  supprimer  les  scions  les  plus  forts. 

Première  taille  de  la  branche  à  fruit,  —Nous 
commençons  par  le  pincement  ;  il  est  d'abord 
appliqué  aux  brindilles  du  sommet  qui  se  déve- 
loppent les  premières;  puis  aux  autres  scions 
également  bien  placés.  ' 

Environ  quinze  jours  après,  les  scions  tardifs 
sont  propres  au  cassement,  ils  ont  0",15,  on  les 
rompt  à  trois  bons  yeux  (ou  dnq  à  six  feuilles), 
et,  ici  encore,  nous  opérons  It  diverses  reprises. 

Ces  deux  genres  de  rupture  ayant  demandé 
à  peu  près  un  mois  pour  leur  exécution,  la  se- 
conde sève  aura  été  prolongée,  et  nous  arrivons 
ainsi  en  juillet-août  pour  nos  nouvelles  opéra* 
tions. 

Les  premiers  rameaux  pinces  {A,  fig,  il9l)  ont 
produit  quelques  jets  anticipés  (B),  nous  les  cas- 
sons à  leur  talon, 
dans  la  gorge  du 
pincement  (C); 
ceux  qui  seraient 
encore  pleins  de 
sève,  seront  rom- 
pus partielle- 
ment vers  leur 
base  (E),  et  cas- 
sés totalement  à 

deux  feuilles  au-dessus  (G).  Cette  fraction  (F),  bri- 
sée sur  elle-même,  empêchera  la  sève  de  débour- 
rer les  yeux  fructifères. 

Vient  ensuite  le  scion  ([),  né  du  premier  cas- 
sement sur  les  autres  brin- 
dilles (H);  celui-là,  nous 
le  pinçons  à  la  troisième 
feuille,  plus  court  s'il  se 
montre  tard,  plus  long  si  le 
futur  bouton  à  fruit  (K)  est 
assez  saillant  (fig.  1192). 

Le  point  essentiel  est  de 
retenir  sous  sa  tunique  écail- 
leuse  le  bouton  destiné  à  fructifier  et  de  ne  p&. 
le  laisser  échapper  en  tissu  ligneux. 

Pendant  ce  travail,  on  peut  oublier  déjeunes 
brins  fluets,  trop  ligneux  pour  le  pincement,  trop 
dénudés  pour  le  cass.  ment  :  on  les  tord. 

La  torsion  (Jig,  i  193]  consiste  à  rompre  la  téna- 
cité des  vaisseaux  en  les  cordelant,  en  les  repliant 
sur  eux-mêmes.  On  roule  le  rameau  entre  les 
doigts,  à  0°',10  de  sa  naissance,  de  manière  à  lui 
imprimer  au  moins  un  tour  sur  lui-même  ;  et  au 
môme  instant,  on  en  ramène  le  sommet  vers  la 
base  par  un  demi-lour  de  haut  en  bas  ;  on  pince 
la  sommité  abaissée.  La  sève  fatiguée  par  la  stran- 
gulation des  canaux,  perd  sa  force  et  s'engourdit 
au  profit  de  la  fructification. 

Maintenant,  les  rameaux  oubliés  au  pincement 
ou  à  la  torsion,  et  qui  menacent  de  devenir  gour- 
mands, seront  cassés  en  deux  ou  trois  fois  ;  d'a- 
bord en  juillet  à  0'»,20;  en  août  à  0'",t5  et  en 


Fig.  il»l 


Fig.  119t. 
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août-septembre  &  0<*,1I^*  S*il6  sont  nombreux  et 
rapprochés,  nous  en  recépoas  çà  et  là  à  l'épais- 
seur d'un  décime  (Jadis  oq  disait  tailler  à  Vér 


Fig^  4t93.  —  ToffioQ. 

paiweur.d'un  écu;  c'e^t  conservera  Teuipâte- 
ment  uti  menton  épais  de  quetlques  millimètres), 
leurs  yeux  stipulaires  se  changeront  en  lam- 
houi'des* 

D'autres  briiidtifefi  fortes  subiraient  l'incision 
annulaire  ou  recevraient  la  greffe  de  bouton  à 
fruit.  En  plongeant  le  couteau  dans  le  cœur  de 
l'empâtement,  on  tranche  plusieurs  vaisseaux,  et 
la  cicatrisation  de  la  plaie  fiitigue  leur  vigueur. 

Si  des  ramilles  anticipées  ont  paru  sur  le  ra- 
meau de  prolongement^  nous  leur  avons  appli- 
qué le  pincement  long  en  Juin-juillet,  ou  le  cas- 
sement long  en  août-eeplembre. 

Il  est  bien  entendu  que  nulle  part,  nous  ne 
coupons  les  productions  courtes  ayant  moins  de 
0",08,  disposées  ou  non  à  fructifier,  à  moins  que 
nous  n'y  reconnaissions  un  rudiment  de  bran- 
che gourmande. 

Chez  les  variétés  excessivement  fertiles,  ou  qui 
se  couronnent  volontiers  d'un  œil  à  fruit,  nous 
modérons  le  retranchement  en  seconde  saison, 
car  il  détruirait  bon  nombre  de  boutons  à  fruits. 

On  en  rencontre  comme  le  Bon-chrétien  Gra- 
cioly,  la  Crassane^  l'Épargne,  la  Marie-Louise,  la 
Royale  d'hiver,  la  Sylvaoge,  la  Virgouleuse,  qui 
produisent  de  préférence  au  sommet  des  rameaux 
effilés,  allongés,  connus  dans  la  pratique  sous  le 
nom  de  brindilles;  nous  en  conserverons  à  cha- 
que étôtage  herbacé.  C'est  un  puissant  moyen  de 
fructification  applicable  aux  poiriers  vigoureux, 
mais  dangereux  sur  les  sujets  cbétifs,  quand  il 
est  poussé  à  l'excès. 

Nos  opérations  herbacées  étant  finies,  nous  ar- 
rivons à  la  taille  d'hiver. 

Il  faut  bien  nous  garder  de  perdre,  par  une  taille 
déraisonnable,  le  résultat  des  opérations  d'été. 
L'une  ne  produit  de  l'effet  qu'avec  le  concours 
des  autres. 

Ici  comme  là,  nous  emploierons  un  mauvais 
sécateur  ;  une  mâchure  de  tissus,  une  plaie  con- 
tuse  encourageront  l'affruitement  mieux  que  la 
coupe  vive  de  la  serpette. 

Si  toutes  nos  brindilles  ont  été  bien  traitées  en 
été,  cette  première  taille  en  sec  sera  peu  impor- 
tante. 

Déjà  plusieurs  productions  courtes  sont  sur- 
montées d'un  bouton  à  fruit;  nous  n*avons  pas  à 
y  toucher. 

Tous  les  rameaux  pinces  ou  cassés  en  vert,  et 
munis  d'un  jet  de  deuxième  saison,  seront  cou- 
pés immédiatement  au-dessus  du  point  de  sépa- 
ration des  deux  pousses.  Il  n'y  a  rien  à  retrancher 
si  la  seconde  sève  n'a  donné  .qu'une  production 
courte  ;  un  cassement  partiel  à  0"',08  vaudrait 
mieux,  si  elle  paraissait  trop  peu  fructifère. 


Les  autres  brindilles  (X)  manquant  de  ramilles 
anticipées  resteront  intactes  sur  leur  tronçon  ;  et 
si  la  plaie  (Y)  est  cicatrisée,  nous  la  renouvelons 
pour  éviter  à  l'œil  (Z)  une  végétatioo 
^^^gm    contraire  à  la  miee  à  fruit  (fig.  1194). 
Celles  qui  ont  été  tordues  seront  cas- 
sées à  la  main  ou  au  sécateur,  dans  le 
nœud  de  la  boucle  ;  quand  elles  sont 
trop  largement  empâtées,  on  les  laisse 
dans  cetle  position  tourmentée,  ou  bien 
on  les  traite  comme  des  gourmandes. 
Quant  aui  longs  rameaux  ni  pinces,  ni  cassés, 
i;ous  les  coupons  à  trou  yeux;' on  leur  reconnaî- 
trait une  disposition  hostile  à  la  production  frui- 
tière, qu'il  faudrait  les  casser  partiellement  à 
trois  yeux  <N)^  et  totalement  à  cinq  yeux  (0);  celle 


1^  t^- 


Fig.  ilM. 

sommité  (P)  de  deux  yeux  rompue  et  pendante, 
épuisera  le  trop-plein  de  la  sève  (fy,  ii9i% 

On  pourrait  encore  dompter  certains  gour- 
mands en  tordant  leurs  tissas,  comme  on  tord  un 
osier. 

Enfin,  on  observera  que  toutes  ces  tailles  de 
brindilles  devront  leur  conserver  an  moins  un 
œil  au-dessus  des  bourgeons  à  faire  fructifier;  et 
ceux-ci  étant  à  0'»,05  ou  0",a8  du  talon,  l'inter- 
valle constitue  le  bois  à  écorce  lisse  recommandé 
pour  la  branche  fruitière. 

Deuxième  taille  de  la  branche  à  fruit,  —  Les  opé- 
rations de  seconde  taille  sont  déjà  modifiées  ; 
nous  n'avons  plus  cette,  série  de  jeunes  brindilles 
apparaissant  successivement.  Le  membre  decha^ 
pente  porte  ses  éléments  de  lambourdes,  des 
tronçons  de  coursonnes' fruitières  ;  c'est  sur  eux 
que  va  se  porter  notre  attention. 

Plusieurs  se  couronnent  au  lieu  de  s'allonger, 
nous  n'aurons  plus  à  nous  en  occuper. 

D'autres  (A)  vont  donner  plusieurs  rameaux  ; 
nous  les  éboqr- 
geonoons  pour 
conserver  deux  ou 
trois  scions  au 
sommet  de  la  brin- 
dille ;  ils  rece- 
vront le  traite- 
ment suivant  : 

IHncement  de 
l'un(B)àO»,06,et 
plus  tard  ,  casse- 
ment de  l'autre  (C) 
à  quatre  feuilles.  S'il  en  reste  un  troisième  (D),  ou 
s'il  arrivait  imprévu,  nous  n'y  toucherions  pas 
jusqu'à  nouvel  ordre.  Il  serait  considéré  comme 
appelle-sève,  et  nous  nous  en  occuperons  tout  à 
l'heure. 

Si  un  seul  jet  naît  sur  la  brindille,  on  le  pince 
à  0",10;  et  si  plusieurs  ramifications  voisinessont 


Fig.  1195. 
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dans  le  môme  cas,  on  Tarie  les  relranchements  : 
pincement  long  avec  cassement  court  et  récipro- 
quement. 

Les  ramilles  anticipées  sur  les  rameaux  pinces 
ou  cassés  seront  tenues  courtes,  sauf  quand  les 
boutons  à  fruits  placés  au-dessous,  sont  déjà  bien 
renflés. 

Les  jets  qui  viennent  6n  tôte  des  dards,  seront 
ébourgeonnés,  sinon  rasés  en  vert  ;  ils  sont  plus 
nuisibles  qi  rutiles. 

Nous  avons  omis  le  cas  où  deux  scions  n'appa- 
raîtraient pas  en  même  temps  sur  la  brindille  ;  le 
premier  serait  rompu  à  0'",10,  et  plus  tard  le  se- 
cond à  0",20  ;  celui-ci  aurait  joué  le  rôle  d'ap- 
pel le-sève. 

Par  ce  mot  appelU'Sève^  nous  désignons  des  ra- 
meaux herbacés  (D,  fy.  i  1 95)  d'une  bonne  vigueur, 
que  nous  laissons  disséminés  sur  le  membre  de 
charpente  pour  attirerla  sève  dans  leur  voisinage, 
et  en  absorber  les  éléments  ligneux,  tandis  que 
les  éléments  fruitiers  (si  Ton  peut  s'exprimer 
ainsi)  se  maintiennent  dans  les  brindilles% 

En  ététant  à  la  fois  tous  les  scions  qui  se  mon- 
trent, on  travaillerait  contre  la  fructification. 

L'appelle-sève  est  le  gouvernail  de  la  branche 
fruitière  ;  son  action  s'étend  sur  un  entourage  de 
0"*,35  environ  ;  nous  en  conserverons  donc  sur 
chaque  membre  de  charpente,  à  tous  les  0'",35. 

Nous  commençons  par  les  laisser  pousser  libre- 
ment, stfUf  à  retenir  par  un  pincement  long  ceux 
qui  s'emportent  outre-mesure.  Vers  le  mois 
d'août,  nous  procédons  à  leur  cassement,  en  les 
rompant  l'an  après  l'autre  pendant  trois  ou  qua- 
tre semaines.   ' 

La  rupture  porte  d'abord  sur  les  sujets  moins 
vigoureux,  et  sur  les  parties  de  l'arbre  où  la  sève 
abonde.  On  agit  par  intermittence  sans  priver 
brusquement  un  membre  de  tous  ses  appelle- 
sève, 

On  coupe  ces  exuloires  à  trois  yeux  ;  huit  jours 
après,  on  en  cassn  d'autres,  toujours  parmi  les 
plus  vigoureux  ou  branchus.  On  continue  ainsi, 
et  on  arrive  à  leur  extinction  dans  le  cours  de 
septembre,  quand  la  sève  à  son  déclin  ne  saurait 
faire  irruption,  ces  regains  de  végétation  étant 
généralement  désastreux. 

Le  tronçonnement  de  ces  tire-sève  serait  éga- 
lement varié  par  le  recépage  à  l'épaisseur  de 
0",002  ou  par  un  cassement  partiel  en  deçà  du 
cassement  définitif. 

L'année  suivante,  leurs  pousses  seront  rame- 
nées au  traitement  ordinaire,  et  d'autres  les 
remplaceront  dans  leprs  fonctions.  . 

A  la  taille  d'hiver,  nous  aurons  moins  à  re- 
trancher par  le  fait  de  la  taille  en  vert  précédente, 
et  le  début  de  la  fructification. 

Nous  rompons  à  deux  yeux  les  rameaux  nou- 
veaux sur  les  brindilles  simples;  et  nous  retran- 
cbons  net  ceux  qui  surn:K)nlent  les  dards  ou  brin- 
dilles courtes. 

Une  fois  qu'elle  a  produit,  la  brindille  {fig,  \  196) 
proprement  dite  (L)  est  rabattue  sur  la  première 
bourse  (M),  les  boutons  (N)  n'ayant  point  encore 
produit.  On  réduit  le  nombre  de  ces  brindilles  à 
mesure  que  la  fructification  augmente  (fig.  i  I96). 

Nous  varions  la  longueur  de  la  taille  sur  les 


coursonoes  multiples  composées  de  deux  ou  trois 
rameaux  au  plus; l'un  est  rompu  à  quatre  yeux, 
l'autre  est  tenu  plus  court,  et  le  troisième  laissé 
intact  s'il  est  fai- 
ble, autrement  on       iw    ^      ^    ^ 
l'enlève.  M^s  i  \^m     ^     '  ^ 

Le  tronçon  des    Jjjf 
appelle -sève    est  Fig.nw. 

rompu    partielle- 
ment, en  le  faisant  craquer  entre  la  serpette  et 
le  pouce ,  ou  par  la  pression  en  sens  inverse  4es 
lames  du  sécateur.  On  anéantit  leur  germe  de 
gourmand. 

Demiéreê  tcâlUs  de  la  branche  à  fruit.  —  Les 
opérations  d'été  diffèrent  à  peine  des  précédentes; 
la  concentration  des  sucs  nourriciers  vers  la  poire 
enlève  au  rameau  son  excès  d^  vigueur  ;  il  ne 
faut  pas  nous  en  plaindre. 

Nous  surveillerons  les  scions  qui  naissent  dans 
les  brindilles  ramifiées,  pour  les  ravaler  quand 
le  pincement  court  n'est  plus  possible. 

Les  appelle-sève  sont  d'autres  rameaux  que 
ceux  des  années  antérieures;  la  continuation  des 
mêmes  créerait  des  gourmands  et  des  désordres 
dans  la  charpente. 

Ces  écluses  naturelles  devront  être  plus  fré- 
quentes ou  plus  rapprochées  en  proportion  de  la 
fécondité.  On  calcule  de  soixante  à  quaire-vingts 
tire-sèves  pour  un  poirier  en  espalier  ayant  3  ou 
4  mètres  d'envergure. 

Dès  la  mi-septembre,  après  leur  ravalement, 
on  fait  une  taille  en  vert  partielle,  en  opérant 
d'abord  sur  les  brindilles  ayant  les  yeux  moins 
saillants. 

Ici  encore,  on  agit  avec  modération  et  à  plu- 
sieurs reprises^  une  taille  successive  et  incom- 
plète évite  une  disparition  violente  de  feuillage, 
et  la  perte  du  bouton  à  fruit. 

On  aura  le  soin  d'opérer  environ  quinze  jours 
avant  ou  après  la  récolte  du  fruil,  suivant  que 
la  cueillette  est  précoce  Ou  tardive. 

C'est  une  espèce  de  taille  prépara toiie  et  non 
définitive,  faite  également  de  manière  à  mâcher 
le  rameau  au  lieu  de  lui  laisser  une  coupe  nette 
comme  en  réclame  la  branche  à  bois. 

Parmi  les  opérations  d'hiver  en  plus  de  celles 
primitivement  indiquées,  nous  aurons  :  l<^  La  sup- 
pression du  petit  chicot  occasionné  par  le  casse- 
ment; cette  suppression  ne  doit  avoir  lieu  qu'a- 
près la  floraison  du  bouton  supérieur,  si  elle  est 
faite  contre  lui  (un  œil  à  bois  conservé  au- 
dessus  d'un  bouton  à  fruit  est  toujours  avanta- 
geux); 
,  2^  L'enlèvement  à  la  serpette  de  la  partie  spon- 
gieuse de  la  bourse,  ayant  adhéré  au  pédoncule 
de  la  poire  ; 

3°  Le  rajeunissement  des  coursonnes  vieilles 
ou  épuisées,  trop  longues  ou  trop  compactes.  On 
les  taille  par-ci,  par-là,  sur  leur  bois  ridé  ;  chaque 
année,  on^  leur  enlève  une  couple  de  fragments, 
pour  éviter  une  ablation  radicale. 

Cette  suppression  partielle  s'applique  encore 
aux  lambourdes  nombreuses  qui  ruinent  un  su- 
jet délicat;  on  fait  en  sorte  que  de  jeunes  brin- 
dilles et  des  appelle-sève  les  remplacent  pour 
exciter  une  vigueur  nouvelle. 
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PARTIE  III.  —  ARBORICULTURE  ET  HORTICULTURE. 


Quand,  au  contraire,  un  arbre  ayant  garni  la 
place  qui  lui  était  rôsenrée,  continuera  à  pousser 
vigoureusement,  nous  laisserons  vers  le  sommet 
de  la  charpente  dea  scions  vigoureux,  ni  pinces, 
ni  cassés,  mais  recépés  à  chaque  taille  d'hiver. 
Ce  seront  des  canaux  de  décharge  où  la  sève  folie 
ira  se  perdre,  et  la  vigueur  n'enrayera  plus  la 
fructification. 

A  cette  période,  nous  pourrons  souder  par  la 
greffe  en  approche  la  sommité  des  rameaux  de 
charpente  Tune  à  l'autre,  ce  qui  nous  garantira 
leur  équilibre. 

Pour  terminer,  nous  dirons  qu'on  supplée  aux 
brindilles  manquantes,  au  moyen  de  la  greffe 
en  approche  avec  un  scion  voisin  ou  par  la  greffe 
de  rameau  inoculé  aux  endroits  dégarnis  (/f^.  854). 

Enfin,  nous  croyons  devoir  recommander  en- 
core d'essayer  soi-même  les  diverses  méthodes 
d'affruitement  et  d'en  observer  la  marche.  En 
arboriculture,  tout  est  relatif;  et  la  leçon  qu'on 
se  donne  soi-même  est  celle  qui  profite  le  mieux. 

D«  la  f ractlfleatioB  du  poirier.  —  Suivons 
les  phases  de  la  fructification  du  poirier  au  point 
où  les  opérations  d'hiver  et  d'été  l'ont  conduite* 

Le  gemme,  amené  par  la  force  des  choses  suc- 
cessivement à  l'état  fructifère,  se  distingue  assez 
facilement. 

A  sa  deuxième  année,  il  s'est  émoussé,  il  ne 
veut  plus  s'allonger;  son  enveloppe  pelliculaire 
est  mieux  rembourrée,  précaution  de  la  nature 
pour  garantir  les  organes  de  la  reproduction,  et 
plusieurs  feuilles  raccompagnent  sans  œil  appa- 
rent à  leur  aisselle,  afin  de  concentrer  sur  lui  seul 
la  nourriture  qu'elles  élaborent. 

L^année  suivante,  il  est  à  ftruit  ou  bien  il  com- 
plète ses  préparatifs.  Son  support  s'est  augmenté 
de  quelques  rides,  en  raison  du  nombre  des  feuil- 
les qui  l'entouraient;  ses  écailles  passent  des  tons 
bruns  au  jaunâtre  et  au  cendré;  la  rosette  de 
feuilles  porte  à  cinq,  six  ou  sept,  le  chiffre  de  ses 
nourrices;  c'est  désormais  un  fait  accompli. 

La  véritable  fructification  sur  laquelle  nous 
pouvons  compter  ne  doit  pas  commencer  avant 
que  la  charpente  du  branchage  soit  bien  assise. 
Le  hasard,  la  fécondité  de  la  variété^  une  faiblesse 
du  sujet,  ont  pu  donner  lieu  à  un  certain  nombre 
de  bourgeons  à  fruits;  notre  prévoyance  saura  en 
faire  justice,  si  nous  ne  voulons  pas  voir  notre 
arbre  s'épuiser  avant  l'âge.  On  supprime  les  bou- 
tons superflus  en  les  tranchant  à  moitié,  ou  bien 
en  coupant  les  fleurs  sur  leur  pédicelle  lors  de 
Tépanouissement. 

On  ne  doit  pas  oublier  que  la  force  d'un  arbre 
est  dans  la  vigueur  de  son  branchage,  et  sa  fai- 
blesse dans  la  quantité  de  ses  fruits.  Une  jouis- 
sance prématurée  ne  s'obtient  qu'aux  dépens  de 
l'avenir. 

Pincement  de  la  flenr  dv  poirier.  —  Nous 
arrivons  au  moment  de  la  floraison  du  poirier. 

Parlons  ici  d'un  procédé  qui  aide  à  la  féconda- 
tion de  l'ovule  et  au  grossissement  du  fruit;  c'est 
le  pincement  des  fleurs  du  poirier. 

Nous  désignons  ainsi  la  suppression  au  moment 
de  l'épanouissement  des  corolles,  des  deux  ou  trois 


fleurs  placées  au  centre  de  chaque  bouquet  ;  les 
trois  ou  quatre  fleurs  de  la  base  sont  conservées. 

Mieux  que  les  doigts,  les  ciseaux  employés  à 
ciseler  le  raisin  conviennent  pour  ce  travail. 

Nous  avons  fait,  à  cette  occasion,  une  expé- 
rience comparative  sur  une  ligne  de  Beurré 
Clairgeau  fructifiant  depuis  trois  ans.  Les  bou- 
quets privés  de  leur  faisceau  central  ont  donné 
les  plus  grosses  poires;  ceux  qui  n'ont  pas  été 
touchés  en  ont  produit  d'un  peu  moins  belles  : 
enfin  les  petites  sont  venues  là  où  la  corolle  du 
milieu  fût  conservée,  et  celles  qui  l'entouraient, 
supprimées. 

Cette  expérience  faite  sur  la  même  variété, 
dans  des  conditions  parfaitement  identiques,  nous 
semble  assez  concluante  pour  recommander  le 
pincement  du  groupe  de  fleurs  occupant  le  som- 
met du  bouqueL 

Répétée  sur  le  pommier,  la  même  opération  a 
favorisé  le  nouage  du  fruit. 

Peut-être  le  pincement  de  la  fleur  du  poirier 
sera-t-il  moins  urgent  avec  des  variétés  qui  pro- 
duisent par  trochets,  ou  munies  d'un  long  pédon- 
cule, ou  qui  sont  peu  sujettes  à  couler  (1). 

ttoina  à  donner  an  f^nit  enr  l'arbre.  — 

Une  trop  grande  production  agglomérée  sur  un 
même  point  serait  aux  dépens  de  la  grosseur,  de 
la  beauté,  de  la  qualité  des  fruits  ;  il  convient  d'en 
restreindre  le  nombre  aussitôt  que  les  accidents 
de  température  paraissent  improbables,  c'est-à- 
dire  quand  la  poire  a  la  grosseur  d'une  petite  noix. 

Nous  siipprimons  les  fruits  surabondants  en  les 
coupant  sur  leur  pédoncule,  dans  lès  groupes  cono- 
pactes,  sur  les  branches  malingres,  au  sommet  des 
membres  de  charpente,  partout  enfin  où  nous  les 
jugeons  superflus  ou  compromettants. 

Cette  suppression  est  obligatoire  chez  les  varié- 
tés à  gros  fruits,  et  pour  ainsi  dire  inutile  chez  les 
variétés  à  petits  fruits.  Celles  dont  le  fruit  persiste 
plus  longtemps  sur  l'arbre  l'exigent  de  préférence, 
parce  que  l'arrêt  de  la  sève  suivant  de  près  la  ré- 
colte du  fruit,  l'arbre  n'aurait  plus  le  temps  de 
regagner  les  forces  perdues. 

Ainsi,  nous  enlevons  plus  de  fruits  aux  races 
volumineuses  et  tardives  qu'aux  autres. 

On  retranche,  bien  entendu,  les  exemplaires 
chétifs,  mal  conformés,  véreux. 

Quand  un  fruit,  à  l'âge  adulte,  est  piqué  par 
un  insecte  et  recèle  un  ver,  il  faut,  aussitôt  qu'on 
s'en  aperçoit,  détruire  ce  ver  en  faisant  pénétrer 
par  l'orifice  de  sa  galerie,  un  objet  effilé,  flexible 
comme  un  pétiole  de  feuille  assez  raide,  un  fil 
de  métal,  une  aiguille  d'argent  courbée,  etc.  ;  la 
plaie  se  cicatrisera. 

Les  fruits  véreux  qui  tombent,  seront  écrasés  ou 
brûlés.  Les  laisser  joncher  le  terrain  ou  les  jeter 
au  fumier,  c'est  encourager  la  métamorphose  de 
la  larve,  et  partant,  la  multiplication  de  l'ennemi. 

Aussitôt  que  le  nouage  du  fruit  est  assuré,  on 
soutient  les  branches  trop  chargées  au  moyen 
de  supports  ou  de  liens. 

(i)  Il  paraîtrait,  d'après  dei  eMaia  rappelés  par  M.  Joigneaux, 
qu*eii  brûlant  de  la  paille  mouillée  ou  du  foin  mouillé  daoi  le 
Toiftioage  dei  arbres  en  fleurs,  et  de  façon  i  ce  que  la  funée 
touche  un  peu  ces  fleurs,  on  facilite  la  fécondation. 
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CHAP.  XXX.  —  DU  POIRIER  (PYRUS). 


I.e  8oir  des  journées  chaudes,  on  bassine  le 
branchage  des  sujets  portant  fruits,  en  projetant 
l'eau  avec  l'arrosoir  à  pomme,  la  pompe-seringue 
ou  la  pompe  à  main.  La  mouillure  doit  commen- 
cer après  la  défloraison  et  le  nouage;  elle  est  re- 
nouTelée  tous  les  quatre  ou  cinq  jours.  On  cesse 
par  un  temps  doux  ;  on  continue  si  la  sécheresse 
revient  ;  on  recommence  lorsque  la  poire  est  aux 
deux  tiers  environ  de  sa  grosseur. 

Cet  arrosage,  réclamé  dans  une  situation 
chaude,  est  combiné  avec  le  paillis  et  le  labour 
sup^ficiel  du  sol. 

L'effeuillage  autour  d'un  fruit  pour  augmenter 
sa  saveur  et  son  coloris,  doit  être  modéré,  gra- 
duel et  incomplet,  surtout  pour  les  variétés  mû- 
rissant de  bonne  heure.  On  ne  commence  guère 
avant  que  le  volume  du  fruit  soit  arrivé,  ou 
lorsque  son  épiderme  change  de  nuance.  Un  ef- 
feuillage trop  prompt,  brusque  ou  rigoureux,  pro- 
duit un  résultat  tout  opposé  à  celui  qu'on  attend, 
et  surfont  contre  un  espalier  au  soleil. 

Nous  arrivons  au  moment  où  la  chute  des  fruits 
est  à  craindre.  Pour  en  préserver  les  plus  pré- 
cieux et  situés  à  portée  de  la  main,  on  les  retient 
à  l'avance,  à  l'aide  d'un  ^ros  fil  passé  en  lacet 
courant  autour  de  la  queue,  et  attaché  sous  la 
bourse  ou  sur  une  branche  voisine.  Quand  le 
fruit  se  détache,  il  reste  suspendu  au  lieu  de  tom- 
ber et  de  se  me^trlrir.  Ce  soin  paraîtra  peut-être 
bien  superflu;  mais  on  s'en  occupe  en  se  prome- 
nant, et  on  ne  s'en  repent  jamais. 

Quoique  la  grosseur  exagérée  d'un  fruit  se  fas^e 
au  détriment  de  sa  qualité,  on  n'en  est  pas  moins 
désireux  de  récolter  de  grosses  poires. 

Parmi  les  moyens  naturels  d'augmenter  leur 
volume,  nous  rappellerons  le  greffage  du  sujet 
sur  cognassier,  la  brindille  courte,  une  juste  ré- 
partition du  contingent  de  fruits,  proportionnée  à 
la  vigueur  de  l'arbre,  les  bons  soins  de  culture 
et  d'entretien. 

En  fait  <fe  moyens  exceptionnels,  nous  citerons 
les  principaux,  sans  leur  attribuer  plus  d'impor- 
tance qu'à  une  fantaisie  d'amateur  : 

1<^  Le  greffage  en  approche  d'un  rameau  her- 
bacé sur  la  bourse  et  même  sur  le  pédoncule  du 
fruit,  arrivé  à  moitié  de  sa  grosseur;  ce  rameau 
apporte  une  nourriture  supplémentaire. 

S*"  Le  maintien  de  la  poire  dans  une  position 
horizontale  ou  redressée,  l'œil  en  Tair,  empêche 
le  vent  d'oblitérer  les  canaux  séveux  du  pédon- 
cule, désormais  immobile. 

3®  Le  lavage  de  la  peau  avec  une  dissolution  de 
sulfate  de  fer,  en  faible  proportion  (!>'  1/2  de  cou- 
perose verte  par  litre  d'eau),  le  soir,  après  le  cou- 
cher du  soleil,  est  favorable.  On  commence  lors- 
que le  fruit  est  au  quart  de  son  développement,  et 
on  renouvelle  le  lavage  tous  les  quinze  jours,  en 
s'arrôtant  cinq  semaines  avant  sa  récolte  ;  il  faut 
une  grande  habitude  pour  ne  pas  se  tromper. 

4"  L'incision  annulaire  pratiquée  au-dessous  de 
la  lambourde  au  moment  de  la  floraison,  est  à  con- 
eei  lier  (page  523). 

5<^  Le  greffage  du  bouton  à  fruit  l'est  aussi. 

Nous  ne  parlons  pas  de  la  castration  du  fruit  ; 
nous  l'étudions. 

Pour  accentuer  le  coloris  d'un  fruit  à  pépin,  on 
II. 
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le  mouille  par  la  chaleur,  avec  une  éponge  im- 
bibée d'eau  fraîche.  La  partie  humectée  prend 
une  teinte  plus  brillante. 

Un  fruit  mal  conformé  peut  être  rendu  à  l'état 
normal  au  moyen  de  légères  incisions  pratiquées 
sur  la  partie  difforme. 

Nous  ne  nous  étendrons  pas  sur  la  mise  en  ca- 
rafe d'une  poire  à  son  premier  âge;  (la  fiole  étant 
retenue  à  l'arbre,  le  fruit  y  grossit ,  et  après  la 
récolte  plus  d'un  curieux  en  est  étonné);  ni  sur 
l'empreinte  de  figures,  de  mots  sur  l'épidermei 
en  y  collant  un  parchemin  ou  un  papier  découpé, 
selon  le  dessin  à  reproduire;  le  soleil  fait  le 
reste. 

Ce  sont  des  récréations  comme  la  gravure  d'a- 
rabesques sur  une  courge  avec  la  pointe  d'un 
couteau. 

Réeolto  des  firalto  dv  poirier.  —  La  récolte 
des  poires  est  assez  difficile  à  préciser;  elle  est 
comme  la  majorité  des  opérations  horticoles, 
subordonnée  à  diverses  circonstances  ;  et  l'on  se 
trompera  moins  après  des  essais  et  des  tâtonne- 
ments raisonnes. 

Nous  allons  cependant  exposer  quelques  don- 
nées générales,  bonnes  à  connaître. 

Un  fruit  sera  cueilli  de  bonne  heure  dans  un 
terrain  chaud,  aéré,  exposé  à  tous  vents,  ou  dans 
une  position  longtemps  frappée  par  le  soleil,  ou 
encore  lorsque  la  sécheresse  de  l'été  s'est  pro- 
longée, et  quand  l'arbre  souffre. 

On  cueille  plus  tard  sur  un  arbre  vigoureux,  ou 
conservant  bien  son  feuillage  dans  les  situations 
abritées,  fraîches,  et  à  la  suite  d'une  saison  plu- 
vieuse. 

Ce  raisonnement  nous  conduit  à  cueillir  d'a- 
bord les  fruits  venus  sur  les  vieux  arbres  ou  en 
espalier  au  midi  ;  et  en  dernier  lieu,  ceux  de  la 
tête  du  sujet,  qui  sont  moins  visités  par  le  soleil. 

Un  fruit  peut  être  détaché  de  l'arbre  quand  il  a 
acquis  son  développement.  Nous  le  reconnaissons 
à  son  épiderme  qui  devient  plus  clair  à  l'opposé  de 
l'insolation,  et  au  siUoQ  plus  prononcé  où  le  pé- 
doncule tient  à  la  bourse;  les  deux  parties  veulent 
se  di^oindre.  Une  fois  détaché ,  le  fruit  ne  gros- 
sit plus,  mais  les  nuances  de  sa  robe  sont  sus- 
ceptibles de  changer  et  les  sucs  intérieurs  de  se 
modifier. 

Un  moyen  mécanique  de  reconnaître  un  fruit 
dont  la  cueillette  presse,  c'est  de  placer  sa  main 
vers  l'ombilic  de  la  poire  et  de  la  balancer  légè- 
rement; on  voit  si  la  queue  est  encore  bien  son- 
dée à  la  branche. 

La  cueillette  sur  un  arbre  étant  successive  et 
non  instantanée,  nous  effeuillons,  à  chaque  ré  - 
coite  partielle,  les  fruits  que  nous  réservons  pour 
la  suivante. 

Les  poires  d'été  demandent  à  être  entrecucil- 
lies,  c'est-à-dire  récoltées  plusieurs  jours  avant 
leur  complète  maturité;  elles  sont  meilleuies 
et  passent  moins  vite.  Déjà  leur  épiderme  prend 
une  teinte  plus  claire,  plus  diaphane;  celles  qui 
sont  moins  bien  venues,  les  véreuses,  les  plus 
hâtives,  commencent  à  tomber  :  c'est  le  moment 
de  procéder  &  la  cueillette. 

Le  temps  de  la  maturation  des  poires  d'été 
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étant  assez  court,  il  est  convenable  de  ne  pas  ré- 
colter la  même  yariété  en  un  jour. 

Nous  opérons  en  deux  ou  trois  fois,  à  six  ou 
huit  jours  d'intervalle;  il  va  de  soi  que  nous 
laissons  à  chaque  opération,  les  fruits  verts  et 
bien  adhérents  à  Tarbre. 

Les  poires  d'automne  sont  aussi  l'objet  d'une 
cueillette  intermittente,  qui  dure  trois  semaines 
ou  un  mois,  afin  de  prolonger  nos  jouissances. 

Elles  tiennent  le  milieu  entre  celles  d'été  et 
celles  d'hiver,  quant  au  mode  d'agir  à  leur  égard. 

Quelques  variétés,  comme  Van  Marum,  ont  le 
défaut  de  tenir  à  l'arbre  en  accomplissant  leur 
maturation,  et  par  suite  d'y  blettir  si  l'on  n'y 
prend  garde  ;  elles  ont  souvent  un  pédoncule 
bourrelé,  faisant  corps  avec  la  branche. 

On  choisit  le  moment  où  leur  partie  char- 
nue, qui  avoisine  le  pédoncule,  commence  à  de- 
venir quasi-transparente,  et  on  les  enlève  en 
rompant  directement  le  pédoncule  sur  la  bourse, 
ou  en  s'aidant  d'un  couteau. 

Les  poires  d'hiver  sont  cueillies  les  dernières. 
On  observera  ce  principe  de  cueillir  tard  celles 
qui  tiennent  davantage  à  l'arbre  ;  et  comme  il 
y  a  un  terme  à  toute  chose,  la  cueillette  doit 
être  terminée  à  la  chute  des  feuilles  du  sujet. 

Il  ne  faudrait  cependant  pas  que  cette  chute 
de  feuilles  fut  provoquée  par  une  gelée  blanche  ; 
car  un  fruit  d'hiver  qui  se  conserve  sain  plus 
longtemps,  et  devient  meilleur  quand  il  est 
cueilli  tard,  se  garderait  moins  ou  perdrait  en 
qualité  s'il  était  saisi  sur  l'arbre  par  les  premiers 
froids. 

Cueilli  trop  tôt,  un  fruit  se  ride  avant  le  terme; 
cueilli  trop  tard,  sa  chair  tourne  au  pâteux  ;  et 
d'une  façon  ou  de  l'autre^  la  saveur  est  nulle. 

Nous  avons  remarqué  que  parmi  les  poires 
d'hiver,  celles  qui  ont  un  épiderme  fin  ou  jau- 
nâtre, comme  Fondante  de  Noél,  Joséphine  de 
Malines,  Passe-Coknar,  F'révost,  demandent  à  être 
cueillies  les  premières  ;  viennent  ensuite  les  peaux 
plus  fermes  ou  verdAtres  comme  Colmar  Delà- 
haut^  Doyenné  d'hiver,  Jaminette,  Vauquelin, 
Tardive  de  Toulouse. 

Enfin  y  celles  à  épidefme  rude  ou  grisâtre  B. 
Brctonneau^  Commissaire  Delmotte,  Fortunée, 
Madame  Millet,  Nouvelle  Fulvie,  Passe  Crasanne. 

Pour  la  cueillette  des  produits  de  chaque  sai- 
son, la  chute  naturelle  des  fruits  par  un  temps 
calme,  est  encore  le  meilleur  indice  à  observer. 

Quant  à  préciser  l'époque,  la  variation  des  cli- 
mats s'y  oppose. 

Admettons  toutefois  pour  les  variétés  ne  mû- 
rissant pas  sur  l'arbre,  une  période  de  la  fin  de 
septembre  à  la  deuxième  quinzaine  d'octobre 
inclusivement,  la  saison  des  vendanges. 

Après  ces  données  d'ensemble  que  l'on  recti- 
fiera soi-même,  à  la  suite  d'observations  person- 
nelles, voyons  un  peu  comment  on  récolte  un 
fruit. 

La  récolte  des  fruits  se  fait  par  un  beau  temps^ 
après  que  la  rosée  du  matin  a  disparu,  avant  que 
celle  du  soir  soit  produite;  de  dix  heures  du 
matin  à  quatre  heures  dji  soir. 

Pour  les  dernières  récoltes,  il  vaut  mieux  de- 
vancer la  besogne  quand  on  prévoit  les  bourras- 


ques ou  les  pluies,  car,  à  l'automne,  les  journées 
chaudes  deviennent  rares.  Les  fruits  qui  tom:- 
bent  forcément  par  le  vent  ou  naturellement  par 
le  retard  de  leur  récolte^  reçoivent  des  blessures 
qui  les  déprécient  ou  les  font  pourrir  avant  leur 
maturité. 

Il  nous  faut  pour  la  cueillette  sur  les  pyramides 
et  palmettes  déjà  hautes,  une  échelle  à  double 
versant,  qui,  du  reste,  nous  est  indispensable  pour 
les  travaux  de  taille;  une  échelle  simple  suffit 
aux  espaliers. 

Mais,  pour  les  fruits  difficiles  à  saisir,  nous  ac- 
ceptons l'instrument  appelé  cueille-fruit,  d'un 
modèle  qui  évite  le  froissement  de  la  peau  et  la 
rupture  de  la  queue. 

Le  pédoncule  de  la  poire  est  comme  la  Qeur 
de  la  prune;  arrachez  l'un,  souillez  l'autre, 
vous  n'avez  plus  ce  beau  produit  intact  qui  plaît 
à  la  vue  ;  il  ne  vous  reste  qu'un  objet  digue  de  sa- 
tisfaire un  appétit  glouton. 

La  manière  de  cueillir  une  poire,  consiste  à  la 
maintenir  avec  une  main^  sans  la  presser,  tandis 
que  l'autre  main  la  sépare  de  la  branche,  à  la 
jonction  du  pédoncule  sur  la  bourse. 

(^onaervation  des  fruits.  —  Une  fois  cueil- 
lis, nous  plaçons  les  fruits  doucement,  sans  se- 
cousse, dans  un  panier  assez  large  et  peu  élevé 
qui  puisse  en  contenir  environ  trois  lits  super- 
posés. Au  fond,  on  met  une  couche  de  feuillage, 
d'étolTe  repliée,  de  sciure  ou  de  mousse  sèche, 
pour  amortir  la  rudesse  de  la  maille. 

Nous  les  portons  ainsi,  dans  une  chambre  quel- 
conque, un  hangar,  un  grenier,  un  cabinet  de 
jardin  ou  tout  autre  endroit  sec,  éclairé,  aéré, 
quoique  abrité  de  l'action  directe  des  rayons  so- 
laires et  percé  de  fenêtres  ouvertes  la  nuit.  Nous 
y  déposons  les  fruits  avec  précaution  sur  de  la 
paille  bien  sèche,  sur  des  tablettes  ou  sur  des 
claies.  La  paille  trop  dure  serait  remplacée  par 
la  menu-paille  et  l'herbe  sèche. 

Les  poires  d'été  et  celles  d'automne  pourront 
y  accomplir  leur  maturation.  L'expérience  nous 
a  démontré  que  leur  chair  devient  plus  sucrée, 
leur  parfum  plus  prononcé  que  si  nous  les  lais- 
sions mûrir  dans  un  endroit  sombre  ou  frais. 

Les  poires  de  garde,  qui  mûrissent  depuis  la 
fin  de  l'automne  jusqu'au  printemps,  séjourne- 
ront dans  ce  fruitier  préparatoire  à  peu  près  deux 
semaines  pour  y  jeter  leur  feu,  ou  plutût  y  perdre 
une  partie  de  leur  eau  de  végétation.  De  là,  elles 
seront  transportées  à  la  fruiterie,  dite  fruitier, 
qui,  le  plus  souvent  n'est  autre  chose  qu'une  cave, 
un  cellier,  une  grotte  ou  un  caveau. 

Une  glacière  prolonge  étonnamment  la  conser* 
vation  des  fruits  ;  mais  dès  leur  passage  en  plein 
air,  ils  se  détériorent  et  deviennent  impropres 
au  moindre  usage. 

On  peut  consacrer  à  ce  genre  de  conservation, 
une  pièce,  chambre  ou  cellier,  exempte  d'humi- 
dité, sombre,  d'une  température  uniforme,  où  le 
thermomètre  ne  descende  pas  au-dessous  de  6^ 

L'excès  d'humidité  serait  combattu  par  un  dé- 
pôt de  chlorure  de  calcium  dans  un  récipient 
plombé  ;  l'humidité  le  liquéfie  et  le  fait  couler 
dans  un  vase  placé  au-dessous. 
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Si  son  action  faisait  rider  le  fruit,  on  se  hâte- 
rait de  le  retirer;  on  le  renouvellerait  au  con- 
traire, si  rhumidité  persistait. 

Quand  on  manque  d'un  bâtiment  spécial  pour 
loger  ses  fruits,  on  les  met  dans  des  caisses  en 
bois  blanc,  assez  plates  pour  ne  contenir  qu'un 
lit  de  poires. 

Ces  caisses  empilées  l'une  sur  l'autre,  sont 
munies  de  tasseaux  sur  les  côtés  pour  faciliter 
leur  transport,  et  les  soutenir  en  tas. 

On  les  place  de  cette  façon  à  la  cave  ou  au  gre- 
nier, une  botte  couvrant  l'autre,  et  la  dernière 
recouverte  de  planches. 

Pour  éviter  les  maniements  inutiles,  les  piles 
se  composent  de  variétés  mûrissant  à  la  même 
époque;  les  casiers  renfermant  les  plus  tardives, 
sont  mis  en  dessous. 

Que  l'on  adopte  les  caisses  fermées  ou  les  ta- 
blettes découvertes,  on  n'y  rentre  les  fruits  qu'a- 
près leur  séjour  d'attente  qui  les  dispose  à  la  con- 
servation; et  on  tapisse  le  fond  des  cases  de 
mousse  sèche  ou  menues  pailles,  de  sciure  de  bois, 
de  déchets  de  coton,  ou  de  toute  autre  matière 
non  susceptible  d'engendrer  la  moisissure  ni  la 
fermentation. 

Le  bois  lui-même,  formant  le  fond,  doit  être 
sain  et  doux,  sans  quoi,  il  ne  vaudrait  pas  un  fort 
treillis  ou  une  claie. 

Nous  y  plaçons  les  fruits  un  par  un,  sur  leur 
ombilic,  sans  les  tasser  ni  les  superposer. 

En  les  groupant  par  sortes  étiquetées  et  clas- 
sées dans  l'ordre  de  leur  maturité,  nous  en  faci- 
litons la  surveillance. 

Les  amateurs  soigneux  favorisent  la  conserva- 
tion des  poires  cueillies  de  bonne  heure,  en  cou- 
vrant l'extrémité  rompue  du  pédoncule  avec  de 
la  cire  fondue. 

Enfin,  faut-il  ajouter  que  les  échantillons' meur- 
tris, piqués,  olTensés,  seront  mis  à  part,  et  em- 
ployés promptement  à  l'office. 

Mata  ration  dv  frvlt.  —  La  maturation  d'un 
fruit,  est  pour  ainsi  dire  son  acte  suprême;  c'est 
la  phase  attendue  par  le  consonmiateur  pour  en 
savourer  la  pulpe,  et  par  le  reproducteur  qui 
sème  la  graine  du  fruit  mûr. 

Par  suite  d'un  travail  naturel,  la  poire  à  l'inté- 
rieur élabore  tous  les  principes  qu'elle  renferme. 

Cette  action  s'accomplit  plus  promptement  chez 
les  fruits  qui  mûrissent  sur  l'arbre,  et  plus  lente- 
ment chez  ceux  qui  mûrissent  après  la  récolte. 

A  l'extérieur,  la  maturation  d'une  poire  s'an- 
nonce par  un  changement  de  teinte  dans  l'épi- 
derme;  le  fond  devient  plus  jaune,  la  teinte  s'é- 
claircit,  et  les  couleurs  de  l'insolation  gagnent  en 
vivacité;  un  parfum  inusité  s'échappe  autour 
d'elle.  Dès  lors,  il  ne  faut  plus  la  perdre  de  vue; 
elle  arrive  en  maturité.  La  maturité  est  le  point 
extrême  de  la  maturation  ;  au  delà,  c'est  la  dé- 
composition, et  par  conséquent,  un  fruit  est  ra- 
rement bon  une  fois  la  maturité  passée.  Au  cas 
d'insuffisance  de  ces  signes,  on  peut,  avec  beau- 
coup de  ménagement,  consulter  le  fruit  avec  le 
pouce  auprès  du  pédoncule  ;  s'il  cède  à  une  lé- 
gère pression,  il  est  bon  à  prendre. 

D'aucuns,  comme  Beurré  DIcl,  Figue,  chez  qui 
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la  maturation  s'accomplit  lentement,  restent  pli^s 
longtemps  en  bon  état  ;  d'autres  comme  Nouveau 
Poiteau,  Sylvange,  ne  sauraient  attendre  que  leur 
épiderme  s'éclaircit  ;  leur  goût  serait  passé. 

On  évitera  de  fatiguer  le  fruit  par  des  attou- 
chements fréquents  ;  la  chaleur  de  la  main  pro- 
duit un  fâcheux  effet  sur  son  épiderme  et  le  ma- 
cule de  taches  roussâtres  qui  se  répètent  à  Tinté- 
rieun 

La  consommation  d'une  poire  doit  suivre  son 
état  de  maturité,  ou  sa  sortie  du  fruitier  ;  le  chan- 
gement de  température  hâte  la  décomposition  de 
sa  chair. 

Inaeetes  et  maladies  du  poirier.  —  Inseo  • 
tes  du  poirier.  —  L'existence   des  insectes  est 
aussi  ancienne  que  celle  des  arbres  ;  et  cepen- 
dant nous  ne  connaissons  guère  leurs  mœurs,  afin 
de  les  détruire  plus  sûrement. 

C'est  dommage  que  l'entomologie  qui  les  classe 
n'ait  pu  encore  nous  armer  pour  les  combattre. 

11  y  a,  dit-on,  plusieurs  centaines  dinsectes  dif« 
férents  qui  tourmentent  le  poirier.  Dans  notre 
ignorance,  nous  ne  pouvons  que  signaler  les  prin- 
cipaux sous  leur  nom  vulgaire. 

D'abord,  guerre  aux  papillons  et  aux  chenilles 
par  un  échenillage  très-suivi  qui  écrase  ou  brûle 
l'insecte  â  Fétat  d'œuf,  de  larve,  ou  de  chrysalide.^ 

Devant  Timpossibilité  de  saisir  la/>yra/tf,  qui 
dépose  un  ver  dans  le  fruit,  nous  broyons,  nous 
jetons  au  feu  toutes  les  poires  véreuses  qui 
tombent  avant  le  terme  ;  le  germe  de  la  repro- 
duction de  l'insecte  est  éteint. 

On  agit  de  môme  à  l'égard  de  la  céeydomie  deê 
poirettes  qui  remplit  de  ses  larves  la  poire  à  son 
premier  âge. 

Nous  avons  le  cephus  compressus  ou  pique-bour- 
geon qui  sonde  en  spirale  l'extrémité  des  jeunes 
scions  pour  y  déposer  un  œuf;  il  en  résulte 
un  ver  séjournant  dans  l'étui  médullaire.  Nous 
retranchons  la  sommité  fanée  au-dessous  de  la 
piqûre  ;  Tœuf  n*éclora  plus  dans  un  tissu  desséché. 

Mais  le  coupe  -  bourgeon  ou  rhynchite  conique 
(page  97,  t.  II),  également  nuisible,  déposant  sa 
ponte  dans  l'extrémité  qui  va  se  dessécher,  il  est 
préférable  de  jeter  au  feu  ou  à  l'eau,  toutes  les 
sommités  attaquées. 

Le  kermèSy  qui  se  rencontre  principalement  sur 
les' espaliers,  au  nord  de  constructions  élevées, 
nécessite  l'entretien  du  mur  et  des  treillages. 
Comme  il  parait  être  collé  sur  la  branche,  les  fric- 
tions sauront  le  détruire.  Pendant  le  repos  de  la 
sève,  on  frotte  l'écorce  infestée  avec  une  brosse  â 
poils  courts,  trempée  dans  l'eau  ordinaire.  Si  l'in- 
secte est  assez  nombreux,  pour  que  l'écorce  du 
sujet  en  soit  fatiguée,  on  peut  racler  les  premières 
couches  d*écorce  avec  une  serpette,  dans  une  si- 
tuation ombragée  ;  puis  on  recouvre  le  liber  mis  à 
nu  au  moyen  d'une  bouillie  onctueuse,  froide  et 
non  siccative.  L'eau  employée  aux  frictions  des- 
tructrices pourrait  être  additionnée  de  savon  noir, 
d'eau  de  lessive,  de  benzine,  de  décoction  de  tabac 
ou  autres  plantes  fortes. 

Le  tigre,  petite  race  ailée  qui  se  loge  sous  la 

j  feuille  du  poirier,  est  plus  difficile  à  détruire,. 

parce  qu'il  exige  le  lavage  du  revers  de  la  feuille  ; 
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cependant  on  en  détruit  les  œufs  par  la  friction 
hivernale  des  branches  où  ils  sont  déposés. 

Llnsecte  parfait  se  montrant  plustôt  sur  les  es- 
paliers,  il  serait  facile  de  couvrir  Tarbre  avec  une 
toile,  et  de  pratiquer  en  dessous  une  fumigation 
de  tabac  qui  asphyxie  tigre  et  puceron. 

II  convient  de  bassiner  l'arbre  ensuite  une  on 
deux  fois  avec  une  dissolution  de  sulfate  de  fer 
{{  gramme  par  litre  d*eau). 

On  rencontre  parfois  une  sorte  de  larve-limacey 
(fig.  8n,  p.  i07,  t.  II),  de  petites  sangsues,  à 
corps  visqueux,  rongeant  le  parenchyme  des 
feuilles  du  poirier  comme  celles  du  cerisier  ou  du 
saule.  11  faut  avoir  la  patience  de  Técraser  avec 
les  doigts,  quand  la  projection  de  chaux  ou  de 
cendre  est  inefUcace.  On  arrose  ensuite  le  feuil- 
lage pour  le  débarrasser  de  tout  corps  étranger. 

On  ne  négligera  pas  d'écraser  les  coléoptères  ou 
leurs  larves  qui  annulent  les  boutons  à  fruits,  l'a- 
pion  pamona  (fig.  785)  qui  perce  la  base  du  bouquet 
florr.],  l'anthonomus  pomorum  (fig.  786)  qui  dépose 
sa  ponte  sous  Técaille  du  bouton  fructifère. 

Les  larves  qui  vivent  à  l'intérieur  du  bois  se- 
ront traquées  dans  leurs  galeries  et  asphyxiées 
par  la  fleur  de  soufre  brûlée  à  roriûce,  ou  per- 
cées avec  un  fil  de  métaL 

En  ayant  soin  de  cultiTer  la  terre  au  pied  des 
arbres,  de  racler  les  vieilles  écorces,  les  mousses, 
d'enlever  les  écailles  corticales  où  se  cachent  des 
myriades  d'ennemis,  on  s'oppose  à  leur  multipli- 
cation, à  leur  envahissement. 

MaladlM  du  yoirier.  —  Les  maladies  sont 
assez  faciles  à  éviter  par  les  moyens  préven- 
tifs. Le  choix  du  sol,  de  la  situation,  les  bons  soins 
de  culture,  sont  les  premières  conditions  à  obser- 
.  ver  poux  entretenir  la  santé  de  l'arbre. 

11  arrive  néanmoins  quelques  déceptions;  on  se 
liâte  alors  de  recourir  aux  remèdes  curaiifs. 

La  jaunhse  que  l'on  reconnaît  à  la  nnance  ci- 
tronnée du  leuillage,  demande  un  renouvelle- 
ment de  terre  autour  des  racines.  Si  l'arbre  est 
encore  jeune,  on  le  déplante,  pour  le  replanter 
en  meilleure  ccmditiou,  dans  le  même  endroit 
ou  ailleurs. 


A  part  les  ame.idements  déjà  connus,  on  em- 
ploie le  sulfate  de  fer  au  début  de  la  végétation* 
On  arrose  le  sol  qui  couvre  les  racines  avec  une 
eau  contenant  une  dissolution  de  10  grammes  de 
sulfate  de  fer  par  litre  d'eau. 

On  agit  en  môme  temps  sur  la  partie  aérienne 
de  Tarbre  souffrant,  en  l'aspergeant ,  le  soir  ou 
par  un  temps  couvert,  avec  une  eau  contenant 
i  ou  2  grammes  de  sel  de  fer  par  litre  d'eau. 

La  brûle  ou  dessèchement  des  sommités  des  ra- 
meaux exige  aussi  un  renouvellement  de  nourri- 
ture. Si  les  racines  sont  malades^  on  applique  uae 
taille  longue  à  l'appareil  radiculaire  pour  lui  faire 
émettre  des  suçoirs  nouveaux  dans  une  terre  nou- 
velle; s'agit-il  de  maintenir  l'équilibre,  les  bran* 
ches  subiront  un  retranchement  analogue. 

On  sait  que  les  terrains  très-humides  exigent  la 
plantation  des  arbres  à  fleur  du  sol  ou  plus  éle- 
vés que  son  niveau. 

Les  substances  amendant  le  sol,  seront  d'une 
nature  saine,  excitante  et  non  sujettes  à  fermen- 
ter :  cendres,  suie,  fleur  de  soufre,  os,  corne, 
plâtras,  etc. 

Le  chancre  sera  cerné  et  raclé  au  vif,  puis  re- 
couvert d'un  onguent. 

Quand  le  mal  ronge  tout  le  périmètre  de  la 
tige,  on  plantera  à  côté  de  l'arbre  deux  sujets 
assez  grands  pour  être  greffés  en  approche,  au- 
dessus  du  chancre.  Ils  créeront  ainsi  de  nou- 
veaux canaux  alimentant  l'arbre  au  delà  de  la 
plaie.  Si  l'arbre  possédait  lui-môme  des  bran- 
ches au-dessous,  nous  les  utiliserions  en  les  sou- 
dant de  môme  sur  la  tige  à  quelques  centimètres 
plus  haut  que  l'ulcère. 

Avec  de  l'attention,  on  peut  sauver  un  arbre 
condamné  par  la  force  du  mal. 

Les  animaux  rongeurs,  tels  que  rat,  loir,  mulot, 
lérot,  seront  pris  au  moyen  de  pièges,  ou  empoi- 
sonnés avec  de  la  pâte  phosphorée  étendue  sur 
des  croûtes  de  pain  placées  sur  leur  passage. 

Les  cryptogames  qui  maculent  les  feuilles  ne 
résistent  guère  à  l'action  de  la  fleur  de  soufre 
projetée  à  temps  sur  les  parties  attaquées  par  le 
champignon.  Charles  Baltet. 


CHAPITRE   XXXI 

(suite   des  MÉLONIDES) 

DU   COGNASSIER  OU  COIGNASSIER  (PYRUS  CYDONIA),  Linn,  ET  DU  SORBIER. 


Le  cognassier  cultivé  appartient  à  la  famille 
<1es  Pomacées.  On  le  croit  originaire  de  l'île  de 
Crète;  delà  le  nom  de  Cydonia  (aujourd'hui  Can- 
die)  que  lui  ont  donné  les  botanistes.  Bien  que  la 
saveur  astringente  de  ses  fruits  ne  permette  pas 
de  les  manger  crus  et  qu'ils  ne  soient  môme  pas 
recherchés  quand  on  les  fait  cuire  purement  et  sim- 


plement, ils  n'en  ont  pas  moins  un  grand  mérite 
que  nous  nous  attacherons  à  faire  ressortir  en  par- 
lant de  leur  emploi .  C'est  pour  cela  que  nous  main- 
tenons le  cognassier  parmi  nos  arbres  fruitiers. 

Bapèeea  «t  Tarlétéa.  —  Nous  cultivons  deux 
espèces  de  cognassier  pour  leurs  fruits  :  le  co- 
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gnasûer  commun  (cydonia  vulgaris),  et  le  co- 
gnassier de  Portugal  {qfdonia  lusitanica),  La  pre- 
mière de  ces  espèces  comprend  deux  variétés  : 


Fig.  1197.  —  Cognauier  de  Portugal. 

l'une  a  le  fruit  arrondi  un  peu  en  forme  de 
pomme;  l'autre  a  le  fruit  allongé  en  forme  de 
poire.  Les  fruits  du  cognassier  de  Portugal  sont 
allongés,  un  peu  côtelés,  plus  gros,  moins  grave- 
leux, moins  acerbes  que  les  coings  communs.  L'ar- 
bre est  plus  vigoureux,  plus  élevé,  moins  tortu, 
mais  aussi  plus  sensible  au  froid  que  le  cognassier 
commun. 

C'est  le  cognassier  de  Portugal  que  nous  ren- 
controns le  plus  ordinairement  dans  nos  Jardins; 
le  cognassier  commun  se  trouve  relégué  dans  les 
vergers  négligés  ou  vers  les  contrées  du  Nord. 

Climat  et  sol.  —  Quoique  originaire  des  pays 
chauds,  le  cognassier  n'est  pas  aussi  sensible  aux 
climats  rigoureux  qu'on  pourrait  le  croire. 
Nous  l'avons  cultivé  dans  FArdenne  belge.  Il  ne 
s*y  plaisait  guère,  nous  en  convenons;  ses  ra- 
meaux de  l'année  ne  s'y  aoûtaient  pas  d'ordinaire 
jusqu'à  r^trémité^  et  tons  les  ans  nous  devions 
rabattre  les  parties  gelées;  mais  il  n'en  est  pas 
moins  vrai  que  les  fruits  s'y  développaient  et  y 
mûrissaient.  Nous  parlons  ici  de  la  variété  com- 
mune à  fruits  arrondis.  Elle  a  essuyé  à  diverses 
reprises,  dans  ce  climat,  des  froids  de  15,  17,  20 
et  23®  centigr.,  et  aucun  pied  n'a  été  détruit 

Quant  à  la  nature  du  sol,  le  cognassier  n'est  pas 
difficile;  il  réussit  partout,  pourvu  que  la  couche 
de  terre  soit  assez  profonde.  Nous  l'avons  vu  dans 
le  calcaire,  dans  l'argile  et  dans  les  sables  les 
plus  maigres  que  l'on  puisse  rencontrer.  Toute- 
lois,  si  Ton  consultait  les  goûts  de  l'arbre,  on  le 
cultiverait  toujours  dans  un  climat  doux  et  dans 
un  terrain  plutôt  meuble  que  compacte,  plutôt 
frais  que  sec. 

Mvltlplleation   du  coirniM*^^'-   —  On    le 

multiplie  par  ses  graines,  ses  boutures,  ses  reje- 
tons, ses  marcottes,  et  aussi  par  la  greffe.  On  n'a 
que  très- rarement  recours  au  semis,  et  c'est  re- 
grettable, parce  que  les  sujets  francs  de  pied  sont 


plus  robustes,  plus  réguliers,  moins  drageon- 
neux  que  les  autres,  mais  on  n'a  pas  le  temps  d'at- 
tendre et  l'on  ne  sème  pour  ainsi  dire  pas.  Ce- 
pendant il  est  bon  que  nos  lecteurs  sachent  au 
besoin  faire  des  semis  de  cognassiers.  A  cet  effet, 
on  choisit  un  riche  terraia,  on  le  laboure  de 
façon  à  l'ameublir  parfaitement;  on  y  trace 
des  rigoles  peu  profondes,  à  0'°,50  l'une  de 
l'autre,  et  on  y  sème  les  pépins  de  coings  que 
Ton  recouvre  de  0",30  à  0",40  de  bonne  terre  ou 
mieux  de  terreau.  L'opération  s'exécute  à  l'au- 
tomne, aussitôt  la  maturité  complète  des  coings, 
et  au  printemps  suivant^  la  levée  des  graines  a 
lieu.  11  n'y  a  plus  qu'à  sarcler,  éclaircir,  repiquer 
et  entretenir. 

Le  bouturage  du  cognassier  n'offre  aucune  dif- 
ficulté, et  cependant  ce  procédé  de  multiplication 
n'est  pas  le  plus  répandu.  Voici  en  quoi  il  consiste  : 
au  printemps,  avant  que  la  végétation  commence, 
on  coupe  sur  les  pieds  du  cognassier  commun  de 
beaux  rameaux  d'un  an,  et,  autant  que  possible, 
en  laissant  à  la  base  de  chacun  d'eux  un  petit  ta- 
lon de  vieux  bois  (crossette).  Après  cela,  si  l'on 
veut  en  faire  une  pépinière,  on  trace  des  lignes 
à  0*°,66  Tune  de  l'autre ,  sur  un  bon  terrain, 
parfaitement  ameubli;  on  ouvre  des  trous  au 
plantoir,  sur  ces  lignes,  à  0'",40  ou  0»,45  d'in- 
tervalle et  l'on  y  met  les  boutures.  Elles  re- 
prennent aisément,  pourvu  qu'on  les  arrose  en 
temps  de  hâle  ou  de  forte  sécheresse,  et  souvent 
môme  on  peut  les  écussonner  dans  le  courant  de 
l'année,  au  mois  de  septembre. 

La  marcotte,  provenant  de  branches  ou  ra- 
meaux couchés  en  terre,  est  rarement  utilisée. 
C'est  presque  toujours  aux  rejetons  marcottés  en 
cépée  que  l'on  a  recours.  Il  en  a  été  parlé  au  cha- 
pitre de  la  multiplication  des  végétaux  'ligneux, 
et  nous  n'avons  pas  besoin  d'y  revenir.  Conten- 
tons-nous de  dire  qu'il  faut  planter  les  jeunes 
pieds  enracinés  à  l'automne  et  y  appliquer  des 
écussons  de  bonnes  variétés  de  coings  en  sep- 
tembre de  l'année  suivante  ou  les  greffer  en 
fente  au  printemps  de  la  seconde  année. 

Caltvre  du  eo|rna««l^«'*  —  On  a  recommandé 
de  soumettre  les  cognassiers  à  une  taille  régulière, 
d'en  former  des  vases  ou  des  pyramides  ;  le  mieux, 
à  notre  avis,  est  de  les  cultiver  à  haute  tige,  de 
ne  pas  les  tailler,  de  les  dégager  tout  simplement 
des  rameaux  qui  feraient  confusion,  d'enlever 
rigoureusement  les  rejetons  qui  partiraient  du 
pied,  de  tenir  le  terrain  constamment  propre  au 
moyen  de  sarclages  et  de  binages,  et  de  fumer 
l'arbre  tous  les  deux  ans  avec  du  fumier  de  ferme 
très-consommé. 

Récolte  de*  coini^.  —  11  ne  faut  cueillir  lea 
coings  que  dans  un  état  de  parfaite  maturité, 
c'est-à-dire  lorsqu'ils  sont  bien  jaunes,  en  sep- 
tembre ou  en  octobre ,  selon  les  contrées.  On 
choisira  une  belle  Journée  et  Ton  attendra  quMl 
n'y  ait  plus  trace  de  rosée.  Il  est  évident  que  si 
on  les  récoltait  un  peu  sur  le  vert,  on  prolonge- 
rait leur  conservation  de  quelques  jours,  peut- 
être  de  quelques  mois,  mais  ils  n'auraient  plus 
i  autant  d'arôme  et  seraient  plus  acerbes  que  les 
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coings  cueillis  (oui  à  fait  mûrs.  On  aura  soin  de  ne 
pas  les  dépouiller  de  la  substance  cotonneuse  qui 
recouvre  la  peau^  de  ne  pas  les  mettre  en  tas,  de 
les  placer  dans  une  pièce  fraîche  sans  être  hu- 
mide, et  de  les  visiter  tous  les  trois  ou  quatre  Jours. 
Les  coings  mûrs  pourrissent  vîte,etce  qu'il  y  a  de 
mieux  à  faire  avec  eux,  c'est  de  les  utiliser  promp- 
tement. 

Emploi  des  eoiM|^.  —  Les  coings  ne  sont  pas 
mangeables  à  Tétat  cru,  nous  le  répétons.  Cuits 
tout  simplement  et  sans  addition  de  sucre,  ils  ne 
sont  ni  délicats,  ni  recherchés  ;  mais  on  prépare 
avec  ces  fruits  des  gelées,  des  confitures,  des 
pâtes  et  un  ratafia  très-avantageusement  connus, 
et  dont  il  sera  question  au  chapitre  des  Recettes 
économiques.  La  gelée  de  coings  est  certainement 
une  de  nos  plus  délicieuses  conserves  ;  le  véritable 
raisiné  de  Bourgogne  doit  une  partie  de  ses  qua- 
lités au  coing,  et  nous  pouvons  dire  en  passant, 
que  nous  l'avons  pris  aux  Romains.  Il  en  est  ques- 
tion au  livre  XII  de  ï Économie  rurale  de  Columelle. 
«  Dans  une  marmite  neuve  de  terre  cuite  ou 
dans  une  marmite  d'étain,  »  dit-il,  «  on  fait  cuire 
une  urne  de  moût  de  raisin  d'Aminée  marié  aux 
arbres,  vingt  gros  coings  bien  nettoyés,  et  envi- 
ron trois  setiers  de  grenades  douces  entières, 
connues  sous  le  nom  de  puniques^  et  de  cormes 
non  encore  mûres,  séparées  de  leurs  semences. 
On  fait  cuire  jusqu'à  ce  que  tous  les  fruits  se 
fondent  dans  le  moût  :  on  charge  un  Jeune  valet 
de  remuer  les  fruits  avec  une  spatule  de  bois  ou 
de  roseau,  pour  qu'ils  ne  puissent  pas  brûler. 
Quand  la  cuisson  en  est  arrivée  au  point  qu'il  ne 
reste  qu'une  petite  quantité  de  Jus,  on  laisse  re- 
froidir et  on  coule.  »  En  Bourgogne,  c'est  toi^ours 
à  peu  près  ainsi  que  nous  nous  y  prenons  pour 
fabriquer  le  raisiné.  Comme  alors,  nous  em- 
ployons du  vin  doux  ou  moût  du  raisin  blanc, 
puis  des  coings;  seulement,  nous  avons  mis  de 
cûté  les  cormes,  à  tort  ou  à  raison,  et  nous  avons 
remplacé  les  grenades^  qui  ne  mûrissent  pas  dans 
le  pays,  par  des  poires  de  Messire-Jean  et  de  Mar- 
tin sec,  qui  pourraient  bien  valoir  les  grenades 
douces  des  Romains. 

Les  rondelles  de  pâte  de  coings  que  nous  ven- 
dent les  confiseurs,  ne  sont  dédaignées  de  per- 
sonne; le  cotignac  a  ses  partisans,  et  l'eau  de 
coings  ou  ratafia  de  coings  est  une  de  nos  meil- 
leures liqueurs  de  ménage,  que  personne  encore 
n'a  eu  le  bon  esprit  de  livrer  au  commerce. 

La  médecine  ordonne  le  sirop  de  coings  contre 
Jes  diarrhées  chroniques.  Dans  les  maladies  ai- 
guës des  paupières  et  des  yeux,  on  emploie  avec 
avantage  «une  décoction   de  pépins  de  coings. 


C'est  avec  ces  mêmes  pépins  que  les  parfumeurs  et 
les  coiffeurs  font  la  bandoline  destinée  à  lisser  et 
à  maintenir  les  cheveux. 

Dans  certaines  contrées  de  la  Belgique,  notam- 
ment dans  l'Ardenne,  la  Poire  de  coing  est  em- 
ployée par  les  femmes  nourrices.  Est-ce  contre 
une  maladie  du  sein  ou  pour  arrêter  la  sécrétion 
du  lait  ?  Nous  ne  le  savons  plus,  et  la  chose  ne 
vaut  pas  la  peine  d'aller  aux  renseignements. 

P.J. 


.  SORBIRR  DOMESTIQUE  (SORBUS  DOMESTICa). 

Le  sorbier  domestique  est  un  grand  et  bel 
arbre  de  la  famille  des  Pomacées,  dont  les  fruits 
en  bouquets  et  de  la  forme  d'une  poire ,  d'abord 
verts,  puis  d'un  brun  rougeâtre,  ne  peuvent 
être  mangés  qu'à  l'état  blet.  A  ce  momeot,  ih 
sont  plus  délicats  et  plus  recherchés  que  les  né- 


Fig,  1198.  -~  Sorbier  domestique. 

fies.  Les  fruits  en  question  sont  appelés  sorbes^  cor- 
mes; sur  certains  points  de  la  Bourgogne^  éperus, 

\je  sorbier  domestique  a  produit  plusieurs  va- 
riétés, parmi  lesquelles  nous  recommandons  le 
morbier  à  gros  fruits  rouges. 

On  multiplie  cet  arbre  par  ses  graines  ou  par  le 
grelTage  sur  sorbier  franc. 

Il  aime  les  terrains  riches  et  frais,  mais  il  croit 
lentement,  et  cette  lenteur  dans  son  développe- 
ment est  la  cause  principale  de  l'abandon  de  sa 
culture.  Il  faut  l'attendre  quinze  ou  vingt  ans 
pour  en  obtenir  une  récolte  passable.        P.  i. 
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CHAPITRE  XXXII 

l.  —  FRUITS  SIMPLES  (DRUPES),  —  DU  PRUNIER  (PRUNUS  DOMESTICA). 


■istoriqve.  —  Le  prunier  domestique,  dont 
nous  ayons  à  vous  entretenir,  appartient  à  la  fa- 
mille des  Amygdalées.  On  le  dit  originaire  de  la 
Syrie,  mais  on  le  cultive  en  France  et  dans  toute 
l'Europe  de  temps  immémorial.  Thiébaut  de 
Bemeaud  a  cru  pouvoir  avancer  qu'il  était  indi- 
gène et  provenait  du  prunellier  ou  prunier  sau- 
vage {pnmus  spinosa).  Nous  ne  nous  arrêtons 


Fig.  1199.  —  Prunellier. 

pas  à  cette  opinion,  parce  qu*il  est  trop  difficile 
d'admettre  qu'un  arbrisseau  de  si  petite  taille,  à 
rétat  spontané,  ait  pu  se  métamorphoser  par  la 
culture  en  un  arbre  de  la  taille  de  notre  prunier 
domestique. 


I  temlna  et  exyosltloms  «vl  eonvlen- 
memt  au  prvBier.  —  Le  prunier  est  un  des 
arbres  fruitier?  les  moins  difficiles  sur  la  qualité 
du  sol.  La  plupart  des  terrains  cultivables  lui  con  - 
Tiennent ,  pourvu ,  toutefois,  qu'ils  ne  soient  ni 
trop  argileux,  ni  trop  humides.  Avec  de  l'argile 
compacte  en  excès,  il  y  a  des  chancres  à  redouter. 
II  ne  se  plattpas  non  plus  dansles  sols  sablonneux, 
brûlants  ;  il  y  jaunit.  Mais  supposez  qu'au,  lieu 
d'être  séparés,  ces  deux  extrêmes  soient  réunis 
pour  former  un  terrain  sablo  argileux,  le  prunier 


7  prospérera.  Un  peu  de  calcaire  et  de  l'humus 
ne  feront  nécessairement  qu'accroître  sa  prospé- 
rité. La  racine  de  cette  essence  fruitière  est  plutôt  • 
traçante  que  pivotante;  et  cependant  un  sous-sol 
un  peu  frais  lui  serait  préférable  aux  couches 
sous-jacentes  de  tuf  inerte.  Résumons-nous  en  ac- 
cordant au  prunier  une  terre  meuble  à  sous-sol 
perméable. 

Les  engrais  légers,  salins,  très-décomposés,  les 
composts,  sont  favorables  à  la  végétation  et  à  la 
santé  du  prunier,  tandis  que  les  fumiers  engen- 
drent le  champignon  aux  racines  et  des  plaies  sur 
la  tige. 

Le  climat  qui  convient  le  mieux  au  prunier  est 
celui  du  vignoble.  Sa  fleur  redoute  beaucoup  les 
gelées  tardives  et  les  brouillards.  Néanmoins,  la 
culture  du  prunier  s'avance  assez  loin  dans  le 
Nord  et  réussit  même  où  le  raisin  ne  mûrit  plus 
en  treille  ;  mais  les  variétés  délicates  y  souffrent 
visiblement,  et  il  faut  s'en  tenir  aux  variétés  ro- 
bustes pour  le  plein  vent.  Aussi,  très-souvent,  on 
a  recours  à  l'espalier,  exposé  au  sud  pour  les  va- 
riétés à  maturité  tardive,  et  pour  celles  qui  ont 
une  pulpe  acidulée-sucrée.  L'est  et  l'ouest  con- 
viendraient à  celles  qui  mûrissent  facilement,  et 
le  nord-est  vaudrait  mieux  que  l'ouest,  si  la  va- 
riété était  sujette  à  laisser  pourrir  ou  fendre  ses 
fruits. 

Il  est  à  remarquer  que,  contrairement  à  ce  qui 
arrive  avec  l'abricot,  au  moins  dans  nos  climats 
doux  et  tempérés,  les  rayons  solaires  reflétés  par 
les  murs  d'espalier  excitent  le  développement  du 
principe  sucré,  musqué,  contenu  dans  la  prune  (1). 

Nous  pouvons  donc  planter  le  prunier  sur  le 
versant  des  collines,  à  bonne  insolation,  ainsi  que 
dans  les  gorges  de  montagnes.  Les  cours  d'habi- 
tation, les  jardins  flanqués  de  constructions  éle- 
vées, offrent  une  position  acceptable  toutes  les  fois 
que  l'orientation  de  la  place  vient  corriger  la  ri- 
gueur du  climat  et  la  mauvaise  situation  ;  car  on 
observe  souvent  que  dans  les  endroits  concentrés, 
trop  chauds  ou  trop  froids,  le  prunier  végète 
mal  ou  noue  son  fruit  avec  difficulté. 

Des  meill«ares  variétés  d«  yrvnier.  -* 

La  nomenclature  des  prunes  est  plus  étendue 
qu'on  n'est  porté  à  le  croire  ;  certains  pomolo- 
gues  étrangers  en  comptent  les  variétés  par  cen- 

(1)  La  réserre  que  Tient  de  faire  Peatinable  auteur  de  cet  ar- 
ticle est  bien  à  ta  place.  Si,  Icplut  ordinairement,  les  abricott 
d*eipalier  souffrent  de  la  réflexion  des  rayons  solaires  et  ne  raient 
point  ceux  de  plein  vent,  on  obserte  justement  le  contraire  daos 
les  contrées  élevées  et  froides.  Dans  le  Morvan,  dans  TArdenne 
belge,  la  réverbération  de  Tespalier  fait  la  qualité  des  abrieoCi, 
qui  d'ailleurs  n'y  mûriraient  pas  autreqaent.  P.  J. 
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taines  ;  cela  tient  à  ce  que  le  semis  de  noyaux  de 
prunes  reproduit  assez  volontiers  des  arbres  vi- 
goureux se  couvrant  de  fruits  séduisants  à  la  vue, 

—  bons  quelquefois,  souvent  médiocres,  —  et  que 
l'on  finit  par  utiliser  soit  à  l'état  de  pruneaux,  de 
confiture,  de  marmelade,  soit  en  les  conservant 
dans  Teau-de-vie,  ou  en  les  soumettant  à  la  dis- 
tillation. Nous  serons  plus  difficiles  que  nos  con- 
frères ,  nous  nous  contenterons  de  signaler  les 
variétés  vraiment  méritantes;  et  tout  en  restrei- 
gnant notre  choix,  nous  ferons  en  sorte  qu*il  ne 
s* y.  trouve  point  d'interruption  pendant  la  saison 
de  la  maturité  des  prunes. 

Occupons-nous  d^abord  des  fruits  destinés  à  être 
mangés  frais  ;  nous  verrons  ensuite  ceux  qui  ré- 
clament une  préparation  spéciale  avant  d'être 
livrés  à  la  consommation. 

Le  temps  de  la  maturité  assigné  à  chacun  d'eux 
est,  comme  la  plupart  de  nos  observations,  basé 
sur  le  climat  de  Paris. 
Nos  fruits  destinés  à  être  mangés  frais,  sont  : 

Cœ' s  golden  drop. 
Très-bonne  prune 
de  fin  septembre. 
—  Fruit  gros,  en 
forme  d'amphore, 
épiderme  blanc 
doré  tiqueté  car- 
min du  côté  du  so- 
leil; chair  de  cou- 
leur jaune-miel  j 
juteuse,  sucrée.  Ce 
fruit  cueilli  dès  le 
mois  de  septem- 
bre, et  déposé  à  l'office  ou  sur  les  rayons  du  frui- 
tier, prolonge  sa  maturité  jusqu'en  octobre  et  no- 
vembre, et  gagne  encore  en  bonne  qualité. 
Arbre  vigoureux,  très- fertile. 
La  Coe  à  fruit  violet  en  est  une  bonne  sous- 
variété. 

Damas  violet.  Bonne  prune  de  fin  août*.  —  Fruit 
moyen,  ovale-arrondi,  violet  rosé  fleuri  ;  chair 
ferme,  jaunâtre,  sucrée,  aromatisée. 

L'arbre,  vigoureux,  manque  de  fécondité  dans 
sa  jeunesse.  11  peut  se  reproduire  par  le  semis  et 
le  drageonnage. 

Des  Béjonnières.  Tràz-honne  prune  du  commen- 
cement d'août.  —  Fruit  moyen  oviforme,  jaune 
d'œuf,  teinté  iilas;  chair  mielleuse,  jaunâtre,  su- 
crée, relevée. 
L'arbre  est  vigoureux  et  très-productif. 
Prune  de  Montfort.  Bonne  prune  de  mi-août.  — 
Fruit  assez  gros,  ovale-mamelonné,  violet  noir 
fleuri  bleu,  veiné  et  pointillé  couleur  bois;  chair 
vert  jaune,  juteuse,  musquée,  acidulée  sous  la 
peau. 
Arbre  de  vigueur  moyenne  et  fertile. 
Drap  d'or  d*Esperen.  Bonne  prune  de  fin  d'août. 

—  Fruit  moyen,  ovale,  ambre  piqueté;  chair  de 
couleur  citron,  juteuse  et  douce. 

Arbre  de  vigueur  convenable,  fertile* 

Jaune  hâtive.  Assez  bonne  prune  de  mi-juillet. 

—  Fruit  moyen  ou  petit,  en  forme  de  poire, 
jaune  pâle  fleuri  de  blanc  ;  chair  abricotée,  man- 
quant souvent  de  parfum,  mais  ayant  le  mérite 
de  mûrir  de  bonne  heure. 


Fig.  —  1200.  Coe's  polrlen  drop. 


I      Arbre  de  moyenne  vigueur,  et  d'une  fertilité 
satisfaisante. 

Jaune  tardive.  Bonne  prune  de  fin  septembre.  — 
Fruit  moyen,  ovoïde,  jaune  ambré  fleuri;  chair 
assez  ferme,  quoique  juteuse  et  fondante,  légè- 
rement parfumée. 

L'arbre  est  vigoureux  et  d'une  fécondité  re- 
marquable. Nous  l'avons  découvert  à  Lusigny 
(Aube)  où  il  se  reproduit  naturellement. 

Jeffer$on.  Bonne  prune  d'août- septembre.  — 
Fruit  gros,  obovale,  jaune  fin  ponctué  de  carmin; 
chair  nuancée  citron,  juteuse,  succulente. 

Arbre  de  vigueur  ordinaire,  Irès-fertiîe. 

Kirke.  Très-bonne  prunedc  septembre.— Fruit 
gros,  presque  rond,  méplat,  pourpre  noir  mou- 
cheté de  roux  ;  chair  assez  ferme,  jaune  verdâtre, 
juteuse,  aromatisée. 

Arbre  assez  vigoureux,  fertile. 

Mirabelle  (petite  mirabelle).  Très-bonne  prune 
de  mi-août.  —  Fruit  petite  presque  rond,  jaune 
d'œuf  pointillé  carmin  ;  chair  mielleuse,  sucrée, 
délicieuse  ;  recherchée  pour  les  confitures. 

L'arbre,  peu  vigoureux,  est  très-fertile. 

Mirabelle  {grosse).  Bonne  prune  d'août-septem- 
bre. —  Fruit  petit,  arrondi,  jaune  terne  nuancé 
doré,  picoté  ponceau;  chair  ambrée,  fondante, 
moins  juteuse  que  la  précédente. 

Arbre  de  vigueur  modérée,  fertile. 

Mirabelle  tardive.  Très-bonne  prune  d'octobre. 

—  Fruit  petit,  arrondi  et  aplati  aux  deux  pôles, 
jaune  pâle  sur  fond  verdâtre  éclairé  rose  ;  chair 
jaune  et  verte.  Juteuse,  acidulée,  sucrée,  excel- 
lente pour  la  saison. 

Arbre  vigoureux,  très-fertile. 

Monsieur  hâtif.  Bonne  prune  de  Juillet-août.  — 
Fruit  assez  gros,  violet  uoir  sur  fond  rougeâtre, 
cendré  de  bleu;  cllair  jaunâtre,  juteuse,  relevée. 

Arbre  d'une  belle  vigueur,  très-fertile. 

Monsieur  jaune.  Très- bonne  prune  de  mi-août. 

—  Fruit  assez  gros,  arrondi,  méplat;  jaune  d'œuf 
nuancé  de  saumon,  fhippé  de  violet  bleuâtre' 
cendré;  chair  moelleuse,  abricotée,  fondante, 
excellente. 

Fruit  de  dessert  des  plus  séduisants.. 

Arbre  de  vigueur  moyenne,  très-fertile« 

Perdrigon  rouge.  Bonne  prune  d'août-septem- 
bre. —  Fruit  moyen  rond,  rouge  violacé  ;  chair 
assez  ferme,  vert  jaune,  juteuse,  agréable. 

L'arbre  est  d'une  bonne  vigueur  et  d'une  bonne 
fertilité. 

Précoce  de  Tours.  Bonne  prune  de  fin  juillet* 

—  Fruit  moyen,  oblong,  violet  noir  complètement 
recouvert  d'une  poussière  bleu  cendré,  chair 
jaunâtre,  acidulée,  juteuse,  agréable. 

Arbre  assez  vigoureux  et  fertile. 
Cette  variété  est  encore  connue  sous  le  nom  de 
prune  Madeleine. 

Reine-Claude  (Reine-Claude-abricot  vert).  Prune 
exquise  du  mois  d'août.  —  Fruit  assez  gros,  ar- 
I  rondi,  aplati  aux  deux  pôles,  vert  d'eau  passant 
I  au  jaunâtre,  frappé  de  carmin  lilacé  ;  chair  vert 
!  jaune,  juteuse,  aromatisée,  sucrée,  délicieuse* 
C'est  la  reine  des  prunes. 
Arbre  de  vigueur  ordinaire,  fertile. 
Reine- Claude  diaphane.  Très -bonne  prune  de 
fin  août.  —  Fruit  assez  gros,  aplati,  jaunâtre, 
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transparent  teinté  incarnat;  chair  ambrée,  ju-  / 

teuse,  relevée.  I 

Arbre  très-vigoureuxi  fertile. 


—  Reine-Claade  Terte. 


Reine-Claude  violette.  Très-bonne  prune  de  fin 
septembre.  —  Fruit  moyen,  rond  et  aplati,  violet 
rosé  ;  chair  vert  d'eau,  juteuse,  sucrée^  excel- 
lente, sujette  à  être  véreuse. 

Arbre  de  vigueur  moyenne,  asseï  lent  à  deve- 
nir fertile. 

Tardive  musquée.  Bonne  prune  de  septembre. 
—  Fruit  assez  gros,  ovale-arrondi,  méplat,  violet 
noir  cendré  de  gris  bleu:  chair  vert  d'eau,  très- 
juteuse,  relevée  d'un  parfum  pénétrant;  la  ma- 
turité se  prolonge  de  la  fin  d'août  à  la  fin  de 
septembre. 

L'arbre  est  d'une  bonne  vigueur  et  d'une 
bonne  fertilité. 

Signalons  en  second  ordre  la  Reine-Claude 
d'OulinSy  très-vigoureuse,  et  la  Reine- Victoria, 
très-productive. 

Examinons  maintenant  les  variétés  dont  le  fruit 
est  plus  spécialement  utilisé  à  l'office,  bien  que 
mangeable  à  Tétat  naturel. 
Pnme  d'Agen,  Très-bonne  prune  à  pruneaux 

pour  la  cuisson  et  la 

^^^M^  pâtisserie.  —  Fruit 

R^^j4    ^^^       moyen ,  pyriforme  , 
K^^^ ^i^H^b»   violet  rosé ,  saupou- 
dré   de  blanc  lila-  i 
ciné;       août -sep- 
tembre. 

Arbre  vigoureux, 
très-fertile. 
Prune  de  Brignoles. 
F19. 1202.  —  Prane  d*Agen.       Très -bonne    prune 
pour  l'office.— Fruit 
assez  gros,  rond,  jaune  d'or  piqueté  rouge;  mi- 
septembre* 
Arbre  modérément  vigoureux,  très-productif. 
Prune  de  Norbert  (i).  Très- bonne  prune  à  pâ- 
tisserie. —  Fruit  petit,  rond,  noirâtre  poudré  de 
bteu  ;  septembre-octobre. 

Arbre  vigoureux,  productif,  se  reproduisant 
par  semis  et  par  drageons. 


(1)  Noberte  du  déparlemeut  du  Nord;  Prune  de  Prince,  du 
eautOD  de  Virtou  (Belgique).  P.  J.  ' 


Arbre  de  vigueur  moyenne^  très-fécond. 
Quetsche  d* Allemagne^ Bonne  prune  à  pruneaux. 

—  Fruit  moyen  et  assez  gros,  ovale  aigu,  violet 
foncé  recouvert  d'une  poussière  glauque  ;  sep- 
tembre. 

Arbre  vigoureux,  fertile,  se  multipliant  par  se- 
mis et  partirageons. 
Quetsche  cT  J/a/ie.  Très-bonne  prune  à  pruneaux. 

—  Fruit  gros,  ovale  ren- 
flé ,  violet  noir  légè- 
reiûent  fleuri;  septem- 
bre. 

Arbre  de  vigueur  ordi- 
naire, fertile. 

Reine  -  Claude  de  Ba- 
vay.  Bonne  prune  à  con- 
server dans  l'eau -dé- 
vie. —  Fruit  gros,  ovale 
arrondi,  vert  jaunâtre  Ff^.  lîoa.Queuched'iiaiie. 
pointillé  roux,  bon  à  man- 
ger cru  quand  il  est  venu  dans  une  situation 
chaude  ;  fin  septembre. 

Arbre  très-vigoureux,  fertile. 

Sainte- Catherine.  Très -bonne  prune  à  pru- 
neaux et  à  confire.  —  Fruit  moyen,  ovoïde,  jaune 
terne  nuancé  doré  ;  assez  bon  cru,  dans  un  cli- 
mat tempéré;  commencement  de    septembre. 

Arbre  vigoureux  et  productif. 

Nous  ajouterons  parmi  les  bonnes  prunes  de 
conserves  : 

Les  Quetsches  hâtive  et  de  Dorrellj  pour  pru- 
neaux ; 

V Impériale  violette,  d'un  bon  rendement  au  sé- 
chage ;  la  Diaprée  violette,  bonne  à  la  cuisine. 

Les  prunes  d'Ambre,  à* Amour,  d'Ast  qui  sont 
encore  des  variétés  locales. 

Nous  ne  saurions  passer  sous  silence  les  prunes 
d'apparat,  magnifiques  sous  le  rapport  de  la 
grosseur  et  du  coloris,  inférieures  en  qualité, 
mais  que  la  ménagère  sait  transformer  en  des- 
serts agréables.  Telles  sont  : 

La  prune  Pèche,  presque  ronde,  rose  vineux, 
commencement  d'août  ; 

La  Dame-Aubert  y  forme  d'oeuf,  couleur  de 
miel  ;  fin  septembre; 

.  La  prune  Pond' s  seedling,  pyriforme,  rose  car- 
miné; mi  septembre; 

La  Washington,  ovale  arrondi,  blanc  verdâtre, 
souvent  de  bonne  qualité  ;  août-septembre  ; 

Des  moyens  demnltiplter  le  protiler. —  Le 

prunier  se  multiplie  par  le  semis  et  le  marcottage 
en  cépée  ou  par  racines;  mais  pour  reproduire 
exactement  tous  les  caractères  d'une  variété,  on 
a  recours  au  greffage  de  ces  variétés  sur  des  sau- 
vageons de  prunier. 

Le  prunier  myrobolan,  variété  plus  ornemen- 
tale que  comestible,  employé  par  les  pépiniéristes 
pour  le  greffage  des  bonnes  variétés  de  prunier 
et  d'abricotier,  se  reproduit  par  la  voie  du  bou- 
turage, aussi  bien  que  par  le  semis. 

Elevage  du  plant  de  prunier,  —  Nous  ne  répéte- 
rons pas  la  manière  de  semer  ou  de  marcotter  ^e 
nous  avons  indiquée  précédemment  au  chapitre 
de  la  Multiplication  ;  mais  nous  dirons  que  les 
sujets  obtenus  par  le  drageonnage  et  la  cépée  ne 
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conviennent  guère  .pour  recevoir  la  greffe  d'ar- 
bres destinés  à  acquérir  de  grandes  dimensions  et 
à  vivre  longtemps.  Issus  du  drageonnage,  ils  ont 
une  tendance  à  drageonner  eux-mômes^  surtout 
lorsqu'ils  sont  greffés  ou  taillés,  ce  qui  nuit  au  dé- 
veloppement et  à  la  durée  de  Farbre.  Aussi,  nous 
réserverons  ce  mode  de  multiplication  pour  les 
plants  destinés  à  former  des  haies ^  des  boulin- 
grins, pour  les  plantations  qui  ne  seront  ni  gref- 
fées ni  taillées;  car  le  refoulement  de  sève  pousse 
à  l'émission  des  rejets  sur  les  racines.  Ajou- 
tons, toutefois,  que  le  plant  obtenu  ainsi  ré- 
clame un  repiquage  préalable  avant  sa  planta- 
tion définitive. 

Par  le  semis,  plusieurs  variétés  se  reproduisent 
identiquement  ou  à  peu  près  parmi  les  Damas, 
Quetsches,  Reine-Claude,  Mirabelles  ;  cependant, 
comme  on  court  le  risque  d'y  gagner  des  sous-va- 
riétés qui  s'éloignent  du  type  avec  désavantage, 
il  est  plus  raisonnable  de  les  greffer  sur  des  sau- 
vageons. 

On  a  trouvé  diverses  races  de  sauvageons  assez 
propices  à  ce  genre  de  multiplication  ;  elles  sont 
connu  es  sous  les  noms  de  Saint-Julien,  Damas  noir, 
Ceriselte,  ou  Myrobolan.  On  peut  y  ajouter  toute 
sorte  de  prunier  capable  de  donner,  par  le  semis 
de  ses  noyaux,  des  plants  vigoureux,  droits,  à  belle 
écorce  saine,  se  prêtant  au  greffage,  et  ne  crai- 
gnant point  les  tronçonnements. 

Le  semis  des  noyaux  de  prune?  se  fait  aussitôt 
la  récolte  du  fruit  ;  et  si  nous  n'avons  pas  tiré  parti 
de  la  pulpe,  il  n'y  a  aucun  inconvénient  à  la  lais- 
ser adhérente  au  noyau;  dans  ce  cas,  on  procède 
au  semis  immédiat.  Les  graines  qui  ne  peuvent 
Otre  semées  à  cet  instant^  seront  stratifiées,  et,  au 
piîntemps  suivant,  on  les  confiera  à  la  pleine 
terre. 

Le  semis  se  fait  en  rayons  et  dans  une  terre  or- 
dinaire. Après  une  année  de  végétation,  le  plant 
est  bon  à  être  mis  en  place,  sinon,  on  le  repique 
sans  l'écimer,  et  on  le  transplante  Tannée  sui- 
vante. 

Kn  le  plantant  aussitôt  la  chute  des  feuilles, 
plutôt  qu'à  la  sortie  de  l'hiver,  il  aura  moins  à 
souffrir  de  la  sécheresse  du  printemps  qui  nuirait 
à  sa  première  pousse  ;  cependant,  dans  un  terrain 
trop  poreux  (1)  ou  exposé  aux  ravages  de  l'eau 
en  hiver,  il  vaut  mieux  planter  en  février-mars. 

Le  prunier  Myrobolan  est  riche  en  vigueur  dans 
les  sols  calcaires  où  d'autres  végètent  maL  11  se 
propage  par  bouture  simple;  dans  ce  cas,  le  plant 
acquiert  un  chevelu  qui  manquerait  à  la  racine 
pivotante  du  semis  :  c'est  à  considérer  dans  les  re- 
plantations.  Une  année  de  végétation  suffit  à  la 
bouture  pour  former  un  bon  plant  de  pépinière. 

Au  moment  de  rhabillage,  tout  sujet  de  prunier 
destiné  au  greffage  en  pied  sera  élété  à  0'",Si5;  il 
pourrait  être  plus  court  pour  le  greffage  en  tète, 
attendu  qu'il  serarecépé  après  une  année  de  vé- 
gétation. 

L'élevage  du  plant  de  prunier  doit  être  exécuté 

(1^  Nous  avons  pu  Térifier  Tesactitude  de  cette  obserration  aux 
enriroDs  de  Paris,  dans  des  terres  très-poreuses ,  très-sèches, 
mais  tout  à  fait  neuves.  Quand  une  culture  de  dix  ou  quinze 
ans  y  aura  amassé  de  Thumus,  il  vaudra  mieux  planter  à 
rautoune.  P.  J. 


dans  un  endroit  sain,  qui  ne  fournisse  pas  de 
germes  de  maladies  à  venir. 

Greffage  du  plant  de  prunier*  —  Le  prunier  se 
soumet  aux  divers  procédés  de  greffage  que  nous 
avons  décrits. 

Le  temps  de  son  écussonnage  arrive  un  des  pre- 
miers en  saison.  Il  est  urgent  de  s'en  préoccuper, 
parce  que  les  rameaux-greffons  ont  besoin  d'être 
pinces  à  l'avance  pour  affermir  leurs  tissus;  et 
au  moment  de  les  employer,  on  en  rejette  la  base 
garnie  d'yeux  mal  formés.  Les  bourgeons  du  som- 
met ne  seraient  utilisés  que  comme  doublure,  ou 
bien  par  la  greffe  du  rameau  inoculé.  La  surveil- 
lance des  ligatures  qui  amènent  la  straogulatioa 
est  indispensable  en  août-septembre. 

Le  prunier  Myrobolan,  qui  conserve  sa  sève  fort 
longtemps,  est  parfois  écussonné  vers  la  fin  d'août; 
et  l'opération  réussit  mieux  que  si  elle  eût  été 
faite  en  juin-juillet,  quand  la  végétation  du  jeune 
plant  n'est  pas  encore  bien  accusée  ;  on  coupe  les 
sommité»  du  sujet  en  i'écussonnant  pour  aider  à 
la  soudure  du  bourgeon. 

La  greffe  en  fente  de  printemps  est  également 
pratiquée  une  des  premières  sur  cette  espèce, 
tandis  que  pour  la  greffe  d'automne,  il  faut  se 
méfier  des  regains  de  végétation  qui  naissent  tar* 
divement,  surtout  après  un  printemps  sec  et  un 
été  humide.  La  conséquence  serait  le  bourgeon- 
nement des  yeux^  susceptibles  alors  d'être  dé- 
truits par  les  froids.  C'est  pourquoi  nous  la  con- 
seillons pour  les  tiges  plus  Agées,  endurcies,  in- 
sensibles aux  variations  de  température. 

Les  greffes  de  printemps,  se  développant  plus 
tard,  seraient  exposées  aux  hàles  et  aux  frimas  de 
cette  saison,  si  nous  n'avions  le  soin  de  les  garan- 
tir par  un  cornet  de  papier  qui  les  encapuchonné 
jusqu'à  ce  que  les  jeunes  scions  n'aient  plus  de 
danger  à  courir. 

Au  printemps,  dès  que  les  bourgeons  greffés 
commencent  à  s'ouvrir,  une  surveillance  conti- 
nuelle est  nécessaire,  car  les  limaçons  et  les  in- 
sectes de  tous  genres  viennent  les  attaquer,  les 
uns  pendant  la  pluie,  les  autres  au  moment  des 
chaleurs,  ceux-ci,  dans  la  journée,  ceux-là,  le 
matin  on  le  soir.  Les  bourgeons  du  sauvageon, 
dédaignés  souvent  par  l'ennemi,  finiraient  par 
absorber  la  sève  et  par  annuler  la  greffe. 

Le  palissage  des  nouveaux  jets  appelle  aussi 
l'attention  du  cultivateur.  Leur  marchander  un 
tuteur  ou  un  lien  serait  une  économie  mal  pla- 
cée; ce  serait  une  faute,  car  le  grossissement  du 
bouiTelet  à  la  jonction  des  deux  parties,  et  le  ba- 
lancement du  feuillage  occasionneraient  des  rup- 
tures déplorables.  Certaines  variétés,  comme  les 
Reine-Claude  Violette  et  d'Oullins,  réclament  uu 
support  aussitôt  que  leurs  scions  ont  0",10  de  lon- 
gueur. Par  mesure  de  précaution,  il  faut  accoler 
toutes  les  greffes. 

Nous  avons  déjà  dit  que  l'onglet  conservé  lors 
du  tronçonnement  des  pruniers  greffés  sur  tige 
non  étêtée,  demanderait  à  être  supprimé  avant 
l'arrêt  de  la  sève.  Il  vaut  mieux,  en  effet,  retran- 
cher ce  moignon  dès  le  mois  d'août,  afin  de  pro- 
voquer la  cicatrisation  de  la  plaie,  et  d'ame- 
ner une  liaison  plus  intime  entré  le  sujet  et  la 
greffe. 
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Rfia  formes  qai  ronvieniieiit  an  pranier. 

—  Trop  souvent  on  abandonne  le  prunier  à  lui- 
même;  il  en  résulte  des  arbres  qui  prennent  une 
tournure  irréguliëre.  Les  pai'ties  qui  s'affaiblis- 
sent sont  exposées  à  des  maladies  ou  à  être  rom- 
pues par  les  ouragans.  Le  fruit,  de  son  côté,  ne 
se  produit  pas  d'une  façon  assez  suivie  :  une  an- 
née féconde  est  accompagnée  d'une  année  sté- 
rile, et  ce  vice  de  répartition  amène  des  fruits 
privés  de  la  beauté  et  de  la  saveur  qu'ils  peu- 
vent acquérir  sous  une  direction  raisonnée. 

Bien  que  la  tenue  de  la  forme  imposée  au  sujet 
ne  puisse  obviera  tous  ces  inconvénients, on  n'en 
est  pas  moins  certain  qu'elle  contribue  à  régula- 
riser la  végétation  et  la  fructi6cation. 

La  forme  n'est  pas  astreinte  aux  dispositions 
symétriques  exigées  par  le  pécher  ou  le  poirier  ; 
cependant  elle  varie  suivant  la  nature  du  climat 
et  le  but  de  la  plantation. 

Nous  divisons  les  formes  à  donner  au  prunier 
en  deux  séries  :  celles  de  haute  tige,  celles  de 
basse  tige. 

Forme*  dm  yramler  à  hante  tige.  —On  di- 
rige le  prunier  à  haute  tige  par  trois  moyens:  1°  en 
recépant  le  sauvageon  contre  terre,  pour  en  obtenir 
UBe  tige  que  l'on  greffe  à  la  hauteur  de  la  tête; 
2*  en  greffant  le  plant  à  0",  10  du  sol,  et  en  dres- 
sant le  jet  de  la  greffe  pour  l'étêter  à  l'endroit  de 
la  couronne  ;  3®  en  greffant  le  sujet  en  pied  comme 
il  vient  d'être  dit  avec  une  variété  vigoureuse  ser- 
vant d'intermédiaire,  et  qui  sera  regreffée  en 
tête  avec  la  variété  à  propager. 

Le  premier  moyen  est  applicable  aux  variétés 
de  vigueur' modérée,  quand  le  sujet  est  capable 
de  faire  une  tige  saine,  bien  élancée. 

Le  second  est  destiné  aux  variétés  assez  vigou- 
reuses pour  former  elles-mêmes  leur  tige  et  leur 
couronne,  et  lorsque  le  sujet  n'est  pas  vigoureux. 

Enân^  le  troisième,  qui  participe  des  deux  au- 
tres, convient  lorsque  la  fatalité  réunit  un  sujet 
de  mauvaise  race  à  une  variété  délicate.  Ainsi, 
on  voudrait  greffer  de  la  petite  Bfirabelle  en  haute 
tige  sur  un  jeune  sujet  d*apparence  chétive,  qu'il 
conviendrait  de  le  greffer  d'abord  en  .pied  avec 
une  variété  vigoureuse,  par  exemple  la  Reine- 
Claude  de  Bavay ,  la  Coê,  et  quelques  années 
plus  tard,  quand  le  scion  serait  arrivé  à  haute 
tige,  on  le  grefferait  en  Mirabelle  à  l'endroit  dé- 
signé pour  le  conunencement  de  la  couronne. 

Une  fois  le  prunier  haute  tige  obtenu,  nous  lais- 
serons la  couronne  se  former  elle-même,  en  nous 
bornant  à  seconder  la  nature,  ou  bien  nous  diri- 
gerons cette  tête  sous  une  forme  en  cône  ou  en  vase. 

Tout  en  permettant  à  l'arbre  de  prendre  sa  dis- 
position naturelle,  nous  veillons  à  ce  que  l'ensem- 
ble conserve  uneharmonie  de  forces.  On  taille  eu 
vert  et  en  sec  les  branches  qui  s'emportent,  et  on 
ménage  les  faibles  en  leur  laissant  le  plus  d'or- 
ganes respiratoires  possible.  Plus  tard,  en  éclair- 
cit  les  parties  trop  compactes  en  retranchant  les 
branches  épuisées  et  |cs  branches  gourmandes. 
La  tête  de  l'arbre  deviendra  arrondie,  aplatie, 
ovalaire,  suivant  les  dispositions  de  la  variété, 
et  acquerra  une  étendue  qui  varie  entre  2  et 
5  mètres  de  largeur. 


La  haute  tige  conique  est  réservée  aux  variétés 
vigoureuses  plantées  dans  un  sol  riche,  et  qui  onL 
une  tendance  à  s'élever  en  se  ramifiant.  La  tige 
de  l'arbre  se  continue  dans  l'axe  delà  tête;  et 
sur  tout  son  périmètre,  naissent  des  branches  que 
l'on  dirige  sous  une  forme  pyramidale^  au  moyen 
d'une  taille  raisonnée  pendant  la  jeunesse  du 
sujet.  Les  branches  principales  constituant  les 
membres  de  la  charpente  peuvent  être  à  0'°,d5 
Tune  de  l'autre;  mais  dans  l'intervalle  qui  les 
sépare,  on  conserve  de  moyens  rameaux  qui  se 
transforment  en  brindilles  fruitières,  et  que  Ton 
renouvelle  sans  déranger  la  régularité  de  la 
tête. 

11  est  facile  de  maintenir  par  un  lien  correvpon- 
danl  à  la  tige,  les  branches  qui  perdent  leur  direc- 
tion, et  d'arrêter  les  plus  dévergondées  en  végé- 
tation. Le  cône  ainsi  conduit  peut  arriver  à  4  mè- 
tres de  base  sur  une  hauteur  indéterminée. 

Cette  disposition  convient  dans  les  grands  ver- 
gers où  l'on  tient  à  élever  ses  arbres  sous  une 
forme  régulière,  sans  vouloir  néanmoins  leur 
consacrer  trop  de  temps. 

Dans  un  jardin  fruitier  moinsétendu^ également 
soumis  aux  exigences  du  coup  d'oeil,  c'est-à-dire 
aux  tournures  symétriques,  la  haute  tige  gobelet 
est  adoptée  de  préférence.  Cette  forme  consiste  en 
deux,  trois  ou  quatre  branches  partant  à  la  même 
hauteur  sur  la  tige  tronquée;  elles  se  bifurquent  à 
"O^jiO  de  leur  insertion  ou  talon;  les  branches 
qui  en  résultent  vont  encore  se  bifurquer  à  l'en- 
droit où  les  membres  de  charpente  quittent  la  li- 
gne horizontale  pour  s'élever  verticalement  ou  à 
peu -près.  Âlorsj  le  vase  a  de  six  à  douze  branches 
charpentières  environ;  elles  auront  à  peu  près 
0"',30d'écartement,  se  bifurquant,  se  trifurquant 
de  nouveau,  si  les  circonstances  l'exigent  ;  car  nous 
agrandissons  au  sommet  l'ouverture  du  vase  pour 
utiliser  plus  de  sève  et  mieux  favoriser  l'ac- 
tion de  l'air  et  du  soleil.  L'orifice  du  gobelet  at- 
teindrait ainsi  un  diamètre  de  I  mètre  dans  les 
parties  les  plus  resserrées,  et  de  2  mètres  dans 
les  plus  ouvertes. 

Forme  du  prunier  à  basse  tige.  —  Nous  appe- 
lons prunier  à  basse  tige,  celui  dont  les  pre- 
mières branches  latérales  commencent  à  une 
hauteur  maximum  de  0™,50  du  sol.  On  Tobtient 
par  le  greffage  appliqué  vers  l'endroit  où  l'on  dé- 
sire obtenir  les  premiers  membres  de  charpente  ; 
le  plus  souvent,  il  est  greffé  à  0",tO  du  sol.  Les 
races  de  sauvageons  qui  ont  une  apparence  ra- 
bougrie seront  préférées  pour  la  multiplication 
du  prunier  à  basse  tige. 

Les  principales  formes  qu'on  lui  impose  sont 
appelées  buisson,  pyramide,  vase,  éventail,  pal- 
mette,  cordon. 

Les  trois  premières  sont  des  formes  arrondies 
et. applicables  seulement  en  plein  air;  les  trois 
autres  sont  des  formes  aplaties  qui  conviennent 
à  l'espalier  ou  au  contre-espalier. 

Le  prunier  en  buisson  est  commencé  par  une 
double  greffe,  ou  mieux  par  une  seule  greffe; 
nous  en  arrêtons  le  scion  à  0",20  ou  O'^tSO  de 
terre ,  plusieurs  rameaux  se  développent,  et  après 
les  avoir  équilibrés  pendant  deux  années,  nous 
abandonnons  l'arbre  à  ses  tendances  naturelles. 
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PARTIE  III.  -  ARBORICULTURE  ET  HORTICULTURE. 


Quelques  retranchements  partiels  de  branches 
usées  ou  trop  fougueuses  contribuent  à  ranimer 
l'arbre  ou  à  ramener  Téquilibre. 

Le  buisson  confient  aux  plantations  créées  dans 
le  but  de  spéculer  sur  la  vente  du  fruit,  d'utiliser 
des  friches,  des  terrains  éloignés  de  rhabitation, 
et  aussi  pour  les  haies,  les  massifs,  les  plates- 
bandes  que  Ton  établit  avec  les  variétés  plus  fer- 
tiles que  vigoureuses.  Alors  son  développement 
ne  va  guère  au  delà  de  2  mètres.  En  raison  de  son 
bois  court  et  ramifié  et  de  sa  fécondité,  le  pru- 
nier Mimbelle  est  employé  &  rétablissement  des 
haies  vives  soumises  à  la  tonte. 

Le  prunier  en  pyramide  comerre  nécessairement 
une  tige  médiane ,  et  Tensemble  de  son  bran- 
chage constitue  une  sorte  de  cône  ou  de  pyra- 
mide ;  les  branches  les  plus  longues  sont  à  la  base 
de  l'arbre;  celles  des  étages  supérieurs  vont  en 
se  raccourcissant  à  mesure  qu'elles  approchent 
du  sommet.  Quoique  disséminées  sans  ordre  au- 
tour de  cette  tige  centrale,  elles  doivent  être 
asses  rapprochées  Tune  de  l'autre  pour  qu'il  n'en 
résulte  aucun  vide  disgracieux,  et  assez  éloignées 
pour  que  les  boutons  à  fruits  reçoivent  toute  la 
lumière  nécessaire  à  leur  développement.  Nous 
estimons  donc  la  distance  moyenne  des  branches 
entre  eilesàO",35. 

Nous  pouvons  évaluer  à  3  mètres  le  plus  grand 
diamètre  d'une  pyramide  de  ce  genre. 

Une  taille  suivie  étant  assec  nécessaire  aux 
branches  de  charpente  et  aux  branches  à  fruits, 
il  convient  de  réserver  cette  forme  pyramidale 
aux  variétés  productives  et  qui  se  ramifient  fa- 
cilement. 

Le  prunier  en  voie  ou  gobelet  n'a  pas  de  tige 
centrale;  elle  a  été  supprimée  à  0",30  du  sol,  et 
les  trois  ou  quatre  branches  qui  se  sont  produites 
an-dessous  de  la  partie  amputée  ont  été  taillées  à 
O'tIO,  afin  qu'elles  se  doublent  et  se  triplent  de 
nouvelles  branches  charpentières.  Celles-ci,  main- 
tenues également  horizontales,  sont  taillées  A  leur 
tour  au  point  où  le  vase  doit  s'élever,  c'est-à-dire 
contre  les  bourgeons  placés  de  manière  à  former 
les  parois  de  ce  vase  par  leurs  scions  que  l'on 
dresse  verticalement.  Après  la  taille  suivante^ 
nous  nous  occuperons  de  la  tournure  à  donner 
au  gobelet;  elle  sera  en  ciboire,  en  entonnoir, 
en  vase  Médicis,  etc.;  plus  on  voudra  agrandir  le 
diamètre  du  vase,  et  plus  souvent  on  fera  ramifier 
les  branches  charpentières,  de  telle  sorte  qu'un 
intervalle  de  0",30  existe  entre  elles. 

Un  cerceau  fixé  à  l'intérieur  de  l'arbre  est  d'un 
bon  secours  pour  équidistancer  les  membres  et 
conserver  plus  régulière  la  direction  infundibu- 
liforme. 

Le  diamètre  moyen  de  ces  vases  gobelets  est  de 
i",20.  Les  variétés  qui  s*y  montrent  les  plus  do- 
ciles sont  celles  qui  végètent  sans  emportement, 
sans  divarication,  et  qui  savent  conserver  un 
t^quilibre  dans  toutes  leurs  parties. 

Celles  au  contraire  qui  poussent  d'une  manière 
fougueuse  sont  moins  faciles  à  dompter,  mais 
en  retour  la  forme  en  vase  les  force  à  se  mettre  à 
fruit,  par  suite  de  la  division  de  la  sève  enti'e  ses 
divers  membres  partant  du  môme  point. 

N  oublions  pas  d'&jouter^  en  ce  qui  regarde 


cette  forme,  que  l'on  gagne  du  temps  dans  la 
création  du  vase,  en  appliquant  plusieurs  écus- 
sons  sur  le  tronc,  dans  le  but  d'obtenir  à  la  fois 
les  premières  branches  mères. 

Le  prunier  en  éventail  est  plus  spécialement 
destiné  à  l'espalier.  Du  pied  de  l'arbre  partent 
deux,  trois  ou  quatre  branches  qui  s'étendent^ 
s'écartent  en .  se  ramifiant  de  branches  de 
deuxième  et  de  troisième  ordre.  Elles  conservent 
entre  elles  une  distance  respective  de  0",20  à 
0'",30,  de  façon  qu'il  n'en  résulte  ni  lacune  ni 
confusion.  La  charpente  ou  carcasse  de  l'arbre 
présente  alors  l'aspect  d'une  patte  d'oie,  d*une 
queue  de  paon,  d'un  éventail.  Les  mains  inexpé- 
rimentées réussiront  mieux  à  dresser  cette  forme 
que  le  vase  ou  la  palmette,  parce  qu'il  n'y  a  point 
de  rigoureuse  symétrie  de  détail  à  obtenir.  On  se 
contente  tout  simplement  d'une  régularité  d'en- 
semble. 

Contre  un  mur  peu  élevé,  l'envergure  sera 
plus  large  et  atteindra  facilement  3  mètres.  Pres- 
que toutes  les  variétés  se  soumettent  à  l'éventail. 

Le  prunier  en  palmette  se  compose  d'une  tige 
verticale  garnie  à  droite  et  à  gauche,  et  sur  toute 
sa  hauteur,  de  branches  rangées  symétriquement 
par  étages  échelonnés  de  0"',25  environ.  La  pre- 
mière série  de  branches,  ou  premier  étage,  com- 
mence à  0",35  du  sol;  elle  réclame  une  force 
suffisante  avant  que  l'on  songe  à  obtenir  le  se- 
cond étage;  aussi  a-t-on  l'habitude  de  ravaler  la 
tige  centrale  sur  son  empâtement,  à  la  taille  qui 
suit  la  formation  de  cette  première  paire  de 
branches.  On  agira  de  même  à  l'égard  de  toute 
série  de  branches  faibles  ;  la  tige  médiane  ou  flè- 
che sera  rabattue  vers  son  empâtement,  et  non 
taillée  sur  les  bourgeons  placés  de  manière  à 
créer  un  nouvel  étage  de  branches.  La  sève  a  tel- 
lement de  tendance  à  s'élever,  qu'il  faut  la  con- 
traindre à  se  tenir  vers  la  base  de  l'arbre,  et  les 
opérations  de  taille  pendant  le  repos  de  la  végé- 
tation ou  pendant  son  activité  sont  de  rigueur 
pour  y  parvenir. 

Suivant  la  direction  des  branches  latérales,  la 
palmette  est  dite  horizontale  ou  oblique.  Dans  ce 
dernier  cas,  l'étage  inférieur  sera  garni  de 
branches  sous-mères,  qui  viendront  remplir  le 
vide  laissé  par  le  redressement  oblique. 

Une  palmette  établie  sur  deux  branches  prin- 
cipales, partant  ensemble  du  tronc  à  0",35  du  sol, 
est  appelée  palmette  double.  On  obtient  ces  deux 
branches  verticales  au  moyen  de  la  double  greffe 
en  écusson,  ou  par  la  taille  de  la  greffe  simple. 

A  part  les  variétés  qui  s'emportent  et  se  dégar- 
nissent, la  majeure  partie  des  pruniers  réussis- 
sent en  palmette.  Les  plus  vigoureux  atteignent 
aisément  4  mètres  de  largeur. 

Par  prunier  cordon,  nous  entendons  l'arbre  ré- 
duit à  sa  plus  simple  expression  :  une  tige  qui 
s'élève,  et  des  brindilles  fruitières  qui  la  garnis- 
sent de  bas  en  haut.  Les  travaux  de  taille  se  ré- 
duisent à  la  taille  de  la  flèche,  au  raccourcisse- 
ment des  brindilles  qui  ont  produit.  Le  pince- 
ment de  ces  mômes  brindilles  les  force  à  se  rami- 
fier, au  lieu  de  s'allonger,  et  simplifie  la  taille 
d'hiver. 

Le  cordon  dont  il  vient  d'être  parlé  est  verti- 
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qu'il  n'en  faut,  on  pince  le  superflu  à  trois, 
feuilles.  Si^  au  contraire^  il  n'en  sort  pas  assez,  on 
pince  encore  les  nouveaux  venus  à  0"»,I2  ou 
0-,4ÎJ. 

Eà  juillet-août^  le  cassement  appliqué  aux 
sommités  des  jeunes  rameaux  trop  forts  compa- 
rativement à  leurs  voisins,  est  nécessaire  pour 
consei-ver  l'équilibre  entre  eux. 

Ces  premiers  rameaux  vont  servira  commen- 
cer notre  charpente.  Qu'ils  soient  faibles  ou  forts, 
nous  les  rapprochons  contre  leur  talon,  en 
les  taillant  sur  un  œil  vif,  le  plus  rapproché  de  la 
tige.  Ainsi,  nous  tirons  parti  de  leur  empâtement 
seul,  sans  nous  occuper  de  leqr  longueur.  A 
moins  que  ce  début  de  végétation  n'ait  produit 
des  jets  d'une  force  et  d'une  régularité  extraordi- 
naires, au  point  de  gagner  un  an  sur  la  formation 
de  l'arbre,  nous  ne  les  utiliserons  pas  autrement 
qu'au  recépage  ;  nous  nous  sommes  assurés  la 
base  de  notre  charpente,  voilà  tout. 

La  tige  appelée  flèche  est  également  ravalée 
contre  l'œil  situé  immédiatement  au-dessus  de 
l'endroit  pincé;  nous  la  retrancherions  complé- 
tement,..si  la  forme  devait  être  le  vase,  l'éventail 
à  deux  ailes,  ou  toute  autre  disposition  qui  en  ré- 
clamerait la  suppression. 

Cette  taille  de  rameaux  vers  le  même  point 
provoque  le  développement  de  plusieure  bour- 
geons adventifs  et  latents  ;  nous  les  supprimons 
d'un  coup  d'ongle  en  conservant  intacts  les  scions 
destinés  au  prolongement;  et  si  ceux-ci  nous  in- 
spiraient des  doutes,  il  conviendrait  de  conserver 
provisoirement  à  titre  supplémentaire  quelque 
autre  bourgeon  bien  placé. 

Par  suite  de  tailles  successives,  la  forme  étant 
obtenue,  nous  modérons  nos  retranchements, 
souvent  même  nous  ne  taillons  plus  du  tout  ou 
presque  point.  On  se  borne  à  palisser  la  branche 
charpenlière  sur  un  tuteur  quelconque;  on  l'a- 
baisse, on  la  redresse,  suivant  qu'elle  s'emporte 
ou  faiblit.  On  pince  le  rameau  de  prolongement, 
si  la  variété  ne  se  ramifie  pas  d'elle-même,  et,, 
en  février-mars,  on  taille  long,  on  retranche  les 
sommités  trop  effilées  qui  se  perdraient  dans  leur 
abandon.  On  provoque  ainsi  la  sortie  des  bour- 
geons fructifères,  sans  les  faire  transformer  en 
gourmands. 

Si  l'arbre  avait  une  tendance  à  s'énerver,  il 
faudrait  en  ranimer  la  vigueur  par  une  taille  par- 
tielle. Dans  l'idiome  du  jardinier,  nous  appelons 
taille  courte  celle  qui  supprime  plus  de  la  moitié 
du  rameau  opéré,  et  taille  longue  celle  qui  lui 
retranche  moins  de  la  moitié  de  sa  longueur. 
Quand  nous  recommandons  de  ne  point  tailler 
une  branche  ou  un  arbre,  c'est  à  la  condition 
que  cette  branche  ou  toutes  les  branches  n'aient 
pas  au  delà  deO",30  de  longueur. 

La  taille  longue,  et  au  besoin  l'absence  de 
taille,  sont  donc  plutôt  applicables  aux  formes 
qui  maintiennent  forcément  un  équilibre  sur 
toutes  leurs  parties  :  tels  sont  le  buisson,  le  cor- 
don, ainsi  que  le  vase  et  l'éventail  réguliers; 
tandis  que  la  palmette  et  la  pyramide  attirent 
constamment  la  sève  sur  leur  tige  médiane,  et 
réclament  une  taille  raccourcie  vers  leur  sommet. 

Quant  aux  hautes  tiges  en  cône  ou  en  gobelet, 


cal;  il  serait  oblique,  si  sa  tige  était  inclinée. 
Quand  la  tige  est  unique,  on  dit  que  le  cordon 
est  simple  ;  quand  cette  tige  se  partage  en  deux 
bras,  dirigés  dans  le  mêine  sens,  on  dit  que  le 
cordon  est  double.  On  pourrait  même  le  dresser 
sur  trois  ou  quatre  membres  arrondis  à  la  base, 
verticaux  au  sommet;  mais  alors  l'arbre  se  rap- 
procherait de  la  palmette  ou  du  petit  candélabre. 
Il  en  sera  question  au  chapitre  du  Cerisier. 

La  distance  à  réserver  entre  les  membres  étant 
de  O'^y'^S  environ,  les  sujets  pour  cordon  simple 
seront  plantés  à  0'",35  s'ils  sont  verticaux,à  0°',40 
s'ils  doivent  être  obliques. 

C*est  une  forme  de  fantaisie  adoptée  surtoit 
par  les  collectionneurs  qui  veulent  grouper  un 
certain  nombre  de  variétés  dans  un  espace  res- 
treint, ou  par  les  amateurs  qui,  dans  les  contrées 
moins  beureuses,  tiennent  à  garnir  promptement 
en  espalier. 

Le  prunier  à  demi-tige  est  un  genre  bAtard  qui 
participe  de  la  haute  tige  et  de  la  basse  tige  ;  ses 
premières  branches  commencent  à  une  hauteur 
qui  varie  entre  0",50  eti",50.  Nous  l'obtenons 
par  le  greffage  pratiqué  ras  de  terre  ou  à  cette 
hauteur^  et  il  est  astreint  au  même  traitement 
que  les  autres.  Nous  n'avons  donc  plus  besoin  de 
nous  y  arrêter. 

Tatll«  du  pranler  ao  point  de  vue  de  la 
ekarpente.  —  La  branche  charpentiëre  d'un 
arbre  est  celle  qui  dessine  sa  forme,  et  qui  sup- 
porte les  rameaux  fructifères.  L'œil  ou  bourgeon 
qui  termine  cette  branche  au  sommet,  est  l'œil 
ou  bourgeon  de  prolongement;  le  rameau  qui 
chaque  année  sort  de  cet  œil  ou  bourgeon  pour 
allonger  la  branche,  est  nécessairement  aussi  le 
rameau  de  prolongement. 

Le  prunier  n'aime  pas  qu'on  le  mutile  trop 
souvent;  diverses  maladies  sont  les  conséquences 
d'une  taille  exagérée,  qui  peut  encore  forcer  la 
▼égétalion  de  bourgeons  latéraux,  au  détriment 
de  la  production  fruitière.  Il  s'agit  donc  de  char- 
penter  farbre  promptement,  afin  de  lui  épargner 
des  mutilations  dangereuses. 

Prenons  le  scion  à  son  début;  il  vient  d'être 
greffé,  il  accomplit  sa  première  pousse.  Or, 
comme,  à  l'exception  du  cordon  simple,  nos  for- 
mes doivent  être  obtenues  par  ramification,  nous 
pouvons  provoquer  la  sortie  des  premières  bran- 
ches de  côté  en  pinçant  le  rameau  herbacé  à 
quelques  centimètres  au-dessus  des  bourgeons  à 
faire  développer  par  anticipation. 

Bien  qu'un  œil  ordinaire  soit  excellent  pour  la 
charpente,  nous  tenonsà  ce  pincement,  parce  que 
sur  un  rameau  de  prunier  non  pincé,  les  bour- 
geons de  la  base  n'ont  que  trop  l'inconvénient  de 
s'éperonner  en  dards,  ou  de  s'éteindre,  ce  qui, 
dans  les  deux  cas,  est  très-défavorable  à  la  char- 
pente; et,  d'un  autre  côté,  on  ne  saurait  recom- 
mander le  cran  pour  forcer  l'évolution  d'un 
bourgeon  d'arbre  à  noyaii. 

Nous  n'ajournons  pas  l'époque  du  pincement 
au  delà  de  mai-juin,  parce  qu'il  en  résulterait  de 
maigres  brindilles  au  lieu  de  rameaux  bien  con- 
stitués. 

S'il  apparaît  de  ces  rameaux  anticipés  plus 
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on  se  contente  de  les  dresser  régulièrement  pen- 
dant trois  ou  quatre  ans,  Jusqu'à  ce  que  la  char- 
pente soit  suffisamment  dessinée  ;  puis  on  leur 
continue  une  régularité  d'ensemble  en  arrêtant 
les  branches  dévergondées,  en  favorisant  les  plus 
rétives,  et  cela  au  moment  de  la  récolte  du  fruit 
ou  de  l'écheniliage  des  arbres,  alors  qu'on  les  vi- 
site. On  est  alors  muni  d'une  échelle,  d'un  éche- 
nilloir,  d'un  sécateur  au  bout  d'une  perche  ;  on 
peut  faire  la  besogne,  il  n'y  a  plus  à  y  revenir. 

Enfin,  lorsque  les  arbres  soumis  aux  formes 
favorables  à  la  taille  longue*  arrivent  à  l'âge  où 
la  vigueur  est  tempérée  par  la  production,  il  peut 
suffire  de  leur  appliquer  en  aoûl-septembre,  un 
cassement  sur  les  rameaux  de  prolongement, 
en  ménageant  ceux  qui  sont  faibles ,  et  dans  cer- 
taines occasions,  en  opérant  quand  les  tissus  du 
rameau  sont  formés^  en  septembre-octobre.  Ce 
cassement  tiendrait  lieu  de  la  taille  d'hiver;  le 
bourgeon  terminal  se  gonflerait,  pour  se  déve- 
lopper seulement  au  mois  d'avril  suivant. 

Une  branche  charpentière  qui  se  trouve  arrê- 
tée parle  couronnement  de  ses  bourgeons  ou  par 
accident  sera  suppléée  par  un  rameau  vigoureux 
qui  naîtrait  en  deçà  de  la  partie  fatiguée.  On  ar- 
rive encore  à  combler  ces  sortes  de  vides  toujours 
disgracieux  et  inutiles,  par  la  bifurcation  d'une 
branche  voisine.  Le  greffage  par  approche  ou  par 
inoculation  a  ici  l'inconvénient  d'ouvrir  des 
égouts  sur  les  tiges  principales. 

Nous  n'avons  pas  besoin  d'ajouter  que  le  net- 
toyage des  tiges  et  branches  charpentières  qui  se 
couvrent  d'écailles  et  de  mousses^  et  leur  badi- 
geonnage  avec  un  lait  de  chaux  sont  favorables  à 
leur  santé.  Un  vieux  prunier  ne  subit  pas  sans 
danger  le  recépage  de  ses  grosses  branches. 

Taille  du  pranler  mu  point  de  Tue  de  la 
fractlflcation.  —  Si  vous  le  voulez,  nous  ap- 
pellerons brindille  toute  production  ligneuse  née 
sur  un  membre  de  charpente  ;  son  but  est  de  fruc- 
tifier et  non  de  constituer  la  forme  proprement 
dite.  Le  dard,  le  courson,  la  branchette,  la  bran- 
che chiffonne,  sont  des  brindilles  courtes,  rami- 
fiifes,  maigres,  etc. 

La  taille  de  la  brindille  du  prunier  est  basée 
sur  ce  fait  que  les  bourgeons  s'annulent  après 
avoir  fructifié,  et  les  yeux  terminaux  continuant 
à  s'allonger,  de  nouveaux  boutons  à  fruits  parais- 
sent sur  ces  nouvelles  brindilles. 

II  nous  faudra  donc  tailler  la  branche  fruitière 
pour  l'empêcher  de  se  dénuder,  en  lui  suscitant 
des  brindilles  de  remplacement;  et  la  fructifica- 
tion sera  mieux  suivie.  Par  suite  de  la  taille  ap- 
pliquée à  la  branche  charpentière,  il  naîtra  une 
série  de  brindilles  qui  seront  d'autant  plus  cour- 
tes que  cette  taille  aura  été  plus  longue;  et  la 
fructification  dépend  de  leur  attitude  modérée. 
Dans  ces  conditions,  les  brindilles  qui  viennent  à 
la  base  de  la  branche  sont  généralement  courtes^ 
bourrelées,  et  arrivent  d'elles-mêmes  insensible- 
ment à  fruit;  leur  nature  rabougrie  serait  im- 
puissante à  se  soumettre  aux  exigences  du  traite- 
ment applicable  à  la  branche  fruitière  du  prunier. 
Des  brindilles  plus  allongées  sont  indispensables; 
celles  qui  avoisinent  le  bourgeon  terminal  rece- 


vant plus  de  sève,  s'allongeront  davantage;  nous 
les  pincerons  à  O^yiO  de  leur  base  quand  elles 
auront  atteint  0*,42;  etsi  quelque  faible  rameau 
anticipé  se  montre  au  sommet  du  rameau  pincé, 
on  le  casse  vers  son  talon  en  août-septembre;  on 
le  pince  à  trois  feuilles^  s'il  nait  plus  bas. 

On  évitera  de  pincer  toutes  les  brindilles  à  la 
fois  ;  ce  refoulement  subit  peut  les  fatiguer,  les 
tuer,  ou  encore  forcer  à  pousser  en  ramilles  dif- 
fuses, les  boutons  réservés  pour  la  fructification. 
Les  retranchements  herbacés  seront  donc  prati- 
qués par  intermittence,  et  au  besoin,  sur  mesures 
inégales. 

A  l'époque  de  leur  première  taille,  en  février- 
mars,  nous  taillons  les  brindilles  à  0*,08  et  0",IO, 
soit  par  une  coupe  nette,  soit  par  un  cassement 
total  ou  partiel  qui  rompt  la  branche  et  la  con- 
traint à  tourner  à  fruit.  Une  brindille  composée 
de  plusieurs  brins  n'en  conservera  que  deux,  Tun 
taillé  à  0",10,  0",12etmême  0",t5  pour  la 
fructification,  l'autre  rapproché  à  deux  yeux 
pour  suppléer  son  collatéral  qui  va  s'épuiser. 

En  ce  qui  concerne  les  arbres  de  haute  tige  et  en 
buisson,  où  les  soins  de  taille  sont  plus  négligés, 
on  a  l'habitude  de  laisser  la  nature  accomplir  les 
phases  de  la  production  et  du  renouvellement;* 
c'est  un  tort,  parce  que  la  brindille  se  dénude  en 
donnant  prise  à  la  mousse  et  à  la  gomme,  et  la 
fructification  se  fait  dans  de  mauvaises  condi- 
tions. 

Nous  ne  voulons  pas  astreindre  ces  arbres  au 
régime  suivi  de  la  taille  en  sec  et  en  vert,  mais 
nous  recommandons  une  visite  annuelle  au  mo-  - 
ment  indiqué  plus  haut,  à  l'occasion  de  la  branche 
de  charpente.  On  éclaircit  çà  et  là  les  plus  serrées, 
on  taille  celles  qui  se  fatiguent,  et  on  opère  sur- 
tout vera  les  sommités  où  la  sève  arrive  plus  abon- 
damment. 

Quand  un  arbre  est  dans  une  situation  excel- 
lente de  vigueur  et  de  santé,  on  peut  combler 
les  lacunes  produites  par  les  brindilles  absentes, 
avec  le  concours  de  rameaux  voisins  greffés  par 
approche,  ou  de  bourgeons  étrangers  inoculés 
par  la  greffe  écusson. 

FrDctmcmtlon  dn  pranler.  —  Le  prunier, 
d'origine  méridionale,  craint  les  saisons  inclémen- 
tes pour  la  réussite  de  son  fruit.  Aux  premiers 
indices  de  la  végétation,  il  convient  de  préserver 
la  fleur  au  moyen  d'abris. 

Sur  les  pyramides,  les  hautes  tiges,  les  buis- 
sons, on  dissémine  des  poignées  de  longue  paille 
ou  de  branchages  toujours  feuillus,  attachés  au- 
dessus  deft  branches  prêtes  à  fleurir.  Contre  les 
espaliers,  nous  déployons  une  toile  retenue  au 
sommet  du  mur  et  arrivant  à  1  mètre  en  avant 
de  l'espalier.;  ce  canevas  servira  plus  tard  à  ces 
mêmes  arbres  pour  garantir  leurs  fruits  de  l'at- 
taque des  mouches. 

Les  vases  sont  facilement  recouverts  avec  un 
capuchon  quelconque. 

Quand  l'arbre  est  trop  chargé  de  fruits,  ou  si 
les  groupes  de  fruits  sont  trop  compactes,  on  leur 
retranche  avec  des  ciseaux  les  prunes  trop  pe- 
tites, difformes  ou  piquées  des  insectes:  mais  on 
attendra  que  les  gelées  soient  passées,  à  partir 
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de  la  mi-mai  ;  car  le  mauvais  temps  pourrait  bien 
en  supprimer  au  delà  de  nos  désirs. 

L'effeuillage  graduel  autour  de  la  prune,  com- 
mencé lorsque  son  volume  est  atteint  et  que  son 
épiderme  prend  sa  couleur  définitive,  enrichit 
son  coloris  et  bonifie  sa  pulpe. 

Aussitôt  que  les  premiers  fruits  mûrs  commen- 
cent à  tomber,  on  s*occupe  de  la  récolte.  En 
cueillant  les  prunes  du  même  arbre  en  plusieurs 
fois,  on  en  prolonge  la  maturation.  On  les  cueille 
par  le  pédoncule  en  évitant  de  les  froisser,  la 
fleur  qui  en  recouvre  la  peau  étant  leur  principal 
ornement.  Portées  de  suite  sur  les  tablettes  d'une 
chambre ,  où  la  température  est  uniforme,  sans 
être  froide,  obscure,  ni  brûlée  du  soleil,  elles 
achèvent  de  mûrir,  se  conservent  plus  longtemps 
et  gagnent  en  qualité. 

Mais  dans  les  vergers,  on  a  l'habitude  de  se- 
couer les  arbres  au  moment  de  la  maturation. 
Les  fruits  avancés  tombent  et  se  meurtrissent;  les 
autres  détachés  forcément  se  fanent  s'ils  sont  in- 
tacts, et  manqueront  de  saveur.  On  devrait  au 
moins  étendre  une  couverture  sous  l'arbre,  le 
secouer  moins  brusquement  et  ne  pas  forcer  la 
chute  des  prune%  qui  résistent.  Ce  mode  de  ré- 
colte conviendrait  aux  fruits  qui  ne  doivent  pas 
être  mangés  frais,  car  la  prune  demande  à  être 
cueillie  lorsqu'elle  est  parfaitement  mûre. 

Une  belle  température  est  toujours  convenable, 
pour  la  récolte  des  fruits. 

Maladies  et  Insectes  «ni  attaquent  le  pru- 
nier. —  La  Brûle.  —  Cette  maladie  s'annonce 
par  le  dépérissement  de  l'extrémité  des  rameaux. 
11  faut  bonifier  le  sol  en  le  drainant  ou  en  l'a- 
mendant (point  de  fumier)  ;  si  l'arbre  n'est  pas 
trop  vieux,  on  le  déplante  pour  lui  rafraîchir  les 
racines,  lui  retailler  les  l[)ranches  à  mi-bois  et 
le  replanter  dans  de  meilleures  conditions. 

La  jaunisse  se  traite  de  la  même  façon,  quand 
elle  a  résisté  aux  arrosements  au  sulfate  de  fer 
(10  grammes  par  litre  d*eau). 

Blanc.  —  On  le  combat  par  des  projections  de 
fleur  de  soufre.  Si  le  cryptogame  atteint  les  raci- 
nes, on  les  dégage  et  on  renouvelle  la  terre. 

Gomme  et  chancre.  —  On  nettoie  la  plaie  jus- 
qu'au vif  et  on  recouvre  avec  un  mastic  onctueux 
ou  une  chapelure  de  mie  de  pain  brûlée.  On  ba- 
digeonne avec  de  la  boue  les  tiges  trop  exposées 
aux  excès  de  chaleur  et  de  froid. 

Puceron  vert  et  puceron  noir,  —  Mouiller  les 
branches  infestées,  avec  une  eau  de  savon  noir 
(i  kilogramme  de  savon  pour  20  litres  d'eau);  à 
défaut  du  bain,  employer  l'aspersion. 

Fourmi.  —  On  forme  avec  du  blanc  d'Espagne 
un  large  anneau  tout  autour  de  la  tige  de  l'arbre. 
Cet  obstacle,  renouvelé  quand  il  faut,  s'oppose  au 
passage  de  la  fourmi.  On  introduit  dans  les  four- 
milières une  écrevisse  ou  un  poisson  amputé, 
le  lendemain  on  enlève  l'appât  tout  rempli  de 
fourmis  et  on  le  plonge  dans  Feau  bouillante. 

Guêpes.  —  On  suspend  près  des  fruits  des  fio- 
les à  col  étroit,  contenant  de  l'eau  suétée  ou 
miellée  ;  les  guêpes  y  vont  et  se  noient. 

Perce-oreilles.  —  On  dispose  de  petits  tampons 
de  mousse  au  fond  de  vases  à  fleurs  renversés,  et 


logés  dans  l'arbre  ou  à  l'extrémité  d'un  bâton. 
Les  forficules  viennent  s  y  réfugier;  on  les  sur- 
prend le  matin  et  on  les  écrase. 

L'échenillage,  le  grattage  des  vieilles  écorces, 
l'anéaniissemei^t  des  fruits  véreux  et  les  bons 
soins  de  culture  contribuent  à  détruire  une  foule 
d  insectes  et  à  éviter  des  maladies. 

Chables  Baltet. 


CULTURE  DU  PEUNIER  DANS  L'AGÉNOIS 

Nous  ne  saurions  en  finir  avec  le  prunier,  sans 
dire  quelques  mots  de  sa  culture  dans  l'Agénois 
où  la  production  des  pruneaux  a  une  très-grande 
importance.  Pour  cela,  nous  avons  eu  recours  à 
l'obligeance  d'un  homme  du  pays,  de  Bi.  Goux, 
qui  nous  a  fait  la  réponse  que  voici  :  —  «  Je  vous 
envoie  les  notes  que  fous  m'avez  demandées  sur 
le  prunier  de  l'Agénois,  Prunier  d'ente,  ou  Robe 
de  sergent.  Je  les  ai  prises  sur  un  petit  livre  de- 
venu bien  rare.  Il  m'a  été  impossible  de  m'en 
procurer  un  exemplaire  pour  vous.  » 

Les  notes  en  question  nous  suffisent  largement  ; 
nous  les  reproduisons  telles  quelles  : 

Kode  de  reproduction.  —  «  La  multiplica- 
tion par  rejetons  est  le  mode  généralement  en 
usage.  C'est  le  plus  commode,  et  plusieurs  pro- 
priétaires se  contentent  d'émonder  ceux  qui 
viennent  autour  de  leurs  pruniers,  pour  les  met- 
tre en  place  lorsqu'ils  ont  atteint  la  grosseur  suf- 
fisante. 

«Cette  méthode  vicieuse  détériore  l'espèce, 
nuit  aux  pieds-mères,  donne  des  arbres  d'une 
reprise  moins  assurée. 

«  Tous  les  arbres  venus  de  rejetons  et  multi- 
pliés depuis  longtemps  par  ce  mode,  ne  poussent 
presque  plus  de  racine  pivotante  ;  ils  n'en  ont 
que  de  traçantes.  Us  sont  mal  assurés,  comme 
il  est  facile  de  le  remarquer  sur  plusieurs  points. 
Ils  s'épuisent  beaucoup  par  les  rejetons  qu'ils 
produisent  plus  tôt  et  en  plus  grand  nombre  que 
ceux  venus  de  graine  et  efiTritent  d'autant  pins 
le  sol. 

«  Le  mode  de  reproduction  le  plus  parfait  est 
celui  qui  a  lieu  par  les  semences.  11  est  à  désirer 
que  le  sol  destiné  à  une  pépinière  soit  profond, 
médiocrement  fertile,  plutôt  sablonneux  qu'ar- 
gileux. 11  est  défoncé,  avant  l'hiver,  à  deux  pieds 
(0'»,66)  de  profondeur  et  bien  ameubli.  Il  convient 
de  laisser  les  mottes  entières  et  de  les  disposer  en 
billons  élevés  ;  l'air  circule  plus  librement  dans 
leurs  intervalles,  et  au  printemps,  l'humiditéest 
plus  promptement  dissipée. 

«  Pour  se  procurer  du  plant,  on  saisit  un  arbre 
qui  porte  de  belles  prunes  ;  on  les  laisse  mûrir 
jusqu'à  ce  qu'elles  tombent  :  alors  elles  sont 
cueillies  et  mises  à  sécher  au  soleil.  Si  l'on  n'a- 
vait pas  à  craindre  les  rats  et  les  mulots,  on 
pourrait  les  semer  sur-le-champ,  ou  tout  au 
moins  à  l'automne  ;  mais  le  dégât  que  ces  ani- 
maux font  dans  le  semis,  fait  préférer  à  cette 
méthode  celle  de  la  stratification,  plus  commode 
et  plus  sûre.  Dès  le  mois  d'octobre,  on  place  les 
noyaux  ou  les  prunes  dans  des  caisses^  par  couches 
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alternatives,  avec  du  terreau  et  du  sable  frais  et 
non  mouillé.  Ou  met  les  caisses  &  Vabri  du  froid 
dans  une  cave,  ou  bien  on  les  enterre  au  pied 
d'un  mur. 

«  En  février  ou  mars,  les  planches  destinées  au 
semis  étant  bien  ameublies  et  suffisamment  en- 
graissées avec  de  bon  terreau  ou  du  fumier  con- 
sommé, on  les  dresse  au  râteau,  et  l'on  ménage  sur 
leurs  bords  une  petite  élévation  de  3  ou  4  pouces 
(0",08  à  0",  1 0),  pour  retenir  reau  des  arrosements. 
On  y  trace  .ensuite  des  rayons  de  I  pouce  (0*,027) 
de  profondeur,  espacés  de  6  pouces  (0",t6},  dans 
lesquels  on  place  les  noyaux  à  4  pouces  (0",i  1  )  de 
distance  les  uns  des  autres.  La  plupart  sont  déjà 
A  demi  ouverts,  et  quelques-uns  ont  poussé  leur 
radicule. 

«  De  légers  sarclages  et  des  arrosements  sont 
les  seuls  soins  qu'exige  le  semis.  Dans  l'au- 
tomne de  la  première  année,  quelques  jeunes 
plants  seront  assez  forts  pour  être  transplantés. 
Pour  le  plus  grand  nombre,  l'opération  n'aura 
lieu  qu'après  la  seconde  année. 

«  Les  soins  pour  les  plants  en  pépinière  sont 
les  mêmes  que  pour  les  semis.^  Les  arrosements 
ne  sont  pas  nécessaires,  si  ce  n'est  à  l'époque 
de  la  greffe.  Dans  la  môme  année,  quelques  su- 
jets soûl  dojà  assez  forts  pour  la  recevoir. 

«  On  les  écussonne  à  œil  dormant  et  près  de 
terre.  Il  faut  saisir  l'époque  où  cesse  le  mouv^ 
ment  de  la  première  sève.  La  première  quinzaine 
de  Juillet  est  l'époque  propice. 

Où  plaBie-t-oB  le  prvnlcrt  —  «  Un  terrain 
formé  d'argile  sablonneuse,  mêlée  d'une  propor- 
tion plus  ou  moins  forte  de  calcaire,  parait  lui 
convenir  le  mieux  :  c'est  la  composition  du  sol,  aux 
environs  de  Mouclar,  Gastelmoron,  Montpezate, 
Clairac,  et,  en  général,  des  coteaux  qui  bordent 
la  plaine  du  Lot,  où  la  culture  est  le  plus  en  vi- 
gueur.et  où  l'on  prépare  les  meilleurs  pruneaux. 
On  voit,  néanmoins,  de  fort  beaux  pruniers  sur 
des  terrains  où  le  calcaire  domine.  Il  réussit 
généralement  mal  dans  les  plaines  du  bout  de 
la  Garonne.  Quoiqu'il  se  plaise  dans  les  terrains 
profonds,  il  n'exige  pas  absolument  que  la  couche 
végétale  ait  une  grande  épaisseur,  surtout  en 
plantant  des  pieds  provenant  de  rejetons  :  18  pon- 
ces (1  ",60)  peuvent  suffire,  pourvu  toutefois  que  la 
couche  inférieure  ne  soit  pas  imperméable. 

«  On  plante  le  prunier  partout,  dans  les  vignes 
et  dans  les  champs.  Les  vignes  et  les  blés  en  souf- 
frent un  peu,  il  est  vrai,  mais  le  produit  des  pru- 
neaux dédommage  amplement  de  la  perte  qu'on 
éprouve  sur  les  autres  récoltes.  La  meilleure 
manière  de  planter  parait  être  celle  connue  dans 
le  département  sous  le  nom  àejoudlei.  On  divise 
le  champ  en  plates-bandes  de  6  à  7  mètres  de 
large,  par  de  doubles  rangées  de  vigne,  les  deux 
rangées  espacées  d'un  mètre,  et  Ton  plante  dans 
leur  intervalle,  à  12  ou  14  mètres  de  distance. 

Tmllle.  —  t  On  taille  les  pruniers  dans  lee 
premières  années  qui  suivent  la  plantation,  pour 
le?  débarrasser  des  branches  mal  placées  ou  su- 
perflues, et  les  empêcher  de  se  mettre  trop  tût  à 
fruit.  —  Il  suffit  à  la  première  taille  de  leur  lais- 
ser trois  branches  principales  au  plus,  qui  en 


fourniront  six  ou  huit  de  secondaires  les  années 
suivantes  :  on  les  raccourcit  plus  ou  moins  sui- 
vant la  vigueur  du  sujet.  Il  y  agénéralement  moins 
d'inconvénients  à  tailler  court  qu'à  tailler  long  ; 
cependant  il  faut  aussi,  dans  ce  sens,  éviter  l'ex- 
cès. Il  est  vrai  qu'alors  les  arbres  ne  s'épuisent 
pas  par  une  fructification  trop  hâtée;  mais  ils 
donnent  beaucoup  de  branches  à  bois  trèsrap- 
prochées,  dont  on  est  forcé,  à  la  taille  suivante, 
de  supprimer  la  plus  grande  partie.  Ces  plaies 
multipliées  et  ces  abatis  redoublés  ne  sont  point 
dans  l'ordre  de  la  nature. 

«  Les  boutons  sont  très^rapprochés  sur  le  pru- 
nier, et  ils  s'ouvrent  ordinairement  tous,  mênae 
sur  les  branches  qui  n'ont  pas  été  taillées.  Dune 
branche  convenablement  raccourcie,  il  doit  sortir 
au  sommet  deux  ou  trois  bourgeons  verticaux  des- 
tinés à  l'extension  de  l'arbre,  et  que,  par  cette 
raison,  on  appelle  bourgeons  ou  branches  à  bois. 
Des  yeux  du  milieu,  il  sort  de  petits  bourgeons 
déliés,  presque  d'une  égale  grosseur  d'un  bout  îi 
l'autre,  et  dans  une  direction  perp^idiculaire  à 
la  branche  qui  les  porte.  On  les  nomme  brin- 
dilles ;  elles  sont  immédiatement  destinées  &  don- 
ner du  fruit.  Si  on  les  laisse  ejitières,  elles  s'al- 
longent peu,  tous  leurs  yeux  s'ouvrent  et  devien- 
nent  boutons  à  fruits  pour  l'aunée  suivante.  Enfin, 
des  yeux  inférieurs,  il  ne  sort  que  des  boutons  à 
fruits  qu'on  reconnaît  facilement  au  bouquet  de 
feuilles  qui  les  entoure.  Lorsqu'il  y  en  a  plusieurs 
de  réunis  sur  le  même  support,  ils  forment  une 
rosette.  En  taillant  trop  long,  on  risque  de  man- 
quer de  bons  bourgeons  à  bois  ;  en  taillant  trop 
court,  on  concentre  la  sève  :  tous  les  boutons 
donnent  des  bourgeons  à  bois  ou  des  brindilles 
surabondantes. 

'  On  tient  l'intérieur  de  l'arbre  évidé;  on  sup- 
prime une  partie  des*brindilles,  et  on  raccourcît 
les  autres;  on  les  empêche  par  là  de  se  mettre 
à  fruit,  et  leur  végétation  fortifie  les  branches 
principales  ou  secondaires.  Taillées  à  deux  ou 
trois  yeux,  elles  donnent  un  bourgeon  à  bois,  et 
on  s'en  sert  ainsi  quelquefois  pour  remplir  un 
vide.  On  casse  toutes  les  rosettes  pendant  les  trois 
ou  quatre  premières  années.  Si  l'arbre  pousse 
inégalement  et  qu'un  côté  l'emporte  sur  les  au- 
tres, on  le  taille  plus  long  et  l'on  raccourcit  le 
côté  faible  en  le  déchargeant  beaucoup. 

«  La  taille  doit  être  nette  à  5  ou  6  lignes  (0",0i2 
ouO'",014)  au-dessous  du  dernier  bouton  qu'on 
choisit  dans  la  direction  la  plus  propre  à  donner 
à  l'arbre  la  forme  d'un  entonnoir.  On  évitera  les 
éclats,  les  contusions  et  les  déchirures  qui  provo- 
quent souvent  des  écoulements  de  sève,  surtout 
quand  on  taille  au  printemps. 

«  Dès  la  cinquième  ou  sixième  année,  on  peut 
permettre  aux  arbres  vigoureux  de  porter  des 
fruits.  Alprs,  on  allonge  un  peu  plus  la  taille,  et 
on  ne  raccourcit  plus  les  brindilles,  à  nooins 
qu'elles  ne  soient  très-longues.  En  continuant 
ainsi,  on  arrive  bientôt  à  l'époque  où  l'arbre, 
étant  formé,  ne  Jette  plus  que  des  scions  fort 

î  courts  auxquels  on  ne  doit  pas  toucher,  et  n'a  be- 
soin que  d'être  édairci  et  débarrassé  du  bois 

I  mort. 

I      «  Cette  opération  se  fera  régulièrement  tous 
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les  ans  au  printemps  ou  en  automne,  mais  mieux 
dans  cette  dernière  saison.  Elle  consiste  à  sup- 
primer les  rameaux  faibles,  mal  placés,  ou  qui 
empêchent  Tair  de  circuler  librement  autour  de 
chacun  des  rameaux  à  conserver.  Quelques  culti- 
vateurs étendent  ce  soin  jusque  dans  les  brin- 
dilles et  les  rosettes.  On  coupe  les  gourmands 
qui  ont  poussé  depuis  la  dernière  taille,  à  moins 
qu'ils  ne  soient  nécessaires  pour  remplace*  quel- 
que branche  languissante.  Ils  sonttr  ès-utiles 
pour  rajeunir  les  arbres  et  prolonger  leur  vi- 
gueur. On  a  observé  que  ces  jeunes  branches 
donnent  déplus  beaux  fruits  que  le  vieux  bois,  ce 
qui  a  engagé  quelques  propriétaires  à  favoriser 
leur  croissance  en  abattant  le  vieux  bois  sans 
nécessité.  En  général,  les  fruits  sont  d'autant 
plus  beaux  qu'ils  sont  moins  nombreux.  A  la  vé- 
rité, l'abus  de  ces  mutilations  périodiques  abrège 
la  durée  des  arbres;  mais  leur  produit  étant 
un  objet  de  luxe,  il  est  possible  qu'on  soit  dé- 
dommagé de  leur  fin  prématurée  et  de  la  dimi- 
nution sur  la  quantité  de  la  récolte^  par  l'avan- 
tage d'une  qualité  supérieure.  La  durée  produc- 
tive du  prunier  Robe  de  sergent  est  de  vingt-cinq 
à  soixante  ans.  » 

UsafT^s  du  prunier.  —  Le  bois  du  prunier 
est  employé  par  les  tourneurs  et  les  ébénistes 
sous  les  noms  de  Satiné  bâtard^  Satiné  de  France, 
On  retire  en  outre  de  ce  bois  des  teintures  bru- 
nes communes. 

Le  fruit  du  prunier,  que  nous  appelons  Prune, 
est,  ainsi  qu'on  a  pu  le  voir  dans  ce  chapitre^ 
mangé  cru,  cuit  ou  bien  desséché,  et  &  Tétat  de 
pruneaux  y  ou  bien  encore  conservé  dans  Teau- 
de-Yie.  Aux  époques  d'abondance,  on  met  des 
prunes  en  futaille  avec  de  l'eau,  et  au  bout  de 
quelques  jours  de  fermentation  l'on  obtient  une 
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piquette  passable.  On  retire  aussi  des  prunes, 
soumises  à  la  distillation,  une  eau-de-vie  fort  es- 
timée, qui  se  rapproche  un  peu  du  kirsch,  et 
que  l'on  vend  souvent  pour  tel.  Les  palais  délicats 
ne  s'y  trompent  pas  ;  les  personnes  peu  exer- 
cées arrivent  à  reconnaître  la  tromperie  en  ajou- 
tant un  peu  d'eau  à  la  liqueur.  L'eau-de-vie  de 
cerises  ne  se  trouble  pas,  tandis  que  celle  de  pru- 
nes se  trouble  sensiblement. 

C'est  dans  les  Vosges,  la  Moselle,  la  Meuse  et  le 
grand-duché  de  Luxembourg,  qu'on  fabrique  les 
eaux-de-vie  de  prune  de  bonne  qualité;  on  pour- 
rait en  fabriquer  partout  ailleurs. 

Les  prunes  que  l'on  dessèche  sur  des  claies, 
soit  au  soleil,  soit  au  four,  et  quelquefois  par  les 
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deux  moyens  alternativement,  sont  l'objet  d'un 
commerce  très-considérable.  Les  meilleurs  pru- 
neaux pour  la  table^  sont  ceux  d'Agen,  de  Tours 
et  de  Brignoles.  On  les  mange  crus,  cuits,  en  com- 
pote, ou  en  tartes.  Les  meilleurs  pruneaux  pour 
la  médecine  qui  leur  reconnaît  des  propriétés 
laxatives  assez  prononcées,  sont  ceux  que  l'on 
prépare  avec  les  petites  prunes  de  Damas  noir  et 
de  Saint-Julien.  Crus  ou  cuits,  mais  surtout  cuits, 
ils  sont  plus  purgatifs  que  les  pruneaux  de  table. 
En  retour,  ils  sont  beaucoup  moins  sucrés.    P.  J. 


CHAPITRE   XXXIII 

(SUrrB  DES  DRUPES.)  * 

DU  CERISIER  (CERASUS). 


nistorlqae  et  claMlIlrmtloii.  —  Le  Cerisier 
est  un  arbre  de  la  famille  des  Amygdalées^  dont 
Linné  avait  fait  une  espèce  du  genre  prunier, 
mais  qui  constitue  à  présent  un  genre  à  part.  Il 
parait  indigène  de  l'Europe,  et  l'on  pense  que 
Lucullus  n'apporta  de  Cérasonte  qu'une  variété 
de  cerise  cultivée,  non  un  type.  Au  dire  de  Tol- 
lard,  on  trouve,  dans  nos  forêts,  les  trois  types 
de  tontes  les  variétés  cultivées  dans  nos  vergers. 
Les  botanistes  modernes  voient  dans  le  cerisier 
des  oiseaux  de  nos  bois  la  souche  de  la  variété  Ju- 
liana^  à  fruit  gros,  d'un  rouge-noirfttre^  très-su- 
crée (guignes),  et  de  la  variété  Duracina,  à  fruits 
rouges  veinés  de  rose  et  de  blanc  jaunâtre,  (bi- 
u. 


garreaux).  De  ces  deux  variétés  seraient  sorties 
les  nombreuses  sous-variétés  de  cerises  douces 
que  nous  avons.  Quant  à  notre  cerisier  commun, 
à  fruit  plus  ou  moins  aigre,  nous  ne  lui  connais- 
sons pas  de  type  dans  nos  bois.  On  le  croit  origi- 
naire du  midi  du  Caucase. 

Des  terrains  et  expositions  qui  convien- 
nent an  cerisier.  —  Par  suite  de  son  greffage 
sur  le  merisier  {Cerisier  des  oiseaux) ,  sur  le  Sainte- 
Lucie  (Cerisier  mahaleb  ou  prunier  odorant)  et 
sur  le  Cerisier  franc,  (provenant  de  noyaux  de  ce- 
rises cultivées),  le  cerisier  réussit,  on  peut  le  dire, 
dans  tous  les  terrains. 
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Sur  merisier,  il  vient  dans  les  terres  substan- 
tielles et  fraîches  ;  sur  Sain  te- Lucie,  dans  les  sols 
arides,  rocailleux,  calcaires  ;  sur  cerisier  franc, 
il  réussit  dans  les  terrains  siliceux^  sablonneux,  et 
même  dans  les  terrains  humides. 

11  n'y  aurait  que  les  terres  marécageuses,  froides, 
trop  argileuses,  qui  seraient  contraires  au  cerisier. 

Les  racines  de  cet  arbre  n'ont  guère  de  ten- 
dance à  s'enfoncer  profondément;  par  conséquent 
l'épaisseur  de  la  couche  végétale  lui  est  à  peu 
près  indifférente.  Pour  lui,  les  meilleurs  amende^ 
ments  consistent  en  terre  franche,  en  terre  de 
route,  en  compost.  Le  fumier  fait  jaunir  ses  feuilles 
et  moisir  ses  racines. 

La  robusticité  du  cerister  est  telle,  que  si  l'on 
-avait  à  planter  en  terrain  sec  un  sujet  greffé  sur 
merisier,  il  suffirait  de  plaquer  au  fond  de  la  fosse 
une  bonne  couche  de  gazon  et  de  feuilles  lentes 
à  pourrir.  S'il  fallait  au  contraire  planter  en  terre 
humide,  compacte  ou  froide,  un  cerisier  sur 
Sainte-Lucie ,  on  se  bornerait  à  garnir  le  fond 
du  trou  et  de  quelques  rigoles  ouvertes  &  l'entouo 
avec  de  la  pierraille,  des  scories,  des  coquilles 
d'hoftreS)  de  moules  et  d'escargots.  On  en  mé- 
langerait dans  le  sol  voisin  des  racines;  et  l'on 
s'arrangerait  de  façon  que  l'arbre  fût  placé  sur  un 
monticule,  et  non  dans  un  trou. 

Les  situations  bien  appropriées  au  cerisier  sont 
les  hauteurs,  les  pentes  et  les  plaines  où  l'air  et 
la  lumière  circulent  librement 

A  proximité  d'une  forêt,  ou  trop  resserré  dans 
un  bois,  le  cerisier  s'élance  et  produit  peu.  Son 
fruit  est  en  outre  exposé  aux  attaques  des  oiseaux 
qui  en  sont  friands. 

Les  endroits  froids,  assujettis  aux  brouillards, 
sont  contraires  à  sa  floraison  ;  les  expositions  brû- 
lantes le  fatiguent,  si  l'on  n'a  pas  la  précaution 
de  lui  mouiller  le  feuillage  dans  la  soirée.  Ce  fâ- 
cheux effet  se  produit  encore  au  midi  d'un  mur 
chaperonné,  dans  un  terrain  plutôt  blanc  que 
noir. 

En  espalier,  le  levant  est,  comme  toujours,  une 
excellente  position;  le  couchant  ne  convient 
guère  aux  cerises  susceptibles  de  se  tacher. 

On  plante  au  nord  les  variétés  qui  mûrissent 
tard  afin  de  reculer  l'époque  de  leur  maturité; 
on  plante  au  sud  -  est  les  variétés  précoces, 
afin  de  favoriser  davantage  leur  précocité.  A  ces 
deux  expositions,  la  qualité  du  fruit  ne  vaut  pas 
généralement  celle  que  Ton  obtient  par  les  cul- 
tures ordinaires;  mais  on  est  satisfait  de  récolter 
des  fruits  de  primeur  ou  d'arrière-saison;  et  il 
faudrait  qu'une  cerise  fût  bien  mauvaise  pour 
qu'on  la  rebutât  à  table,  ou  à  la  cuisine. 

Nous  ne  saurions  passer  sous  silence  le  parti 
'  que  l'on  peut  tirer  de  cette  essence  fruitière,  en 
garnissant  les  friches,  les  coteaux  inaccessibles  à 
la  charrue.  Nous  citerons  à  ce  sujet  les  cerisaies 
composées  de  buissons  greffés  sur  Sainte-Lucie, 
créées  sur  des  terres  incultes  dans  la  commune 
de  Saint-Bris  (Yonne)*  En  1863,  100  hectares, 
ainsi  plantés^  ont  produit  pour  80,000  francs  de 
cerises.  La  variété  cultivée  est  Y  Anglaise  hdtive. 

Des  meilleures  vartétés  de  cerisiers.  —  En 

considérant  la  végétation  et  le  fruit  du  cerisier, 


on  divise  ses  variétés  en  Bigarreaux  et  Guignes^ 
Cerises  et  Griottes. 

Les  Bigarreauliers  ont  un  gros  bois,  de  grandes 
feuilles,  un  fruit  généralement  ovoïde  ou  oordi* 
forme,  bossue  ou  sillonné,  à  chair  ferme,  cro- 
quante, assez  adhérente  à  la  peau. 

Les  GÙigniers  semblent  être  un  diminutif  da 
bigarreautler,  et  tenir  le  milieu  entre  cette  race 
et  le  merisier  ;  leur  bois  est  plus  touffu  et  la  chair 
du  fruit  moins  cassante  que  chez  le  bigarreaa- 
(ier.  Tous  deux  font  de  grands  arbres  et  ne  con- 
viennent guère  que  pour  haute  tige. 

Les  Cerisiers  et  les  Griottiers  réusafsseni  en 
haute  tige  et  en  basse  tige;  leur  bols  est  moins 
élancé,  plus  finement  ramifié  ;  le  feuillage  en 
est  ferme;  le  fhiit  est  arrondi,  à  chair  ten- 
dre, fondante,  juteuse,  douce  ou  acidulée,  se  dé- 
tachant de  la  peau.  La  pulpe  des  griottes  est 
acide,  parfois  aigre  ou  amère,  de  couleur  cra- 
moisi noirâtre  ;  elle  est  employée  dans  la  confec- 
tion des  ratafias  et  des  cerises  à  Teau-de-vie. 

La  cerise  et  la  griotte  ont  cet  avantage  sur  le  bi- 
garreau et  la  guigne,  qu'elles  né  sont  pas,  comme 
eux,  indigestes  ni  exposées  à  être  véreuses. 

Nous  allons  examiner  dans  chaque  série  les  va- 
riétésqui  offrent  le  plus  d'avantager  à  la  culture. 

Bl^mrrcmiax.  — Les  bons  bigarreaux  sont  les 
suivants  : 

B,  gros  blanc.  —  Fruit  moyen,  blanc  ambré, 
maturité  en  juin. 

B.gros  Adti/,— Assez  gros,  cire  et  carmin; 
mai-juin. 

B.  gros  rouge.  —Gros,  rouge  vif;  fin  juillet 

B.  gros  noir,  —  Gros,  pourpre  noir;  Juin-juHlet. 

B,  Cleveland.  —  Assez  gros,  rose  ambré  ;  mai- 
juin. 

B.  Jaboulay.  — -  Gros,  carmin  veiné  pourpre  ; 
commencement  de  juin. 

B.  Napoléon.  — De  première  grosseur,  rose  vif 
sur  fond  blanc  ;  Juin-juillet. 

On  pourrait  ajouter  à  cette  liste  les  Bigarreaux 
de  Mexel,  de  Tartarie,  qui  sont  de  couleur  foncée 
et  mûrissent  en  juin  ;  et  comme  variétés  se  rap- 
prochant des  races  ornementales  le  B.  parassol, 
le  B.  de  septembre. 

Toutes  ces  variétés  sont  vigoureuses  et  fertiles* 

iSu^nes.  —  Les  guignes  sont  assez  répandues 
dans  le  midi  de  la  France.  Arrêtons-nous  aux 
plus  recommandables  pour  leur  précocité  où 
pour  leur  maturité  tardive« 

Les  variétés  hfltives  sont  les  Guignes  bianehe 
ambrée  y  G.  noire  hdtive  y  G.  Ohio's  beaiity,  G.  Wer- 
der^A  early  black  hearty  qui  mûrissent  dès  le  mois 
de  mai.  L*Ohio*s  beauty  est  très- méritante. 

Parmi  les  variétés  tardives,  les  Guignes  Rival  et 
Agathe  prolongent  leur  maturité  jusqu'au  com- 
mencement de  l'automne.  Disons  pour  toutes  que 
la  grosseur  du  f^  uit  est  moyenne,  et  la  qualité 
d'un  bon  ordinaire. 

Cerises. —Les  cerises  forment  la  section  prin- 
cipale. La  végétation  régulière  de  l'arbre  et  la 
saveur  agréable  du  fruit  leur  donnent  accès  dans 
le  verger  et  dans  le  jardin  fruitier. 
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Fis- 


1206.  —  rerite  Belle  de 
r.hâtenay. 


Elles  ont  une  forme  arrondie,  tronquée  ou  cor- 
di forme;  leur  robe  est  rouge  clairon  pourpré  ;  et 
leur  qualité  est  boDn«,  c'est-à-dire  bonne  ou 
très-bonne  suivant  que 
Ton  aime  les  cerises  su- 
crées ou  acidulées:  voici 
les  plus  méritantes  : 

Belle  de  Châtenay- Ma- 
gnifique, —  Fruit  gros, 
doux  acidulé,  de  juillet- 
août.  Arbre  vigoureux 
et  fécond. 

Cerise  commune  ou  Ce- 
rise franche.  —  Elle  forme 
une  race  spéciale  qui  se 
reproduit  par  ses  dra- 
geons. Plusieurs  sous-variétés  sont  nées  du  semis 
de  ses  graines  ;  indiquons  seulement  : 

Commune  hâtive.  —  Fruit  moyen,  rouge  cerise, 
acidulé,  de  juin-juillet. 

Commune  tardive.  —  Elle  ressemble  à  la  précé- 
dente, sauf  qu'elle  mûrit  en  juillet-août. 

Leurs  arbres  sont  robustes,  vigoureux  et  pro- 
ductifs. 

C.  de  Planchoury. —  Fruit  gros,  acidulé-doux,  de 
juillet-août.  Arbre  vigoureux,  très-fertile. 

C.  de  Vaux.  —  Fruit  assez  gros,  doux-acidulé,  de 
fin  juin.  Arbre  de  vigueur  moyenne,  très-fertile. 
C.  Duchtsse  di  Falluau.  —  Fruit  assez  gros, 
moyen,  doux,  de  juin.  Arbre  vigoureux,  fertile. 
C  Gros  Gobet.  —  Fruit  à  courte  queue,  assez 
gros,  marqué  d'un  sillon,  acidulé,  de  mi-juillet. 
Arbre-  d'une  vigueur  et  d'une  fertilité  modé- 
rées. 

C.  Impératrice  Eugénie.  —  Fruit  gros,  doux,  lé- 
gèrement acidulé,  du  commencement  de  juin. 
Arbre  de  vigueur  moyenne,  très-fertile. 

C.  de  Montmorency  (à  longue  queue).  —  Fruit 

assez  gros ,  aci- 
dulé, du  commen- 
cement de  juillet. 
Arbre  vigoureux  et 
fertile.  Le  Mont- 
morency à  courte 
queue  est  moins 
vigoureux  etiQoins 
productif. 

C.  Reine  Hor- 
tense.  —  Fruit  de 
première  gros- 
seur, obovale,  plus 
rose  que  rouge, 
doux,  de  juin-juil- 
let. Arbre  vigoureux,  manquant  de  fertilité,  sur- 
tout dans  les  pays  froids,  où  il  se  plaît  peu. 

C.  Rose  Charmeux.  —  Fruit  gros,  acidulé,  de 
juillet- août.  Arbre  d'une  bonne  vigueur,  très- 
fertile» 

C.  Royale  d'Angleterre  hâtive  ;  fruit  gros,  doux, 
acidulé,  bon  pendant  tout  le  mois  de  juin*  Arbre 
vigoureux,  très-fertile. 

Cette  variété,  beau  type  de  cerise,  est  encore 
appelée  Anglaise  hâtive. 

C.  Royak  d'Angleterre  tardive.  —  Fruit  gros,  aci- 
dulé, parfois  aeidulé-doux,  de  juillet  août.  Arbre 
Tîgoufeux,  d'une  fertilité  ordinaire,  fructifiant 


/tp.  1207.  —  Cerise  Relue  Rortense. 


Fig,  1208.  —  Ceriae  Royale  d'An- 
gleterre Urdive. 


mieux  et  tacbant  moins  son  fruit  quand  il  est 
situé  dans  de  bonnes  conditions. 

Nous  mentionnerons  encore  l'A^^^^e  d'Oignies 
et  la  Belle  de  Choisy, 
qui  sont  à  fruits  doux; 
la  Belle  d'Orléans,  la 
cerise  Bonnemain  , 
douce -acidulée  ;  la 
C.  Montmorency- Ere- 
tonneau  à  cbair  plus 
acidulée  ^e  douce. 

En  second  ordre, 
nous  mentionnerons 
comme  variété  très- 
bâtive ,  le  cerisier 
nain  précoce   ou  in* 

dule,  dont  le  fruit  mûrit  en  mai,  et  que  l'on 
plante  aux  expositions  cbaudes  pour  avoir  du 
fruit  encore  plus  tût. 

Cirlottcs.  —  Nous  avons  enfin  les  griottes  qui 
sont  des  cerises  rondes,  à  épiderme  noirûlre,  à 
pulpe  rouge  sang,  fortement  acidulée,  assaisonnée 
d'un  suc  aigrelet  qui  déplaît  même  aux  oiseaux 
frugivores,  avant  qu'elles  aient  atteint  les  der- 
nières limites  de  leur  maturation.  Elles  sont, 
avons-nous  dit,  recherchées  par  le  liquoriste  et 
par  la  ménagère  pour  la  préparation  des  ratafias, 
des  vins  de  cerises  et  des  conserves  à  Teau-de-vie. 

Sans  nous  arrêter  aux  variétés  moins  produc- 
tives, à  végétation  fougueuse  se  rapprochant  de 
celle  des  guigniers,  occupons  -  nous  des  plus 
dignes. 

En  première  ligne  se  place  la  Griotte  du  Nord^ 
fruit  de  première  grosseur,  mûrissant  fin  d'août. 
Arbre  vigoureux  et  fertile;  puis  viennent  : 

Les  Griottes Acher.  —  Fruit  assez  gros;  de  mi- 
août. 

G.  d'Allemagne.-^  Gros, juillet-août;  arbre  faible; 

G.  de  Portugal.  —  De  première  grosseur,  mû- 
rissant à  la  mi-juillet. 

G.  grosse  commune.  —  Gros  fruit,  du  courant  de 
juillet.    Arbre    plus 
grand,   mais  moins 
fécond  que  les  pré- 
cédents. 

La  variété  appelée 
G.  à  brindilles,  G.  de 
la  Toussaint,  à  bran- 
ches très- ramifiées , 
effilées  et  retomban- 
tes, fleurissant  en 
été,  donnant  de  pe- 
tits fruits  qui  persif- 
lent jusqu'en  sep- 
tembre-octobre,  est 

cultivée  comme  espèce  d'ornement  et  comme 
fruit  à  confire. 

D«s  moyens  de  mnlttpllerle  eertoler.  — 

Le  cerisier  se  multiplie  par  le  semis  de  ses  graines; 
mais  ce  mode  de  multiplication  ne  saurait  être 
recommandé  que  pour  l'obtention  de  sauvageons, 
ou  de  variétés  nouvelles.  Si  l'on  veut  reproduire 
exactement  une  variété  de  cerise,  on  a  recours  à 
son  grelfage  sur  le  G.  merisier,  sur  le  G.  de  Sainte- 


Fig.  1209.  —  Griotte  de  la 
TousMÏnt. 
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Lucie,  ou  sur  le  C.  commun  ;  toutes  les  sortes  y 
réussiront.  Nous  ne  parlons  pas  du  drageonnage, 
trop  exceptionnel. 

En  général,  et  quelle  que  soit  la  variété  à  re- 
produire, on  devra  pincer  à  Tavanceles  meilleurs 
rameaux  à  greffer;  le  pincement  sera  d'autant 
plus  long  que  l'époque  de  l'écussonnage  sera  plus 
tardive.  On  pourrait  s'exempter  de  pincer  un  ra- 
meau choisi  sur  un  arbre  d'un  certain  âge  et 
employé  vers  Tarrière-saison.  A  chaque  scion,  on 
rejette  les  yeux  de  la  base  et  ceux  du  sommet, 
disposés  à  s'éteindre  ou  à  fleurir. 

L'écussonnage  se  fait  par  un  beau  temps  ;  la 
ligature  destinée  à  maintenir  l'écusson  ne  doit 
pas  être  humide. 

Le  tronçonnement  du  sujet,  pour  faire  déve- 
lopper le  bourgeon  écussonné,  aura  lieu  en  fé- 
vrier-mai-s;  et  le  retranchement  de  l'onglet 
conservé  à  cette  occasion  aura  lieu  vers  le  mois 
d'août. 

Cerisier  sur  meriftier.  —  Le  merisier  qui 
convient  à  la  multiplication  du  cerisier  est  de 
l'espùce  qui  produit  des  fruits  roses  ou  rouges  ; 


Fig.  1210.  —Merisier. 

elle  se  prête  à  la  reproduction  de  toutes  les  va- 
riétés. Le  merisier  à  fruits  noirs  se  refuse  souvent 
au  greffage  par  écusson,  il  est  plus  docile  au 
greffage  en  fente. 

Le  merisier  exige  un  assez  bon  soi  qui  ne  soit 
ni  brûlant  ni  compacte  ou  humide  à  l'excès.  Il 
faut  aux  sujets  de  l'air  et  de  la  lumière;  quand 
la  pépinière  est  un  peu  ombragée,  nous  plantons 
le  merisier  en  bordure,  l'écusson  y  réussit  mieux. 
Cette  essence  étant  exclusivement  consacrée 
aux  formes  élevées,  on  dispose  la  plantation  dans 
le  but  d'en  obtenir  des  hautes  tiges. 

Élevage  du  plant  de  merisier,  —  Nous  le  repro- 
duisons par  le  semis  de  la  merise  rouge  aussitôt 
sa  maturité,  directement  en  place  ou  après  stra- 
tification. Si  le  fruit  est  encore  vermeil,  on  le  met 
en  tas  pendant  deux  jours  environ,  pour  hâter 
la  décomposition  de  la  pulpe. 

Les  noyaux  seront  assez  clair-semés,  pour  pro- 
duire des  si^ets  trapus,  qui,  dès  la  première  année, 


vaudront  mieux  que  des  sujets  d'un  âge  plus 
avancé. 

Le  bon  plant,  de  taille  moyenne,  ne  sera  point 
écimé.  S'il  est  étiolé,  on  le  recèpera  l'année  sui- 
vante. Un  grand  plant,  suffisamment  gros,  sera 
coupé  à  O'ylS  au  moment  de  la  plantation. 

Jusqu'à  ce  que  le  merisier  ait  bien  formé  sa 
tige,  on  pince  les  rameaux  qui  avoisinent  la  flè- 
che ;  puis  on  les  élague  à  la  fin  de  Tété  ou  au 
commencement  du  printemps,  et  l'on  ménage  les 
petits  rameaux  anticipés  qui  garnissent  la  nou- 
velle flèche.  Celle-ci,  appelée  encore  tige  cen- 
trale, sera  ététée  au  printemps  qui  précédera  son 
écussonnage,  à  une  hauteur  de  2  mètres  à  2'",30, 
soit  environ  0'°,30  au-dessus  du  point  destiné  à 
recevoir  la  greffe.  A  cet  endroit,  il  est  nécessaire 
que  la  tige  soit  assez  forte  et  âgée  de  deux  ans 
au  moins. 

Greffage  du  merisier,  —  Le  greffage  en  écusson 
du  merisier  se  fait  dans  la  première  période  de  la 
saison  consacrée  à  l'écussonnage  des  arbres  frui- 
tiers ;  cependant,  si  la  sève  était  trop  fougueuse 
dans  les  sujets,  on  ajournerait  l'opération  Jusqu'à 
ce  qu'elle  fût  un  peu  plus  calme.  On  écussonnesur 
les  merisiers  depuis  la  fin  de  juin  jusqu'à  la  mi- 
août.  Environ  vingt  jours  après,  une  visite  est  in- 
dispensable pour  regreffer  ceux  qui  n'auraient 
pas  réussi  ;  quand  on  opère  sur  des  arbres  pleins 
de  vigueur,  on  ne  serait  pas  étonné  de  voir  ce 
deuxième  greffage  réussir  mieux  que  l'autre. 
Pour  l'avenir  du  sujet,  les  greffes  sur  la  tige  sont 
préférables  à  celles  que  l'on  pose  sur  les  branches 
latérales. 

Au  mois  de  septembre  qui  suit  l'écussonnage, 
on  passe  de  nouveau  en  revue  les  merisiers,  et 
l'on  regreCfe  en  fente  ceux  qui  se  sont  montrés 
rebelles  à  l'écussonnage,  par  suite  de  leur  nature, 
de  l'état  des  greffons  ou  du  sujet,  ou  encore  par 
l'effet  d'une  température  humide;  pluvieuse,  qui 
aurait  accompagné  l'opération.  Disons  qu'il  n'y  a 
point  à  hésiter  à  poser  un  rameau-greffon  au- 
dessus  d'un  écusson  douteux  ;  on  double  la  chance 
de  succès. 

La  greffe  en  fente  d'automne  est  surtout  avan- 
tageuse au  merisier  en  raison  de  ce  qu'elle  réus- 
sit mieux  que  celle  du  printemps,  quand  on  a  pu 
saisir  le  moment  propice,  ni  trop  tût  ni  trop  tard. 
Au  mois  d'avril  suivant,  la  végétation  des  greffons 
déjà  soudés  est  plus  précoce  ;  il  y  a  par  conséquent 
moins  à  redouter  les  hâles  de  la  saison,  et  les  ra- 
vages possibles  des  insectes  qui  abondent  sur  les 
bourgeons  des  arbres  à  noyau. 

On  applique  encore  au  merisier  l'écusson  à  œil 
poussant,  la  greffe  eu  couronne  et  la  greffe  anglaise. 

Cerisier  sur  Salnte-Emcle.  —  Le  cerisier 
Mahaleb  ou  de  Sainte-Lucie  se  platt  dans  les  ter- 
rains arides^  légers,  calcaires,  pierreux.  On  l'em- 
ploie pour  boiser  les  terrains  plus  ou  moins  in- 
grats, ainsi  que  les  pentes,  etaussi  pour  établir  des 
clôtures. 

Considéré  comme  sujet  du  cerisier,  il  sera  donc 
adopté  pour  les  plantations  sur  une  terre  rocail- 
leuse, se  desséchant  facilement,  ou  à  sous-sol  de 
tuf,  de  craie,  de  terre  stérile.  11  est  préférable  à 
tout  autre  lorsqu'il  s'agit  de  cultiver  le  cerisier  en 
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basse  tige,  pyramide,  vase  ou  palmette,  en  plein 
air  ou  à  Tespalier. 
Quant  à  la  forme  haute  tige,  on  y  parvient  en 


,f^^*^^ 


Fifj,  1211.-    Saiote-Lucie. 

greffant  le  sujet  en  pied  et  en  élevant  le  cerisier 
lui-même  à  la  hauteur  voulue.  Mais  par  sa  nature 
rabougrie  et  tortueuse,  on  ne  saurait  greffer  le 
Sainte-Lucie  en  tête  avec  les  variétés  Taibles  qui 
De  peuvent  pas  monter  d'elles-mêmes  à  haute 
lige.  Alors,  on  a  recours  au  greffage  d'une  variété 
vigoureuse  destinée  à  former  la  tige  ;  et  sur  celle- 
ci,  on  greffe  la  variété  récalcitrante. 

Dans  un  sol  substantiel,  la  végétation  luxu- 
riante du  mahaleb  nuirait  &  la  réussite  de  Técus- 
son.  Nous  préférons  les  terres  moins  riches.  Les 
endroits  sains,  aérés,  ont  encore  un  avantage 
marqué  sur  ceux  qui  se  trouvent  exposés  aux 
brouillards,  aux  vents  froids,  et  qui  provoquent 
la  gomme  ou  contrarient  la  soudure  de  la  greffe  ; 
ajoutons  qu'il  est  indispensable  de  cultiver  la 
terre  par  un  beau  temps. 

Élevage  du  plant  de  Sainte-Lucie,  —  On  sème  la 
graine  de  Sainte-Lucie  au  mois  de  juillet,  aussitôt 
qu'elle  est  récoltée  ;  elle  germe  au  premier  prin- 
temps. Si  le  terrain  manquait  à  cette  époque,  on 
pourrait  stratifier  cette  graine,  pour  la  semer  au 
mois  d'avril  suivant. 

Quand  le  plant  de  l'année  n'est  pas  assez  fort, 
on  le  choisit  de  deux  ans,  mais  suffisamment  che- 
velu et  non  étiolé.  A  cet  effet,  on  repique  le  petit 
plant  d'un  an^  au  lieu  de  le  laisser  étouffer  par 
les  plus  vigoureux.  En  général,  on  ne  prendra 
pas  de  plant  trop  gros. 

On  rhabille  en  le  rabattant  à  0'",25  du  collet  ;  il 
ne  faut  planter  ni  pendant  la  pluie,  ni  dans  une 
terre  boueuse. 

Greffage  du  Sainte-Lucie.  —  L*écussonnage  à 
œil  dormant  est  le  greffage  le  plus  propre  à  cette 
espèce.  On  opère  autant  que  possible  dans  l'été 
qui  suit  la  plantation,  et  assez  tard  en  saison , 
vers  le  mois  d'août.  Pour  en  faciliter  le  travail, 
nous  disposons  déjà  les  sujets  en  juin-juillet,  en  ' 
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élaguant  les  rameaux  qui  en  garnissent  le  tronc. 

Au  moment  d'écussonner,  nous  réunissons  en 
faisceau  les  branches  de  chaque  sujet  en  les  liant 
avec  une  d'elles;  aussitôt  le  greffage  terminé, 
nous  coupons  l'extrémité  de  ces  branches  aux 
deux  tiers  de  leur  longueur  ;  il  en  résulte  un  arrêt 
forcé  dans  la  végétation,  arrêt  qui  cimente  l'u- 
nion des  deux  parties. 

Trois  semaines  après,  nous  vérifions,  et  nous 
renouvelons  le  greffage  où  il  n'a  pas  réussi. 

La  ligature  demande  à  être  surveillée,  car  le 
grossissement  tardif  du  Sainte-Lucie  amène  une 
strangulation  qu'il  faut  éviter.  On  donne  un  lé- 
ger coup  de  greffoir  en  septembre-octobre  ;  on 
taille  môme  les  rameaux  du  sauvageon  à  moitié 
de  leur  longueur,  si  leur  poids  ou  leur  balance- 
ment pouvaient  faire  casser  le  sujet.  Un  greffage 
manqué  sur  un  fort  plant  de  Sainte-Lucie  peut 
amener  la  perte  du  sujet,  parce  que,  Tannée  sui- 
vante, il  serait  trop  gros  pour  être  écussonné; 
mais  dans  ce  cas  nous  avons  soin  da  le  recéper, 
pour  opérer  sur  le  nouveau  jet. 

Il  y  aurait  encore  moyen  d'utiliser  un  Sainte- 
Lucie  à  demi-tige  en  le  greffant  avec  une  variété 
d'agrément  :  cerisier  de  Sibérie,  cerisier  à  fleurs 
doubles,  ou  Sainte-Lucie  à  feuilles  panachées. 
Nous  hésitons  à  le  greffer  en  tête  avec  une  variété 
fruitière,  parce  que  les  tiges  de  Sainte-Lucie  sont 
sujettes  àse  couder  et  à  se  tacher  ;  nous  craignons 
encore  qu'il  n'en  résulte  un  bourrelet  de  greffe 
trop  volumineux. 

Toutes  ces  considérations  nous  engagen  t  àem- 
ployer  le  greffage  d'une  variété  intermédiaire 
lorsque  nous, voulons  avoir  en  haute  tige  :  une 
cerise  délicate,  commeGriotte  d'Allemagne,  Naine 
précoce,  Coe's  late  carnation. 

Pour  ce  double  greffage,  nous  employons  en 
premier  lieu  une  sorte  de  guignier  vigoureux, 
ou  plutôt  du  bigarreautier  ayant  une  vigueur 
moyenne,  le  bigarreautier  Napoléon  par  exemple; 
il  est  privé  de  cette  végétation  folle  qui  nuirait 
au  lieu  de  seconder.  Cette  variété  a,  en  outre,  l'a- 
vantage de  se  ramifier  fort  peu,  ce  qui  évite  des 
mutilations  d'élagage  toujours  défavorables. 

La  tige  doit  être»  âgée  d'au  moins  deux  ans, 
lorsque  nous  la  greffons;  plus  jeune,  elle  sup- 
porterait moins  les  conséquences  de  l'ébourgeon- 
nage,  et  le  corps  de  l'arbre  resterait  amaigri. 

Cerisier  sur  frmnc.  —  Le  cerisier  franc  est 
l'espèce  que  l'on  rencontre  dans  certains  vi- 
gnobles, formant  une  tête  en  boule  produisant 
beaucoup  de  moyennes  cerises  acidulées,  les  unes 
hâtives,  les  autres  tardives,  et  se  reproduisant 
par  semis  et  par  drageons. 

Il  est  très-répandu  dans  les  campagnes,  parce 
qu'il  est  robuste,  et  n'exige  aucun  greffage.  Sa 
nature  mixte  convient  dans  les  terrains  trop  peu 
profonds  pour  le  merisier,  trop  humides  pour 
le  Sainte  -  Lucie  ;  il  se  lie  au  sol  dans  les  en- 
droits légers,  poreux,  où  d'autres 's'y  desséche- 
raient. 

Les  pépiniéristes  ne  s'en  servent  guère,  sans 
doute  parce  qu'il  ne  fournit  pas  des  tiges  aussi 
droites,  à  écorce  aussi  vive  que  le  merisier  ;  et 
cependant,  à  notre  avis,  il  aurait  sou  utilité  pour 
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le  greifage  des  variiUés  faibles  qui  sympathise- 
raient mieux  avec  lui. 

Il  servirait  encore  de  sujet  aux  cerisiers  basse- 
tige  destinés  aux  terrains  frais,  là  où  le  Sainte- 
Lucie  verrait  sa  racine  attaquée  par  le  champi- 
gnon; enfin  on  le  prendrait  pour  être  greffé  à 
haute  tige,  dans  les  situations  contraires  au  me- 
risier. On  le  voit,  c'est  une  race  intermédiaire. 

Employé  comme  sujet  pour  le  greffage  des  au- 
tres variétés,  le  plant  doit  provenir  de  semis, 
parce  que  sa  faculté  de  drageonner,  doublée 
en  quelque  sorte  par  Tamputation  qu'exige  Ja 
greffe,  finirait  par  affamer  la  variété  soudée  sur 
lui.  On  le  choisirait  surtout  pour  garnir  des  ter- 
rains où,  n'étant  ni  cultivé  ni  laillé,il  n'y  aurait 
pas  à  craindre  une  émission  de  drageons. 

Le  plant  est  obtenu,  commet  les  autres,  par  le 
semis  immédiat  des  noyaux  ou  par  stratification; 
si  le  semis  est  dru,  un  repiquage  est  nécessaire, 
ou  bien  le  recépage  un  an  après  sa  plantation  ; 
mais  un  jeune  cerisier  bien  proportionné  serait 
planté  en  pépinière  sans  subir  l'ampuiation  de  la 
flèche. 

Quant  au  marcottage  souterrain,  il  suffit  de 
pratiquer  quelques  lésions  sur  les  racines,  et  de 
garder  le  plant  en  nourrice  une  année  ou  deux 
après  le  sevrage. 

Nous  croyons  que  le  bouturage  de  racine  au- 
rait pour  résultat,  coaune  le  marcottage,  de  pro- 
duire un  bon  plant  pour  les  cerisiers  en  buissons. 
Le  greffage  du  cerisier  franc  ne  présente  aucune 
particularité  à  signaler. 


formes  qui  coBvIeimeiit  an  ecrUlcr. 

—  En  laissant  croître  le  cerisier  à  son  gré,  on 
ne  larde  pas  à  voir  la  branche  charpenlière 
se  dégarnir  à  sa  base;  les  brindilles  fruitières 
s'accumulent  vers  le  sommet  ;  et  à  part  le  man- 
que d'harmonie  entre  les  branches  principales, 
ou  de  régularité  dans  la  répartition  des  brindilles 
désormais  abandonnées,  il  peut  en  résulter  la 
rupture  de  fortes  branches  trop  chargées  sur  le 
môme  point.  La  cueillette  manuelle  des  cerises, 
qui  n'est  pas  sans  danger  vers  les  parties  élevées, 
n'en  devient  que  plus  difficile. 

Il  importe  donc  d'assurer  une  forme  à  l'arbre 
et  de  l'entretenir,  bien  que  Ton  rencontre  des 
cerisiers  négligés  qui  vivent  et  produisent  fort 
longtemps. 

Les  formes  qui  lui  sont  applicables  sont  dites  à 
haute  lige  ou  à  basse  tige,  et  prennent  un  nom 
particulier  selon  le  dessin  de  la  charpente. 

Formes  du  cerisier  à  haute  tige.  —  Nous  avons 
dit  et  nous  répétons  qu'on  obtient  un  cerisier  à 
haute  tige  :  i^  en  greffant  sur  le  merisier  ou  sur 
le  cerisier  commun  à  la  hauteur  de  la  couronne  ; 
2**  en  greffant  rez- terre  le  cerisier  de  Sainte-Lu- 
cie ou  le  cerisier  franc,  et  en  faisant  monter  le 
scion  de  la  greffe;  3^  par  le  greffage  en  pied  sur 
le  Sainte-Lucie  d'une  variété  vigoureuse  que 
l'on  greffe  à  son  tour  en  tête  avec  la  variété  à 
propager. 

La  hauteur  de  la  couronne  est  habituelletnent 
fixée  de  i'°,75  à  2  mètres;  on  peut  conserver  sur 
la  tige  des  jeunes  arbres  greffés,  surtout  dans  les 
pays  chauds,  des  rameaux  que  l'on  tient  très- 


courts  par  le  pincement.  Les  rosettes  de  feuilles 
préservent  Técorce  des  coups  de  soleil,  et  leurs 
bourgeons  fructifient. 

Les  formes  spéciales  au  cerisierà  haute  tige  sodU 
la  fornte  naturelle  à  la  variété,  et  le  vase  enton- 
noir ou  gobelet. 

Par  forme  naturelle  à  la  variété,  nous  entendons 
une  charpente  sphérique  ou  pyramidale,  com- 
primée ou  ovalaire,  non  soumise  au  rigorisme 
géométrique  ;  enfin  c'est  une  direction  propre  à 
la  variété.  Ainsi  les  bigarreautiers  deviendront 
des  arbres  de  première  grandeur  en  simulant 
une  pyramide  conique.  Les  guigniers  et  quelques 
griottiers  iront  sur  leurs  traces  en  se  tenant  pins 
ramassés,  moins  élancés  ;  et  les  cerisiers  garde- 
ront une  tenue  plus  modeste,  plus  arrondie  ou 
buissonneuse. 

On  aide  la  nature  en  forçant  le  cerisier  à  se  ra- 
mifier souvent,  par  une  taille  pratiquée  en  fé- 
vrier-mars, avant  le  mouvement  de  la  sève,  ou  par- 
une  opération  semblable  avant  qu'elle  s'arrête  en 
août-septembre. 

Pendant  les  premières  années,  il  a  suffi  d'une 
taille  variant  entre  0",i5  et0",25  sur  les  bran- 
ches principales  pour  les  contraindre  à  se  multû 
plier  ;  et  plus  tard,  on  se  borne  à  modérer  les 
parties  qui  s'emportent  par  une  taille  renouvelée 
au  besoin. 

Il  est  assez  difficile  de  déterminer  l'étendue, 
même  probable,  de  cerisiers  conduits  ainsi:  elle 
dépend  un  peu  de  leur  facilité  à  redresser  leurs 
branches  ou  à  les  écarter;  on  voit  descerisiera 
atteindre  6  mètres  de  largeur,  et  d'autres  arriver 
difficilement  à  2  mètres. 

U  est  bien  entendu  que  toutes  les  variétés  se 
plaisent  sous  cette  forme  ;  mais  les  plus  produc-  . 
tives  et  celles  qui  réclament  une  certaine  somme 
d'air  et  de  chaleur  préfèrent  avoir  leur  cime  évi- 
dée  à  l'intérieur  comme  la  suivante. 

Le  cerisier  haute  tige  en  vase  exige  d'abord  te 
tronçonnement  net  de  la  tige  au  point  où  le  vase 
doit  commencer.  On  fait  en  sorte  d'obtenir  quatre 
branches,  ou  trois  au  moins.  Avec  deux  branches, 
on  est  obligé  de  les  rapprocher  à  la  lailJe  pour  en 
obtenir  quatre. 

Ces  trois  ou  quatre  branches  sont  taillées  à 
0'°,10,  et  on  ne  leur  laisse  pousser  que  les  yeux 
supérieurs  mieux  placés.  Au  moyen  du  dressage, 
les  six  ou  huit  rameaux  qui  en  résultent,  s'éloi- 
gnent de  la  tige  en  décrivant  une  courbe  légère; 
l'année  suivante,  on  les  taille  à  0"',25  pour  les  bi- 
furquer encore,  et  les  douze  ou  seize  bras  qui 
s'ensuivent  dessinent  le  corps  du  vase. 

Pour  marcher  aussi  rapidement ,  une  force 
égale  est  nécessaire  entre  les  rameaux  ;  dans  la 
cas  contraire,  on  taille  court  les  plus  gros,  on 
allonge ,  on  redresse  les  faibles  ;  un  seul  scion 
terminal  est  maintenu,  toute  bifurcation  est  pro- 
visoirement interdite  ;  enfin  les  opérations  en 
vert  viennent  aider  à  rétablir  l'équilibre. 

Avec  le  concours  d'un  cerceau  placé  à  l'inté- 
rieur de  la  tête  de  l'arbre,  on  palisse  ces  mem- 
bres et  on  leur  accorde  un  intervalle  de  G",25 
àO",30. 

Le  vase  est  formé  ;  il  n'y  a  plus  qu'à  l'agran- 
dir, si  l'arbre  est  d'une  variété  sujette  à  se  dénu- 
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der,  ou  s'il  est  de  nce  vagabonde.  Alors  on  taille 
les  rameaux  de  prolongement  de  manière  à  en 
tirer  une  bifurcation  nouvelle.  Si  cet  accroisse- 
ment est  trop  considérable,  on  alterne  les  bifur- 
cations de  deux  branches  Tune,  et  plus  ai  l'on 
veut. 

XiO  diamètre  du  vase  ainsi  augmenté  pourrait 
être  de  2  mètres^  tandis  qu'avec  une  variété  plus 
modérée,  il  serait  moitié  moins  grand. 

Formes  du  cerisier  à  basse  tige*  —  On  crée  le 
cerisier  à  basse  tige  en  le  greffant  à  0°>,tO  du  sol 
sur  Je  cerisier  de  Sainte-Lucie  et  sur  le  cerisier 
Cranc.  Deux  greffes  opposées  peuvent  être  placées 
sur  les  sujets  qui  réclament  plus  d'une  tige. 

JDe  même  que  pour  les  autres  espèces  fruitières, 
les  formes  du  cerisier  à  basse  tige  sont  ou  arron- 
dies ou  aplaties.  Les  formes  arrondies  compren* 
nent  le  buisson,  la  pyramide,  le  vase;  les  foi-mes 
aplaties  sont  la  palmette,  le  candélabre,  l'éven- 
tail, le  cordon.  Les  premières  ne  conviennent 
qu'en  plein  air;  les  secondes  conviennent  au 
plein  air  et  à  l'espalier. 

Un  cerisier  en  buisson  est  une  touffe  souvent 
abandonnée  à  la  nature;  seulement,  à  son  début, 
on  en  règle  les  membres  principaux.  On  taille 
d'abord  le  scion  de  la  gr^e  à  0"',25  au  moins  du 
sol  ;  eusuite  le  pincement  à  0",20  vient  contenir 
la  vigueur  du  rameau  central,  tandis  que  le 
dressage  fortifie  les  jets  latéraux;  ceux-ci,  au 
nombre  de  quatre  ou  cinq,  sont  taillés  Tannée 
suivante  à  0'°,20,  et  la  flèche  à  0",10.  On  répète 
pendant  deux  années  les  mômes  opérations,  et, 
quand  on  juge  la  charpente  du  buisson  assevbien 
établie,  on  ne  s'en  occupe  plus,  si  ce  n'est  pour 
tailler  les  rameaux  de  prolongement  des  sujets 
qui  tendraient  trop  à  se  dégarnir. 

il  arrive  même  fréquemment  qu'on  les  délaisse 
dès  leur  premier  âge.  Tout  en  voulant  éviter  les 
(rais  de  main-d'œuvre,  il  serait  pourtant  facile 
d'appliquer  une  légère  taille  à  l'époque  de  l'éche- 
nillage,  et  un  pincement,  sinon  un  cassement, 
lors  de  la  récolte  des  cerises.  Ce  dernier  traite* 
ment  pourrait,  à  la  rigueur,  suppléer  à  tout 
autre. 

L'épaisseur  d'un  semblable  buisson  varie  entre 
4  mètre  et  3  mètres. 

La  pyramide  'ne  convient  pas  à  tous  les  ceri- 
siers ;  les  uns  concentrent  leur  force  dans  quel- 
ques grosses  branches  latérales  qui  finissent  par 
tuer  la  tige  centrale  et  représenter  un  vase  in- 
forme ;  chez  d'autres,  au  contraire,  toute  la  sène 
se  porte  vers  celte  tige  médiane  et  abandonne 
les  membres  de  côté  qui  se  perdent,  faute  d'ali- 
ments. Réservons  donc  la  pyramide  conique  aux 
eerisiers  qui  se  ramifient  régulièrement  et  qui  se 
trouvent  en  bonne  situation,  et  arrêtons  sévère- 
ment les  branches  gourmandes. 

La  première  couronne  ou  premier  étage  de 
branches  qui  forme  la  base  du  c6ne  est  établie  à 
(y»,25  du  sol.  Pour  y  arriver,  on  taille  la  flèche  & 
0^,30  ;  lors  de  l'ébourgeonnement,  on  garde  les 
quatre  ou  cinq  scions  les  mieux  placés,  et,  plus 
lard,  on  les  équilibre,  s'il  y  a  lieu^  par  un  pince- 
ment à  O'^ydOsur  les  plus  Tougucux. 

Si  cet  étage  de  la  base  est  trop  faible,  on  taille 
ses  rameaux  à  0°',20,  et  celui  du  centre  à  0<"^I0  ; 
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au  besoin,  ce  dernier  serait  pincé  dans  l'été  ;  mais, 
s'il  est  assez  bien  constitué,  on  taille  les  rameaux 
à  C^^SO  et  la  flèche  à  la  même  longueur.  Une 
deuxième  couronne  arrive;  nous  agissons  à  son 
endroit  connue  envers  la  première;  les  deux 
étages  sont  éloignés  de  0"',25  i  un  de  l'autre,  et 
les  scions  quL  poussent  dans  l'intervalle  sont 
transformés  en  brindilles  fk*uitières,  par  un  pin- 
cement à  trois  feuilles.  Chaque  année,  on  crée 
un  nouvel  étage  par  le  moyen  de  la  taille  sur  la 
flèche.  Théoriquement  parlant,  les  branches  la- 
térales qui  constituent  chaque  étage  ou  couronne, 
doivent  être  bien  équilibrées  et  régulièrement 
espacées  ;  mais,  dans  la  pratique,  il  se  produit 
quelquefois  des  vides  par  une  cause  quelconque. 
On  les  remplit  en  provoquant  une  branche  voi- 
sine à  se  bifurquer. 

Avec  les  arbres  qui  ont  une  tendance  à  trop 
s'élargir  aux  dépens  de  la  hauteur  de  la  flèche,  il 
convient  d'imprimer  une  forme  pyramidale-ru- 
seau,  sorte  de  cône  plus  étroit  que  l'on  obtient 
par  le  raccourcissement  rigoureux  des  branches 
et  rameaux,  en  même  temps  qu'on  tient  la  tige 
allongée.  On  peut,  avec  celle-ci,  se  dispenser  de 
la  taille  et  se  contenter  d'en  modérer  l'élan  en  la 
pinçant  à  diverses  reprises. 

Pour  ce  qui  est  des  variétés  de  cerisiers  qui  ont 
une  tendance  naturelle  à  prendre  beaucoup  de 
développement  en  hauteur,  on  les  taille  court 
sur  la  flèche,  et  long  sur  les  branches. 

Une  pyramide  élargie  peut  avoir  3  mètres  de 
base,  et  une  pyramide-fuseau  1  mètre.  Certaines 
variétés  &  bois  court,  élevées  en  fuseau  étroit,  ne 
dépassent  guère  0",40.  Telles  sont  la  cerise  de 
Vaux,  la  cerise  Impératrice  Eugénie,  la  cerise 
de  Bonnemain. 

Pour  le.certster  envase^  nous  ne  répéterons  pas 
ce  que  nous  venons  de  dire  à  propos  du  vase  eu 
haute  tige.  On  les  établit  l'un  comme  l'autre  ;  ils 
se  ressemblent  parfaitement,  à  part  le  plus  ou 
moins  d'élévation  au-dessus  du  niveau  du  sol.  Le 
premier  en  est  à  2  mètres  environ  ;  le  second,  à 
0'",2fi  seulement.  11  est  à  remarquer^  toutefois, 
que  la  conduite  du  vase  à  basse  tige  est  plus  facile 
que  la  conduite  de  l'autre,  parce  qu'il  est  plus  à 
la  portée  de  l'opérateur. 

Dans  la  basse  tige,  on  doit  agrandir  le  fond  du 
vase  pour  le  rendre  plus  gobelet,  tandis  qu'avec 
la  haute  tige  il  ressemble  plus  &  un  entonnoir. 
Par  sa  position  rapprochée  de  la  terre,  le  vase  des 
basses  tiges  doit  être  bien  ouvert  à  l'air  et  au  soleil. 

Quel  que  soit,  du  reste,  le  genre  de  vase  adopté, 
il  importe  que  sa  forme  soit  toii^jours  gracieuse 
et  aussi  régulière  que  possible,  quant  à  l'en- 
semble. 

Les  bigarreautiers  et  les  guigniers,  plus  rebelles 
à  la  forme  conique  gue  les  cerisiers  des  autres 
-catégories,  se  soumettent  au  vase  suffisamment 
ramifié,  composé  de  membres  tourmentés,  on- 
dulés dans  leur  direction,  s'il  le  faut,  afin  d'y 
faire  si^journer  la  sève  plus  longtemps  et  de  dé- 
velopper un  plus  grand  nombre  de  brindilles. 

Les  cerisiers  à  végétation  trapue  ou  faible  se 
prêtent  à  la  forme  en  vase  cylindrique,  dont  les 
membres  sont  dirigés  verticalement  au  lieu  d'être 
inclines  à  45*. 
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PARTIE  III.  —  ARBORICULTURE  ET  HORTICULTURE. 


La  palmette  est  surtout  favorable  aux  cerisiers 
vigoureux;  les  autres  variétés  y  sont  également 
dociles,  mais  les  bras  prennent  moins  de  déve- 
loppement. On  forme  la  palmette  à  une  tige  soit 
palmette  simple,  ou  à  deux  tiges  soit  palmette 
double.  Les  premières  branches  dans  celle-ci 
et  dans  celle-là  sont  placées  à  0",25  du  sol; 
celles  des  différents  étages  sont  à  0">y25  ou  0",30 
les  unes  deç  autres.  On  les  dirige  parallèlement 
entre  elles,  dans  le  sens  de  Thorizontale  pour  les 
variétés  vigoureuses,  dans  le  sens  de  Toblique  ou 
en  relevant  les  bras  en  candélabre,  pour  les  va- 
riétés moins  vigoureuses. 

Chaque  étage  de  branches  s'obtient  par  la  taille 
de  la  tige  à  0*,30  environ  de  l'étage  précédent, 
au-dessus  d'yeux  ou  bourgeons  latéraux  bien  con- 
formés. 

Quand  les  branches  latérales  sont  fortes  et  bien 
empâtées,  on  peut  bâter  la  construction  de  la 
charpente  en  pinçant  la  flèche  de  Tannée  à0">,30 
de  sa  naissance  ;  des  rameaux  s'y  développeront 
et  deviendront  souvent  assez  forts  pour  constituer 
l'étage  suivant.  Dans  le  cas  où  ils  seraient  trop 
faibles,  on  les  taillerait  sur  un  bon  oeil  voisin  de 
leur  talon. 

Nous  conseillons  de  recourir  à  ce  moyen  pour 
l'obtention  de  chaque  nouvelle  paire  de  bran- 
ches, parce  qu'on  est  toujours  sûr  de  provoquer 
leur  naissance.  On  n'a  pas  la  môme  certitude 
avec  des  yeux  simples,  que  l'on  ne  peut  sans  dan- 
ger provoquer  à  l'aide  du  cran. 

Malgré  tout  notre  désir  de  fixer  l'étendue  de 
nos  formes,  nous  ferons  ici  flotter  nos  chiffres 
entre  2  mètres  et  4  mètres. 

Le  candélabre  est  la  disposition  propre  aux  va- 
riétés peu  vigoureuses,  aux  espaces  restreints, 
ajoutons  aux  mains  inexpérimentées.  11  s'agit 
tout  simplement  d'établir  deux  paires  de  bran- 
ches dirigées  parallèlement,  chaque  membre 
étant  à  0<°>,30  de  son  voisin,  soit  Q'^fiO  d'envergure 
par  sujet  ou  i",20  d'intervalle  entre  deux  arbres 
semblables. 

Nous  supprimons  la  flèche  centrale,  afin  d'évi- 
ter tout  désordre  dans  l'équilibre  de  la  charpente. 

Comme  la  précédente,  cette  forme  exige  un 
treillage  pour  le  dressage  des  membres.  On  em- 
ploie des  baguettes  flexibles,  afin  d'obtenir  le 
cintre  indiqué  à  la  base  de  chacun  ;  une  seule 
baguette  assez  longue,  ou  encore  un  gros  fil  de 
fer,  servirait  à  la  fois  au  dressage  d'une  paire  de 
branches. 

Le  candélabre  le  plus  ordinaire  est  dit  à  qua- 
tre branches;  il  est  très-facile  d'en  créer  â  six  et 
â  huit  bras,  en  leur  ajoutant  une  ou  deux  séries 
de  branches  charpenlières,  et  en  leur  accordant 
en  plus  0",60  ou  1",20  de  largeur.  Pour  l'avoir 
avec  un  nombre  impair  de  bras,  il  suffit  de  lui 
conserver  toute  entière  la  tige  médiane. 

Véventail  et  le  cordon  sont  établis,  à  peu  de 
chose  près,  comme  avec  le  prunier.  Véventail  qui 
porte  un  nom  significatif  n'a  pas  une  charpente 
rigoureusement  symétrique;  on  l'obtient  par  la 
bifurcation  réitérée  des  membres  de  charpente  et 
leur  palissage  incliné.  Pour  garnir  une  construc- 
tion élevée,  on  le  dresse  sur  une  haute  tige. 

Le  cordon  est  tout  simplement  une  tige  garnii; 


de  petits  rameaux  ;  il  est  simple  ou  double,  ver- 
tical ou  oblique.  En  le  faisant  serpenter  par  des 
sinuosités  régulières  imprimées  au  rameau  de 
prolongement,  on  contraint  la  sève  à  développer 
les  bourgeons  qui  peuvent  rester  engourdis  chez 
une  variété  fougueuse  et  â  parcourir  un  assex 
grand  nombre  de  canaux  dans  un  emplacement 
resserré. 

Palissé  dans  ce  sens,  c'est  nn  cordon  sinueux  ou 
serpenteau. 

Vaille  du  cerisier  mu  point  de  we  de  1a 
charpente.  —  La  taille  du  cerisier  se  fait  après 
l'hiver,  quand  les  gelées  ne  sont  plus  à  craindre, 
et  pendatit  que  la  sève  est  encore  engourdie, 
c'est-â-dire  vers  février-mars.  On  prévient  ainsi 
la  jaunisse,  les  plaies  et  la  gomme  trop  disposée 
â  se  montrer. 

La  nature  du  cerisier  exige  que  l'on  choisisse 
pour  asseoir  la  taille  un  œil  parfaitement  con- 
formé. 

Un  membre  de  charpente  doit  être  taillé  court 
toutes  les  fois  qu'il  s'agit  de  constituer  la  forme 
de  Tarbre.  En  le  taillant  long,  il  produit  plus  tôt 
et  plus  abondamment  ;  mais  la  lambourde  frui- 
tière, privée  du  bourgeon  de  remplacement  par 
le  fait  de  cette  taille  allongée,  ne  tarde  pas  à  dis- 
paraître, et  le  membre  reste  dégarni. 

Une  taille  faite  à  la  moitié  de  la  longueur  du 
rameau  de  prolongement  est,  en  général,  ce  qui 
convient  le  mieux. 

Quand  une  branche  est  proportionnellement 
plus  forte  que  ses  voisines,  on  peut  la  tailler  de 
la  même  longueur  qu'elles,  parce  qu'en  la  cou- 
pant plus  court  il  y  aurait  crainte  d'opérer  sur  un 
mauvais  bourgeon  ;  mais  on  se  réserve  d'en  pincer 
en  juillet  la  sommité  herbacée  à  0",30. 

Nous  ferons  encore  observer  qu'un  arbre  très- 
vigoureux  dans  toutes  ses  parties  pourrait  être 
préparé  â  la  taille  par  un  pincement  â  0",30,  sur 
la  totalité  de  ses  rameaux  de  charpente,  ou  seu- 
lement sur  les  plus  grands.  De  deux  choses  l'une  : 
ou  ce  pincement  les  forcera  â  se  ramifier,  et  notre 
charpente  y  gagnera,  ou  il  conservera  des  yeux 
bien  arrondis  dans  la  partie  inférieure  du  rameau, 
et  la  taille  en  sera  plus  facile. 

Si  l'on  ne  taillait  pas  les  branches  courtes,  tra- 
pues, sur  les  variétés  qui  s'éperonnent  facilement, 
c'est-à-dire  qui  se  couvrent  de  rameaux  chétifs  et 
fructifères,  elles  se  mettraient  promptement  à 
fruit.  Le  mieux  pour  empêcher  ou  retarder  l'é- 
puisement est  de  tailler,  une  année  sur  deux^  au 
tiers  du  rameau. 

La  charpente  du  cerisier  étant  obtenue,  les 
mutilations  de  la  taille  d'hiver  devront  être  moins 
fortes.  Souvent  on  le  gouverne  par  le  seul  emploi 
de  la  taille  en  vert. 

Le  rapprochement  d'une  branche  trop  forte 
par  une  taille  sur  vieux  bois,  ne  donne  pas  de  bons 
résultais  comme  dans  les  fruits  à  pépins.  U  vaut 
mieux  la  mutiler  constamment  par  les  opérations 
en  vert.  Si,  néanmoins,  son  étendue  demandait  à 
être  réduite ,  on  s'y  prendrait  une  année  â  l'a- 
vance, en  pratiquant  une  incision  annulaire  à 
quelques  centimètres  au-dessus  de  la  section  pro- 
jetée. Il  est  bien  rare  qu'un  bourgeon  ne  se  dé- 
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▼eloppe  pas  en  deçà  de  l'incision  ;  aloi*8^  à  l'épo- 
que de  la  taille  suivante,  on  fait  l'ablation  du 
membre  incisé  contre  le  rameau  adventice.  Ajou- 
tons ^ue  l'on  enduit  la  coupe  avec  un  mastic  onc- 
tueux^ et  que  ce  moyen  n'est  pas  toujours  infail- 
lible. 

Chez  le  cerisier,  l'incision  longitudinale,  qui 
ailleurs  provoque  le  grossissement  de  la  partie 
opérée,  ne  saurait  être  appliquée  qu'avec  discer- 
nement. Le  sujet  devra  être  vigoureux,  sain,  bien 
situé,  et  il  ne  faudra  pas  que  la  lame  de  l'outil 
pénètre  au  delà  de  l'écorce. 

On  voit  par  là  qu'il  est  plus  facile  de  rétablir 
un  équilibre  détruit,  avec  le  concours  du  pince- 
menty  du  cassement,  de  la  déchirure  des  feuilles 
et  du  dressage. 

Vaille  du  eerisler  mu  point  de  Tue  de  la 
fr«ctllleaUoB.  —  Les  boutons  à  fruits  du  cerisier 
se  montrent  habituellement  vers  le  sommet  du 
rameau.  Après  leur  fructification,  ils  s'annulent; 
le  rameau  a  beau  s'allonger,  ia  brindille  négligée 
finit  toujours  par  se  perdre  sans  être  renouvelée. 

Le  pincement  de  la  branche  à  fruit  du  cerisier 
est  un  puissant  moyen  de  la  tenir  courte  et  de 
pourvoir  à  son  remplacement. 

Aussitôt  que  les  jeunes  brindilles  qui  vont  gar- 
nir le  membre  de  charpente  auront  0",i2  envi- 
roD,  on  les  pincera  à  trois  ou  quatre  feuilles,  à 
peu  prèsO",iO.  Cette  première  opération  fait  sor- 
tir quelques  jets  nouveaux;  ceux  qui  naissent  au 
sommet  du  rameau  pincé  sont  cassés  à  leur  tour 
à  O'^jOS,  ou  encore  à  0°*,iO  quand  la  saison  n'est 
pas  avancée.  Les  scions  qui  se  seraient  développés 
à  la  base  sont  pinces  &  deux  feuilles,  sauf  celui 
qui  se  présente  le  mieux.  Ce  sera  notre  brindille 
de  remplacement;  on  l'arrêtera  à  six  feuilles, 
abstraction  faite  des  feuilles  stipulairçs. 

Lors  de  la  taille  suivante,  on  coupe  cette  brin- 
dille à  deux  yeux,  afin  d'en  obtenir  deux  scions 
qui  seront  pinces  dans  l'été  suivant,  l'un  à  trois 
feuilles  pour  la  fructification,  l'autre  &  six  feuilles 
pour  le  renouvellement.  La  brindille  mère  sera 
coupée  dans  le  joint  du  pincement,  sous  l'em- 
pâtement des  jets  de  seconde  saison  qui  la  cou- 
ronnent ;  mais  si  elle  ne  s'est  point  allongée , 
nous  la  laissons  entière,  ou  bien  nous  nous  con- 
tentons de  la  casser  net  au-dessous  du  bourgeon 
supérieur.  Elle  va  produire  et  n'exigera  plus  qu'un 
pincement  court  sur  ses  jets  secondaires  ;  celui 
de  la  base  sera  pincé  long  pour  être  transformé 
en  branche  de  remplacement. 

Cependant,  de  môme  que  la  taille  en  crochet, 
le  pincement  peut  être  varié  sur  les  brindilles  ra- 
mifiées; nous  ne  voyons  guère  d'inconvénient  à 
pincer  quelquefois  plus  long  le  rameau  à  fruit, 
plus  court  son  collatéral  chargé  de  le  suppléer. 

Avec  le  cerisier,  nous  préférons  nous  abstenir 
de  rébourgeonnement  ^  et  augmenter  le  nombre 
des  petits  bouquets  fructifères  qui  produisent 
avec  facilité,, et  que  parfois  on  abat  par  mégarde 
à  la  cueillette  des  cerises.  Us  font  plus  de  profit 
que  les  rameaux  étiolés  qui  se  dessèchent  avant 
d'avoir  fructifié;  notre  pincement  à  deux  feuilles 
appliqué  aux  productions  superflues  aura  pour 
but  leur  formation. 


En  fait  d'ébourgeonnement,  nous  enlevons  tout 
ce  qui  parait  au  revers  des  membres  du  cerisier 
en  espalier,  c'est-à-dire  à  la  partie  qui  regarde  le 
mur;  mais  nous  formons  des  bouquets  multiples 
par  le  pincement  à  deux  feuilles,  au  côté  opposé, 
exposé  à  la  lumière.  Ces  petits  groupes  de  feuil- 
lage ont  leur  utilité  quand  l'arbre  est  frappé  par 
un  soleil  ardent 

Les  mutilations  sur  les  brindilles  fruitières  con- 
tribuent à  entraîner  la  sève  vers  le  rameau  de 
prolongement,  et  à  lui  faire  développer  ses  bour- 
geons par  anticipation  ;  nous  les  traiterons  encore 
par  le  pincement  à  deux  feuilles. 

S'il  arrivait  sur  l'arbre  quelque  regain  de  vé- 
gétation lardive^nous  continuerions  le  pincement 
sur  les  scions  qui  sembleraient  disposés  à  s'allon- 
ger. Là  encore,  il  vaudrait  mieux  ménager  un 
rameau  disposé  à  produire  ;  on  le  retrancherait 
après  la  récolte,  plutôt  que  de  le  détruire  préma- 
turément par  un  cassement  irréfléchi. 

On  ne  supprime  une  brindille  qu'après  épuise- 
ment complet  de  fructification.  Si  elle  lùanque 
de  bourgeon  de  remplacement,  on  tâche  de  lui 
en  écussonner  un  à  la  base. 

On  varie  également  le  pincement  de  la  brin- 
dille par  un  cassement  à  0'°,iO  pratiqué  au  mo- 
ment où  le  scion  devient  ligneux  ;  la  taille  d'hiver 
en  sera  simplifiée. 

Fr«ctlllGatlon  du  eerlsler.  —  A  l'inverse 
de  nos  recommandations  pour  les  autres  fruits, 
nous  laissons  sur  le  cerisier  tous  ceux  qu'il  porte, 
sans  en  supprimer  aucun  dans  son  jeune  âge. 
Quand  l'arbre  en  est  trop  chargé,  il  nous  suffit  de 
pailler  le  sol,  après  un  labour,  et  de  lui  donner 
une  forte  mouillure  au  pied,  deux  fois  par  se- 
maine si  le  temps  est  sec,  si  l'arbre  se  trouve 
à  une  exposition  chaude,  nous  continuons  nos 
arrosements  sur  la  terre,  et  faisons  des  aspersions 
sur  les  branches,  depuis  l'époque  de  la  féconda- 
tion de  la  fleur  (quelques  jours  après ,  et  vei*s 
l'heure  de  midi,  â  cause  des  nuits  froides)  ^  jus- 
qu'à ce  que  le  fruit  quitte  sa  couleur  verte  et  de- 
vienne rosé  ou  ambré,  selon  sa  nature. 

Une  fois  sa  nuance  définitive  arrivée  et  la  pulpe 
adoucie,  nous  songeons  à  soustraire  la  cerise  à 
l'avidité  des  oiseaux.  On  connaît  les  différents 
épouvantails  employés  à  cet  effet  ;  on  choisira  ceux 
qui  les  effrayent  le  plus  longtemps.  Des  feuilles  de 
papier  qui  s'agitent,  de  petits  miroirs  qui  se  ba- 
lancent, des  simulacres  d'oiseaux  de  proie  planant 
sur  l'arbre^  ont  plus  d'influence  que  les  fantômes 
immobiles. 

On  abrite  facilement  un  espalier  de  cerisier  \ 
l'aide  d'une  toile  claire,  après  qu'elle  a  servi  à 
préserver  la  fleur  des  intempéries  printanières,  et 
avant  que  nous  en  ayons  besoin  pour  garantir  le 
raisin  d'attaques  semblables. 

En  toute  circonstance,  l'effeuillage  graduel  et 
raisonné  du  fruit  en  maturation  ne  présente 
aucun  inconvénient. 

La  cerise  est  cueillie  aussi  tardivement  que  pos- 
sible; elle  gagne  en  qualité  à  mesure  que  la  cou- 
leur de  la  peau  devient  plus  intense.  Pour  en 
prolonger  la  jouissance ,  nous  procédons  aune 
récolte  partielle,  répétée  à  plusieurs  reprises,  en 
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commençant  par  les  fruils  qui  sont  directement 
exposés  au  soleil  ou  plus  avancés  en  coloris,  etc. 

On  cueille  la  cerise  avec  son  pédoncule  sans  en 
arracher  le  support,  et  on  la  dépose  dans  un  pa- 
nier garni  d'une  couche  de  feuillage.  Si  Ton  tient 
&  la  conserver  quelque  temps,  on  la  place  sur  une 
tablette  de  l'office  ou  d'un  fruitier  sec  à  Tabri  des 
rayons  solaires  et  de  l'humidité. 

Nous  n'avons  rien  à  craindre  de  Tagglomération 
de  deux  ou  trois  lits  de  cerises  superposés;  s'il  y 
en  avait  davantage,  ou  si  la  chambre  était  hu- 
mide, ce  serait  différent  :  la  pourriture  se  décla- 
rerait. 

Au  moment  de  consommer  les  cerises ,  il  est 
d'usage  de  les  passera  Teau  fraîche, pour  enlever 
à  Tépiderme  les  impuretés  qui  pourraient  s*y 
trouver. 

Kaladles  et  Insectes  nnlslbles  an  ceri- 
sier.—  La  jaunisse  et  la  gomme  n'épargnent  pas 
le  cerisier;  mais  il  redoute  bien  davantage  le 
champignon  souterrain.  Pour  ce  qui  est  des  in- 
sectes, il  est  attaqué  par  les  chenilles  des  bombyx 
disparate  et  bombyx  tête  bleue,  par  le  puceron 
du  çerisier^lcs  tordeuses  des  arbres  fruitiers,  Thy- 
ponomeute  du  cerisier  et  la  mouche  des  cerises  (I }. 
Nous  ne  parlerons  ici  que  du  champignon  et  des 
pucerons. 

Champignon  souterrain,  —  Le  champignon  ou 
blanc  des  racines  est  un  cryptogame  blanc  jaunâtre, 
filamenteux,  qui  s'attache  au  corps  des  racines  et 
les  fait  périr.  Les  symptômes  du  mal  se  manifes- 
tent surtout  dans  les  terrains  secs ,  en  plein  été, 
après  une  pluie  d'orage  abondante.  La  fermenta- 
tion qui  s'ensuit  provoque  le  blanc,  et  cela  surfout 
aux  racines  du  cerisier  greffé  sur  Sainte-Lucie. 

Un  moyen  de  l'éviter,  c'est  de  soustraire  le  col- 
let des  racines  aux  inûuences  souterraines.  Lors 
de  la  plantation,  au  Heu  d'enfoncer  le  tronc  raci- 
neux  dans  un  trou,  nous  l'élevons  de  manière  que 
la  griffe  chevelue  se  trouve  pour  ainsi  dire  à  fleur 
du  sol  ;  nous  buttons  légèrement  avec  de  la  terre 
et  du  paillis  pour  garantir  le  collet  de  l'action  de 
l'air. 

Nous  recommanderons  encore  de  mélanger 
dans  la  terre,  autour  des  racines,  l'antidote  des 
champignons,  la  fleur  de  soufre,  qui  est  en  outre, 
croyons-nous,  un  stimulant  de  la  végétation. 

La  pourriture  est  encore  à  craindre  dans  les 
sols  humides.  On  la  prévient  par  le  drainage,  les 


(1)  Voy.  p.  101, 103.  104,  i08,  111  (au  mot  Outaiidb).  T.  II,  du 
Livre  de  la  Ferme. 


amendements  salins,  salpêtres  et  la  plantation 
sur  butte. 

Pucerons  du  cerisier,  —  Les  pucerons  verts,  noirs 
et  bruns  qui  s'attaquent  au  cerisier  nuisent  à  sa 
végétation;  d'un  autre  cô'té,  ils  exsudent  uae 
matière  sucrée,  mielleuse,  dont  les  fourmis  sonl 
friandes;  elles  y  accourent  et  viennent  compli- 
quer la  situation. 

Leur  gîte  dans  les  anfractuosités  des  rameaux 
et  au  revers  des  feuilles  qui  se  contournent,  rend 
leur  destruction  difficile  par  la  friction.  Nous 
avons  recours  à  l'asphyxie  par  les  fumigations  de 
tabac;  le  corps  mou  et  respii-atoîre  du  puceron 
s'y  prête;  les  poudres  insecticides  sont  assez  effi- 
caces, mais  d'une  application  moins  commode. 

On  commence  par  arroser  l'arbre  sur  tout  son 
feuillage,  puis  on  l'entoure  avec  une  toile  cirée 
ou  un  drap  mouillé,  et  si  l'on  n'est  pas  muai 
d'un  soufflet  ad  hoc,  dont  le  réservoir  est  un  petit 
fourneau  supportant  la  provision  de  tabac,  on 
imagine  un  moyen  de  lancer  des  nuages  de  fumée 
narcotique  (1);  elle  vient  se  condenser  sur  les 
feuilles,  et  l'ennemi  tombe  pour  ne  plus  se  re- 
lever. On  bassine  ensuite  le  feuillage  pour  le 
nettoyer  et  le  rafraîchir. 

Nous  ne  disons  rien  du  lavage  à  l'eau  de  savon 
noir  (1  kilogramme  de  savon  pour  20  litres  d'eau); 
il  est  indiqué  aux  chapitres  trait  mt  du  prunier 
et  du  pommier. 

Usaf^es  Ûm  cerisier.  —  Les  ébénistes,  les 
tourneurs  et  les  luthiers  se  servent  de  son  bois. 
On  en  retire  la  gomme  indigène^  que  l'on  emploie 
aux  mêmes  usages  que  la  gomme  arabique.  L'é- 
corce  du  bois  et  de  la  racine  donne  une  couleur 
Jaune  faible.  On  a  proposé  cette  écorce  pour  rem- 
placer le  quinquina. 

Les  feuilles  du  cerisier  sauvage,  ou  merisier, 
sont  employées  en  infusion,  dans  certaines  con- 
trées du  Nord,  pour  remplacer  le  thé.  Le  fruit  de 
ce  merisier,  et  même  des  autres  cerisiers,  est 
distillé  pour  la  fabrication  du  kirsch. 

La  cerise  crue  ou  cuite  est  recherchée  pour 
la  table.  On  en  fait  des  tartes,  des  confitures,  du 
ratafia.  La  cerise  desséchée  au  soleil  ou  au  four, 
sur  des  claies,  est  excellente.  Certaines  variétés 
se  conservent  bien  dans  l'eau-de-vie.  Les  noyaux 
écrasés  servent  à  la  préparation  d'une  liqueur  de 
ménage,  ou  eau  de  noyaux.  Enfin  les  queues  de 
cerises  sont  recherchées  comme  diurétiques. 
Charles  Baltet. 

(1)  Voir  t.  II,  p.  108  et  109. 
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CHAPITRE  XXXIV. 

(suite  DBS  DRUPES).  . 

DU    PÊCHER    (PERSICA    VULGARIS). 


HUitorlqve  et  classIfleaUoii.  —  Le  pécher 
est  un  arbre  de  petite  taille,  de  la  famille  des 
Amygdalées.  On  s'accorde  à  reconnaître  qu'il  est 
originaire  de  la  Perse;  de  là  le  nom  de  P&rsicOf 
qui  lui  a  été  donné  par  les  botanistes.  Les  Romains 
Vont  importé  de  la  Perse  en  italie^et  de  ritalie 
dans  les  Gaules.  Columelle  a  dit,  et  beaucoup  de 
compilateurs  ont  répété,  d'après  lui,  que  la  pèche 
sauvage  des  Persans  est  vénéneuse;  c'est  un 
conte  que  Pline  TAucien  n'accepte  pas.  D'ailleui's 
nous  savons  parfaitement  aujourd'hui  à  quoi 
nous  en  tenir  sur  ce  point.  Des  noyaux  de  pêche 
sauvage  ont  été  rapportés  d'Ispahan,  en  1709, 
par  Brugniëres  et  Olivier;  les  arbres  qui  en 
sont  sortis  ont  fructifié  en  1806  au  Jardin  des 
Plantes  de  Paris.  Les  produits  sont  petits,  peu 
colorés,  mais  de  bonne  qualité;  ils  mûrissent 
à  Paris  vers  le  milieu  de  septembre,  tandis  qu'à 
bpahan  ils  ne  mûrissent  qu'en  novembre.  Ces 
pèches  sauvages  sont  duveteuses,  et  leur  chair 
n'adhère  pas  au  noyau. 

Palladius,  qui  connaissait  n>ieux  les  arbres 
fruitiers  que  Columelle ,  a  consacré  plusieurs 
pages  de  son  Économie  rurale  aux  pêchers  cul- 
tivés en  Italie  de  son  temps.  Il  nous  dit  que  ces 
arbres  réussissent  partout,  mais  que,  pour  assurer 
la  beauté  du  fruit,  du  feuillage  et  la  durée  des 
sujets,  il  leur  faut  un  climat  chaud  et  un  sol  sa- 
blonneux et  humide.  Il  ajoute  que,  dans  les  pays 
froids  et  tourmentés  par  les  vents,  ils  ne  résistent 
pas,  à  moins  qu'ils  ne  soient  prott^gés  par  des 
abris.  Palladius  nous  dit  en  outre  que,  chez  les 
Romains,  on  connaissait  plusieurs  sortes  de  pèches  : 
c'étaient  les  duracines,  les  précoces  de  Perse  et 
les  pèches  d* Arménie.  Pour  ce  qui  est  de  ces  der- 
nières, nous  pensons  qu'il  s'agit  des  brugnons, 
ou  tout  simplement  de  nos  abricots.  Quant  aux 
duracines,  très- employées  pour  les  conserves, 
nous  croyons  reconnaître  en  .elles  les  pavîes,  ou 
pirsèques  à  chair  ferme.  Les  précoces  de  Perse 
étaient  peut-être  nos  pèches  proprement  dites, 
duveteuses  et  n'adhérant  pas  au  noyau. 

Il  ne  nous  parait  pas  nécessaire  de  donner  ici 
les  caractères  botaniques  du  pêcher  commun. 
Ce  pêcher  a  produit  un  grand  nombre  de  variétés 
que  les  botanistes  n*ont  pas,  à  notre  avis,  classées 
d'une  mauière  satisfaisante.  Nous  adopterons 
donc  la  classification  des  praticiens.  Ils  établis- 
sent quatre  catégories  de  pêches  qui  sont  : 

1®  lies  pêches  duveteuses  dont  la  chair  fsmdante 
ne  tient  pas  fortement  au  noyau.  —  Cette  catégorie 
comprend,  entre  autres  fruits,  la  Madeleine  de 
Courson,  la  Pêche  de  Malte  ou  belle  de  Paris,  la 


Petite-Mignonne,  la  Belle-Bauce  ou  Belle-Beausse, 
l'Alberge  jaune,  la  Galande  ou  Bellegarde,  ou 
grosse-noire  de  Montreuil,  la  Bourdine,  le  Teton 
de  Vénus,  la  Chevreuse,  la  Bonouvrier,  etc. 

2*  Les  pêches  duveteuses  dont  là  chair  ferme  tient 
au  noyauj  ou  Pavies.  —  Cette  catégorie  des  Pavies 
renferme,  par  exemple,  la  Pavie  Madeleine,  la 
Pavie  de  Pomponne,  la  Pavie  jaune. 

3®  Les  pêches  lisses  dont  la  chair  fondante  ne 
tient  pas  au  noyau,  —  La  petite  et  la  grosse  Vio- 
lette sont  de  ce  nombre. 

4«  Enfin,  les  pêches  lisses  dont  la  chair  ferme 
tient  au  noyau.  —  Celles-ci  sont  généralement, 
connues  sous  le  nom  de  Brugnons. 

Les  Anglais  désignent,  sous  l'appellation  de 
Nectarines,  toutes  les  pêches  sans  duvet,  c'est-à- 
dire  les  pêches  lisses  et  les  brugnons. 

Les  Pavies  ne  sont  réellement  de  qualité  supé- 
rieure qu'en  Italie,  notamment  dans  la  Vénétie, 
et  aussi  dans  nos  contrées  méridionales  de  la 
France;  elles  exigent  les  climats  chauds. 

Les  pêchers  de  la  première  catégorie  convien- 
nent mieux  à  nos  climats  du  Centre,  de  l'Est  et 
du  Nord,  et  pourvu  qu'on  les  palisse  et  qu'on  les 
abrite,  la  plupart  réussissent  très-bien  en  Bel- 
gique et  jusque  dans  le  nord  de  l'Allemagne. 
Une  pêche  très-peu  connue,  quoique  d'origine 
déjà  reeuMe,  la  pèche  de  Saisie- Marie  d'Oignies, 
dont  il  sera  parié  plus  loin,  réuisit  même  en  plein 
vent  sur  certains  points  du  Haioaifl. 

Nous  n  avons  pas  k  entretenir  nos  licteurs  de 
toutes  les  variétés  id#  pêches  citltivées,  car,  dans 
le  nombre,  iJ  en  est  de  très^nférieures,  dont 
nous  ne  saurions  recommander  la  culture,  attendu 
qu'il  n'en  coûte  pas  plus  de  produire  de  bons 
fruits  que  d'en  produire  de  médiocres. 

Il  sera  question  d'abord  des  pêchers  qui  peu- 
vent mûrir  leurs  fruits  en  plein  vent,  puis  vien- 
dront tous  les  pêchers  d'espalier  soumis  à  ujic 
taille  régulière. 

Vcrraln*  4al  conTlennent  mu  pécher.  — 

Le  pêcher  est  moins  difficile  sur  les  terrains  que 
sur  le  climat.  Pourvu  que  ces  terrains  soient  pro- 
fonds, bien  défoncés,  bien  divisés,  ni  trop  secs, 
ni  trop  humides,  il  s'y  plaira  et  y  prospérera.  Les 
sols  légers,  sablonneux  ou  argilo -  calcaires  lui 
conviennent  tout  particulièrement;  en  retour, 
les  sols  très-argileux  ou  marécageux  lui  sont  con- 
traires; les  fruits  y  deviennent  insipides,  pâteux 
ou  amers.  Les  sols  crayeux  ou  trop  calcaires  ne 
lui  conviennent  pas  non  plus,  soit  à  cause  de 
leur  composition,  soit  parce  qu'ils  se  réchaufl'ent 
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difficilement.  Nous  dirons,  en  outre,  que  les  ter- 
rains usés  par  une  ancienne  culture  de  pêchers 
doivent  être  évités  avec  soin.  On  ne  peut  s'en 
servir  qu'à  la  condition  de  les  renouveler  par  un 
apport  de  terre  substantielle. 


PECHERS  DE  PLEIN  VENT 

Les  pêchers  de  plein-vent  sont  assez  répandus. 
On  en  trouve  dans  les  jardins  et  les  vignes  du 
Dauphiné,  du  Midi^  surtout  dans  la  Dordogne; 
dans  les  vignes  de  la  Bourgogne,  du  Berri,  etc., 
et  jusqu'au  delà  de  nos  frontières  du  nord,  dans 
la  province  belge  du  Hainaut,  où  cependant  il 
n'y  a  pas  de  vignes.  Les  pêchers,  ainsi  livrés  à 
eux-mêmes,  comprennent  nécessairement  de 
nombreuses  variétés  ou  sous-variétés;  mais  comme 
on  ne  s'est  pas  donné  la  peine  de  les  étudier, 
attendu  qu'en  réalité  la  plupart  ont  fort  p^u  d'im- 
portance, nous  nous  contenterons  de  vous  entre- 
tenir ici  de  la  Pêche  dOignies,  cultivée  dans  le 
Hainaut;  de  TAlberge,  cultivée  sur  quelques 
points  de  la  Côte-d*Or,  sous  le  nom  d'auberge,  et 
du  Persèque  ou  Péche-Mirlicoton,  si  populaire 
dans  la  Dordogne»  Nous  regrettons  de  ne  pas 
connaître  assez  la  Turenney  qui  jouit  d'une  solide 
réputation  dans  le  Lyonnais,  notamment  celle 
des  vignes  d'OuUins  et  de  Saint-Genis. 

Pécker  d'Ol^nlM.  —  Cette  variété  est  pré- 
cieuse entre  toutes  celles  de  plein  vent,  puis- 
qu'elle réussit  en  Belgique,  à  une  distance  très- 
rapprochée  de  notre  arrondissement  d'Avesnes 
(Nord),  et  que  rien  n'empêche  de  la  propager, 
avec  succès  peut-être,  dans  un  grand  nombre  de 


Fig.  illS.  —  Pèche  d'Oignics. 

localités  réputées  jusqu'ici  défavorables  au  pêcher. 
C'est  à  ce  titre  qu'elle  nous  intéresse  vivement. 
Les  renseignements  qui  vont  suivre  nous  ont  été 
donnés  avec  beaucoup  de  complaisance,  en  1860, 
par  M.  Buisseret,  professeur  à  Thuin,  et  aujour- 
d'hui chargé  de  conférences  sur  l'arboriculture 
fruitière  dans  la  province  de  Namur.  C'est  à 
H.  Buisseret  que  l'on  doit  la  connaissance  de  la 
pêche  d'Oignies,  dont  la  Commission  de  Pomo- 
logiû  belge  ne  soupçonnait  pas  même  l'existence  ; 
c'est  à  lui  qu'on  doit  les  documents  qui  ont  servi 
à  la  description  de  celte  variété  dans  les  Annales 
de  Pomologie;  c'est  donc  à  lui  que  nous  devions 
nous  adresser.  Voici  sa  réponse  : 
u  Ce  fruit  provient -il  de  l'ancienne  abbaye 


d'Oignies  ou  du  village  de  ce  nom,  près  de  Couvin  ? 
Il  est  difficile  de  résoudre  cette  question.  J'ai  fait 
de  nombreuses  recherches  dans  le  but  de  décou- 
vrir la  vérité  sur  ce  point  ;  je  n'y  suis  pas  parvenu 
complètement.  Cependant  j'ai  acquis  la  certitude 
que  des  religieux  de  cet  établissement,  après  la 
dispersion  de  leur  ordre,  ont  fortement  contribué 
à  répandre  ce  fruit  dans  le  Hainaut.  Cette  cir- 
constance me  fait  donc  pencher  pour  la  première 
hypothèse.  Du  reste,  cette  question  a  peu  d'ioi- 
portance. 

tt  Le  fait  est  que  cette  pêche  est,  depuis  ua 
temps  immémorial,  répandue  dans  le  Hainaut,  et 
qu'on  en  fait  le  plus  grand  cas,  à  ce  point  que 
beaucoup  d'amateurs  la  cultivent  à  l'exclusion  de 
toute  autre  variété. 

«  Voici  la  description  de  ce  fruit,  empruntée 
aux  Annales  de  Pomologie  belge  et  étrangère  :  «  La 
pêche  d'Oignies  est  moyenne  ou  assez  grosse, 
arrondie;  la  peau  est  très- duveteuse,  jaune  ver- 
dâtre,  légèrement  ponctuée,  et  plus  ou  moins 
colorée  de  rouge  du  côté  du  soleil;  elle  se  dé- 
tache bien  de  la  chair;  le  sillon  est  large  et 
profond,  excepté  proche  du  pédoncule,  qui  est 
très-court,  et  occupe  une  cavité  profonde.  Le 
point  pislillaire  est  petit,  brun,  pointu,  saillant, 
ordinairement  placé  au  sommet  d'une  petite 
éminencc  charnue.  La  chair  blanc  jaunâtre, 
légèrement  colo^-^e  de  rouge  autour  du  noyau, 
est  fine,  fondante  ;  son  ^au  est  abondante,  sucrée, 
d'un  arôme  des  plus  agréables.  » 

«  La  pêche  d'Oigiiies  mûrit  en  espalier  vers  le 
8  septembre,  et  en  haut  vent  vers  la  fin  du 
même  mois. 

tt  Une  des  précieuses  qualités  de  ce  bon  fruit 
est  de  se  reproduire  identique,  ou,  du  moins, 
toujours  bon  par  le  semis  de  son  noyau.  Je  dois 
dire  cependant  que  de  vieux  praticiens,  que  je 
regarde  comme  dignes  de  foi,  m'ont  affirmé  en 
a\oir  obtenu  quelquefois  un  bon  brugnon^ 

tt  II  existe,  en  t.Tet,*  dans  plusieurs  jardins  de 
nos  environs,  un  brugnon  d'excellente  qualité, 
appelé  brugnon  d'Oignies^  et  qui  se  reproduit  éga- 
lement par  son  noyau. 

tt  Dans  nos  environs,  on  ne  greffe  que  très- 
rarement  la  pêche  d'Oignies;  c'est  par  le  semis 
qu'on  la  multiplie  presque  exclusivement;  de  là 
sa  vigueur  exceptionnelle.  Cet  arbre  se  distingue 
encore  de  ses  congénères  par  la  facilité  avec  la- 
quelle on  le  conduit  tant  en  espalier  qu'en  haut 
vent.  Il  n'est  pas  rare  de  trouver  des  jardins  où 
toutes  les  autres  variétés  dépérissent,  tandis  que 
celle-là  se  distingue  par  une  végétation  luxu- 
riante. Chez  nous,  le  point  le  plus  difficile  de  la 
culture  du  pêcher  est  de  le  tenir  garni  intérieu- 
rement de  branches  à  fruits.  Le  pêcher  d'Oignies 
fait  exception  ;  il  reperce  sur  le  vieux  bois,  et 
opère  en  quelque  sorte  de  lui-même  le  rempla- 
cement annuel  des  rameaux  fructifères.  Il  est 
infiniment  plus  robuste  que  les  autres,  moins 
sujet  à  la  gomme,  à  la  cloque  et  autres  maladies 
habituelles  du  pêcher.  J'ai  dit  qu'il  est  d'une 
vigueur  peu  commune;  aussi,  en  espalier,  il 
exige  un  espace  considérable.  En  quelques  années, 
il  arrive  à  tapisser  de  vastes  pans  de  murs.  Na- 
guère on  admirait  chez  M.  Sébastien  Dupont,  à 
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Biercée  (près  de  Thuio),  un  pécher  d'Oignîcs 
qui,  planté  à  Tangle  d'un  bâtiment,  couvrait  les 
deux  murs  voisins,  mesurant  ensemble  plus  de 
lOO  mètres  carrés.  Cet  arbre  avait  au  plus  quinze 
à  vingt  années  d'existence.  Il  existe  encore  à 
l'heure  qu'il  est  (1860),  quoique  déchu.  L'humi- 
dité des  murs  obligea  le  propriétaire  à  les  faire 
ardoiser^  et  les  branches  principales  du  pécher 
furent  brisées  par  la  maladresse  des  ouvriers. 
Semblable  merveille  se  voit,  m'assure-t-on ,  au 
presbytère  de  Rumillies,  près  de  Toumay. 

«  Je  dois  vous  faire  remarquer  que  sur  le  pé- 
cher d'Oignies,  les  boutons  à  fleurs  se  trouvent 
principalement  à  l'extrémité  des  rameaux  de 
l'année;  on  doit  avoir  égard  à  cette  circonstance 
et  allonger  la  taille  en  conséquence.  Comme  il 
reperce  facilement  sur  le  vieux  bois,  on  profite 
de  cette  faculté  pour  le  rajeunir,  lorèque,  après 
un  certain  temps^  les  branches  de  la  charpente 
sont  dégarnies.  Il  suffit,  pour  cela,  de  les  ravaler 
ou  môme  de  recéper  l'arbre.  On  est  certain  alors 
de  voir  surgir  de  vigoureux  bourgeons  à  l'aide 
desquels  on  rétablit  une  nouvelle  charpente. 

«  Les  pêchers  d'Oignies  destinés  au  plein  vent, 
doivent  absolument  provenir  de  noyaux,  non  de 
greffes.  Le  semis  de  ces  noyaux  se  fait  au  mo- 
ment de  la  maturité,  en  septembre  ou  en  mars, 
avec  des  noyaux  stratifiés.  L'expérience  m'a  dé- 
montré que  le  premier  procédé  est  le  plus  sûr. 
Le  Jeune  arbre  de  semis  pousse  très-vigoureuse- 
ment et  atteint,  dès  la  première  année,  à  la  hau- 
teur de  1  mètre  et  à  une  grosseur  proportionnée. 

«  Il  pousse  sur  la  partie  moyenne  un  grand 
nombre  de  bourgeons  anticipés  qu'on  doit  pincer 
sévèrement.  Pour  ne  pas  nuire  au  grossissement 
de  la  tige,  on  ne  les  supprime  complètement  que 
lorsqu'on  travaille  à  foimer  la  tête.  La  seconde  an- 
née on  vise  à  obtenir  le  prolongement  de  la  tige. 
Dans  ce  but,  on  taille  la  flèche  sur  le  premier  œil 
supérieur  bien  constitué  ;  les  rameaux  latéraux 
anticipés  sont  taillés  très-court,  à  un  ou  deux 
yeux  au  plus.  Pendant  l'été  il  faut  avoir  soin  de 
palisser  verticalement  contre  un  tuteur  le  pro- 
longement de  la  flèche,  et  de  pincer  sévèrement 
toutes  les  pousses  latérales.  Les  mêmes  opérations 
se  répètent  la  troisième  année.  La  quatrième  an- 
née, on  songe  à  former  la  tête  de  l'arbre.  Pour 
cela,  on  favorise  de  tout  son  pouvoir  le  dévelop- 
pement des  trois  ou  quatre  rameaux  supérieurs, 
en  pinçant  rigoureusement  les  autres,  et  on  s'ef- 
force de  maintenir  l'équilibre  entre  eux  par  les 
moyens  ordinaires.  L'année  suivante,  on  les  taille 
dans  le  but  d'obtenir  des  bifurcations.  La  tête  se 
forme  alors  d'elle-même;  les  soins  se  bornent  par 
la  suite  à  la  débarrasser  chaque  année  du  bois 
mort,  et  à  tailler  modérément  les  rameaux,  afin 
d'empêcher  qu'ils  ne  se  dénudent.  11  faut  aussi 
veiller  à  ce  que  certains  rameaux,  poussant  verti- 
calement, ne  deviennent  pas  ce  qu'on  appelle 
des  gourmands;  on  y  remédie  en  les  forçant  à 
prendre  la  position  horizontale. 

«  Au  bout  d'un  certain  nombre  d'années^  la 
tête  se  dégarnit  à  l'intérieur  et  ne  produit  plus 
qu'aux  extrémités.  On  a  alors  la  ressource  du  ra- 
valement et  on  reforme  une  nouvelle  tête. 

«  La  pêche  de  plein  vent  n'est  pas  aussi  grosse. 


ni  aussi  succulente  (1)  que  celle  qui  provient  de 
l'espalier  ;  mais  elle  n'est  pas  sans  mérite,  et  le 
grand  nombre  supplée  à  la  grosseur. 

«  Il  convient  de  ne  cultiver  le  pêcher  d'Oignies 
à  haute  tige  qu  a  bonne  exposition,  et  surtout  à 
l'abri  des  vents  dominants.  » 

PêeMer  albci^e.  —  Les  meilleures  pêches  de 
vignes  de  la  C6te-d'0r,  et  peut-être  bien  de  la 
Bourgogne,  sont  celles  qui  proviennent  des  ar- 
rière-côtes de  Nuits.  'Voici  les  renseignements 
que  nous  adresse  à  ce  propos  notre  ami  et  colla- 
borateur H.  Caumont-Bréon ,  propriétaire  à 
Meuilley,  commune  qui  peut,  à  juste  titre,  figu- 
rer parmi  les  principaux  centres  de  production  : 

«  Nous  ne  voulons  donner  ici  que  la  monogra- 
phie d'une  seule  variété  de  pêcher,  celle  qui  se 
cultive  avec  le  plus  de  succès  en  plein  vent,  au 
milieu  des  vignobles  des  arrière-côtes  de  Nuits, 
parmi  les  nombreux  et  précieux  abris  que  lui  of- 
frent les  replis  de  ces  fertiles  coteaux,  qui  sont  en 
quelque  sorte  la  dernière  limite  de  la  zone  de 
culture  de  cet  arbre.  Déjà,  sous  le  climat  de  Di- 
jon, qui  est  moins  abrité,  de  même  que  dans 
toute  la  partie  de  la  côte  exposée  à  l'est,  qui  va  de 
cette  ville  à  Nuits,  à  Beaune,  les  pêchers,  n'y  ren- 
contrant pas  d'abris  convenables,  n'y  réussissent 
bien  qu'en  espalier,  ayec  tous  les  soins  qu'exige 
ce  mode  de  culture  (2).  Dans  la  partie  mon- 
tagneuse de  notre  département,  sur  les  coteaux 
abrités  de  Semur  et  d'Alizé,  par  exemple,  on  voit 
les  pêchers crot Ire  en  pleine  terre, vivre  aussi  long- 
temps que  les  nôtres.  Mais  les  produits  en  sont 
très-médiocres,  relativement  à  la  variété  cul- 
tivée. , 

«  Le  pêcher  peut  s'accommoder  de  tous  les 
sols,  mais  il  ne  faudra  espérer  sa  réussite  en 
plein  vent  qu'autant  qu'il  sera  planté  à  l'abri  des 
courants  froids  du  sud-ouest  et  du  nord-ouest,  et 
de  manière  que  les  premiers  rayons  du  soleil  le- 
vant ne  lui  parviennent  qu'après  avoir  franchi 
un  premier  plan.  Cette  dernière  précaution  est 
d'autant  plus  utile,  qu'à  l'époque  de  la  floraison, 
si  durant  la  nuit  le  pêcher  a  subi  l'influence 
d'une  température  trop  basse,  il  lui  serait  tou- 
jours dangereux  et  souvent  mortel  d'être  frappé 
vivement  par  les  rayons  d'un  chaud  soleil  de 
printemps. 

«  Bien  que  l'on  cultive  dans  nos  vignes  plu- 
sieurs races  de  pêchers,  qui  produisent  des  fruits 
d'une  qualité  inférieure  à  l'Alberge,  nous  nous 
en  tiendrons  à  cette  dernière  qui  est  la  sduche  de 
ces  nombreuses  sous-variétés,  de  toutes  qualités 
et  de  toutes  grosseurs,  que  l'on  vend  sur  les  mar- 
chés de  nos  villes. 

«  Le  pêcher  qui  produit  l'Alberge  est  d'une 


(1)  Cette  olMervation ,  trèft-jutte  daus  ce  cas  particulier,  ne 
sanrait  faire  règle.  Il  est  tout  naturel  qu'en  allant  vers  le  nord 
on  obtienne  de  meilleurs  fruits  au  mur  qu^en  plein-vent,  mais  ce 
u'ett  point  ane  raison  pour  que  les  choses  se  passent  de  la  même 
manière  en  allant  rers  le  Midi.  Les  abricots  d'espalier,  exeellenls 
en  Belgique  et  dans  le  nord  de  la  France,  deviennent  détestables 
à  partir  du  climat  de  Paris.  P.  J. 

(1)  Cette  assertion  nous  parait  un  peu  trop  exclusive.  On  ren- 
contre d'excellents  pêchers  non-seulement  dans  la  c6le  de 
Beaune,  mais  encore  dans  la  plaine,  à  Chorey,  Gigny,  Varennes, 
fct  même  sur  les  bords  de  la  Saône,  notamment  à  G  la  non.   P.  J. 
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nature  peu  vigoureuse  ;  il  ne  s'élève  pas  à  plus 
de  2  mètres  de  hauteur  >8e8  branches  sont  rares, 
légères  et  éloignées  les  unes  des  autres;  ses 
feutUes  sont  alternes,  lancéolées,  dentées;  ses 
fleurs  solitaires  sont  d*un  violet  pâle  ;  l'écorce 
du  tronc  et  des  branches  de  TAlberge  conserve 
pendant  les  premières  années  une  couleur  gris 
clair,  qui  devient  gris  foncé  en  vieiUissant.  A 
cette  époque  de  sa  courte  existence,  elle  se  cou* 
vre  de  mousse,  de  nombreuses  gerçures  et  de 
chancres  gommeux.  La  souche  atteint  à  peine 
(yfiO  de  circonférence,  et  l'arbre  ne  vit  pas  au 
delà  de  vingt  ans. 

«  Le  fruit  que  Duhamel  désigne  sous  le  nom 
de  Poche  jaune  ou  Rosamont,  d'Albergine,  d'Al- 
berge  jaune,  etc.,  est  connu  ici  sous  celui  d'Ari- 
berge.  11  offre  les  caractères  suivants  :  il  peut  at- 
teindre jusqu'à  deux  pouces  et  demi  (0",07)  de 
diamètre.  La  chair  de  cette  pêche  e^t  légèrement 
rosée;  seule,  la  partie  qui  entoure  le  noyau  est  de 
couleur  rouge  foncé.  f.e  fruit  est  recouvert  d'un 
épidémie  de  couleur  grise  qui,  à  la  maturité,  se 
teinte  du  côté  du  soleil  d'une  belle  nuance  car* 
minée,  et  se  détache  avec  asses  de  difficulté.  Cette 
pèche  est  parfumée,  sucrée,  vineuse,  et  fait  l'or- 
nement et  les  délices  le  nos  tables,  où  elle  flatte 
autant  la  vue,  le  toucher  et  l'odorat  que  le  goût. 
Cependant  elle  devient  souvent  pâteuse  en  vieil- 
lissant ;  elle  mûrit  vers  la  fin  d'août. 

«  Les  pêchers  en  plein  vent  ne  sont  soumis  à 
aucune  culture  particulière.  Ils  ne  reçoivent 
d'autres  binages  et  d'autres  engrais  que  ceux  des- 
tinés aux  vignes  au  milieu  desquelles  ils  crois- 
sent ;  ils  ne  sont  assujettis  à  aucune  taille  ;  on  se 
contente  de  les  débarrasser  chaque  année  des 
branches  qui  périssent  toujours  les  unes  après  les 
autres,  et  qui  finissent  par  dégarnir  cet  llrbre,  en 
ne  lui  laissant  souvent  que  le  tronc 

«  Nos  pêchers  de  vigne  ne  sont  généralement 
point  greffés;  très-peu  proviennent  de  pépiniè- 
res, car  les  sujets  élevés  ainsi,  plantés  dans  des 
terrains  inférieurs,  ne  réussissent  que  rarement. 
Ils  proviennent  de  noyaux  plantés  à  demeure, 
soit  de  suite  avec  la  chair,  c'est-à-dire  vêtus  de 
leur  péricarpe,  soit  nus,  ou  bien  conservés  dans 
du  sable,  en  un  lieu  frais,  pour  être  mis  en  terre 
au  printemps  suivant. 

Pour  se  procurer  un  bon  pêcher  qui  puisse  pro- 
duire la  franche  Alberge,  on  a  soin  de  faire  un 
choix  des'  pêches  premières  mûres  de  cette  race 
que  l'on  plante,  soit  immédiatement  et  à  de- 
meure/soit  en  pépinière,  ou  même  en  conservant, 
comme  nous  venons  de  le  dire,  le  noyau  dans  le 
sable.  Les  noyaux  du  même  arbre,  provenant  de 
pêches  qui  ont  mûri  plus  ou  moins  tardivement, 
produisent  une  variété  inférieure  pour  la  gros- 
seur, mûrissant  plus  tard  aussi,  mais  possédant  la 
même  saveur  que  les  premières;  toutes  ces  va- 
riations que  donnent  les  noyaux  de  l'Alberge 
plantés  à  mesure  de  leur  maturité,  sont  désignées 
par  premières,  secondes,  troisièmes  pêches. 

«  De  là,  cette  grande  diversité  que  Ton  rencon- 
tre parmi  les  pêchers  de  vigne;  à  côté  d'un  arbre 
qui  se  distingue  par  la  beauté  et  le  parfum  de 
ses  fruits,  on  en  trouve  d'antres  bien  inférieurs  à 
tous  égards.  Le  savant  Dose,  inspecteur  des  pépi- 


nières du  gouvernement,  avait  déjà  signalé  le  fait 
dès  1809,  mais  il  y  a  lieu  de  croire  qu'il  n'en  avait 
pas  soupçonné  la  cause. 

«  Noue  né  citerons  que  pour  mémoire  la  pêche 
blanche, fruit  d'une  variété  particulière,  fort  tar- 
dif, petit,  aqueux,  d'une  saveur  Apre,  à  peaa 
épaisse,  cotonneuse,  et  sans  coloris.  Le  vigne- 
ron qui  tient  aux  bons  fruits,  ne  s'en  soucie  point 
et  s'en  défait  le  plus  vite  possible  quand  le  hasard 
lui  apporte  celui-ci.  Le  pêcher  à  fruits  blancs  a 
l'écorce  gris  pâle,  les  branches  menues  et  rares, 
les  feuilles  longues  et  d'un  vert  clair;  ses  fleurs 
d'un  rose  pâle  ne  s'ouvreat  que  huit  ou  quinze 
jours  après  celles  de  l'Alberge.  En  raison  de  aa 
nature  tardive,  qui  lui  a  permis  de  n'avoir  rien  à 
redouter  des  dernières  gelées  du  printemps,  cet 
arbre  est  très-fertile.  On  fait  avec  ses  fruits  une 
eau-de-vic  d'autant  plus  mauvaise  qu'ils  sont  trè»- 
aqueux  et  d'une  distillation  difficile,  à  cause  de 
cela. 

tf  Mais  revenons  bien  vite  à  l'Alberge. 

«  On  n'ignore  pas  que  tous  les  arbres  à  noyaux 
qui  sont  privés  des  soins  nécessaires,  et  de  la  taille 
obligée,  se  dépouillent  toujours  parla  base;  les 
rameaux  à  fruits  de  l'année  précédente  cessent 
de  fructifier  l'année  suivante,  ils  sont  remplacés 
par  de  nouveaux  rameaux  fructifères,  qui  dispa* 
raissent  à  leur  tour  ;  il  résulte  donc  de  cet  aban* 
don  que  les  pêchers  en  plein  vent  de  nos  vignes 
se  dégarnissent  tous  dans  l'intérieur  qui  perd 
bientôt  ses  branches,  et  l'on  n'aperçoit  de  feuilles 
et  de  fruits  qu'à  l'extrémité  des  rameaux  de  cha- 
que année* 

«  Aussi  cet  arbre  a-t-il  constanunent  l'air  souf* 
frant  et  décrépit,  dès  qu'on  l'abandonne  quelques 
années  à  lui-même,  et  malheureusement  tous 
sont  abandonnés  ainsi. 

«  On  rajeunit  le  pécher  en  le  rabattant  près 
d'une  branche  gourmande  d'intérieur,  quand  il 
s'en  trouve  ;  mais  ces  gourmands  poussent  plus 
ordinairement  soit  au  pied  de  l'arbre,  juste  au 
niveau  de  la  terre ,  suit  le  long  de  la  tige.  Le 
pêcher  soumis  à  ce  mode  de  rajeunissement  sur 
une  vieille  souche,  n'est  jamais  de  longue  durée. 
11  vaut  mieux  planter  des  noyaux  à  demeure  qui, 
parfois,  à  la  fin  de  la  seconde  année,  donnent 
déjà  des  fruits. 

«  A  l'état  de  nature,  tels  qu'ils  croissent  ici,  et 
n'étant  soumis  à  aucune  entrave,  jamais  taillés 
ni  pinces,  nos  pêchers  en  plein  vent,  bien  abrités 
et  en  sol  calcaire,  sec,  léger  et  profond,  ne  sont 
point  sujets  aux  maladies  qui  attaquent  les  pê- 
chers de  nos  espaliers.  La  cloque  qui  provient, 
dit-on,  des  brusques  variations  de  la  température, 
épargne  nos  pleins  vent;  la  gooune  qui  cause 
aux  pêchers  soumis  à  la  taille,  au  pincement,  à 
la  ligature,  des  maladies  souvent  incurables,  n'a 
point  de  raison  d'être  pour  le  plein  vent.  Celui-ci 
n'a  point  à  redouter  les  blessures  faites  par  la 
serpette,  ni  la  gêne  occasionnée  par  le  palissage. 

«  C'est  par  les  racines  que  notre  pêcher  a  tout 
à  redouter  et  tout  à  craindre.  Toujours  ces  or- 
ganes sont  atteints  par  la  pioche  des  vignerons; 
aussi  la  moindre  blessure,  la  plus  petite  lésion 
qu'éprouvent  les  racines,  détermine  tantôt  la 
mort  partielle  des  parties  meurtries,  tantôt  la 
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mort  complète,  si  la  blessure  attaque  les  racines 
de  plusieurs  côtés. 

-  o  On  a  observé  que  les  péchei*s  d'espalier  sem- 
blent fournir  une  plus  longue  carrière,  par  la 
raison  que  les  Jardiniers  prennent  les  plus  grandes 
précautions  pour  ne  pas  enf()ncer  le  fer  de  bêche 
jusqu'aux  racines;  ils  sarent  par  là  veiller  à  la 
consei^vation  si  précieuse  de  leurs  arbres. 

«  L'effet  des  gelées  de  printemps  est  d'aufant 
plus  à  redouter  pour  les  pêchers,  que  ceux-ci  se 
trouvent  en  pleine  sève  et  en  pleine  fleur.  Pour 
l'Alberge,  qui  est  uneVariété  hâtive  et  très-déli- 
cate^ ces  gelées  sont  désastreuses,  tandis  que  les 
variétés  inférieures  et  moins  précoces,  se  trouvent 
ordinairement  épargnées.  De  ce  nombre,  est  la. 
mauvaise  pêche  blanche,  dont  nous  parlions  tout 
&  l'heure.  C'est  ce  privilège  qui  la  maintient  en- 
core chez  quelques  vignerons. 

«  Les  pucerons  attaquent  peu  les  pêchers  en 
plein  vent.  Les  petits  escargots,  qui  s'attachent 
en  grande  quantité  aux  jeunes  feuilles,  sont  bien 
autrement  à  craindre;  mais  dès  que  la  feuille 
commence  à  prendre  de  la  consistance  et  de  la 
dureté ,  ou  qu'elle  se  couvre  de  cette  substance 
amère  et  un  peu  poisseuse  que  vous  savez,  les 
escargots  abandonnent  l'arbre  promptement. 

«  La  maturité  des  pêches  a  ordinairement  lieu 
dans  le  courant  d'août,  si  l'année  est  chaude  et 
sèche,  et  un  peu  plus  tard  dans  les  années  plu- 
vieuses. Dès  que  le  nruit  se  détache  facilement, 
il  est  bon  à  récolter.  II  faut  alors,  chaque  jour, 
visiter  plusieurs  fois  ses  pêchers  et  détacher  sans 
efforts,  sans  la  moindre  pression,  la  pêche  mûre, 
qui,  sans  cette  précaution,  se  flétrirait  et  se  gâ- 
terait aussitôt.  Les  fruits  sont  placés  avec  soin  l'un 
à  côté  de  Tautresur  de  la  paille  douce,  dans  de  lon- 
gues et  larges  corbeilles  peu  profondes,  nommées 
vannettes.  On  les  livre  sans  retard  à  la  vente,  soit 
sur  les  marchés  de  Nuits,  de  Beaune  et  de  Dijon, 
soit  à  des  revendeurs  qui  viennent  les  chercher 
au  lieu  de  production,  à  Meuilley,  par  exemple^ 
commune  du  canton  de  Nuits,  dont  le  sol  et  les 
abris  sont  les  plus  Tavorabtes  à  la  réussite  de  ces 
bons  fruits  de  plein  vent.  Dans  la  seule  année  de 
1838,  où  la  récolte  des  pêches,  favorisée  par  une 
température  méridionale,  fut  si  abondante  et  si 
bonne,  le  territoire  seul  de  ce  village  en  fournit 
plus  de  800  hectolitres  de  bonne  espèce,  dont  le 
prix,  cette  année-là,  en  raison  de  la  quantité,  ne 
s'éleva  pas  à  plus  de  6  francs  l'hectolitre.  Dans 
les  années  où  les  gelées  précoces  viennent  dé- 
truire une  partie  de  la  récolte,  ce  prix  augmente 
relativement,  et  varie  de  {5  francs  à  25  francs 
ITiectolitre. 

tt  Avant  les  débouchés  nombreux  que  nous  de- 
vons aux  chemins  de  fer,  les  marchés  de  nos  villes 
ne  suffisaient  pas  à  nous  enlever  toutes  nos  pê- 
clies;  on  en  transportait  bien  un  peu  sur  les 
bords  de  la  Saône  où  elles  sont  rares,  et  dans  les 
froides  contrées  de  l'Auxois  et  du  Morvan  où  ce 
fruit  manque  ;  mais  la  quantité  qui  restait  était 
encore  assez  abondante;  on  la  convertisssait  alors 
en  eau-de-vie  à  Taide  des  alambics  ordinaires. 

«  Nous  avons  dit  plus  haut  que  la  distillation  des 
pêches  était  d'autant  plus  difficile  que  ce  fruit 
renfermait  plus  d'eau,  et  qu'il  tendait  aisément  à 
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brûler  dans  ces  appareils  simples  dont  on  se  sert 
pour  la  distillation  des  marcs  de  raisin,  et  que 
l'on  emploie  ordinairement  pour  distiller  les  pê- 
ches. Cette  eaude-vie  ne  dohne  que  fO  à  12o 
d'alcool;  son  rendement  est  très-faible,  elle  ne 
possède  aucune  qualité,  faite  ainsi. 

a  Cependant,  il  est  facile  d'obtenir  de  la  pêche 
une  eaji-de-vie  exempte  de  coup  de  feu,  dégagée 
de  toute  odeur  empyreumatique  ou  de  fumt^e  et 
de  rendre  cette  liqueur  très-agréable;  pour  cela, 
il  faut  la  distiller  dans  l'appareil  perfectionné 
d'Adam  ou  de  Derosne  ;  c'est  ce  qui  a  lieu  chez 
quelques  propriétaires  amateurs. 

«  D'autres  obtiennent  de  feau-de-vie,  en  li- 
vrant à  la  fermentation  alcoolique  le  jus  de  la 
pêche  séparéç  des  noyaux.  P.  C.  B.  » 

Pécher  penèqne.  —  Dans  nos  départements 
du  Midi,  on  cultive  le  plus  souvent  parmi  les  vi- 
gnes, le  persèque  ou  persec,  à  fruits  jaunes  et  à 
chair  plus  ou  moins  ferme,  adhérente  au  noyau 
et  exigeant,  pour  bien  mûrir,  plus  de  chaleur 
soutenue  que  n'en  exigent  nos  pêches  fondantes. 
Ces  persèques  se  multiplient  tantôt  par  leurs 
noyaux,  tantôt  par  le  greffage.  Les  fruits  de  ces 
derniers  sont  nécessairement  les  plus  beaux  enti'e 
tous,  et  nous  en  avons  vu  de  superbes  à  Paris 
qui  avaient  été  expédiés  de  Bergerac.  Ces  pêches 
jaunes  de  peau  et  de  chair,  diffèrent  beaucoup  par 
la  saveur  de  nos  pêches  du  rayon  de  Paris.  Elles 
n'en  ont pias  la  finesse  et  le  parfum  exquis;  en 
revanche,  elles  sont  plus  sucrées. 

Les  renseignements  qui  vont  suivre,  nous  ont 
été  adressés  par  un  horticulteur  de  Bergerac, 
M.  Gagnaire  fils. 

«  Le  pêcher  persèque  ou  mirlicoton,  melco' 
ton,  etc.,  etc.,  »  nous  écrivait-il,  «  est  très-ré- 
pandu dans  la  Dordogne.  On  l'y  rencontre  dans 
toutes  les  vignes,  les  champs  et  les  jardins.  C'est 
le  pêcher  par  excellence,  le  pêcher  populaire  ;  il 
n'est  pas  de  cultivateur,  quelque  restreinte  que 
soit  son  exploitation,  qui  ne  possède  une  certaine 
quantité  de  pêchers  mirlicotous  ;  il  y  a  nécessité 
pour  lui  d'en  avoir,  comme  d'avoir  des  pavies, 
des  pommiers  d'anis,  des  poiriers  Saint-Pierre; 
on  se  les  transmet  de  père  en  fils. 

«  Cette  race  de  pêcher  a  donné,  par  la  voie  du 
semis,  des  variétés  ou  sous-variétés,  la  plupart 
très-ignorées.  Sur  cent  noyjiux  que  l'on  plante,  il 
est  rare  d'obtenir  dix  arbres  doni\ant  des  fruits 
d'une  qualité  remarquable.  Le  mieux  donc  est  de 
multiplier  le  persèque  en  le  greffant  sur  pêcher 
franc  ou  de  semis  et  sur  amandier.  La  greffe  la 
plus  usitée  est  l'écusson  ordinaire. 

«  La  culture  du  persèque,  dans  nos  contrées, 
est  fort  arriérée.  Si  les  arbres  sont  destinés  à  être 
plantés  dans  un  jardin  ou  dans  une  vigne^  on  se 
contente  de  faire  des  trous,  de  les  y  mettre,  de 
les  abandonner  à  eux-mêmes.  On  ne  les  taille 
pas;  on  se  contente  de  les  débarrasser  chaque  an- 
née de  leur  bois  mort.  Ils  vivent  ainsi  dix  à 
quinze  ans. 

a  Les  fruits  du  persèque  mûrissent  en  juillet  ;  à 
partir  de  cette  époque  et  jusqu'en  octobre,  sans 
interruption,  ils  abondent  sur  tous  nos  marchés. 
Au  moment  où  j'écris  ces  lignes  (16  octobre),  les 
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pêches  mirlicotons  se  trouvent  encore  sur  ces 
marchés.  » 

De  la  taille  des  pécherfl  en  plein  Teni.  — 

Dans  la  plupart  des  cas,  évidemment,  il  y  au- 
rait profit  à  ne  pas  abandonner  à  eux-mêmes  les 
pêchers  en  plein  vent.  Par  une  taille  bien  exécu- 
tée, on  arriverait  à  faire  de  beaux  fruits  et  des 
arbres  d*un  aspect  moins  désagréable  à  Toeil; 
nous  n*en  doutons  point,  seulement  nous  nous 
demandons  si  la  robusticité  des  arbres  n'aurait 
pas  à  souffrir  des  mutilations,  et,  si  ce  que  nous 
appelons  V amélioration  des  fruits,  ne  serait  pas 
plutôt  une  dégénération  au  point  de  vue  physio- 
logique, dégénération  par  suite  de  laquelle  on  ne 
devrait  peut-être  plus  compter  sur  la  reproduc- 
tion fidèle  des  pêchers  de  vigne  paf  voie  de  se- 
mis. Ces  considérations,  nous  le  savons  bien,  n'ont 
rien  d'inquiétant  pour  les  cultivateurs  du  Midi, 
mais  elles  doivent  donner  à  réfléchir  à  ceux  qui, 
dans  le  Nord,  affectionnent  la  pêche  d'Oignies,  et, 
dans  la  Cùte-d'Or,  la  pêche  Alberge.  Ces  deux 
races  ont  besoin  de  toutes  leurs  forces  pour  se 
soutenir  dans  nos  climats,  et  c'est  constamment 
par  le  semis  qu'il  convient  de  les  propager.  Le 
jour  oi!l  vous  feriez  grossir  leurs  fruits  par  la  taille 
ou  par  le  greffage,  leur  avenir  serait  compromis. 
Le  mieux  est  de  les  laisser  en  repos.  Voilà  plus 
de  deux  mille  ans  que  ces  pêchers  durent  et  se 
reproduisent  très-bien,  malgré  toutes  les  négli- 
gences ;  souhaitons  que  les  choses  continuent  sur 
ce  pied  et  n'y  touchons  pas. 

Pour  ce  qui  est  du  pêcher  de  vignes  dans  le 
Midi,  nous  comprenons  qu'on  le  taille  et  qu'on  le 
greffe;  il  a  pour  lui  la  douceur  du  climat.  Aussi, 
M.  Laujoulet,  professeur  d'arboriculture  à  Tou- 
louse, a-t-il  consacré  à  cette  question  des  pages 
intéressantes,  qui  ont  été  publiées  dans  les  An- 
nales de  la  Société  d'horticulture  de  la  Haute-Ga- 
ronne, Nous  prenons  la  liberté  d'extraire  de  ce 
travail  quelques  paragraphes  que  les  amateurs  li- 
ront avec  plaisir. 

«  Sans  s'attacher,  »  dit  M.  Laujoulet,  «  à  une 
exacte  régularité,  il  convient  de  remplir  dans  le 
choix  de  la  forme  qu'on  peut  donner  au  pêcher 
en  plein  vent,  certaines  conditions  essentielles. 

a  L'arbre  doit  être  bas  pour  être  moins  tour- 
menté par  le  vent  et  rendre  plus  faciles  les  soins 
qu'on  doit  Iqi  donner. 

«  Il  doit  avoir  peu  de'branches  verticales,  parce 
que  ces  branches  ne  peuvent  être  maintenues 
qu'à  l'aide  de  pincements  répétés  et  de  mutila- 
tions nuisibles. 

«  Il  doit  offrir  partout  un  libre  accès  à  l'air  et  à 
la  lumière,  parce  que,  sans  le  secours  de  ces 
•  agents  de  la  végétation,  les  fruits  ne  se  conser- 
vent point  ;  les  petites  branches  s'étiolent  et  pé- 
rissent. 

«  Enfin,  il  doit  être  réduit  aune  dimension  res- 
treinte, parce  qu'il  est  nécessaire  de  concentrer 
la  sève  qui,  naturellement,  se  porte  aux  extré- 
mités et  abandonne  d'autant  plus  les  parties  in- 
férieures que  l'arbre  a  plus  d'étendue. 

«  Après  bien  des  essais,  Je  crçis  devoir  donner 
la  préférence  à  la  forme  suivante  :  la  tige.  Jus- 
qu'à la  hauteur  de  1  mètre>  porte  à  droite  et  à 


gauche  des  ramifications  qui  se  développent  à 
peu  près  dans  le  sens  horizon taL  Ces  ramifica- 
tions commencent  à  O'^ylS  ou  0'*',20  au-dessus  da 
sol  et  s'étendent  à  2  ou  3  mètres  de  chaque  côté 
de  l'arbre. 

fc  A  partir  de  1  mètre,  la  tige  s'épanouit  en  un 
bouquet  qui  remplit  les  vides  formés  par  l'écar- 
tement  des  deux  bras  supérieurs. 

M  C'est  une  sorte  d'éventail  ou  de  palmette  ir- 
régulière en  contre-espalier,  qui  a  6  mètres  en 
largeur,  1",60  environ  en  hauteur,  0",80  en 
épaisseur. 

Formation  de  la  charpente.  «  Si  l'on  a  semé  ou 
greffé  en  place,  »  continue  M.  Laujoulet,  «  on 
laisse,  la  première  année,!le  pêcher  se  développer 
librement.  La  seconde  année,  on  taille  la  tige  à 
O^^SO  ou  0",25  au-dessus  du  sol,  le  plus  bas  pos- 
sible au-dessus  des  premiers  boutons.  Su  ries  pre- 
miers bourgeons  (rameaux)  qui  se  développent 
après  la  taille,  on  conserve  le  supérieur  pour  pro- 
longer la  tige,  et  deux  bourgeons  (rameaux)  in- 
férieurs, destinés  à  former  les  deux  premiers 
bras,  l'un  à  droite,  l'autre  à  gauche  de  la  tige.  » 

M.  Laujoulet  dit  que  chacun  de  ces  rameaux 
doit  être  amené  d'abord  ou  en  avant  ou  en  arrière 
de  la  tige,  puis  ramené  dans  la  direction  latérale. 
Il  les  prend  sur  le  devant  ou  le  derrière  de  la 
tige,  les  laisse  d'abord  se  développer  librement, 
et  lorsqu'ils  ont  0'",20  de  longueur,  il  en  ra- 
mène les  extrémités  dans  une  direction  parallèle 
à  la  ligne  des  arbres,  de  façon  que  Tun  se  dirige 
vers  la  droite  et  l'autre  vers  la  gauche  du  pê- 
cher. 

L'année  suivante,  M.  Laqjoulet  raccourcit  de 
nouveau  la  tige  et  conserve  trois  rameaux.  Le  su- 
périeur sert  à  prolonger  la  tige;  les  inférieurs 
forment  de  chaque  côté  un  nouvel  étage  de  bras. 
«  Mais  ce  second  bras,  »  dit-il,  «  avant  de  se  di- 
riger parallèlement  à  la  tige  des  arbres,  doit  d'a- 
bord s'éloigner  de  O^^ySO  de  la  tige  en  sens  inverse 
du  premier  bras.  Ainsi,  en  supposant  issus  d'un 
même  point  deux  bras  du  même  côté  de  l'arbre, 
ces  deux  bras  suivraient  deux  lignes  parallèles 
distantes  entre  elles  de  0">,40.  Cette  déviation  im- 
posée à  la  branche  de  charpente  à  l'aide  d'un  tu- 
teur, d'une  baguette,  d'un  lien,  etc.,  n'a  d'autre 
but  que  de  donner  un  peu  d^épaisseur  au  pêcher 
en  plein  vent  qui,  sans  cela,  ne  serait  qu'un  con- 
tre-espalier. 

«  On  renouvelle  chaque  année  les  mêmes  opé- 
rations Jusqu'à  ce  que  les  derniers  bras  soient 
obtenus.  » 

Tout  ceci  nous  parait  un  peu  trop  compUqué, 
et  l'on  pourrait  se  contenter  à  moins,  comme  le 
fait  sagement  remarquer  l'auteur  même  du  pro- 
cédé. Et,  en  effet,  il  suffirait  de  tailler  chaque 
année  la  flèche  afin  d'obtenir  un  faisceau  de  ra- 
meaux, parmi  lesquels  on  ferait  un  choix.  Bien 
n'empêcherait  non  plus  de  former  les  bras  avec 
de  faux  rameaux  qui  poussent  par  anticipation 
sur  le  prolongement  de  la  tige.  Ces  observations 
ne  sont  pas  de  nous,  elles  sont  de  M.  Laujoulet 
qui  continue  ainsi  :  «  Dès  qu'en  a  obtenu  les 
dernières  branches  latérales,  on  ra?courcit  la  flo- 
che de  0»,  15  ou  0'",20  au-dessus  de  ces  branches, 
et  l'on  pince,  après  la  deuxième  ou  la  troisième 
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reuille,  tous  les  bourgeons  (rameaux)  qui  se  dé- 
vcloppent  sur  cette  partie  extrême  de  la  tige.  On 
renouvelle  ensuite  le  pincement  à  une  ou  deux 
feuilles  sur  les  bourgeons  anticipés,  dont  le  pre- 
mier pincement  a  provoqué  ré\olution. 

«  A  la  taille  d'hiver,  on  enlève  tous  les  petits 
rameaux  qui  n'ont  ni  fruits  ni  feuilles,  et  l'on 
raccourcit  les  autres  le  plus  possible  au-dessus  des 
fruits  qu'ils  portent. 

«  Les  branches  de  charpente,  placées  de  chaque 
c6té  de  la  tige,  doivent  ôfre  raccourcies  chaque 
au  Bée,  à  l'époque  de  la  taille  d'hiver,  pour  don- 
ner plus  de  force  aux  petites,  branches  qu'elles 
doivent  porter  dans  toute  leur  longueur.  » 

H.  Laujoulet  syoute  qu'il  faut  pincer  trèfr-long 
les  rameaux  faibles  pour  leur  laisser  prendre  de 
la  force,  un  peu  moins  long  les  rameaux  vigou- 
reux, et  très-court,  c'est-à-dire  à  deux  feuilles,  les 
rameaux  qui  naissent  sur  un  support  assez  fort. 
11  a  remarqué  sur  le  pécher  en  plein  vent  que  le 
pincement  court  ne  donne  de  bons  résultats  que 
lorsque  le  support  a  acquis  et  même  dépassé  le 
diamètre  d'un  très-gros  tuyau  de  plume.  Ce  sys- 
tème appliqué  à  des  rameaux  moins  solides  par 
la  base,  détermine  fréquemment  la  mort  de  ces 
.  rameaux. 

«  A  la  taille  d'hiver,  »  continue  le  professeur 
toulousain,  «  on  raccourcit  le  plus  possible  tous 
les  rameaux,  en  né  laissant  qu'un  œil  à  bois  au- 
dessus  du  fruit  conservé  et  en  taillant  sur  le  bou- 
ton à  fruit,  s'il  est  accompagné  d'un  œil  à  bois. 

«  A  la  taille  suivante ,  on  raccourcit  tous  les 
rameaux  qui  ont  porté  frui^  sur  l'œil  le  plus  rap- 
proché de  la  base. 

«  Dans  le  cours  de  la  végétation,  on  raccourcit 
toutes  les  branches  et- tous 'les  rameaux  qui  se 
dénudent,  car  on  ne  doit  jamais  perdre  de  vue  ce 
principe  important  :  qu'il  faut  toujours,  dans  les 
pêchers  en  plein  vent,  concentrer  la  sève  et  em- 
pêcher que  son  action  ne  se  porte  aux  extrémités, 
en  abandonnant  les  parties'intermédiaires. 

«  Le  pincement  court  amène  de  toutes  les  par- 
ties de  l'arbre  où  il  est  appliqilé,  une  production 
surabondante.  Il  faut,  à  la  taille  d'hiver,  raccour- 
cir le  plus  possible  les  rameaux  surchargés  de 
boutons  à  fleurs,  et  enlever  plus  tard  une  partie 
des  fruits,  lorsqu'ils  restent  encore  trop  nombreux. 
Conservés  tous,  ils  perdraieqt  beaucoup  à  la  fois 
en  volume  et  en  saveur,  et  seraient  loin  de  com 
penser  par  le  nombre  l'absence  de  ces  deux  qua- 
lités. » 

Péehers  d'espalier.  —  Pour  ce  qui  est  des  pê- 
chers d'espalier,  nous  laissons  la  parole  à  M.  Alexis 
Lepère  fils.  Notre  ami  et  collaborateur  a  été,  on 
le  sait,  élevé  à  bonne  école.  Les  jardins  qu'il  a 
créés  en  Prusse  rivalisent  pour  la  beauté  des  es- 
paliers avec  les  jardins  qui  ont  fait,  à  Montreuil- 
sous-Bois,  la  réputation  si  incontestablement 
méritée  de  son  père.  P.  J. 


PEGUERS  D  ESPALIER. 

BzpiMtitoiis,  aivrs  et  abris  q«t  eonvien- 
■eni  an  péeher.  ^  Cet  arbre  redoute  les  expo- 
JJ. 
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sitions  trop  chaudes  et  celles  qui  sont  trop  froi- 
des; on  évitera  le  plein  midi  et  le  plein  nord. 
Le  levant  et  le  sud-est  sont  celles  qu'il  pré- 
fère. Autant  que  possible  donc,  on  élèvera  les 
murs  de  manière  à  lui  assurer  ces  expositions 
avantageuses.  Les  matériaux,  dont  on  se  sert  pour 
établir  les  espaliers  varient  nécessairement  avec 
les  contrées.  Ici,  c'est  de  la  pierraille  et  du  plâ- 
tre ;  plus  loin,  c'est  de  la  pierre  et  du  mortier  à 
chaux;  ailleurs,  on  emploie  les  briques,  et,  enfin, 
à  défaut  de  plAtre,  de  pierres  et  de  briques,  on 
forme  quelquefois  des  espçdiers  avec  des  plan- 
ches goudronnées  et  même  avec  de  simples  pail- 
lassons. Nous  nous  contentons  d'indiquer  ces 
deux  procédés;  nous  ne  les  conseillons  pas.  L'élé- 
vation des  espaliers  est  subordonnée  aux  climats; 
plus  on  s'avance  vers  le  nord,  plus  elle  doit  di- 
minuer; à  Montreuil,  elle  est  de  3  mètres;  dans 
les  contrées  moins  douces,  elle  ne  devrait  guère 
dépasser  2  mètres,  afin  de  tenir  les  fruits  plus 
rapprochés  du  sol  et  d'en  favoriser  ainsi  la  matu- 
ration. 

Nos  murs  de  Montreuil  ont,  nous  le  répétons, 
3  mètres  de  hauteur.  Leur  épaisseur,  à  la  base, 
est  de  0»,*0,  et  seulement  de  0»,30  au  sommet. 
Le  chaperon  qui  les  recouvre  avance  de  0",16. 
On  pourrait  porter  cette  saillie  jusqu'à  0'",20  sans 
inconvénient.  Il  est  permis  de  former  indiffé- 
remment le  chaperon  avec  du  plâtre,  de  la 
tuile,  de  l'ardoise 
ou  des  planches. 
Si  dans  beaucoup 
de  localités,  on  ne 
réussit  pas  dans  la 
culture  du  pêcher, 
c'est  parce  qu'on 
ne  se  rend  pas 
compte  de  l'utilité  du  chaperon^  et  qu'on  ne  se 
donne  pas  la  peine  de  l'établir.  11  importe,  en 
conséquence,  d'en  démontrer  la  nécessité.;  et 
pour  cela,  nous  n'avons  qu'à  reproduire  ce  qu'en 
dit  mon  père  dans  sa  Pratique  raisonnée  de  la 
taille  du  pécher,  «  Ces  chaperons,  fait-il  observer, 
ont  le  triple  avantage  de  modérer  l'afflué nce  de 
la  sève  dans  toutes  les  parties  qui  sont  palissées 
au-dessoius  d'eux,  de  garantir  les  pêchers  contre 
l'écoulement  des  eaux  pluviales,  et  de  les  préser- 
ver, jusqu'à  un  certain  point,  des  gelées  prin- 
lanières  qui  atteindraient  les  fleurs  par  l'effet  du 
rayonnement  contre  lequel  ils  les  abritent  en 
grande  p^tie.  » 

On  voit,  d'après  cela,  qu'un  chaperon  trop 
étroit  manque  le  but,  et  qu'un  chaperon  trop 
large  ombragerait  fortement  le  sommet  de  l'arbre 
et  contrarierait  outre  mesure  k  végétation.  Tou- 
tefois» à  l'exposition  du  couchant,  un  chaperon 
de  0'",20  à  0'",25  est  toujours  préférable  à  un 
chaperon  de  O"",! 6. 

Avons-nous  besoin  d'ajouter  que  les  murs  à 
treillages  nécessitent  une  saillie  de  chaperon  un 
peu  plus  avancée  (de  0'",05  environ)  que  sur  les 
murs  contre  lesquels  on  palisse  à  la  loque. 

Le  chaperon  constitue  un  abri  permanent; 
mais  cet  abrî,  malgré  les  services  qu'il  nous  rend, 
nesaurait  assurer  le  succès  de  nos  cultures.  Il 
nous  faut,  de  plus,  un  abri  mobile  et  temporaire, 
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perfectionné  par  De  Combes,  et  dont 'il  a  con- 
servé le  nom.  Il  est  en  paille  ou  en  planches  ;  il 
est  large  d'au  moins  0",A5  et  se  place  sous  le 
chaperon  pour  en  continuer  la  saillie.  On  le  pose 
en  février,  on  le  retire  en  mai.  11  est  surtout  né- 
cessaire aux  expositions  du  couchant  et  du  midi^ 
tant  à  cause  des  pluies  du  printemps  que  de 
Faction  Irop  vive  du  soleil. 

Voici  ce  que  dit  De  Combes  de  Tabri  en  ques- 
tion :  —  «  Au  défaut  d'un  expédient  sûr,  puisque 
je  n'en  connais  aucun,  J'ai  pourtant  à  proposer 
un  usage  dont  J'éprouve  le  succès  tous  les  jours; 
l'idée  ne  vient  pas  de  moi,  mais  je  m'imagine 
l'avoir  perfectionnée  en  quelque  chose. 

«  M.  Girardot^  ancien  mousquetaire  du  roi,  si 
connu  par  les  belles  plantations  qu'il  fit  à  Bagno- 
let,  et  par  le  produit  immense  qu'il  en  tirait,  est 
inventeur  de  cette  pratique,  usitée  depuis  par 
plusieurs  des  habitants  des  environs.  Il  avait  fait 
sceller,  tout  le  long  de  ses  murs,  au-dessous  de^ 
chaperons,  et  de  toise  en  toise,  des  morceaux  de 
bois  de  deux  pieds  environ  de  saillie  ;  il  7  fai- 
sait poser  des  planches,  lorsque  la  saison  des  ris- 
ques arrivait,  prétendant  quejes  gelées  du  prin- 
temps ne  tombaient  que  perpendiculairement,  et 
qu'en  mettant  ses  fruits  à  couvert  du  haut,  ils 
étaient  en  sûreté,  non-seulement  contre  les  ge- 
lées, mais  encore  contre  les  pluies  froides  qui 
sont  aussi  pernicieuses  au  fruit  :  c'est  ce  qu'il  a 
pratiqué  constamment,  et  d'autres  après  lui, 
preuve  de  succès.  On  peut  marcher  hardiment 
sur  de  pareilles  traces;  c'est  aussi  ce  que  j'ai  Tait, 
mais  différemment.  Au  Heu  de  ces  morceaux  de 
bois,  scellés  à  demeure  dans  les  murs,  qui  font 
un  vilain  effet  à  la  vue  pendant  l'été,  j'ai  fait  faire 
des  petites  potences  de  bois  léger,  dont  le  dessus 
va  un  peu  en  talus  pour  favoriser  l'écoulement 
des  eaux  de  la  couverture  qu'elles  portent  ;  elles 
s'attachent  avec  des  osiers  à  la  dernière  maille  du 
tfeillage,  de  six  pieds  en  six  pieds;  et  au  lieu  des 
planches,  ]'&i  fait  faire,  à  l'imitation  des  habitants 
de  Montreuil,  des  petits  paillassons  de  deux  pieds 
environ  de  largeur,  sur  douze  et  demi  de  lon- 
gueur, liés  par  deux  lattes.  Au  mois  de  février, 
je  pose  mes  paillassons  sur  ces  potences,  et  je  les 
y  arrête  avec  des  osiers;  ils  demeurent  en  cet 
état  jusqu'au  mois  de  mai,  que  je  fais  tout  délier 
et  rapporter  dans  ma  serre  :  il  n'y  a  que  deux 
journées  d'employées  à  cette  opération;  les  frais 
sont  peu  considérables,  et  constamment  cette  cou- 
verture défend  bien  les  fruits,  quoiqu'elle  ne  les 
mette  pas  en  pleine  sûreté.  Voilà  tout  ce  que  je 
puis  conseiller  :  pour  le  surplus,  il  fai^t  un  peu 
s'en  remettre  à  la  Piovidence  çui  veille  sur  tous 
nos  besoins.  » 

A  Montreuil,  les  treillages  sont  inconnus.  Les 
murs  sont  recouverts  d'une  couche  épaisse  de 
plâtre,  et  l'on  palisse  directemeut  avec  des  clous 
et  des  loques;  mais  le  plâtre  ne  se  trouve  point 
partout,  et  dans  ce  cas,  il  faut  nécessairemeni 
appliquer  des  treillages  en  bois  ou  en  fil  de  fer. 
Ceux  en  bois  sont  formés  avec  des  lattes  et  par- 
fois, dans  certaines  localités,  avec  des  baguettes 
de  longue  durée  comme  celles  de  cornouiller. 
H  faut  aussi  renoncer  aux  loques  et  se  servir  de 
liens  en  Jonc,  en  osier  ou  d'une  autre  sorte. 


Ovtlla  BéceMAlves  #o«r  la  etiltare  &m 
péeher.  —  Nous  nous  servons  du  crochet  à  deux 
dents,  pour  les  labours  superficiels,  tels  quehina- 
ges  ou  béquiUages;  de  la  serpette,  du  sécateur  et 
de  la  scie  à  main  pour  les  diverses  amputations, 
mais  le  sécateur  ne  convient  réellement  que  pour 
les  petits  rameaux  ;  les  branches  un  peu  fortes 
réclament  la  serpette,  qui,  en  fin  de  compte,  est 
toujours  le  roi  des  outils  pour  la  taille.  Ajoutons 
le  greffoir  à  ces  divers  instruments,  et  aussi  le 
marteau,  les  clous  et  le  panier  des  palisseurs  pour 
ce  qui  regarde  particulièrement  la  culture  de 
Montreuil,  et  tout  sera  dit« 

ITarlétéa  4e  yéchen  parttevlièrenteBt 
recosimuidteUea.  —  Avant  d*aborder  la  cul- 
ture, il  est  bon  de  nous  entendre  siar  ce  que  nous 
devons  cultiver  ;  et  comme,  tout  bien  compté,  il 
n'en  coûte  pas  plus  d'élever  les  bonnes  variétés 
que  les  mauvaises,  rejetons  celles  qui  ne  valent 
rien  ou  ne  valent  guère  et  arrêtons  une  liste  des 
meilleures  que  nous  diviserons  en  pêches  de  pre- 
mier choix  et  en  pêches  de  second  choix.  Ce  sont: 

KOHS  ÉPOQCE 

»■!  TAKlirifl  »M  rUBMlBR  CBOII.  DR  LA  ■ATOBr». 

GrotM-MignQDM  bâtWe Fin  joill.  (aim.  de  Pari»). 

Growe-Mignonnt  ordinaire Août  el  tepUmibre. 

BeUe-BautM Septembre  (Ire  quinx.). 

Pucelle-de-Malioes {'«quini.  de  septembre. 

GaUndc;    Belle-Garde    ou    Grofse-)  .... 

Noire  de  Hootreoii J  Août  et  teplembre. 

Madeleine-de-Gourfoo  ou  Uadeleine- l  En  même  temps  que  la 

rouge )     pèche  de  Malte. 

p*cb.-d^iuiu ..  B«iie-<ie-p.ri....  j 9«p|;;;;*« (•!»»•  1» "«"^ 

Bonouvrier  (  loiu  -  Tariété  de  Cb«-  )  _.         .     .       ^ 
Treuie).... |  Fin  septembre  et  octobre. 

NOMS  ÉPOQUE 

Dit  TAKlirée  h  tlCOMB  CNOII.  DB  la  ■ATVniTS. 

Petite-Mignonne Fin  juillet. 

Belle-de-Vllr^  (  Septembre  (en  peu  aTanl 

Beiic-de-TUry - {     i.  Belle-Beome). 

Rel«eHl...Terg.r. js^tembre  (après  la  Belle- 

Teton-de-Vénus .*. Fin  septembre  et  oelobre. 

Bourdine Fin  septembre. 

White - BlosBom    ou    Incomparable-)    . 
Blaacbe  (d'Amérique) j  "•*"*  * 

Pour  ce  qui  est  des  Brugnons,  nous  signalerons 
le  Brugnon  musqué)  qui  mûrit  dans  la  deuxième 
quinzaine  de  septembre,  le  Brugnon  blanc,  le 
Brugnon  Chauvière  et  le  Brugnon  standish.  Ce 
dernier  est  le  plus  gros  de  tous  les  Brugnons,  mais 
il  a  Tinconvénient  de  se  fendre  lorsqu'il  approche 
de  la  maturité* 

Garactèns  éem  priBct]ialcs  Taiiétés.  —  Il 

ne  suffit  pas  de  donner  des  noms  aux  amateurs,  il 
nous  semble  nécessaire  encore  de  leur  indiquer 
les  principaux  caractères  des  variétés,  ou  au  moins 
de  la  plupart  des  variétés  recommandées,  afin  de 
les  mettre  à  même  de  reconnaître  bien  vite  s'ils 
ont  été  servis  fidèlement  par  les  pépiniéristes.  Le 
livre  démon  père,  d'une  exactitude  irréprochable 
sous  tous  les  rapports,  nous  fournit  ces  caractères 
et  nous  les  lui  empruntons  en  partie  : 

Chroise-Mignonne  hâtive,  —  Arbre  vigoureux  el 
fécond.  Rameaux  menus^  et  trèsrcolorés  du  côté 
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du  soleiî.  FeuilL*s  grandes,  très-finement  déniées, 
d'un  beau  vert  à  glandes  globuleuses  peu  visibles. 
Fleurs  grandes  et  d'un  rôuge  vif;  frait  gros,  du- 
veteux, à  peu  près  rond,  rouge  brun  au  soleil, 
vert  jaunâtre  pointillé  de  pourpre  àFombre.  Sillon 
étroit,  peu  sensible  au  sommet.  Peau  se  détachant 
bien  de  la  chair,  à  la  maturité  s'entend.  Chair 
fine,  fondante,  blanche  partout^  excepté  sous  la 
peau  qui  regarde  le  soleil  et  autour  du  noyau; 
ces  parties  sont  teintées  de  rose  vif.  Sans  être  un 
Pavie,  elle  adhère  un  peu  au  noyau. 

Grosse-Mignonne  ordinaire.  —  Arbre  vigoureux, 
productif.  Feuilles  moins  finement  dentées  et 
moins  pointues  que  sur  la  Grosse-Mignonne  hâ- 
tive, glaudes  globuleuses.  Fleurs  grandes  aussi, 


Fig,  1314.  — >  Groise-Hig  nonne. 


Fig,  m^bis. 


maïs  moins  vives  en  couleur.  Fruit  moins  gros, 
duveté,  mais  coloré  au  soleil,  plus  jaunAlre  à 
Fombre,  avec  pointillé  et  marbrures  de  pourpre 
dans  cette  partie.  Chair  blanche,  fine,  fondante, 
très-parfumée,  marbrée  de  rose  pâle  autour  du 
noyau  et  y  adhérant  légèrement.  Noyau  rouge 
comme  dans  la  Grosse-Mignonne  hâtive,  mais  un 
peu  plus  gros. 

Belle-Bausse.  —  On  croit  que  c'est  une  Grosse- 
Mignonne  hâtive,  perfectionnée  par  un  cultiva- 
teur de  Montreuil,  nommé  Bausse.  Arbre  vigou- 
reux. Mêmes  feuilles  et  même  fleur  que  chez  la 
Grosse-Mignonne  hâtive.  Fruit  de  la  môme  gros- 
seur aussi,  mais  plus  haut  que  large  et  sujet  à  se 
fendre  dans  son  sillon  pendant  les  années  humi- 
des. Peau  couverte  d'un  duvet  blanc,  fortement 
pourprée  au  soleil,  d'un  jaune  verdâtrë  pointillé 
de  pourpre  à  Fombre.  Chair  d'un  blanc  verdâtrë, 
rouge  autour  du  noyau,  fondante  et  parfumée. 

.  Galande,  Belle-Garde  ou  Grosse-Noire  de  Mon- 
treuil. —  Arbre  vigoureux  et  fécond,  mais  sujet 
au  blanc  et  à  la  cloque.  Rameaux  forts,  feuilles 
d'un  vert  foncé,  grandes,  lisses  et  à  glandes  glo- 
l)uleuses.  Fleurs  petites,  d'un  rose  vif.  Fruit  plus 
gros  que  la  Grosse-Mignonne,  plus  large  que 
haut,  à  sillon  peu  profond,  rouge  brun  au  soleil, 
rougeâtre  presque  partout  ailleurs,  à  l'exception 
d'une  petite  partie  j^une  verdâtrë,  pointillé  et 
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strié  de  pourpre.  Peau  finement  duvetée  et  ne 
se  détachant  pas  de  la  chair.  Celle-ci  est  d'un 
beau  blanc,  fine,  fondante,  quoique  un  peu 
ferme,  rouge  carmin  foncé  autour  du  noyau.  Ce 
noyau  est  allongé  et  aplati. 

Madeleine  de  Courson  ou  Madeleine  rouge.  — 
r  Arbre  de  vigueur  ordinaire,  rameaux  colorés. 
Feuilles  d'un  vert  foncé,  dentelées  et  surdenteléos, 
non  glanduleuses.  Fleurs  petites  et  d'un  rose  foncé. 
Fruit  rond,  quelquefois  un  peu  aplati  du  côté  de  la 
queue  ou  pédoncule,  gros  lorsque  l'arbre  en  porte 
peu,  petit  et  laid  lorsque  l'arbre  en  est  chargé. 
Peau  duveteuse,  d*un  beau  rouge  du  côté  du  so- 
leil et  se  détachant  bien  de  la  chair  qui  est  blan- 
che, rougeâtre  sous  la  peau  insolée  et  autour  du 
noyau ,  fondante,  sucrée  et  très-agréablement 
savoureuse. 

Pêche  de  Malte  ou  Bel le-de- Paris.  —  Arbre  de 
vigueur  ordinaire  et  productif.  Feuilles  assez 
profondément  dentelées  et  non  glanduleuses. 
Fleurs  grandes  et  d'un  rose  pâle.  Fruit  moyen, 
rond  ou  légèrement  comprimé,  sillonné  sur  les 
deux  côtés,  mais  très-superficiellement,  si  ce  n'est 
au  sommet  où  il  n'y  a  pas  de  mamelon.  Peau 
marbrée  de  rouge  foncé  sur  un  rouge  plus  clair 
du  côté  opposé  au  soleil,  d'un  vert  jaunâtre  du 
côté  opposé.  Chair  blanche,  fine,  d'une  saveur 
musquée  très-agréable.  Noyau  assez  gros,  renflé 
du  côté  de  la  pointe. 

Pêche  Bonouvrier;  —  Sous-variété  de  la  Che- 
vreuse  tardive,  obtenue  par  un  cullivateur  de 
Montreuil,  dont  elle  porte  le  nom.  Arbre  peu  vi- 
goureux et  productif.  Rameaux  de  l'année  d'un 
vert  clair  pourpré  du  côté  du  soleil.  Feuilles  lar- 
ges, finement  dentées,  à  glandes  globuleuses. 
Fleurs  petites,  d'un  rose  foncé.  Fruit  gros,  plus 
large  que  haut.  Peau  jaune  verdâtrë,  colorée  du 
côté  du  soleil  de  pourpre  clair  mart)ré  de  pour- 
pre plus  foncé  et  entouré  d'un  pointillé  pourpre 
très-fin.  Chair  d'un^blanc  jaunâtre,  pourprée  au- 
tour du  noyau,  fondante,  parfumée  et  se  déta- 
chant bien. 

Petite-Mignonne,^ Arhre  vigoureux,  productif. 
Feuilles  à  glandes  globuleuses,  longues,  lisses, 
quelquefois  plissées  près  de  la  nervure  médiane. 
Fleurs  ordinaires.  Fruit  de  forme  variable,  ordi- 
nairement rond,  terminé  par  un  petit  mamelon, 
sillonné  peu  profondément.  Peau  fine,  duve- 
teuse, d'un  beau  rouge  foncé  du  côté  du  soleil, 
d'un  jaune  pâle  *et  pointillé  de  rouge  à  l'ombre. 
Chair  blanche,  fine,  fondante,  vineuse,  à  peine 
veinée  de  rouge  autour  du  noyau,  dont  elle  se 
détache  bien. 

Belle  de  Vitry.  —  Arbre  vigoureux  et  fécond. 
Rameaux  forts,  feuilles  grandes,  dentées  assez 
profondément^  à  glandes  globuleuses.  Fleur  très- 
grande  et  d'un  rose  assez  foncé.  Fruit  gros,  rond, 
un  peu  aplati,  à  sillon  large  et  peu  profond,  dont 
l'un  des  bords  est  plus  bas  que  l'autre.  Peau  ver- 
dâtrë, chargée  d'un  duvet  blanc  assez  long.  Cette 
peau  est  marbrée  de  rouge  sur  rouge  du  côté  du 
soleil.  Chair  ferme,  assez,  succulente,  d'un  blanc 
verdâtrë  et  jaune  autour  du  noyau,  avec  des 
veines  très-rouges.  Noyau  long,  large,  plat  et 
pointu. 

Reine  des  vergers.  —  Arbre  vigoureux  et  fécond.  . 
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Rameaux  foHs.  Feuilles  grandes,  lisses  et  fine- 
oient  dentées.  Fleurs  ordinaires  d'un  rose  vir. 
Fruit  gros^  plus  haut  que  large.  Peau  chargée 
d*un  duyet  très-épais.  Chair  rosée,  de  bon  goûl, 
n'adhérant  pas  au  noyau. 

Teton-de-Vénus.  —  Arbre  vigoureux,  peu  pro- 
ductif. Feuilles  grandes,  froncées  près  de  la  ner- 
vure médiane  et  à  glandes  globuleuses.  Fleur 
petite,  rose  pâle,  bordée  de  carmin.  Fruit  gros, 
presque  rond,  à  peine  sillonné,  terminé  au  som- 
met par  un  gros  mamelon  pointu  d*où  lui  vient 
son  nom.  Peau  duveteuse,  d'un  jaune  verdâtre, 
peu  colorée  du  côté  du  soleil.  Chair  blanche, 
rosée  près  du  noyau,  fine,  fondante,  agréable- 
ment parfumée. 

Bourdine,  —  Arbre  vigoureux,  se  développant 
beaucoup,  irrégulièrement  productif,  obtenu  par 
le  cultivateur  Bourdin  au  siècle  dernier.  Feuilles 
gi*andes,  unies,  d'un  beau  vert,  A  glandes  globu- 
leuses. Fleur  petite,  couleur  rose  de  chair,  bor- 
dée de  carmin.  Fruit  à  peu  près  rond,  un  peu  plus 
haut  que  large^  à  rainure  profonde.  Peau  duve- 
teuse prenant  une  belle  couleur  rouge  marbré  du 
côté  du  soleil,  quand  on  effeuille  de  bonne  heure. 
Cette  peau  se  détache  facilement.  Chair  blanche, 
d'un  rouge  veiné  autour  du  noyau,  fine,  fondante 
et  recherchée,  adhérant  un  peu  à  ce  noyau  qui 
est  petit  et  d'un  gris  clair. 

Brugnon  musqué.  —  Avbve  vigoureux  et  fécond. 
Rameaux  forts,  allongés,  et,  rouges  du  côté  du 
soleil.  Feuilles  finement  dentées,' à  glandes  réni- 
formes.  Fleura  petites  et  rouges.  Fruit  presque 
rond.  Peau  lisse,  d'un  beau  rouge  violacé  du  côté 
du  soleil,  d'un  blanc  jaunâtre  du  côté  de  l'ombre. 
Chair  ferme,  cassante,  vineuse,  musquée,  sucrée, 
excellente,  d'un  blanc  jaunâtre  très-rouge  autour 
du  noyau. 

Dea  vioyens   de  aiaUlplIei*  le  pécher.  — 

Ces  moyens  sont  le  semis  et  le  greffage.  Notre  col- 
laborateur, M.  Charles  Balte!,  a  eu  soin  de  les  dé- 
crire en  traitant  de  la  multiplication  des  espèces 
fruitières  en  généraL  Nous  nous  contentons  en 
quelque  sorte  de  les  signaler  en  passant;  en  un 
mot,  nous  glisserons  sur  les  opérations. 

La  multiplication  par  le  semis  ne  donne  pas 
de  bons  résultats  avec  les  noyaux  de  pêchers  gref- 
fés. On  ne  sème  que  les  noyaux  de  pêchers  non 
greffés,  de  pêchers  de  vignes  ou  de  plein  air. 
Ceux-là  se  reproduisent  plus  ou  inoins  fidèlement 
de  graines.  Il  n'en  est  pas  ainsi,  nous  le  répétons, 
de  nos  pêchers  de  jardin  qui,  en  gi^néral,  sont 
greffés.  Aussi,  quand  il  nous  arrive  de  semer  des 
noyaux  de  pêcher,  c'est  tout  bonnement  pour 
faire  des  sujets  à  greffer,  et  encore  fuisons-nous 
bien  rarement  de  ces  sujets. 

Nous  avons  constamment  recours  au  greffage 
pour  multiplier  nos  variétés. 

On  greffe  le  pêcher  sur  l'amandier  à  coque 
dure,  sur  le  prunier  damas  noir,  sur  le  prunier 
myrobolan,  sur  le  prunellier  des  haies  et  sur  les 
francs  de  pêcher,  autrement  dit  sur  des  pêchers 
provenant  de  semis  de  noyaux. 

L'amandier  convient  aux  climats  doux,  aux  ter- 
rains secs  ou  assainis  avec  soin.  Dans  les  terrains 
mouillés,  ses  racines  pourriraient. 


C'est  pour  cela  que  dans  le  nord  de  la  France, 
en  Belgique,  et  dans  tous  les  climats  et  terrains 
plutôt  humides  que  secs,  on  ne  manque  pas  de 
remplacer  l'amandier  par  le  prunier.  Dans  nos 
terres  argileuses  du  Centre  et  de  l'Est,  on  se  trou- 
verait bien  d'agir  de  môme.  Le  prunier  myrobo- 
lan amène  une  fructification  plus  prompte  que 
le  daipas,  mais  il  dure  moins  longtemps.  Le  pru- 
nellier des  haies  a  été  recommandé  pour  obtenir 
des  pêchers  d'un  faible  développement  et  d'une 
mise  â  fruit  rapide.  Un  jardinier  d'Anvers  l'a 
préconisé  vivement,  et  nous  nous  l'expliquons 
en  nous  rappelant  que  dans  sa  contrée,  les  pê- 
chers ont,  comme  tous  les  arbres,  une  forte  ten- 
dance à  jeter  du  bois  à  l'excès. 

Au  point  de  vue  théorique,  le  greffage  sur  franc 
de  pêcher  est  certainement  le  plus  rationnel  de 
tous,  et,  en  effet,  la  greffe  y  pousse  avec  une  vi- 
gueur extraordinaire.  C'est  une  preuve  qu'elle 
s'y  trouve  bien.  Il  s'ensuit  que  nous  donnant 
beaucoup  de  bois,  elle  nous  fait  attendre  très- 
longtemps  ses  fruits.  Or,  nous  n*avons  pas  le 
temps  d'attendre,  et  c'est  pour  cela  que  nous  ne 
greffons  pas  sur  francs- de  péchera. 

PlaBtatloM  d«  pécher.  —  Nous  devons  sup- 
poser nos  arbreis  greffés  depuis  dix-huit  mois  et 
bien  choisis  dans  la  pépinière,  c'est-à-dire  d'ap- 
parence vigoureuse  et  saine,  à  fige  droite,  â  peau 
claire,  â  bourgeons  rudimentaires  (yeux)  en 
bon  état,  surtout  vera  la  base.  Cela  étant,  occu- 
pons-nous de  la  plantation  en  temps  convenable, 
c'est-à-dire  loraque  la  sève  est  anêtée.  Ce  temps- 
là,  c'est  octobre  ou  novembre  dans  les  terres  lé- 
gères et  la  fin  des  grands  froids  dans  les  terres 
fortes. 

Il  y  a  deux  manières  de  planter  les  péchera  à 
l'espaTier.  Si  la  terre  est  faite  de  vieille  date,  si 
elle  a  été  défoncée  profondément,  on  se  contente 
de  fumer  d'abord  une  plaie-bande  de  O^yCS  envi- 
ron de  largeur  avec  du  fumier  bien  consommé  ; 
puis  on  enterre  ce  fumier,  au  moyen  d'un  labou- 
rage de  0"",50  à  0"",60,  avec  la  bêche;  puio,  quel- 
ques joura  après,  on  ouvre  les  trous  pour  y  met- 
tre les  jeunes  péchera.  Hais  quand  la  terre  est 
encore  neuve,  quand  elle  n'a  été  ni  souvent  tra- 
vaillée, ni  copieuseinent  fumée,  il  est  prudent 
d'ouvrir  les  trous  deiix  ou  trois  mois  à  l'avance, 
afin  que  le  sous-sol  reçoive  les  influences  de  l'air. 
Ces  fosses  doivent  avoir  la  largeur  de  la  plate- 
bande,  c'est-à-dire  O'",6o,  au  moins  2  mètres  de 
longueur,  et  0",80  de  profondeur.  Dans  ce  cas, 
avec  la  bonne  terre  sortie  des  fosses  et  de  vieux 
fumier,  on  prépare  un  compost  dont  on  se  sert 
pour  opérer  la  plantation. 

Une  fois  les  trous  ouverts  à  la  place  que  cha- 
que pêcher  doit  occuper,  on  rafraîchit  les  racines 
de  l'arbre  avec  une  bonne  serpette,  autrement 
dit,  on  les  taille  à  leur  extrémité  et  de  manière 
à  ce  que  la  coupe  s'appuie  sur  la  terre  lorsque 
l'arbre  est  en  place,  parce  que  si  elle  était  en 
dessus,  les  nouvelles  racines  qui  partiront  de  sa , 
circonférence,  seraient  forcées  de  décrire  une 
courbe  pour  prendre  leur  direction  naturelle,  et 
les  courbes  sont  défavorables  à  la  circulation  de 
la  sève.  Cela  fait,  on  taille  la  tige  de  l'arbre  à 
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O™,20  ou  0«,25  au-dessus  de  la  greffe,  après  quoi, 
on  le  plante.  Et  pour  que  cette  plantation  soit 
bien  exécutée,  il  faut  que  la  greffe  ne  soit  pas  re- 
couverte par  la  terre,  que  le  pied  du  pécher  soit 
à  0",10  ou  0»,i2  du  mur,  que  la  tige  soit  incli- 
née de  manière  à  aller  rejoindre  ce  mur,  et  à  s'y 
appuyer  à  l'endroit  du  biseau  de  la  taille.  En- 
fin, —  et  ceci  est  surtout  de  rigueur, —  il  faut 
s'arranger  de  telle  sorte  que  le  jeune  arbre  m 
place  présente  au-dessus  de  la  soudure  de  la 
greffe  deux  yeux  de  côté.  Ces  yeux  donneront 
les  premières  branches  latérales  à  droite  et  à 
gauche,  faciliteront  et  avanceront  la  formation 
'  de  l'arbre. 

Nous  allions  oublier  une  recommandation  fort 
utile  dans  certains  cas.  Lorsque  les  jeunes  pê- 
chers ont  un  pivot  prononcé,  on  doit  le  suppri- 
mer. Sans  cela,  les  arbres  se  développeraient  trop 
en  tige  et  pas  assez  en  branches  de  côté.  D'ordi- 
naire, les  pépiniéristes  intelligents  suppriment 
ce  pivot  en  germe,  au  moment  où  ils  mettent  en 
place  les  amandes  ou  noyaux  stratifiés  ;  mais  il 
arrive  parfois  qu'on  néglige  à  tort  cette  suppres- 
sion, et  alors  c'est  une  opération  à  reprendre 
quand  on  plante  l'arbre. 

Dès  que  la  plantation  est  terminée,  on  appuie 
légèrement  la  terre  avec  les  pieds,  au  lieu  de  la 
fouler  brutalement.  Dans  les  sols  secs  et  surtout 
pour  les  plantations  faites  après  Thiver,  on  re- 
couvre la  plate-bande  de  paillis,  et  au  besoin,  on 
arrose  faiblement  de  temps  en  temps,  à  seule  fin 
d'entretenir  une  fraîcheur  bienfaisante  et  de 
favoriser  la  reprise  et  la  végétation. 

Ponnea  à  adopter  dans  1»  enliare  dn 
péeher.  —  Avant  de  planter,  on  a  dû  nécessaire- 
ment se  rendre  compte  de  la  longueur  des  murs, 
prendre  ses  distances  et  arrêter  dans  sa  pensée 
les  formes  que  Ton  donnera  aux  arbres.  On  a  dû 
par  conséquent  dessiner  les  formes  en  question 
soit  avec  des  raies  ouvertes  dans  le  plâtre  du 
crépi,  soit  avec  du  crayon  rouge,  soit  avec  la 
mine  de  p!omb.  Ou  bien,  dans  le  cas  où  il  y  a  des 
treillages,  on  a  dû  se  jalonner  avec  des  traits  ou 
imiter  avec  des  baguettes  les  formes  projetées. 
Ces  dessins  qui  servent  de  guides  rendent  le  tra- 
vail très-régulier  et  le  facilitent  beaucoup. 

Les  formes  que  l'on  adopte  ou  que  lipn  veut 
adopter,  sont  très -nombreuses  et  très-variées. 
Nous  n'avons  pas,  on  ie  pense  bien,  Tintention 
de  les  décrire  toutes  dans  ce  livre  et  de  donner 
satisfaction  à  tous  les  caprices  des  amateurs. 
Nous  nous  en  tiendrons  à  quelques-unes  choisies 
sévèrement  parmi  les  meilleures. 

Mais  en  premier  lieu,  nous  dirons  que  les 
forores  à  donner  au  pêcher,  se  divisent  en  gran- 
des et  en  petites,  et  qu'en  définitive  elles  se  subor- 
donnent à  la  nature  des  terrains,  à  l'élévation  des 
murs,  à  la  longueur  des  espaliers  que  l'on  pos- 
sède, et  au  but  que  se  propose  le  cukivateur.  Et, 
en  effet,  on  comprend  que  les  riches  terrains  et 
les  mui-s  élevés  se  prêtent  aux  grandes  formes, 
les  teri*ain8  maigres  et  les  murs  moins  élevés  aux 
petites  formes.  On  comprend  de  même  qu'un 
professeur  d'arboriculture  a  besoin,  pour  la  dé- 
monstration de  ses  principes ,  de  formes  de  fan- 
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taisie,  qui  mettent  son  habileté  à  l'éprepve  et 
développent  le  goût  de  ses  élèves;  on  comprend 
enfin  qu'un  amateur,  désireux  d'étudier  toutes 
les  variétés  recommandées,  et  n'ayant  qu'un  es- 
palier restreint,  s'attache  aux  formes  qui  pren- 
nent le  moins  de  développement  possible,  afin 
d'en  renfermer  beaucoup  dans  d'étroites  limites. 
Les  pépiniéristes  qui  ont  besoin  de  variétés  très- 
nombreuses  et  qui  tiennent  à  les  faire  juger  au 
mur,  sur  le  mérite  du  produit,  se  trouvent  aussi 
dans  la  même  situation  et  sont  forcés  de  recourir 
aux  petites  formes. 

Ces  petites  formes  sont  précieuses,  en  outre, 
parce  qu'elles  garnissent  promptement  un  mur 
et  donnent,  en  ceci,  une  satisfaction  plus  rapide 
que  les  grandes.  Elles  sont  enfin  très-favorables 
au  forçage. 

Aussi,  quelle  que  soit  la  nature  du  terrain  et  quel 
que  soit  l'espace  dont  on  dispose,  nous  préconi- 
sons les  petites  formes  par-dessus  tout.  Cepen- 
dant, comme  nobs  n'entendons  imposer  nos  pré- 
férences à  personne,  nous  traiterons  des  unes  et 
des  autres. 

Les  grandes  formes  auxquelles,  selon  nous,  on 
devrait  s'attacher  exclusivement  pour  la  culture 
lucrative,  sont  les  anciennes  palmettes  doubles, 
les  anciennes  palmettes  simples,  le  vieil  éventail 
de  Montreuil,  la  forme  carrée  et  la  palmette  à 
blanches  entre  croisées.  Il  faut  renoncer  au  grand 
candélabre,  dont  les  branches  vcriicales  ruinent 
les  branches-mères  et  qui  exigetrop  de  surveil- 
lance pour  aller  à  bien. 

Les  petites  formes ,  que  nous  affectionnons,  sont 
les  petits  candélabres  à  un  qu  plusieurs  étages 
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Fig.  1215,  —  Forme  decio- 
délabre. 


1216.  —  Forme  de  caa» 
délabre. 


de  branches,  et  la  petite  forme  en  U.  Nous  préfé- 
rons de  beaucoup  celle-ci  au  cordon  oblique, 
dont  il  nous  faudra  cependant  parler  aussi,  at- 
tendu que  la  mode  du  jour  nous  y  force. 

BzéentioM  dea  forme*.  —  Palmette  dov 

Me.  —  On  s'y  prend  de  diverses  façons  pour  for- 
mer la  palmette  double.  Pour  notre  compte,  nous 
procédons  ainsi  : 

On  se  rappelle  qu'en  plantant  un  jeune  pê- 
cher, nous  le  taillons  sur  deux  yeux  de  côté, 
à  environ  0",20  ou  0"»,25  du  sol.  Ces  deux  yeux 
se  développent  au  printemps  et  nous  donnent 
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deux  bourgeons,  comme  disent  les  praticiens,  ou 
mieux  deux  rameaux,  comme  disent  les  bota- 
nistes ;  mais  on  nous  permettra  de  parler  toi  la 
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Fig.  1217.  —  Uu  côté  <le  U  Palmelte  doubk. 

langue  des  praticiens  et  du  vulgaire,  afin  de  nous 
faire  comprendre  plus  aisément.  11  reste  donc  en- 
tendu que  les  deux  yeux  nous  donnent  deux 
bourgeons. 

Quand  ces  deux  bourgeons  ont  chacun  environ 
C^yGS  de  longueur,  nous  les  courbons  en  les  re- 
dressant l'un  et  l'autre  de  façon  &  former  TU,  ce 
qui  devient  d'autant  plus  aisé  que  cette  forme  est 
dessinée  sur  le  mur  à  la  place  qu'elle  doit  occu- 
per. Nos  deux  bourgeons  deviennent  les  deux 
montants  de  l'U,  que  nous  maintenons  avec  des 
attaches  lAches.  Ce  sont  en  dt^linitive  les  deux 
branches-mères  de  l'arbre,  mais  pour  éviter  toute 
confusion,  nous  disons  que  ce  sont  les  deux  tiges 
de  la  palmette  double.  Elles  sont  éloignées  Tune 
de  l'îiutre  de  0»,45  à  0'»,50. 

Taille  de  la  seconde  année.  —  Nous  taillons  cha- 
.que  tige  à  O'°,40  environ  du  sol,  au-dessus  d'un 
œil  de  côté  et  d'un  œil  de  devant  ou  plutôt  de 
derrière,  s'il  s'en  trouve  un.  L'œil  de  côté  nous 
donne  le  bourgeon  destiné  à  former  la  branche 
latérale  du  premier  étage;  l'œil  placé  en  avant 
ou  eu  arrière,  peu  importe,  fournit  le  bourgeon 
destiné  à  continuer  la  tige.  Au  début  de  la  végé- 
tation, nous  donnons  graduellement  une  situation 
horizontale  aux  deux  premières  branches  de  côté, 
et  quand  ces  branches  ont  une  longueur  de  0'°,25 
àO",30,  nous  relevons  l'extrémité  de  chacune 
d'elles,  afin  d'en  faciliter  le  développement. 
Quant  aux  deux  bourgeons  chargés  ^e  continuer 
les  deux  tiges,  nous  les  surveillons  pour  qu'ils 
n'absorbent  pas  trop  de  sève  au  détriment  des 
branches  latérales,  et,  à  cet  effet,  nous  les  serrons 
contre  le  mur  ou  le  treillage  en  les  palissant^  et 
môme  à  la  rigueur,  nous  les  pinçons  légèrement 
pour  ralentir  l'ascension  de  la  sève. 

Taille  de  la  troisième  année,  —  Dans  le  èas  où 
nos  deux  branches  latérales  du  premier  étage 
sont  bien  équilibrées,  —  et  elles  doivent  l'être 
toutes  les  fois  qu'elles  ont  été  convenablement 
surveillées,  — on  ne  les  taille  pas.  Dans  le  cas,  au 
contraire,  où  l'une  est  plus  forte  que  l'autre,  il 
faut  rétablir  l'équilibre.  Pour  cela,  il  suffît  d'in- 
cliner et  de  palisser  serré  la  plus  forte.  Quant  à 
la  plus  faible,  on  la  redresse^  on  la  met  en  liberté, 


ou  bien  encore  on  l'incise  longitudtnalemeat  et 
légèrement  pour  en  faciliter  la  croissauce  ;  puis, 
une  fois  l'équilibre  rétabli,  on  la  palisse.  Il  peut 
arriver  que  les  yeux  terminaux  des  branches 
soient  affaiblis  ou  éteints  par  une  cause  quelcon- 
que, et  que  cet  accident  paralyse  leur  développe- 
ment. Alorsi  le  moyen  d'y  remédier  consiste  à 
raccourcir  sur  un  œil  inférieur,  en  choisissant^ 
de  préférence  à  tout  autre,,  l'œil  de  dessus  ou  de 
devant,  faisant  face  à  l'opérateur,  celui  qui  ap- 
pelle le  plus  énergiquement  la  sève. 

Pour  ce  qui  est  des  tiges,  on  les  taille  l'une  et 
l'autre  &  0'",25  au-dessus  de  la  naissance  des  bran- 
ches horizontales,  afin  de  favoriser  fortement  la 
croissance  de  celles-ci,  en  refoulant  la  sève  sur 
elles.  Nous  taillons  ces  tiges  sur  un  œil  de  des- 
sous, c'est-à-dire  sur  un  œil  placé  du  côté  du  mur 
ou  du  treillage,  parce  que  cet  œil  plus  ou  moins 
masqué  n'appelle  pas  aussi  vi  vendent  la  sève  que 
l'œil  de  dessus  qui  reçoit  plus  directement  les  in- 
fluences atmosphériques. 

Cela  fait,  nous  laissons  nos  branches  horizon- 
tales et  les  tiges  se  développer.  Mais  du  moment 
où  les  tiges  sont  arrivées  à  0",45  ou  0«,50  du  pre- 
mier étage,  nous  les  courbons  de  façon  qu'un 
œil  se  trouve  placé  en  dessus  de  la  partie  coudée. 
Nos  tiges  ainsi  coprbées  forment  le  second  étage 
de  branches  latérales,  pendant  que  les  yeux  pla- 
cés au-dessus  des  arqûres,  prennent  leur  ancienne 
place,  se  développent  par  anticipation  et  devien- 
nent la  continuation  des  tiges. 

Pour  favoriser  le  développement  des  branches 
latérales  du  deuxième  étage,  nous  procédons 
comme  avec  les  brapches  du  premier  étage  et 
nous  en  redressons  les  extrémités  dès  qu'elles  ont 
0'",25  ou  O'BjdO  de  longueur. 

Si  l'œil  nécessaire  pour  la  contipuation  de  la 
tige  venait  à  manquer  au-dessus  de  la  partie 
courbée,  on  le  remplacerait  au  palissage  en  re- 
tournant un  œil  de  côté  ou  un  œil  de  dessous. 

Quand  les  bourgeons 'destinés  à  continuer  les 
tiges,  et  se  développant  presque  toujours  par  an- 
ticipation, ont  une  grande  vigueur,  on  les  taille 
en  vert  pour  suspendre  ou  modérer  leur  crois- 
sance et  favoriser  du  môme  coup  les  branches  la- 
térales Les  tiges  taillées  ne  tardent  guère  à  se 
remettre  en  marche.  Quand  elles  sont  à  O'^joO  du 
deuxième  étage,  on  les  courbe  comme  précédem- 
ment, afin  d'établir  avec  elles  un  troisième  étage 
de  branches  latérales  et  de  continuer  les  tiges  en 
développant  les  yeux  des  coudes. 

Et  ainsi  de  suite,  Jusqu'à  ce  que  Ton  soit  à  0",35 
du  chaperon.  A  la  sixième  taille,  dans  les'terrains 
ordinaires,  le  pécher  est  formé.  11  comprend,  pour 
un  mur  de  3  mètres  d'élévation,  cinq  étages  de 
branches,  distancées  entre  elles  de  0",50. 

Nous  taillons  le  moins  possible  les  branches  de 
l'étage  inférieur,  et  nous  les  maintenons  par  le 
palissage  plutôt  que  de  les  serrer.  Il  est  avanta- 
geux d'en  relever  les  extrémités  de  manière  à  ce 
qu'elles  fassent  cadre.  Cette  disposition  n'offepse 
pas  les  amateui*s  de  bon  goût  et  contribue  à  forti- 
fier ces  branches  que  celles  des  étages  supérieurs 
tendent  constamment  à  affamer.  Ceci  revient  à 
dire  que  les  branches  supérieures  en  question 
doivent  être  surveillées  de  piès  et  gênées  dans 
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leur  développement.  A  cet  effet,  on  les  incline  et 
on  les  serre  contre  le  mur  ou  le  treillage,  et  d'-au- 
tant  plus  qu'elles  occupent  une  situation  plus 
élevée.  L'inclinaison  demande  des  ménagements  ; 
il  faut  ramener  graduellement,  de  manière  à 
arriver  à  un  angle  de  20  à  2o^  environ. 

Palmette  «Impie.  —  Cette  forme  modeste, 
gracieuse,  connue  de  très-longue  date,  est  d'une 
exécution  facile.  Les  branches  latérales  qui,  dans 
la  palmelte  double,  sont  fournies  par  deux  tiges, 
ne  le  sont  ici  que  par  une  seule.  C'est  pour  cela 
que  la  conduite  de  la  palmette  simple  s  écarte  un 
peu  de  celle  de  la  palmette  double.  Voici  en  peu 
de  mots  la  manière  d'opérer.  Nous  pratiquons  la 
première  taille  sur  un  œil  de  devant,  à  0'",20  à 
peu  près  de  la  soudure  de  la  greffe.  C^et  œil  se 
développe  en  bourgeon  ou  en  rameau,  comme 
vous  voudrez  l'appeler,  et  continue  la  tige  verti- 
calement. Quant  aux  autres  bourgeons  qui  pous- 
sent en  même  temps  et  qui  noussont  inutiles,  nous 
les  pinçons  au-dessus  de  leur  seconde  feuille,  afin 
de  les  arrêter.  A  mesure  que  la  tige  grandit,  nous 
la  maintenons  par  un  palissage  lâche,  sans  quoi 
les  coups  de  vent  pourraient  la  rompre  et  nous 
mettre  dans  l'embarras. 

Deuxième  taille.  —  Au  commencement  de  la  se- 
conde année,  nous  taillons  la  tige  de  notre  pêcher 
à  environ  0P,40  du  sol,  et  au-dessus  de  trois  yeux 
dont  deux  de  côté  et  un  en  avant.  Celui-ci  se  déve- 
loppe pour  continuer  la  tige,  tandis  que  les  deux 
premiers  fournissent  une  brai^che  latérale  de  cba. 
que  côté  de  cette  tige  et  constituent  ainsi  notre 
étage  inférieur  ou  premier  étage.  Naturellement, 
la  jeune  tige,  qui  occupe  une  position  très-favo- 
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rable  à  la  marche  de  la  sève,  croit  plus  vite  que 
les  branches  latérales,  en  sorte  que  parfois  son 
excès  de  vigueur  pourrait  les  affamer.  Aussi,  quand 
cette  tige  nous  parait  trop  forte  et  trop  gourmande, 
nous  l'arrêtons  par  un  pincement  à  0",40  à  peu 
près  des  branches.  Deux  ou  trois  bourgeons  ne 
tardent  guère  à  pousser  au-dessous  de  la  partie 
pincée.  Nous  n'en  conservons  qu'un,  le  mieux 
placé  pour  faire  la  tige.  Dès  qu'il  a  0",iO  de  dé- 
veloppement, nous  le  pinçons  au-dessus  de  trois 
feuilles  disposées  de  façon  à  nous  donner  un  bour- 
geon en  avant  et  deux  bourgeons  de  côté.  Les  yeux 
placés  à  la  base  de  ces  trois  feuilles  ne  tardent  pas  à 
partir.  Nous  constituons  ainsi  la  même  année  deux 
étages  de  branches  à  0'",50  environ  d'intervalle. 

Si  la  tige  n'avait  pas  une  grande  vigueur,  il  va 
sans  dire  qu'on  s'en  tiendrait  à  un  seul  étage  et 
qu'on  ne  formerait  le  second  que  l'année  suivante. 

Troisième  iaille.. —  Mais,  supposons  que  nous 
ayons  nos  deux  étages  de  branches.  Nous  taillons 
l'année  d'après  nos  deux  premières  branches  aux 
trois  quarts  de  leur  longueur.  Si,  pai*  exemple, 
elles  ont  i'",40  de  longueur,  nous  les  raccourcis- 
sons à  i",05.  Nous  taillons  celles  du  second  étage 
à  O^yôO  ou  0'°,70.  Quant  à  la  tige,  nous  la  taillons 
au-dessus  du  cinquième  œil  à  partir  de  notre  se- 
cond étage. On  traite  cette  tige  comme  précédem- 
ment, si  elle  e^i  vigoureuse,  pour  avoir  le  troi- 
sième étage  de  branches  à  0^,50  du  deuxième. 

Évemtftll  à  U  HoMtreall.  —  U  faut  une  cer- 
taine habileté  pour  mener  cette  forme  à  bien; 
c'est  pourquoi  nous  conseillons  à  nos  lecteurs  de 
s'en  tenir  aux  palmettes.  Toutefois,  il  est  bon  qu'ils 
connaissent  nos  principales  formes  et  qu'ils  aient 


Fig,  1818.  —  ÉTenlail  à  la  Montreuil. 


au  moins  une  idée  des  opérations  qu'elles  néces- 
sitent. 

Pour  faire  le  vieil  éventail  à  la  Montreuil  que 
nous  figurons  ici,  on  taille  le  pêcher  au^essus  de 
deux  yeux  placés  de  côté,  au  moment  de  la  plan- 
tation à  l'automne.  Ces  deux  yeux  donnent  au 
printemps  suivant  les  deux  bourgeons  destinés  à 
fournir  les  mères  branches  A  et  A'  que  l'on  in- 
cline de  manière  à  imiter  un  V  largement  ouvert. 
On  les  palisse  l'un  et  l'autre  sans  les  gêner,  et, 
pendant  le  cours  de  la  végétation,  on  les  surveille 
de  près  pour  maintenir  l'équilibre. 


Deuxième  taille.  —  La  seconde  année,  on  taille 
les  deux  mères  branches  à  O'°,2o  ou  0"',30  de  leur 
point  d'insertion  sur  la  tige  et  sur  un  œil  de  des- 
sus ;  cet  œil  se  développe  en  bourgeon  et  les  con- 
tinue. Près  de  cet  œil,  il  doit  s'en  trouver  un  autre, 
mais  en  dessous,  qui  se  développera  en  même 
temps  que  le  premier  et  donnera  de  chaque  côté 
une  première  branche  secondaire  inférieure  RB'. 

Troisième  taille.—  La  troisième  année,  on  taille 
de  nouveau  les  branches  mères  sur  une  longueur 
proportionnée  à  leur  vigueur  et  toujours  près 
d'un  œil  de  dessus  et  d'un  œil  de  dessous.  Lèpre- 
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mier  servira  à  prolonger  la  branche  mère,  fan- 
dis  que  le  second  donnera  à  droite  et  à  gauche 
la  deuxième  branche  secondaire  inférieure  C,  C. 
On  taille  aussi  pour  la  première  fois  les  premières 
branches  secondaires  B,  B',  afin  d'obttnir  lespat- 
tes  ou  branches  de  troisième  ordre  D,  D'. 

Quatrième  taille. — Au  printemps,  nous  taillons 
pour  la  troisième  fois  les  mères  branches  A,  A'  sur 
un  œil  de  dessus;  nous  taillons  également  les  se- 
condaires B,  B';  C,  C;  et  les  tertiaires  D,  D'.  L'œil 
de  dessus  les  continue  les  unes  et  les  autres.  La 
taille  doit  être  plus  longue  que  les  années  précé- 
dentes; toutefois  il  y  a  des  limites  à  observer  et 
que  la  pratique  seule  peut  indiquer  sûrement  Si 
Ton  dépassait  ces  limites,  les  branches  ne  se  gar- 
niraient pas  convenablement  de  rameaux  ;  on  au- 
rait des  vides,  le  coup  d'œil  en  souffrirait  et  la 
fructification  aussi. 

Cinquième  taille.  —  On  opère  sur  toutes  les 
branches  charpentières  comme  dans  la  quatrième 
taille  ;  mais  le  moment  est  venu  d'établir  de  cha- 
que côté  de  l'arbre  deux  branches  secondaires 
supérieures  EE',  FF',  qui  ont  été  réservées  à  cette 
effet  à  Tépoque  de  l'ébourgeonnement  de  Tannée 
précédente,  et  dont  la  croissance  sera  rapide, 
attendu  qu*elles  occupent  une  position  très-favo- 
rable à  la  circulation  de  la  sève. 

Sixième  taille,  —  On  taille  de  nouveau  toutes 
les  anciennes  branches  de  la  charpente,  unique- 
ment pour  concentrer  l'action  de  la  sève  sur 
toutes  les  parties  de  l'arbre.  Comme  on  assied  la 
taille  dans  le  voisinage  d'un  œil  de  dessus,  cet 


œil  rétablit  chaque  branche  dans  sa  direction.  En 
somme,  c*est  un  moyen  de  contenir  et  d'occuper 
la  sève  qui,  si  Ton  ne  taillait  pas  ou  si  l'on  taillait 
trop  long,  s*en  irait  au  loin  et  ferait  défaut  aux 
parties  basses  et  moyennes  de  Tarbre  qui  se  dé- 
nuderaient bien  vile.  Pour  ce  qui  est  des  secon- 
daires supérieures  EE',  FF',  établies  au  moment 
de  la  cinquième  taille,  on  les  taille  aussi  pour  la 
première  fois  sur  un  œil  de  dessus,  après  quoi  on 
les  palisse  un  peu  obliquement,  afin  de  modérer 
leur  végétation  souvent  fougueuse. 

Septième  taille.  —  Au  printemps  de  la  septième 
année,  on  taille  toutes  les  branches  comme  l'an- 
née précédente,  uniquement  pour  contenir  la 
sève  et  multiplier  les  rameaux  fructifères,  et  tou- 
jours sur  un  œil  de  dessus.  En  ce  moment  aussi, 
on  taille  les  secondaires  supérieures  F,  P,  de  ma- 
nière à  ce  qu'un  œil  de  côté  produise  les  pattes 
ou  tertiaires  supérieures  G,  G'. 

L'éventail  à  la  Moiitreuil  se  trouve  alors  com- 
plètement formé.  Il  n*y  a  plus  qu'à  l'entretenir 
par  les  moyens  que  nous  indiquerons  plus  loin. 

Forme  earrée.  —  Ceux  de  nos  lecteurs  qui 
ont  bien  compris  la  marche  à  suivre  pour  établir 
l'éventail  à  la  Montreuil  n'auront  pas  de  peine  à 
saisir  ce  que  nous  allons  dire  de  la  forme  carrée. 
On  procède  un  peu  différemment  sans  doute^  mais 
les  principes  ne  varient  pas  et  les  mêmes  effets 
relèvent  des  mêmes  causes. 

Voici  d'abord  dans  tout  son  développement  ce 
que  nous  appelons  &  Montreuil   V^spalier  carré. 


Fig.  1!19.  ~  Forme  carrée  ou  espalier  carré. 


Voyons  maintenant  les  noms  des  différentes  bran- 
ches qui  constituent  celle  forme.  Les  n'»  1  de 
chaque  aile  sont  les  mère$  branches  ;  les  n^*  2,  3 
et  4  sont  les  secondaires  inférieures;  5,  6  et  7,  les 
secondaires  supérieures;  8,  les  pattes  pu  tertiaires 
supérieures. 

Cîest  l'éventail  qui  a  donné  l'idée  du  pêcher 
carré,  et  c'est  M.  Bausse  qui,  le  premier,  l'a  exé- 
cuté. 

Ainsi  que  pour  Féventail,  on  établit  les  deux 
mères  branches  avec  les  deux  yeux  de  côté  réservés 
au  moment  de  la  plantation.  La  seconde  année, 
on  taille  de  manière  à  obtenir  les  branches  n<^  2 
ou  premières  secondaires  inférieures  ;  la  troisième 


année,  on  forme  les  secondaires  n<^  3  ;  la  quatrième 
année,  les  secondaires  n^  4.  On  leur  donne  le 
temps  de  se  développer,  de  prendre  du  corps  et 
à  la  sixième  ou  même  à  la  septième  année  seu- 
lement, alors  que  ces  secondaires  inférieures 
sont  déjà  fortes,  on  songe  à  établir  les  trois  bran- 
ches secondai res^  supérieures  5, 6  et  1,  en  même 
temps,  avec  des  ramei^ux  fructifères  réservés  pour 
cela  Tannée  précédente.  La  huitième  année,  on 
taille  ces  secondaires  supérieures  pour  la  pre- 
mière fois.  On  les  taille  une  seconde  fois  la  neu- 
vième année,  une  troisième  fois  l'année  d  ensuite, 
et  après  cela,  le  travail  de  charpente  se  trouve 
achevé.  Cette  charpente  comprend  les  deux  bran- 
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cbes  mères  et  six  secondaires  doat  trois  iafé- 
rieures  et  trois  supérieures,  non  compris  la  patte 
ou  tertiaire,  qui  n*est  qu'un  embranchement  de 
la  première  supérieure.  Ces  diverses  branches 
doivent  être  éloignées  de  0">,80  au  moins. 

Le  pécher  carré  a  sur  Tévenlail  Tavantage  de 
mieux  garnir  le  mur  ou  le  treillage  et  de  former 
à  l'insertion  des  secondaires  des  angles  plus  ou- 
verts, ce  qui  favorise  le  développement  et  facilite 
le  palissage  des  rameaux  fructifères.  De  son  c6lé, 
en  retour,  Téventail  a  un  avantage  sur  la  forme 
carrée,  c*est  de  rendre  très-facile  le  remplacement 
d'une  branche  morte  ou  compromise. 

Palme t te  à  branches  entre- eroUéea  et 
yalmette  à  branehe»  en  escalier.  —  Ces  deux 
grandes  formes  que  l'on  peut  voir  dans  le  jardin 
de  mon  père,  à  Hontreuil,  et  dans  loute  leur 
beauté,  ^ont  remarquables  à  divers  titres,  mais 


Fig,  I2t0.  '-  Palmette  en  etcalier. 

elles  exigent  une  surveillance  assidue.  Nous  nous 
contenterons  de  figurer  la  seconde,  à  cause  de  sa 
nouveauté  et  de  son  originalité  gracieuse.  Tout 
praticien  intelligent  qui  sait  conduire  un  pécher 
en  palmette  double,  en  palmette  simple  et  en 
éventail,  n'aura  besoin  que  d'un  peu  de  raison- 
nement et  d'attention  pour  exécuter  les  autres 
formes.  S'il  a  du  goût,  il  pourra  même  en  imagi- 
ner de  nouvelles. 

Antre  forme.  —  On  pourrait  encore  recom- 
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Fig,  12il.  —  Forme  CandéUbre-palmelle. 

mander,  pour  les  grandes  surfaces,  une  forme 
que  nous  affectionnons  particulièrement  et  dont 
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la  figure  1221  représente  une  moitié.  Cette  forme 
participe,  on  le  voit,  du  candélabre  et  de  la  pal- 
mette; les  inconvénients  de  l'un  y  sont  corrigés 
par  l'autre. 

Forme  en  U.  —  Cette  petite  forme,  facile  à 
équilibrer,  gracieuse  et  productive,  est  une  de 
celles  qu'on  ne  saurait  trop  recommander.  Dans 
sa  Pratique  raisonnëe  de  la  taille  du  pécher,  mon 
père  a  fait  en  quelques  lignes  l'éloge  mérité  de 
cette  forme  : 

a  J'ai  planté,  il  y  a  quatre  ans^  dit-il,  dans  mon 
jardin-école,  à  l'exposition  du  sud,  sur  80  mètres 
de  longueur,  des  pêchers  dirigés  en  U  simple  :  ils 
me  donnent  chaque  année,  en  moyenne,  cent 
pèches  par  pied  d'arbre  ;  le  mur  qui  les  soutient 
a  3  mètres  de  hauteur,  et  à  la  troisième  année  de 
plantation,  il  était  parraitement  garni  d'arbres  en 
plein  rappoil.  » 

•  De  toutes  les  formes  connues,  celle-ci  est  cer- 
tainement la  plus  simple, 
et  pas  n'est  besoin  d'être 
habile  pour  en  tirer  bon 
parti.  Or,  tout  ceci  est  à 
considérer. 

Nous  plantons  à  1  mè* 
tre  l'un  de  l'autre  seule- 
ment les  jeunes  pêchers 
destinés  à  former  f  U,  et 
nous  rabattons  les  tiges  à 
0",20  ou  0",25  de  terre, 
au-dessus  de  deux  yeux 
de  côté  bien  conformés. 
Aux  premiers  beaux 
jours,  ces  yeux  se  déve- 
loppent et  donnent  des 
bourgeons  ou  rameaux.  Fig,  an,  -  Fornie  en  u. 
Quand  ces  bourgeons 
sont  encore  très-flexibles,  on  leur  fail'décrire  la 
courbe  de  manière  à  ce  qti'ils  s'appliquent  exacte- 
ment sur  les  montants  de  TU  dessiné  çur  le  mur 
ou  figuré  sur  le  treillage,  et  on  les  palisse  sans 
les  gêner  à  0'",50  l'un  de  l'autre.  Chaque  année, 
oti  taille  à  0",70  ou  0",80  sur  un  œil  de  dessus, 
chacune  de  ces  branches  relevées  en  manière  de 
tige,  et  au  bout  de  trois  ou  quatre'  ans,  la  forme 
a  atteint  son  complet  développement. 

Un  élève  de  Vjlvorde,  en  parlant  de  l'U  dans  le 
journal  de  la  Société  agricole  du  Luxembourg,  a 
dit  iVUde  Bavay,  Ceci  nous  fait  un  devoir  de  dé- 
clarer qu'on  doit  cette  forme  non  à  M.  de  Bavay, 
mais  &  M.  Bodinat,  un  des  élèves  de  mon  père, 
aujourd'hui  à  Méaux. 

Petit  candélabre.  —  On  a  donné  le  nom 
ài'U  double  à  une  forme  que  nous  prenons  la  li- 
berté d'appeler  le  petit  candélabre,  parce  que  cette 
seconde  appellation  nous  parait  mieux  convenir 
à  la  chose  que  la  première.  Nos  lecteurs  peuvent 
d'ailleurs  s'en  convaincre  en  jetant  un  coup  d'œil 
sur  la  figure  1223. 

Pour  établir  le  petit  candélabre,  on  procède 
d'abord  comme  pour  l'U  simple.  On  taille  la  lige 
sur  deux  yeux  de  côté  ;  plus  tard ,  on  courbe  les 
bourgeons  que  l'on  palisse.  A  la  taille  suivante, 
ou  même  plus  tôt,  lorsque  la  végétation  est  vigou- 
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reuse,  on  rabat  cbacune  des  branches  au-dessus 
de  deux  yeux  de  côté  et  Ton  Torme  les  deux'U 

avec  les  quatre 
branchesen  ques- 
tion. 


OMtqve    on 
co«p  de    T«Bt. 

— Ou  a  Fait,  selon 
nous,  à  cette  for- 
me, un  honneur 
qu'elle  ne  mé- 
rite pas,  celui  de 
lui  accorder  beau- 
coup de  place 
dans  la  plupart 
des  Jardins  bour- 
geois. On  Va  prù- 
née  comme  une 
nouveauté,  dans 
ces  derniers 
M.  Quétier,  horticulteur 


1223.  —  U  double  ou  petit  can- 
délabre. 


temps,  mats  bien  à  tort 

à  Meaux,  avait  des  pêchers  obliques  en  1835  ou 
t836;  d'autres,  dit-on,  en  avaient  avant  lui,  mais 
la  découverte  nous  semble  d'une  importance  tel- 
lement contestable,  que  aous  ne  nous  livrerons  à 
aucune  recherche  sur  ce  point.  A  nos  yeux,  les 
grands  défauts  des  obliques  sont  le  trop  de  vi- 
gueur des  branches  à  fruit  supérieures  et  la  diffi- 
culté de  les  remplacer  en  cas  de  mort.  Les  Jeunes 
sujets  de  remplacement  manquent  d'air  et  de  lu- 
mière. Aussi,  nous  souhaitons  que  l'on  substitue 
ru  simple  ou  le  petit  candélabre  aux  obliques. 


rameaux  frvetlfèree. — Jusqu'ici,  nous 
ne  nous  sommes  occupé  que  de  la  formation  de 
la  charpente  du  pécher  sous  quelques-unes  de  ses 
principales  formes.  Mais  pendant  que  nous  for- 
mions nos  branches  charpentièree,  il  sortait  cha- 
que année  de  ces  branches,  et  sur  toute  leur  lon- 
gueur, des  rameaux  que  nous  nommons  bourgeons. 
Sî  on  les  laissait  grossir  librement,  ils  devien- 
draient grosses  branches  à  leur  toqr,  mais  comme 
nous  avons  assez  de  fort  bois,  nous  leur  deman- 
dons autre  chose,  c'est-à-dire  du  fruit,  et  pour  en 
avoir,  nous  les  soumettons  à  une  opération  par- 
ticulière, à  laquelle  on  a  donné  le  nom  de  taille 
des  branches  à  fruits. 

Pour  bien  comprendre  cette  opération,  il  faut 
savoir  d'abord  que  les  fleurs  et,  par  conséquent, 
les  fruits  du  pécher,  ne  se  forment  que  sur  des 
bourgeons  ou  rameaux  d'un  an,  et  que  le  bois 
de  deux  ans  n'en  porte  plus.  Il  faut  savoirensuite 
que  ces  rameaux  à  fruits  sont  de  plusieurs  sortes 
et  qu'on  ne  doit  pas  les  traiter  les  uns  comme  les 
autres*  Ainsi,  nous  en  avons  sur  lesquels  les  bou- 
tons sont  disposés  par  paires  avec  un  œil  à  bois  au 
milieu;  nous  en  avons  où  les  boutons  s'échelon- 
nent un  à  un  â  côté  d*un  œil  k  bois,  tandis  que 
d'autres  rameaux  fructifères,  faibles  et  allongés, 
ne  portent  que  des  boutons  simples  de  li>in  en 
loin,  avec  un  œil  à  bois  à  leur  extrémité  supé- 
rieure et  parfois  un  œil  à  bois  aussi  à  leur  base. 
Enfin,  il  existe,  sur  les  arbres  d'un  certain  flge  et 
sur  le*  vieux  bois,  de  tout  petits  rameaux  de  O'^fii 
à  O'^fiH  de  longueur,  rameaux  affamés  et  chétifs 


qui  sont  aux  péchera  ce  que  sont  les  maigres 
brindilles  aux  arbres  à  fruits  et  à  pépins,  et  que 
les  praticiens  appellent,  selon  lea  localités,  cochtm' 


Fig.  1224.  —  Rameau  mixte 
du  pécher. 


Fig.  (225.  ~  Rameau  à  fruit 
proprement  dit  du  pécher. 


nets,  branches  à  bouquets,  bouquets  demai  et  c/iti/bn- 
nes.  Ces  rameaux  portent  quatre,  cinq,  six  fleurs 
et  même  plus;  ils  ont  ou  n'ont 
pas  d'œil  à  bois  terminal. 

Les  deux  premières   sortes 
de  rameaux  fructifères  indi- 
quent leur  vigueur  par  la  pré- 
sence des  yeux  à  bois  qui  ac- 
compagnent les  boutons;  les 
deux  dernières  sortes  ,   très- 
riches  en  boutons,  très-pan* 
▼res  en  yeux  à  bois,  indiquent 
par  cela  môme  leur  faiblesse  et 
ne  se  rencontrent  que  sur  ks 
parties  de  l'arbre  les  moins  fa- 
vorables à  la  circulation  de  la 
sève.  Elles  n'ont 
fait     beaucoup 
de   fleurs   que 
parce    qu'elles 
n'avaient    plus 
la  force  de  faire 
du  bois. 

Pour  qu'un 
rameau  fructi- 
fère soit  bien 
constitué,  il  faut 
qu'il     ait     des 

yeux  à  sa  base.  Fig.  1226.  —  Chif-    Ft^.iî27.-BoiiqMt 
C'est     avec    un     fonne  du  pécher.  de  mai. 

de  ces  yeux -là  • 

qu'on  le  remplace  tous  les  ans.  Pendant  que  le 
premier  porte  ses  fruits,  le  second  se  développe  et 
se  prépare  à  en  porter  l'année  d'après.  Les  yeux 
du  talon  ont  donc  été  nommés  avec  raison  tfeux 
de  remplacement. 
Supposons  que  nous  ayons  à  tailler  pour  la 
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première  fois  nos  prîDcipaux  rameaux  à  fruit  des 
branchescharpeQlières,nou8  ne  laisserons  qu*une 
ou  deux  fleurs  à  chacun  d'eux  el  le  rabattrons 
au-dessus  d'un  œil  à  bois  qui  se  développera  en 
môme  temps  que  les  yeux  du  talon  et  les  boutons 
à  fleur  réserves.  Parmi  les  rameaux  herbacés  qui 
sortiront  de  ces  yeux  du  talon,  nous  n'en  garde- 
rons qu'un  et  nous  é bourgeonnerons  les  autres. 
Celui  que  nous  aurons  gardé  deviendra  notre 
branche  à  fruit  de  l'année  prochaine,  branche  à 
fruit  dont  nous  pincerons  l'extrémité  dès  qu'elle 
aura  O'^ydO  à  peu  près,  afin  qu'elle  ne  prenne  pas 
trop  de  sève  au  préjudice  des  fruits  de  son  voisi- 
nage et  qu'elle  s'aoûte  plus  vite. 

A  la  seconde  taille  de  laniiée  suivante,  nous 
enlèverons  avec  la  serpette  ou  avec  le  sécateur  le 
rameau  qui  aura  donné  des  pjÊches,  et  dont  par 
conséquent  nous  n'aurons  plus  rien  à  attendre. 
Après  cela,  nous  taillerons  le  rameau  de  rempla- 
cement sorti  de  son  talon,  comme  nous  l'avions 
taillé  lui-môme  l'année  précédente,  c'est  à-dire 
au-dessus  d'un  œil  à  bois  et  en  ne  lui  laissant 
qu'un  ou  deux  boutona.  Ce  nouveau  rameau  à  fruit 
nous  donnera  en  même  temps  que  des  pÂehes,  — 
si  la  chance  est  favorable,  —  de  jeunes,  rameaux 
A  sa  base  ou  talon.  Nous  en  consenerons  un; 
nous  ébourgconnerons  les  autres.  Celui  qui  aura 
été  conservé ,  sera  pincé  A  O^'jSO  et  deviendra 
notre  nouvelle  branche  A  fruil.  Et  ainsi  chaque 
année. 

YoilA,  en  deux  mots,  le  principe  sur  lequel  re- 
pose la  taille  du  pécher  :  ménager  constamment 
A  la  base  du  rameau  qui  porte  les  fruits  de  Tan- 
née, la  sortie  et  le  développement  d'un  nouveau 
rameau  qui  portera  des  fruits  l'année  suivante,  au 
lieu  et  place  du  précédent  que  l'on  aura  supprimé 
dès  qu'il  ne  sera  plus  bon  Arien.  Si,  dans  la  plu pai-t 
des  cas,  il  est  facile  A  la  pratique  de  se  conformer 
A  ce  principe,  cependant  il  se  présente  des  cir- 
constances quicontraiientla  théorie;  c'est  ce  que 
nous  verroQs  tout  à  l'heure. 

C'eat  ordinairement  A  la  sortie  de  l'hiver  que 
Ton  commence  la  taille  des  rameaux  fructifères 
dp  pécher.  On  saisit  pour  cela  le  momeiit  où  l'on 
distingue  bien  les  boutons  des  yeux  A  bois.  Les 
personnes  peu  exercées  et  qui  ont  de  la  peine  ù 
faire  cette  distinction,  attendent  souvent  jusqu'en 
avril,  ce  qui  est  regrettable,  car  les  amputations 
sont  d'autant  plus  pénibles  que  le  mouvement  de 
la  sève  e^t  plus  marqué  et  l'on  a  moins  de  chan- 
ces de  développer  des  yeux  sur  le  vieux  bois.  Le 
oiois  de  février,  sous  le  climat  de  Paris^  est  l'épo- 
que la  plus  favorable. 

Tout  d'abord,  on  dépalisse  Tarbre,  on  nettoie 
les  branches  et  le  mur  et  l'on  raccourcit  les  bran- 
ches de  charpente  sur  un  œil  combiné  qui  de- 
vient l'œil  terminal,  ainsi  que  nous  l'avons  vu  en 
traitant  des  formes.  (^  raccourcissement  main- 
tient la  sève  vers  les  parties  centrales  de  l'arbre 
qui,  sans  cela,  s'emporteraient  et  se  dénuderaient, 
comme  dans  le  pécher  en  plein  vent*  Une  fois 
les  branches  charpenlières  taillées  ou  raccourcies, 
nous  nous  occupons  de  la  taille  des  rameaux  fruc- 
tifères, A  partir  du  somn^et  des  branches  et  en 
commençant  par  les  plus  petits  rameaux. 

Nous  ne  touchons  pas  aux  ranteaux  A  bouquets. 
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Quand  ils  auront  donné  leurs  pèches,  nous  sup- 
primerons entièrement  ceux  qui  peuvent  se  trou- 
ver sur  le  devant  des  branches  charpenlières. 

Pour  ce  qui  est  des  rameaux  à  boutons  simples 
qui  n'ont  d'œil  A  bois  qu'à  leur  extrémité  et  qui 
n'en  ont  pas  toujours  un  A  leur  talon,  voici  com- 
ment on  procède  A  leur  égard.'  S'ils  ne  sont  pas 
absolument  nécessaires  pour  garnir  des  vides  et 
s'il  n'y  a  pas  d'œil  A  leur  talon,  on  les  supprime. 
S'ils  sont  nécessaires,  on  ne  les  taille  pas, 
puisqu'on  enlèverait  le  seul  œil  à  bois  capable 
d'appeler  un  peu  de  sève,  c'est-à-dire  leur  œil 
terminal.  Seulement,  on  abat  les  fleurs  inférieures 
et  on  n'en  laisse  qu'une  ou  deux  au  plus  à  l'ex- 
trénttté.  Au  palissage,  on  accorde  le  plus  de  li- 
berté possible  à  cesrameaux  faibles,  et  quand  l'œil 
de  prolongement  s'est  bien  développé,  on  pince 
l'extrémité  de  ce  bourgeon,  et  parfois  il  arrive,  A 
la  suite  de  ce  pincement,  qu^un  œil  A  bois  se 
produit  au  talon.  Alors,  on  rabat  le  rameau  fruc- 
tifère sur  l'œil  en  question,  soit  pendant  le  cours 
de  la  végétation,  s'il  n'y  a  pas  de  pêche  nouée  sur 
le  rameau  A  enlever,  soit  après  la  récolte  des 
pêches,  dans  le  cas  contraire. 

En  ce  qui  concerne  les  rameaux  fructifères  qui 
présentent  des  boutons  accompagnés  d'yeux  A 
bois,  nous  sommes  sûrs  de  trouver  à  leur  base 
des  yeux  de  remplacement  et  n'avons  pas  A  nous 
inquiéter. 

On  remarquera  que  les  rameaux  fructifères  du 
dedans  de  l'arbre  ^'allongent  plus  que  ceux  de 
l'extérieur.  On  doit  par  conséquent  aller  cher- 
cher le  fruit  plus  haut  et  tailler  long.  Dans  ce 
cas,  il  est  A  craindre  qu'il  ne  se  développe  pas 
d'yeux  de  remplacement  A  la  base  de  ces  rameaux. 
Pour  les  forcer  A  se  développer,  on  doit  pincer 
les  bourgeons  qui  partent  entre  les  yeux  de  rem- 
placement et  la  fleur  la  plus  inférieure,  et  pa- 
lisser les  rameaux  le  plus  près  possible  de  la 
branche  de  charpente,  afin  de  maintenir  l'action 
de  la  sève  vers  leur  talon  et  de  l'empêcher  de 
trop  se  porter  vers  les  extrémités. 

Dès  que  les  branches  charpentières  et  les  ra- 
meaux fructifères  du  pécher  sont  taillés,  on  dresse 
Tarbre. 

BroMai^.  —  On  donne  le  nom  de  dressage  au 
premier  palissage  qui  suit  la  taille  d'hiver  ou  taille 
en  sec,  comme  on  dit  encore,  pour  donner  à  en- 
tendre que  l'arbre  n'a  pas  de  feuilles  au  moment 
de  cette  taille.  Le  dressage  consiste  A  attacher  au 
mur  ou  au  treillage  les  branches  charpentières 
de  façon  A  imprimer  A  l'arbre  la  forme  qu'on  se 
propose  de  lui  donner,  et  de  façon  aussi  à  établir 
entre  elles  un  parfait  équilibre.  Si  doncil  y  avait 
des  parties  fortes  et  des  parties  faibles,  on  gênerait 
les  premières  avec  les  liens,  tandis  que  l'on  don- 
nerait un  peu  de  liberté  aux  secondes  ;  on  devrait 
même  placer  celles-ci  dans  une  direction  verticale, 
et  un  peu  en  avant  du  mur  au  moyen  de  tuteurs 
provisoires.  Une  fois  l'équilibre  rétabli,  on  remet 
les  branches  A  leur  véritable  place. 

P»llaMif  e.  —  Par  le  dressage,  nous  ne  palis- 
sons que  les  branches  charpentières;  par  le  pa- 
lissage proprement  dit,  nous  fixons  au  mur  ou  au 
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treillage  les  rameaux  à  fruits  et  les  rameaux  de 
l'année  au  fur  et  à  mesure  qu'ils  se  développent. 
On  commence  par  les  prei)iiers  :  c'est  \e palissage 
en  êec  qui  arrive  après  le  dressage  ;  on  continue  par 
les  seconds  et  aussi  longtemps  que  la  végétation 
dure  :  c'est  le  palissage  en  vert.  Lorsque  les  murs 
sont  recouverts  d'une  épaisse  couche  de  plâtre, 
comme  à  Mon  treuil-sous- Bois, 
on  dresse  ou  on  palisse  les  bran- 
ches cbarpentières  et  les  ra- 
meaux de  toutes  sortes  avec  des 
loques  en  laine  et  des  clous  fa- 
çonnés tout  exprès;  lorsque 
les  murs,  au  contraire,  exigent 
l'emploi  de  treillnges  en  bois 
ou  en  fil  de  fer,  on  dresse  et 
on  palisse  les  branches  char- 
pentières  avec  de  l'osier  et  les 
rameaux  avec  du  jonc.  Seule- 
ment, pour  ce  qui  regarde  le 
palissage  des  branches  char- 
penti(yres  au  fil  de  fer,  il  faut 

Fi^.  12î8.-PaliM*g«à    ^^^^^^      -     q^*^\\q^  ^6  tOUChent 
U loque dei  rameaux  •«.        *  ^         »         «i      . 

à  fruits  du  pécher.     P«i8  directement  au  fil,  et  pour 
cela,  on  fnit  faire  à  l'osier  plu- 
sieurs tours  pour  envelopper  le  fer  et  Ton  appuie 
les  blanches  sur  la  ligature  même. 

Par  le  palissage,  on  active  ou  Ton  ralentit  la 
végétation  des  rameaux  fructifères,  selon  la  direc- 
tion qu'on  leur  imprime  et  la  contraction  qu'on 
leur  impose  avec  la  loque  ou  avec  le  jonc.  Les 
rameaux  vigoureux  doivent  être  plus  gênés  que^ 
les  rameaux  faibles,  ceux  du  dessus  plus  que  ceux  * 
du  dessous,  puisque  la  sève  a  beaucoup  de  ten- 
dance à  se  diriger  de  bas  en  haut  et  circule  diffi- 
cilement de  haut  en  bas.  Ce  qu'il  y-^  de  mieux  à 
faire  dans  le  palissage  en  sec,  c*est  d'abaisser  les 
rameaux  fructifères  du  dessus  des  branches  vers 
ces  mOjnes  branches,  et  de  relever  les  rameaux 
fructifères  du  dessous  de  façon  à  ce  qu'ils  for- 
ment un  angle  aigu  avec  les  branches  cbarpen- 
tières qui  les  portent.  On  obtient  ainsi  l'arête  de 
poisson. 

Vers  la  seconde  quinzaine  de  Juin,  dans  le  cli- 
mat de  Paris,  on  palisse  les  jeunes  rameaux  qui 
se  sont  développés  depuis  l'époque  de  la  taille. 
C'est  là,  nous  le  répétons,  ce  qu'on  appelle  le 
palissage  en  vert.  Au  lieu  d'attendre  la  seconde 
quinzaine  de  juin  pour  mettre  de  Tordre  dans  la 
confusion  des  pousses,  on  ferait  bien  de  s'y  pren- 
dre plus  tôt  et  d'opérer  graduellement,  en  com- 
mençant le  travail  par  les  rameaux  en  avance  et 
finissant  par  ceux  en  retard.  A  mesure  que  l'on 
exécute  le  palissage  en  vert,  à  partir  des  parties 
supérieures,  on  défait  le  palissage  en  sec;  on  en- 
lève les  clous  et  les  loques  qui  servent  de  nou- 
veau ;  on  coupe  les  osiers  et  les  joncs  qui  ne  ser* 
vent  plus.  En  somme  tout  est  à  recommencer, 
mais  les  branches  et  les  rameaux  assujettis  depuis 
plusieurs  mois  au  dressage  et  au  palissage  de  la  fin 
de  l'hiver  ou  des  premiers  jours  de  printemps, 
restent  dans  la  position  qu'on  leur  a  fait  occuper 
forcément.  En  ôtant  les  ligatures^  on  leur  donne 
du  bien-être  ;  si  on  les  maintenait  en  même  temps 
qu'on  palisse  en  vert,  il  y  aurait  une  prodigalité 
de  loques,  de  clous  ou  de  liens  qui  seraient  d'un 


mauvais  effet  et  nuiraient  au  pêcher.  Si  nous  pa- 
lissons d'abord  vers  le  haut  les  prolongements  des 
branches  cbarpentières  et  des  rameaux  fructifères^ 
c'est  parce  que  la  sève  se  porte  principalement 
vers  les  sommités  de  l'arbre;  le  palissage  en  yert 
des  parties  moyennes  et  basses  est  moins  pressant 
et  peut  être  retardé  de  huit  ou  quinze  jours. 
Comme  dans  le  palissage  en  sec,  nous  devons  avec 
le  palissage  en  vert  serrer  un  peu  plus  ou  un  peu 
moins  les  ligatures  selon  que  les  pousses  de  l'an- 
née sont  fortes  ou  faibles,  afin  de  gêner  les  unes 
et  de  laisser  de  la  liberté  aux  autres. 

£Mr|^M«ire.  ---  Tandis  que  l'on  pratique  la 
taille  d'hiver,  le  .dressage  et  le  palissage  en  sec, 
il  est  d'usage  parmi  quelques  cultivateurs  d'en- 
lever avec  les  doigts  un  certain  nombre  d'yeox  à 
bois  et  de  boulons  qu'ik  jugent  inutiles  ou  tout 
au  plus  propres  à  absorber  de  la  sève  aux  dépens 
des  autres  organes.  On  enlève  sur  les  branches  à 
bois  des  yeux  de  devant  et  de  derrière,  ou  bien, 
on  éclaircit  les  yeux  doubles  ou  triples  des  extré- 
mités, sûr  les  rameaux  à  fruits  ;  on  enlève  les  yeux 
qui  peuvent  retarder  le  développement  de  ceux 
du  talon.  L'éborgnnge  est  un  travail  très-délicat 
qui  exige  de  la  réflexion  et  dont  il  faut  être  sobre. 
A  Montreuil,  nous  ne  le  pratiquons  que  très-ex- 
ceptionnellement ;  nous  lui  préférons  l'ébour- 
geonnement,  pour  deux  raisons  :  1"  parce  que 
les  bourgeons  qui  se  développent  provoquent  en 
tciTe  une  émission  de  racines  correspondante; 
2<>  parce  qu'avec  des  rameaux  développés  que  l'on 
retranche  ou  que  l'on  garde,  on  %'ott  mieux  ce 
que  Ton  fait  qu'en  éborgnant  des  yeux. 

ifthosr^eoMMcmeMt.  —  L'ébourgeonnemenl 
consiste  à  supprimer  les  jeunes  bourgeons  ou  ra- 
meaux herbacés  que  l'on  croit  inutiles  et  même 
nuisibles.  On  commence  cette  opération  dès  qu'ils 
ont  de  0",0I5  à  0*,020  et  on  la  continue  de  loin 
eu  loin.  Un  ébourgeonnement  tardif  fait  en  une 
seule  fois,  compromet  toujours  gravement  la  santé 
des  arbres.  C'est  d'ordinaire  dans  le  courant  de 
mai  que  nous  ébourgeonnons  à  Montreuil.  Nous 
opérons  ainsi  sur  les  rameaux  de  dessus  dont  la 
fleur  est  trop  éloignée  de  la  base.  En  ébourgeon- 
nant  les  rameaux  herbacés  qui  se  trouvent -entre 
la  fleur  infi^rieure  et  les  yeux  du  talon,  nous 
forçons  ceux-ci  à  percer.  Nous  ébourgeonnons 
aussi  les  rameaux  herbacés  qui  se  produisent 
souvent  en  grand  nombre  sur  le  prolongement 
des  branches  cbarpentières.  S'ils  proviennent 
d'yeux  triples,  nous  Otons  celui  du  milieu  d'a- 
bord et  un  peu  après  celui  des  deux  autres  qui 
est  le  moins  convenablement  placé  pour  faire  un 
rameau  fructifère.  S'ils  proviennent  d'yeux  dou- 
bles, on  n'en  conserve  qu'un  et  le  mieux  placé 
nécessairement.  Nous  opérons  avec  les  doigts  ou 
avec  le  bec  de  la  serpette. 

PIsecmcMi.  —  Cette  opération  consiste  à  sup- 
primer avec  les  ongles  l'extrémité  tendre  des  ra- 
meaux conservés  sur  l'arbre,  et  qui  ont  delà 
tendance  à  trop  se  développer.  On  les  modère 
par  ce  moyen,  on  les  empêche  de  prendre  autant 
de  sève,  et  cette  sève  arrêtée  chez  les  plus  forts 
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par  le  pincement,  profite  aux  plus  faibles  que 
Ton  ne  pince  pas.  C'est  à  coup  sûr  un  excellent 
procédé  pour  établir  J'équilibre  sur  un  pécher, 
mais  il  faut  en  user  avec  discernement,  avec  pru- 
dence et  ne  pas  pincer  trop  de  rameaux  à  la  fois, 
parce  que  l'économie  de  l'arbre  en  souffrirait 
beaucoup.  On  pince  successivement,  de  loin  en 
loin,  depuis  le  mois  de' mai  jusqu^en  septembre. 
On  a  exagéré  le  pincement,  on  a  voulu  le  substi- 
tuer en  quelque  sorte  à  la  taille  et  le  multiplier 
en  vue  de  rendre  le  palissage  inutile.  Nous  nous 
élevons  de  toutes  nos  forces  contre  cette  exagéra- 
tion, dont  les  résultats  fâcheux  ne  sonl  que  trop 
connus  des  observateurs.  Chez  mon  père,  on  ne 
piuce  tout  au  plus  que  le  tiers  des  rameaux,  mo- 
dérément et  derrière  une  feuille,  afin  de  mas- 
quer la  plaie. 

ÉclalrclMa^edetifriiito.  —La  fructification, 
qui  çst  un  acte  de  reproduction,  fatigue  naturel- 
lement le  pécher  comme  les  autres  arbres,  et 
d'autant  plus  qu'elle  est  plus  abondante.  Quand 
la  portée  parait  trop  forte,  on  doit  la  réduire.  Non 
seulement^  Téclaircissage  soulage  l'arbre,  mais 
les  fruits  éclaircis  deviennent  plus  beaux,  mûris- 
sent plus  vile  et  sont  meilleurs  que  les  fruits  ser- 
rés. Les  règles  à  suivre  sont  celles-ci  :  laisser 
'  moins  de  pèches  aux  arêtes  des  branches  faibles 
qu'à  celles  des  branches  fortes,  laisser  plus  de 
pèches  aux  rameaux  fructifères  du  dessus  des 
branches  qu'aux  rameaux  fructifères  du  dessous  ; 
en  laisser  plus  aux  gros  rameaux  qu'aux  petits, 
plus  vers  les  sommités  des  branches  charpen- 
tières  que  vers  leur  milieu,  et  plus  vers  leur 
milieu  que  vers  la  base  de  l'arbre.  Une  réparti- 
tion de  fruits  très-régulière  à  l'espalier  flatte  l'œil, 
sans  doute,  mais  elle  peut  compromettre  l'équi- 
libre. Il  n*y  a  pas  d'inconvénient  à  laisser  sur  un 
pécher  carré,  complètement  développé,  de  4  à 
oOO  pèches. 

11  convient  d'éclaircir  les  fruits  en  deux  fois 
quand  les  arbres  sont  très-cha^és  et  de  commen- 
cer en  mai,  au  moment  où  ces  fruits  sont  tout 
petits.  Si  on  les  laissait  grossir,  ils  ruineraient 
Tarbre.  On  attend  le  mois  de  juin  pour  la  seconde 
éclaircie,  après  que  les  noyaux  ont  été  formés,  car 
au  moment  de  leur  formation,  il  en  tombe  beau- 
coup naturellement  et  il  est  prudent  de  ne  pas 
trop  se  hâter. 

Quand,  au  contraire,  les  arbres  ont  médiocre- 
ment fructifié,  on  n'éclaircit  qu'une  seule  fois, 
après  la  formation  du  noyau.  Pour  cela,  on  prend 
les  pèches  une  à  une  avec  le  pouce  et  les  deux 
premiers  doigts  de  la  main  et  on  les  tord  avec 
précaution,  sans  secousse,  afin  de  rompre  la 
queue  ou  pédoncule.  Les  pèches  vertes,  ainsi  dé- 
tachées, peuvent  être  utilisées  par  les  confiseurs. 

Taille  ea  vert,  —  La  taille  en  vert  consiste  à 
supprimer  avec  la  serpette  ou  le  sécateur  les  ra- 
meaux fructifères  sur  lesquels  les  fruits  n'ont  pas 
noué,  à  rabattre  les  rameaux  de  Tannée  qui,,  par 
suite  d'un  pincement  trop  énergique  ou  trop  pré- 
cipité>  ont  développé  de  faux  rameaux  au-dessous 
de  la  partie  pincée,  ou  bien  à  réparer  le§  rameaux 
de  prolongement  des  branches  charpentières , 
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rompus  par  accident.  Cette  taille  en  vert  se  fait 
durant  tout  l'été  et  simplifie  la  besogne  de  la 
taille  d*hiver. 

Elleallla|r«.  —  L'effeuillage  a  {four  but  de 
donner  de  la  lumière  et  de  l'air  aux  fruits  qui 
ont  atteint  leur  complet  développement  et  n'ont 
plus  qu'à  mûrir.  C'est  un  moyen  d'augmenter 
leur  coloration  et  leur  saveur.  On  ne  doit  effeuil- 
ler qu'avec  une  grande  prudence,  à  diverses  re- 
prises, de  façon  à  ne  pas  découvrir  une  pèche  en 
une  seule  fois.  Autant  que  possible,  il  faut  choi- 
sir pour  cela  un  temps  couvert,  ne  couper  que  le 
limbe  avec  le  sécateur  et  laisser  la  queue.  Il  vaut 
môme  mieux  ne  retrancher  que  les  deux  tiers  ou 
la  moitié  du  limbe.  C'est  plus  prudent. 

Béeolie  des  péchefl.  —  Pour  s'assurer  de  la 
maturité  des  pèches,  on  ne  doit  pas^  comme  cela 
se  pratique  trop  communément,  les  presser  avec 
les  doigts,  car  toute  partie  pressée  s'altère  et  été 
de  la  valeur  au  fruit.  Le  mieux  est  de  regarder 
la  peau  du  côté  du  mur.  Si  elle  est  blanche,  il 
faut  patienter;  si  elle  est  Jaune,  il  faut  cneillk 
les  pèches,  envelopper  chacune  d'elles  dans  une 
feuille  de  vigne,  après  avoir  délicatement  brossé 
les  variétés  duveteuses,  et  les  mettre  avec  soin 
dans  un  panier  dont  le  fond  soit  garni  d'étoffe  de 
laine. 

Los  personnes,  pour  lesquelles  la  culture  du 
pêcher  constitue  une  industrie ,  cueillent  ces 
fruits  un  ou  deux  jours  avant  leur  parfaite  matu- 
rité; mais,  pour  les  amateurs,  le  mieux  est  de  les 
laisser  mûrir  tout  à  fait  sur  l'arbre.  Ils  n'en  sont 
que  meilleurs. 

Innecteii  et  animaux  ■alutblcii  ao  péehcr. 

—  Des  chapitres  spéciaux  ont  été  consacrés  à  la 
fin  de  la  deuxième  partie  du  Livre  de  la  Ferme 
aux  insectes  ei  animaux  nuisibles.  C'est  là  que 
nqs  lecteurs  trouveront  la  description  de  chacun 
d'eux  et  les  moyens  de  les  combattre.  Il  nous  suf- 
fit donc  ici  d'en  fournir  purement  et  simplement 
la  liste.  Les  insectes,  dont  nous  avons  le  plus  à 
nous  plaindre,  sont  :  la  gallinsecte  du  pécher  (le- 
canium  persicœ)  ou  kermès,  ou  cochenille,  ou  pu- 
naise à  Montreuil;  le  puceron  du  pécher  {aphis 
persicœ)  ;  la  tordeuse  (tortrix),  que  nous  appelons 
vérot  à  Montreuil,  et  qu'ailleurs  on  appelle  ver- 
delet et  verdet;  le  tigre  sur  feuilles  et  sur  bois, 
dont  nous  ne  connaissons  pas  le  nom  scientifique; 
le  coupe-bourgeon  (rynchites  conicns)  ou  lisette; 
la  fourmi  (formica)  qui  recherche  les  arbres  chai*- 
gés  de  pucerons;  le  perce-oreilles  {forficulaauri" 
cularia)  ;  et  la  guêpe  {vespa  vulgaris). 

Les  limaces  et  les  hélices  ou  escargots  atta^ 
quent  non-seulement  les  jeunes  pousses  du  pê- 
cher, mais  aussi  leurs  fruits  à  l'approche  de^la 
maturation. 

Les  taupes  nuisent  aux  pêchers  par  leurs  gale- 
ries souterraines;  les  rats,  les  souris,  les  mulots 
et  les  loirs  mangent  les  pêches  qui  commencent 
à  mûrir. 

Maladlcfl  du  pécher.  —  Les  principales  ma- 
ladies de  cet  arbre  sont  :  la  Jaunisse,  la  cloque, 
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la  gomme,  le  blanc  appelé  aussi  meunier  ou  lè- 
pre, et  le  rouge. 

Jaunisse.  —  Toutes  les  fois  qu'un  pécher  a  été 
pincé  maladroitement  ou  à  l'excès,  qu'il  a  été  fa- 
tigué par  une  surcharge  de  fruits,  qu'il  végète 
dans  une  terre  très-appauvrie,  son  feuillage  de- 
vient jaunâtre  et  languissant.  Le  mieux  pour  le 
rétablir,  c'est  de  renoncer  h  la  méthode  des  pin- 
cements exagérés,  si  cette  méthode  est  la  cause 
du  mal;  d'empôcher  sa  fructification  ou  de 
l'amoindrir  beaucoup  pendant  une  année,  de  re- 
nouveler la  terre  et  d'appliquer  un  bon  paillis  à 
la  plate-bande. 

C/oyi/e.  —  Contrairement  à  l'opinion  de  M.  Le- 
lieur,  qui  considère  cette  maladie  comme  orga- 


Fig.  1229.  —  Feuille  de  pécher  aUeiate  de  la  cloque. 

nique,  mon  père  TatlribuBà  de  brusques  variations 
de  température  et  constate  qu'eUe  est  surtout 


Fig.  1230.  -  ruurgeon  de  pécher  atteint  de  la  cloque. 

fréquente  dans  les  printemps  froids  et  humides, 
a  Elle  s'annonce,  dit-il,  sur  les  bourgeons  et  les 
feuilles  naissantes  par  un  point  rouge  brun,  pres- 


que imperceptible.  Cette  tache  augmente  ptn  & 
peu  ;  les  feuilles  prennent  un^  teinte  jaunâtre,  se 
boursouflent  et  se  crispent,  et  tombent  enfla 
lorsqu'elles  sont  à  peu  près  couvertes  par  cette 
tache  de  rouille.  I^es  bourgeons  que  la  cloque  at- 
teint se  tuméfient,  la  sève  cesse  de  s'y  porter,  la 
rouille  descend  et  se  propage,  et  ils  meurent  dans 
un  état  de  dessèchement  presque  complet.  » 

Pour  prévenir  la  cloque  autant  que  possible, 
les  abris  ou  auvents  sont  de  toute  nécessité.  Quand 
on  n'a  pu  la  prévenir,  le  mieux  est  d'enlever  les 
feuilles  malades  et  de  supprimer  les  rameaux  at- 
taqués. 

Gamme,  —  Tout  le  monde  connaît  la  gomme; 
c'est  une  substance  liquide,  visqueuse,  d'un  blanc 
jaunâtre  et  plus  souvent  rougeâlre,  se  durcissant 
ù  l'air  et  y  devenant  transparente.  Elle  est  d*une 
saveur  fade  et  abonde  dans  la  sève  des  arbres  à 
noyaux.  Elle  n'apparaît  pas  seulement  sur  l'écorce 
et  les  plaies  de  ces  arbres;  on  la  voit  souvent  en- 
core sur  leurs  fruits,  notamment  sur  les  prunes 
et  les  amandes.  Tant  qu'elle  circule  bien  avec  la 
sève,  on  n'a  pas  à  s'en  plaindre;  elle  n'offre  d'in- 
convénient que  dans  les  arbres  maladifs  ou  sous 
rinfluence  d'une  ^chaleur  atmosphérique  prolon- 
gée. C'est  alors  que,  par  suite  de  l'évaporation 
des  liquides  séveux,  elle  s'épaissit,  s'an-éte  dans 
les  vaisseaux  ou  sort  de  l'écorce  par  les  plaies  ou 
par  les  fissures  qui  se  forment.  Nous  attribuons  & 
l'épaississement  de  la  matière  gommeuse  la  mort 
instantanée  des  branches  de  pêchers  et  d'abrico- 
tiers, surtout  quand  on  n'a  pas  eu  la  précaution 
de  masquer  les  tiges  avec  des  abris  pendant  les 
fortes  chaleurs  de  l'été  ;  et  ce  qui  parait  nous  au- 
toriser à  émettre  cette  opinion,  c'est  que  la 
gomme,  si  prompte  à  s'extravaser  dans  les  con- 
trées chaudes  ou  aux  expositions  brûlantes,  ne  se 
montre  guère  dans  le  nord  ni  aux  expositions  hu- 
mides. Mieux  la  sève  circule,  moins  la  gomme 
est  à  craindre.  Or,  la  sève  circule  mieux  dans  une 
atmosphère  un  peu  humide  que  dans  une  atmo- 
sphère desséchante,  mieux  dans  une  branche  in- 
cisée longitudinalement  que  dans  une  branche 
étranglée  par  son  écorce,  mieux  dans  une  bran- 
che libre  que'  dans  une  branche  gônée. 

A  Montreuil,  nous  nous  contentons  d'inciser  les 
rameaux  frêles  pour  empêcher  la  gomme  de  s'y 
déclarer,  d'enlever  la  gomme  sur  les  parties  atta- 
quées et  de  nettoyer  les  plaies  au  vif  avec  la 
serpette;  puis  nous  recouvrons  avec  de  la  cire  à 
grefTer.  Cependant,  lorsqu'une  branche  est  par 
trop  maltraitée,  on  la  supprime  et  on  la  remplace. 

Des  arrosages  autour  des  pêchers,  des  abris  en 
été  contre  les  tiges,  des  mouillures  sur  les  grosses 
branches,  seraient,  nous  le  croyons,  d'excellents 
moyens  préventifs. 

Des  savants  très  -  accrédités  assurent  que  la 
gomme  ne  se  montre  sur  les  arbres  que  vers  la 
fin  de  l'été,  au  moment  où  les  fruits  mûrissent. 
Nous  nous  permettrons  de  leur  opposer  le  fait  que 
voici  :  A  Montreuil ,  la  gomme  apparaît  dès  le 
printemps  sur  les  Jeunes  rameaux  de  l'année 
précédente,  puis  elle  gagne  les  branches  à  bois. 
Celles  qui  ont  été  taillées  avec  le  sécateur  y  sont 
plus  exposées  que  celles  qui  ont  été  taillées  avec 
la  serpette. 
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Blanc  y  meunier  ou  lèpre.  — C*esl  une  moisissure 
blanchâtre,  c'est-à-dire  un  champignon  qui,  à 
HoQtreuil  j  se  produit  d'ordinaire  à  l'exposition 
du  lerant,  à  partir  du  mots  de  juin  jusqu'au  mois 
d'ftofkt.  Nous  combattons  le  blanc  en  le  soufrant 
à  plusieurs  reprises,  rers  le  soir  et  par  un  temps 
calme.  Le  mal  commence  par  l'extrémité  des 
pousse»  de  l'année  et  gagne  Tite  les  rameaux  de 
l'année  précédente^  et  le  vieux  bois. 

Rouge,  —  C'est  encore  un  champignon,  mais 
celui-ci  est  de  couleur  rougeâtre.  Il  attaque  le 
jeune  bois  et  amène  en  trois  ou  quatre  ans  la 
mort  de  l'arbre.  On  ne  connaît  pas  de  remède  à 
lui  opposer.  Des  praticiens  assurent  que  le  rouge 
n'est  à  craindre  que  sur  les  pêchers  greffés  sur 
amandiers  à  coques  tendres,  et  qu'en  les  trans- 
plantant dans  un  riche  terrain,  on  réussit  à  les 
guérir.  C'est-à  vérifier.         Albxis  LzpàRB,  fils. 

Usaf^en.  —  Pour  compléter  ce  travail,  il  ne 
nous  reste  plus  q.u'à  mentionner  les  divers  usages 
du  pécher  ou  de  *ses  produits.  Si  l'on  cultive  ex- 
clusivement le  pécher  pour  ses  fniits  qui  sont  dé- 
licieux et  très-'recherchés,  il  n'en  est  pas  moins 
vrai  que  Ton  tire  parti  de  ses  fleurs  en  médecine. 
Pour  cela,  on  les  récolte  avant  qu'elles  soient  en- 
tièrement ouvertes,  oii  les  fait  sécher  et  on  en 
compose  un  sirop  purgatif,  que  l'on  administre 
particulièrement  aux  petits  enfants.  En  outre, 
Duchesne  constaté  que  les  feuilles  du  pécher  se 
mêlent  quelquefois  dans  les  campagnes  aux  bois- 
sons que  l'on  prépare  avec  des  fruits  doticefttres, 
et  cela  pour  en  relever  le  goût.  Il  aurait  pu  ajou- 
ter que  les  vignerons  frottent  l'intérieur  des  cuves 
avec  des  poignées  de  feuilles  de  pécher  au  mo- 
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ment  du  lavage,  afin  de  donner  aux  douves  un 
goût  agréable.  Duchesne  ajoute  : 

«  Avec  les  noyaux,  on  fait  le  noir  de  pêche  et 
Veau  de  noyaux. 

a  Un  noyau  de  pèche,  usé  sur  ses  deux  faces 
et  percé,  sert  d'appeau  aux  chasseurs  d'alouettes. 

«  Dans  leurs  fruits  artificiels,  les  Chinois  met- 
tent de  la  sciure  de  vieux  pêchers  pour  donner 
l'odeur  et  le  parfum  de  la  pêche. 

«  Les  jeunes  branches  teignent  brun-cannelle 
clair;  l'écorce  de  la  racine  couleur  cannelle; 
l'enveloppe  extrêmement  dure  du  noyau  donne 
avec  l'eau  une  teinture  rouge  jose,  à  odeur  de 
vanille,  et  qui  teint  brun  rose. 

«  Le  bois  est  très-bon  pour  les  manches  d'ou- 
tils sur  lesquels  on  frappe,  pour  la  marqueterie. 

«  On  trouve  sur  le  pêcher  la  gomme  du  pays.  » 

Au  chapitre  des  recettes  économiques,  nous  di- 
rons nécessairement  comment  on  doit  s'y  pren- 
dre pour  préparer  l'eau  de  noyaux,  dont  il  vient 
d'être  parlé.  Nous  dirons  également  un  mot  des 
pêches  conservées  dans  l'eau-de-vie  et  des  confi- 
tures de  pêches. 

Nous  avons  déjà  vu  dans  le  cours  de  ce  chapitre 
que  dans  les  années  de  très-grande  abondance,' 
on  en  retire  parfois  de  ]'e.au-de-vi%  ;  nous  pour- 
rions ajouter  que  quelques  personnes  se  conten- 
tent de  les  dessécher  au  four  par  quartiers,  et  de 
les  consommer  à  la  manière  des  pruneaux,  après 
les  avoir  fait  cuire.  Ce  n'est  pas  un  mets  délicat. 
Parfois,  on  jette  ces  poches  desséchées  dans  une 
futaille  défoncée  par  un  bout,  on  les  couvre 
d'eau,  et,  au  bout  de  huit  ou  quinze  jours,  on 
obtient  une  piquette.  P.  J. 


CHAPITRE   XXXV 

(suite  des  drupes) 
DE  L'ABRICOTIER  (PRUNUS  ARMENIACA) 


BIUtoii4aeetcla«(itflea«loM.  —  L'abricotier 
est  un  arbre  de  moyenne  taille,  appartenant  à  la 
famille  des  Amygdalées  et  au  genre  prunier.  Sa 
eime  est  arrondie  ;  ses  branches  et  ses  rameaux 
sont  naturellement  tortueux  et  grisâtres;  ses 
feuilles,  d'un  vert  gai,  sont  dentées;  ses  fleurs 
sont  blanches  ;  son  fruit,  connu  de  tout  le  monde 
sous  le  nom  d'abricot ,  est  d'un  jaune  plus  ou 
moins  foncé. 

On  croit  que  l'abricotier  est  originaire  de  l'Ar- 
ménie. On  le  trouve  à  l'état  sauvage,  assure-t-on, 
sur  le  mont  Cauéase,  en  Chine  et  au  Japon  ;  sa 
culture  en  Italie  remonte  à  un  temps  immémo- 
rial; Columelle  et  Palladius  en  parlent;  mais  il 
n'a  été  introduit  en  France  et  en  Angleterre  qu'au 
commencement  daseisième  siècle.  La  Bruyère- 
Champier  en  parle  comme  d'un  fruit  nouveau, 


et  en  1651   on  n'ea  comptait  encore  que  trois 
variétés. 

Terraiud  •(  «UaatloiiB  «ni  eoiiTleiineiii 
à  Pabrieotler.  —  L'abricotier  aime  les  terrains 
légers,  chauds,  sablonneux,  les  situations  abri- 
tées. Il  réussit  dans  les  vallées  qu'épargnent 
les  brouillards,  dans  les  cours,  dans  les  petits 
jardins  de  nos  villes.  Il  redoute  les  terres  froides, 
compactes,  submergées  ou  sillonnées  de  cours 
d'eau  souterrains,  peu  éloignés  de  la  surface 
du  sol. 

Quand  les  racines  atteignent  des  couches  de 
cette  naturelles  jeunes  rameaux  dépérissent,  et 
des  gourmands  fatiguent  la  base  du  branchage. 

La  précocité  de  sa  floraison  et  la  fragilité  de 
ses  ovaires  lui  font  craindre  au  printemps  l'abais^ 
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sèment  de  la  température  et  le  passage  subit  du 
froid  au  chaud. 
Le  voisinage  de  constructions,  de  coteaux  et  de 


Fig,  1231.  —  Abrîcotier-pècbe. 


Fig.XîZ*.—  Fleur  de  l'a- 
bricotier-pècbe. 


tout  autre  obstacle  aux  vents  malsains  et  aux  va- 
riations atmosphériques,  est  favorable  à  sa  fruc- 
tification. En  retour,  elle  souffre  du  voisinage 
trop  rapproché  d'un  grand  nombre  d'arbres. 

On  le  rencontre  dans  les  gorges  de  certaines 
montagnes  rocheuses;  le  sol  granitique  aide  à  sa 
vigueur,  la  concentration  de  la  chaleur  et  l'abri 
assurent  sa  fructification. 

En  espalier,  le  levant  et  le  midi  sont  les  expo- 
sitions qu'il  préfère. 

Quoique  sensible  aux  coups  de  soleil^  il  vicnt^à 
l'ouest  si  le  mur  est  chaperonné  et  la  terre  saine. 
Au  nord,  la  fructification  est  assez  certaine, 
mais  la  saveur  du  fruit  laisse  à  désirer.  Dans  un 
climat  lempéré,  Tabricot  d'espalier  est  mieux 
assuré,  plus  beau  et  moins  rugueux  ;  sa  qualité 
est  plus  fade;  il  plaît  à  la  vue.  Le  fruit  dejplein 
vent  est  moins  séduisant,  plus  sujet  aux  acci- 
dents de  température,  mais  sa  chair  est  beau- 
coup plus  parfumée  ;  il  est  meilleur. 

On  pourrait,  avec  un  système  mixte,  jouir  des 
bienfaits  de  l'espalier  et  du  plein-vent.  Une  cloi- 
son mobile  étant  appliquée  en  hiver  auprès  d'un 
contre-espalier  de  manière  à  simuler  un  mur, 
on  l'enlèvera  fin  mai  par  un  temps  doux,  une 
fois  la  fructification  certaine.  Le  fruit  désormais 
abandonné  à  l'air  libre  acquiert  toutes  ses  bonnes 
qualités. 

Tarlétéfl  d'abricotier  à  cnltiTcr.  —  Par  le 

semis  de  ses  noyaux,  l'abricotier  produit  des  sau- 
vageons souvent  robustes  et  fertiles,  mais  plus 
souvent  encore  il  donne  de  petits  fruits  à  chair 
sèche  ou  qui  se  tachent  sur  Tarbre. 

Les  semeurs  ont  peut-être  moins  tourné  leurs 
vues  vers  cette  espèce  fruitière  que  vers  les  au- 
tres, parce  que  les  graines  ne  sont  pas  commu- 
nes, et  que  l'égrain  court  les  chances  de  périr 


avant  Tâge,  ou  de  voir  sa  fructiflcationr  détruite 
par  les  intempéries. 

Nous  préférons  restreindre  notre  choix,  en  nous 
arrêtant  aux  variétés  méritantes,  et  le  combiner 
de  façon  que  la  maturité  s'échelonne  du  com- 
mencement à  la  fin  de  la  saison  des  abricots. 

Nous  ne  parlons  pas  de  la  fertilité  de  l'arbre; 
elle  est  ici  trop  problématique  et  trop  variable 
pour  la  désigner  par  une  simple  expression. 

Toutes  ces  variétés  sont  d'uae  bonne  production. 

A,  alberge;  moyen^  bon;  mi-août. 

Fruit  aplati,  vert  d*eau  passant  au  jaune-bois 
chargé  de  Jaune  indien  et  de  taches  cinabre  ; 
chair  colorée,  juteuse,  acidulée. 

On  connaît  plusieurs  sous- variétés  d'alberge  : 
A.  de  Mongamet,  A.  de  Tours,  etc. 

A.  angoumois;  moyen,  bon;  mi-juillet. 

Fruit  demi  long;  jaune  ambré,  frappé  de  pour- 
pre et  de  ponceau  ;  chair  teintée,  vineuse. 

A,  à  trochets;  assez  gros  ou  moyen,  très-bon  ; 
première  quinzaine  d'août. 

Fruit  obrond  ;  jaune  safran  légèrement  ocracé  ; 
chair  fondante,  savoureuse,  légèrement  mus- 
quée. 

A.Beaugé;  assez  gros,  assez  bon;  commence- 
ment de  septembre. 

Fruit  arrondi;  vert- pomme  se  fondant  en  jaune 
pâle,  peu  jaspé  de  lilacé;  chair  demi-cassante, 
assez  relevée. 

A,  commun;  assez  gros,  bon;  fin  juillet. 

Fruit  presque  rond;  jaune  fin  vernissé  de  car- 
min sombre  ;  chair  moelleuse,  citronnée,  pas  tou- 
jours parfumée. 

A.  pêche  (de  Nancy);  première  grosseur;  très- 
bon;  fin  août. 

Fruit  arrondi;  vert  clair  passant  au  jaune  fauve 
coloré  de  carmin  foncé;  chair  saumonnée,  bien 
fondante,  enrichie  d'une  eau  délicate^  vineuse. 

A.  de  Versailles;  assez  gros,  très-bon;  fin  août. 

Fruit  méplat,  jaune  de  Naples,  frotté  de  rouge 
laqueux;  chair  assez  fondante,  excellente. 

A.  gros  Saint  Jean  (?);  gros,  bon;  commence- 
ment de  juillet. 

Fruit  oblong;  jaune-cire,  recouvert  partielle- 
ment de  vermillon,  tacheté  pourpre  ;  chair  miel- 
leuse, souvent  relevée  d*une  saveur  parfumée. 

A,  précoce;  petit,  assez  bon;  juin-juillet. 

Fruit  assez  rond,  tronqué;  rouge-sang  sur  fond 
jaune-canari  ;  chair  peu  teintée,  parfois  un  peu 
sèche  ou  faiblement  musquée. 

A.  royal;  gros,  très-bon  ;  juillet-août. 

Fruit  renflé,  déprimé;  jaune-soufre  transpa- 
rent frappé  de  chrome  orangé;  chair  teintée, 
fondante,  relevée. 

On  recommande  encore  les  abricots  Comice 
de  Toulon,  de  Hollande,  de  Portugal,  Jacques, 
Luizet,  Moorpark,  Viard. 

Comme  fruit  de  première  saison,  nous  avons 
signalé  TA.  précoce,  et  comme  variété  tardive, 
VA,  Beaugé, 

VA,  de  Syrie  est  encore  une  bonne  variété 
hfttive.  Celui  d'Alexandrie  convient  dans  les  pays 
chauds  ;  ses  rameaux  gèlent  dans  le  climat  de  Paris. 

Des  moj^mu  de  multiplier  l'ahrlcetler.  — 

L'abricotier  se  multiplie  par  te  semis  de  ses 


Digitized  by 


Google 


CHAP.  XXXV.  —  DE  L'ABRICOTIER  (PRUNUS  ARMENIACA). 


graines  fait  immédiatement  et  en  terre  légère, 
stratifiées;  mais  à  dexares  exceptions  près,  il  ne 
reproduit  pas  la  variété  originaire.  On  ne  peut 
s'arrêter  à  ce  genre  de  culture  que  dans  le  but 
-d'obtenir  des  variétés  nouvelles. 

Le  greffage  est  le  seul  moyen  de  multiplication 
qui  lut  convienne. 

On  le  greffe  sur  abricotier  franc,  sur  amandier^ 
sur  prunier.  Celui-ci  est  à  préférer. 

L'amandiera  le  défaut  d'être  apathique  àl'égard 
de  plusieurs  variétés;  sa  racine  se  détériore  assez 
souvent. 

Quoiqu'étant  un  sujet  plus  naturel,  l'abricotier 
franc  aurait  généralement  le  tort  de  manquer  de 
▼igueur,de  force  pour  nourrir  un  autre  individu 
soudé  sur  lui.  D'une  nature  capricieuse,  il  serait 
exposé  aux  maladies  de  l'abricotier. 

Parmi  les  sortes  qui  se  propagent  par  la  voie  du 
semis^  on  peut  citer  l'Alberge,  dit  Albergier,  qui 
fournit  des  sujets  plus  uniformes  et  assez  ro- 
bustes. 

De  l'ahrtcotler  ^wWk  sur  pruMler. — Cette 
culture  de  l'abricotier  est  la  meilleure. 

Elle  se  prête  à  la  multiplication  de  toutes  les 
yariétés  d'abricotier  et  prospère  dans  la  majorité 
des  sols  et  des  climats  de  la  France. 

Les  variétés  de  prunier  qui  sympathisent  le 
mieux  avec  l'abricotier  sont,  de  race  vigoureuse, 
à  belle  tige  droite,  ayant  une  écorce  vive,  striée, 
veinée  de  gris  cendré,  tels  que  P.  Saint-Julien, 
Gros  Damas,  Myrobolan.  Ce,  dernier  résiste  dans 
les  sols  calcaires,  arides. 

Quand  le  prunier  s'élève  difficilement  à  haute 
lige,  on  a  recours  au  greffage  intermédiaire  d'une 
yariété  qui  lui  soit  propice,  par  exemple,  la  Reine- 
Claude  de  Bavay. 

Élevage  du  plant  de  prunier,  —  Nous  avons  dit 
au  chapitre  du  prunier  comment  on  obtient  le 
plant  sauvageon  de  cette  espèce,  par  le  semis  et 
le  marcottage  en  butte;  le  myrobolan  se  reproduit 
par  la  voie  du. bouturage. 

On  procédera  donc  exactement  ici  comme  là, 
les  rôles  ne  changeant  qu'à  partir  du  greffage. 

Greffage  de  C abricotier  sur  prunier.  —  Nous  ré- 
péterons quelques  soins  préliminaires,  indispen< 
sables  au  greffage  de  l'abricotier  ;  il  s'agit  âq 
l'écussonuage  qui  lui  rcîussit  mieux  que  tout 
aatre. 

Dès  le  mois  de  juin,  on  nettoie  sur  le  sujet  la 
place  destinée  à  recevoir  l'écusson  ;  on  greffe  en 
Juillet  si  la  sève  est  modérée,  en  août  si  elle  est 
abondante. 

Les  greffons  sont  pinces  à  l'avance  ;  et  si  le  ra- 
meau est  branchu  par  anticipation,  on  le  pince 
au-dessus  des  ramilles. 

Le  greffage  se  fait  par  un  beau  temps,  non  plu- 
yieux,  chaud  et  jamais  froid.  Le  bourgeon  de  l'a- 
bricotier étant  coudé  ou  muni  d'un  coussinet 
saillant,  il  faut  le  lever  avec  soin  pour  l'écusaon- 
uer  ;  s'il  ne  reste  guère  d'aubier  sous  l'écorce,  on 
le  laisse,  car  on  pourrait  vider  l'œil. 

Inoculé  au  côté  nord  du  sujet,  le  greffon  craint 
moins  l'action  des  frimas. 

La  ligature  qui  étrangle,  est  enlevée  en  sep- 
tembre, de  manière  que  la  partie  découverte  ait 

il. 
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le  temps  de  s'acclimater  avant  l'hiver;  plus  tard, 
on  la  coupe  sans  la  détacher;  mais  on  la  ferait 
disparaître  après  les  froids  et  avant  la  montée  de 
la  sève,  car  elle  servirait  de  refuge  aux  coupe- 
bourgeons. 

L'étêtage  du  sujet  pour  faire  développer  la 
greffe  se  fait  en  février-mars,  et  l'ablation  du 
moignon  conservé  pour  le  palissage  du  jeune  abri- 
cotier se  pratique  en  août.  Passé  le  mois  de  sep- 
tembre, on  opère  le  tronçonnement  à  l'époque  de 
la  (aille. 

L'abricotier  réussit  encore  à  l'écussonnage  à 
œil  poussant. 

Il  est  rebelle  aux  greffes  en  scion  opérées  sur 
tronçonnement  de  la  tige.  C'est  à  regretter  dans 
certaines  circonstances,  et  surtout  quand  le  siyet 
est  impropre  à  l'écussonnage. 

Nous  avons  indiqué  le  greffage  de  rameau 
écussonné  {fig.  869,  p.  162)  ;  c'est  un  moyen  de 
tromper  le  sujet  et  de  réussir. 

On  lui  insère  par  le  procédé  de  la  greffe  eh 
fenfe,  des  greffons  de  prunier  Saint- Julien,  my- 
robolan ou  Reine-Gaude  de  Bavay;  mais  ces 
fractions  de  rameau  ont  reçu  dans  l'été  précédent 
une  série  d'yeux  d'abricotier  inoculés  en  écus- 
son. 

Les  yeux  naturels  du  prunier  étant  éborgnés, 
ce  sont  les  bourgeons  d'abricotier  qui  vont  se 
développer. 

Formes  à  adopter  dams  la  ealiare  de 
l'ahrieotier.  —  Il  faut  à  l'abricotier  des  formes 
ramifiées,  branchues,  permettant  à  la  sève  de  se 
diviser,  et  à  l'arboriculteur  de  renouveler  les 
branches  qui  se  détériorent. 

Ainsi  l'éventail,  le  candélabre  seront  adoptés 
pour  l'espalier  et  le  contre-espalier.  La  haute  tige 
naturelle  ou  évasée  conviendrait  aux  sujets  en 
plein  vent. 

La  basse  ttge  .en  plein  air  est  acceptable,  si 
elle  est  entourée  de  milieux  privilégiés;  alors  le 
buisson  et  le  vase  seraient  préférés  à  la  pyramide 
et  au  cordon,  qui  ne«conviennent  guère  à  l'abri- 
cotier. 

Avec  une  vigueur  restreinte,  le  cordon  à  plu- 
sieurs bras  pourrait  être  essayé  au  mur  ou  en 
palissade. 

Pour  toutes  ces  formes,  la  greffe  du  sujet  doit 
être  faite  au  point  où  le  branchage  commence. 

Les  membres  de  charpente  conserveront  entre 
eux  une  distance  moyenne  de  0",30. 

Leur  mode  de  construction  étant  expliqué  aux 
autres  genres  fruitiers,  drupes  ou  mélonides,nous 
y  renvoyons  le  lecteur. 

De  la  taille  de  l'abricotier.  —  La  taille  de 
l'abricotier  se  fait  au  printemps,  quand  les  grands 
froids  ne  sont  plus  à  craindre,  et  avant  le  bour- 
geonnement des  yeux  ;  en  mars,  sous  une  latitude 
tempérée  ;  en  février,  dans  un  pays  plus  chaud. 

Quand  l'arbre  occupe  une  position  non  gélive, 
parfaite  enfin,  on  pourrait  se  hasarder  à  tailler 
en  septembre-octobre.  Le  repos  de  la  sève  serait 
assez  marqué  pour  empêcher  les  bourgeons  de 
débourrer  avant  l'hiver,  mais  pas  trop  avancé  de 
manière  à  enrayer  la  cicatrisation  de  la  coupe.  Il 
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fiant  donc  marcher,  à  tfltons  avant  de  s'a?entarer 
dans  ce  système. 

Snr  Tabricotier,  on  évite  de  pratiquer  l'inci- 
sion transversale  ou  cran  ;  le  résultat  en  est  fu- 
neste. L'incision  longitudinale,  employée  pour 
faire  grossir  la  partie  opérée,  ne  doit  pas  pénétrer 
au  delà  du  liber. 

Ici,  Tabsence  de  taille  amène  promptement  des 
vides  dans  la  charpente  et  la  rupture  de  l'équili- 
bre. La  taille  est  utile  ;  mais  elle  demande  à  être 
réglée  sagement. 

Taille  de  l'abiieotler  an  point  de  we  de 
la  eliarpenie.  —  L'abricotier  n'aime  pas  les  re- 
tranchements inutiles,  multipliés.  On  a  soin  de 
préparer  la  taille  en  sec  par  les  opérations  en 
vert.  La  charpente  s'équilibre  mieux  ;  les  mala- 
dies organiques  ont  moins  de  prise  sur  le  sujet. 

On  allonge  la  taille  d'un  rameau  de  prolonge- 
ment qui  s'est  trouvé  pincé,  et  quand  les  ramilles 
sont  bien  réparties.  Dans  le  cascontraire^on  taille 
plus  court,  en  se  réservant  d'agir  en  été  sur  les 
brindilles  fruitières.  On  peut  alterner  la  taille 
longue  avec  la  taille  courte. 

En  moyenne,  la  taille  d'un  rameau  de  char- 
pente non  ramifié  est  fixée  à  la  moitié  de  sa  lon- 
gueur, à  la  condition  que  le  tronçon  restant  n'ait 
pas  au  delà  de  0",40  environ. 

Une  branche  fougueuse  est  ramenée  par  la 
taille  courte,  Tinclinaison  forcée,  la  mutilation 
de  ses  organes  herbacés. 

Une  branche  faible  est  taillée  long,  redressée, 
légèrement  incisée,  et  conserve  tontes  ses  brin- 
dilles et  ses  feuiUes,  les  gourmands  exceptés. 

Le  pincement  sur  les  scions  de  charpente,  dans 
le  hut  d'obtenir  une  série  de  branches  anticipées, 
est  parfois  praticable  si  la  vigueur  est  excessive  ; 
mais  on  ne  saurait  en  abuser  deux  années  de 
suite. 

Un  membre  vicieux  sera  renouvelé  par  le  rap- 
prochement sur  vieux  bois  ;  les  bourgeons  de 
l'abricotier  jouissent  de  la  facilité  de  percer  la 
vieille  éCorce.  On  contre-balance  celte  opération 
par  la  taille  courte  des  autres  membres. 

11  sera  donc  facile  de  restaurer  une  charpente 
dégradée,  un  branchage  fatigué,  par  le  ravale- 
ment total  des  branches  vers  leur  empâtement. 
Toutefois,  le  recépage  a  plus  de  chances  d'avenir, 
si  le  tronçon  est  choisi  sur  bifurcation  de  deuxième 
ou  troisième  ordre,  et  non  directement  sur  la 
tige. 

Quelques  ranieaux  d'appel  ne  sont  pas  dépla- 
cés. Si  l'on  emploie  la  scie,  on  avive  la  plaie  à  la 
serpette,  et  on  la  couvre  avec  un  mastic. 

On  opérerait  également  à  l'automne  avant  la 
léthargie  complète  de  la  sève,  quand  les  feuilles 
commencent  à  jaunir  et  s'apprêtent  à  tomber. 

Cette  suppression  radicale  sur  un  vieil  arbre 
serait  préparée  par  un  rapprochement  partiel 
opéré  l'année  précédente  sur  tout  l'ensemble  du 
branchage.  On  se  borne  à  cette  opération,  si  le 
sujet  gagne  une  nouvelle  vigueur  et  s'il  regarnit 
les  lacunes. 

Les  bons  soins  d'entretien  épargnent,  en  géné- 
ral, les  opérations  violentes;  on  devra  chaque 
année,  à  la  taille  d'hiver,  ou  tous  les  deux  ans  à 


la  taille  d*été,  écîmer  les  jeunes  rameaux  de  pro- 
longement sur  les  abricotiers  en  plein  vent,  et 
non  soumis  aux  règles  de  l'arboriculture. 

Un  membre  de  charpente  mourant,  ou  rebelle 
à  la  restauration  directe,  serait  remplacé  par  une 
bifurcation  empruntée  à  une  branche  voisÎDe. 

L'écusflonnage  de  bourgeons  sur  les  branches 
charpentières  est  une  bonne  opération  pour  pro- 
duire un  scion  terminal  où  il  en  manque,  de 
môDse  que  pour  changer  la  variété  fruitière  de 
l'arbre. 

Taille  de  l'abricotier  a«  point  de  vae  «e 
la  fractideatioa.  —  Ici  encore,  la  taille  longue 
et  l'absence  de  taille  favorisent  l'abondance  de 
la  firucUflcaUon  ;  mais  c'est  aux  dépens  de  la  pro- 
duction régulière  et  suivie  que  nous  voulons  at- 
teindre. 

11  s'agit  donc  d'appliquer  une  taille  qui  pe^ 
mette  &  tous  les  bourgeons  autres  que  le  terminal 
de  se  transformer  en  brindille  fruiUVre.  La  n- 
gueur  de  l'arbre  et  les  dispositions  nmSantes 
de  la  variété  guideront  en  cette  occasion. 

Si  la  surveillance  des  branches  à  fruits  u'esl 
pas  observée,  nous  engageons  à  allonger  la  lai^e, 
parce  que  les  boutons  floraux  naissent  sur  une 
brindille  maigre,  et  non  sur  un  jet  vigoureux  ; 
autrement,  il  est  préférable  de  tailler  court  pour 
éviter  des  bourgeons- latents. 

A  défaut  du  cran  que  nous  ne  pouvons  guère 
ouvrir  sur  eux,  nous  avons  Téborgnage  des  yeui 
supérieurs  ou  trop  saillants.  Les  sous-yeux  se  dé- 
veloppent, et  ce  retard  tourne  au  profit  des  bom- 
geons  arriérés. 

Quand  on  ébourgeonne  l'abricotier,  on  n'am- 
che  ni  le  bourgeon  ni  le  scion;  on  le  tranche 
avec  un  outil,  afin  de  prévenir  un  égout 

Comme  chez  toutes  les  espèces  fruitières  qui 
produisent  des  drupes,  le  bouton  à  fleur  de  l'a- 
bricotier ne  vit  qu'une  année  ;  nous  devrons  donc 
pourvoir  à  son  renouvellement.  C'est  pourquoi 
nous  remplacerons  souvent  l'ébourgeonnement 
total  des  coursonnes  multiples  par  un  pincement 
court;  nous  tenons  ainsi  en  réserve  des  bour- 
geons de  remplacement  au  milieu  des  rameaux 
fructifères. 

Le  traitement  de  la  branche  fruitière  de  l'abri- 
cotier a  beaucoup  d'analogie  avec  le  traitement 
de  la  branché  à  fruit  du  prunier.  Il  nous  suffira 
donc  de  généraliser  nos  recommandations  en 
ces  termes  : 

Pincer  la  brindille  à  trois  bonnes  feuilles,  dès 
qu'elle  a  0»,i5  de  long,  ce  qui  la  réduit  à  0%<0 
ou0",12; 

Casser  les  jets  qui  se  développent  à  son  sommet; 

Conserver  à  sa  base  un  scion  de  remplacement 
qui  serait  pincé  à  six  feuilles  au  moins  ; 

A  la  taille  d'hiver,  couper  ce  brin  nouveau  i 
deux  yeux.  La  brindille  mère  ftuctifle  pendant 
que  les  deux  bourgeons  se  transforment  l'un  en 
branche  à  fruit,  l'autre  en  branche  de  rempla- 
cement; 

Varier  le  pincement  court  du  scion  fructiftre 
et  le  pincement  long  du  scion  suppléant  par  une 
opération  contraire; 

Éviter  de  pincer  ou  de  tailler  les  brindille 
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èonrtes  munies  de  boutons  floraux;  tailler  à  deux 
yeux  celles  qui  n'ont  pasd^œil  à  fruit; 

Tenir  courtes  les  ramilles  qui  naissent  en  avant 
des  membres  de  Tespalier;  elles  produisent  du 
fruit,  et  leur  feuillage  préserve  la  branche  des 
coups  de  soleil.  Supprimer  celles  qui  regardent 
le  mur; 

Empêcher  l'allongement  des^  Jets  anticipés 
sur  le  rameau  terminal  par  des  incisions  estivales 
tranchant  les  fibres  de  leur  talon,  et  par  leur 
pincement  précoce; 

Provoquer  en  toute  circonstance  des  coursonnes 
doubles,  qui  subiront  la  taille  en  crochet  et  le 
pincement  inégal,  entretenant  une  fructification 
régulière; 

Pourvoir  à  celles  qui  font  défaut^  au  moyen  du 
greffage  par  inoculation  ou  en  approche; 

Appliquer  en  été  et  à  Tautomne  une  sorte  de 
(aille  en  vert  sur  les  coursonnes  branchues  ou 
gourmandes ,  en  agissant  sur  les  parties  vigou- 
reuses avec  beaucoup  de  précaution,  à  différentes 
époques,  avant  et  après  la  récolle  du  fruit; 

Épargner  les  mutilations  au  moment  de  la 
cueillette  des  fruits.  Tailler  en  vert,  de  Juillet  à 
septembre,  si  le  fruit  manque.  Se  méfier  des  re- 
gains de  végétation  provoqués  à  l'arrière-saison 
par  un  rapprochement  trop  prompt  ou  trop  vio- 
lent; 

Conserver  en  tête  des  charpentes  raccourcies, 
sur  les  arbres  vigoureux,  des  scions  superflus, 
que  Ton  retranche  à  la  taille  d'hiver  pour  servir 
-  de  canaux  de  décharge  au  trop-plein  de  la  sève  ; 
'  Ébouqueter  une  ou  deux  fois  par  an,  et  sur  les 
grands  arbres  en  plein  air^les  brindilles  qui  gar- 
nissent les  membres  de  charpente,  afin  de  simu- 
ler un  pincement  ou  un  cassement  qui  leur  est 
nécessaire. 

Le  cassement  a  au  moins  autant  d'influence 
que  le  pincement.  On  casse  la  brindille  à  Oi^ylO, 
en  mai-juin  ;  les  petits  rameaux  qui  se  dévelop- 
peront au  sommet  seront  pinces  à  trois  feuilles.  A 
la  taille  d'hiver,  on  opère  immédiatement  au- 
dessous  de  l'endroit  pincé.  Ces  recommandations 
sont  applicables  aussi  au  prunier  et  au  cerisier. 

Fr«etlftcatloB  de  Pabricotier. —  Le  rameau 
floral  de  l'abricotier  naît  sur  le  rameau  âgé  d'une 
année,  et  d'autant  plus  facilement  qu'il  sera 
plus  petit  ;  si  cependant  il  était  trop  gréle^  le 
fruit  ne  tiendrait  pas. 

La  fructification  se  prépare  donc  abondamment 
sur  cette  essence  fruitière.  Le  pincement  combiné 
saura  l'entretenir  mieux  que  la  taille. 

Ce  que  nous  avons  surtout  à  craindre,  c'est  la 
perte  de  la  préparation.  La  végétation  précoce 
de  l'abricotier  est  sujette  à  souffrir  des  intempé- 
ries. 

Préservatifs  contre  la  gelée.  —  Toutes  les  fois 
qu'il  sera  possible  de  retarder  ou  d'abriter  la  flo- 
raison de  l'abricotier,  la  récolte  sera  escomptée 
à  l'avance. 

Retarder  la  floraison  est  chose  plus  difficile  que 
de  l'abriter  ;  en  outre,  il  y  aurait  à  craindre  le 
contre-coup  d'un  travail  forcé  outre  nature,  et 
r^ffet  du  passage  d'une  végétation  en  retard  à 
une  température  chaude,  active. 
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On  arriverait  à  retarder  le  réveil  de  la  sève 
par  l'enfouissement  de  glaçons  au  pied  de  l'ar- 
bre. Mais,  dans  la  crainte  de  rompre  l'équilibre 
entre  les  forces  aérienne  et  souterraine,  nous 
préférons  retarder  tout  l'ensemble  de  l'arbre. 

On  établit  à  la  façade  sud  d'un  contre-espalier 
une  cloison  mobile  qui  tiendra  l'arbre  au  nord. 
Une  fois  Je  nouage  du  fruit  assuré,  on  enlève  la 
cloison,  ou  bien  on  la  change  de  face,  de  manière 
à  exposer  l'arbre  au  soleil,  et  cela  par  un  temps 
couver L  On  la  démonte  totalement  lorsque  le 
fruit  commence  à  se  colorer.  Sa  chair  y  devient 
succulente  et  parfumée,  car  l'arbre  est  à  l'air 
libre. 

Nous  avons  remarqué  que  la.  cloison  en  paille 
ou  en  roseau  assure  moins  bien  la  fécondation 
de  la  fleur  qu'une  cloison  pleine. 

Examinons  l'abri  dont  le  résultat  est  au  moins 
aussi  certain. 

Il  n'est  guère  possible  de  préserver  un  arbre 
en  haute  tige  à  tout  vent.  S'il  est  dressé  en  vase, 
on  le  coiffe  d'un  large  capuchon  tressé  en  paille, 
en  ramille  de  genêt  ou  d'arbre  vert.  Mais  si  le 
branchage  a  beaucoup  de  largeur  et  se  trouve 
abandonné  à  lui-même,  la  seule  précaution  serait 
d'opposer  des  nuages  de  fumée  dès  le  grand  ma- 
tin, au  moment  où  le  froid  est  le  plus  vif,  et  avant 
que  l'action  du  soleil  sur  le  givre  n'ait  été  funeste. 
Ces  nuages  de  fumée  s'obtiennent  en  brûlant  des 
tas  d'herbages  ou  de  paille  humide  aux  alentours 
du  si^et. 

Les  arbres  dressés  en  rideaux  sont  plus  faciles 
à  couvrir. 

On  accroche  dans  le  treillage,  et  immédiate- 
ment au-dessus  des  arbres,  des  petits  chevalets 
mobiles,  en  bois  ou  en  fer,  que  l'on  charge  d'un 
paillasson  large  de  0"*^60.  Ils  y  restent  depuis  la 
mi-février  jusqu'à  la  fin  de  mai. 

En  même  temps  qu'ils  préservent  la  fructifica- 
tion, ils  s'opposent  au  flux  de  la  sève  vers  la  partie 
supérieure,  en  la  concentrant  vers  la  base. 

La  mobilité  de  ce  système  de  potences  permet 
de  couvrir  l'arbre  aux  endroits  à  protéger.  Si, 
d'après  l'envergure  du  sujets  on  craint  l'insuffi- 
sance du  protecteur,  on  le  double  avec  un  nouvel 
étage  de  chevalets  et  de  paillassons,  à  moitié  de 
la  hauteur  de  l'espalier. 

Jadis,  on  employait  le  grand  paillasson  destiné 
à  couvrir  les  châssis  ;  mais,  dans  la  journée,  il  fal- 
lait le  ramener  en  avant  du  mur  pour  ménager 
la  circulation  de  l'air,  sans  laquelle  l'embryon 
frugifi^re  coulerait. 

Aujourd'hui,  on  remplace  cette  couverture  trop 
inefficace  par  la  toile,  et  l'on  possède  des  cane- 
vas grossiers  rendus  imputrescibles  par  une  cou- 
che d'huile  de  lin,  de  tannin,  ou  l'immersion 
au  sulfate  de  cuivre. 

Fixée  d'abord  au  sommet  du  mur,  la  toile  est 
par  sa  lisière  opposée,  retenue  à  1  mètre  en  avant, 
soit  sur  la  rive  de  la  plate-bande,  et  attachée 
contre  un  pieu,  soit  sur  le  fil  de  fer  du  cordon 
horizontal  que  l'on  plante  ordinairement  en  bor- 
dure. 

Tendue  obliquement  de  cette  façon,  elle  s'op- 
pose au  rayonnement,  et  n'obstrue  point  le  pas- 
sage de  Tair  et  de  la  lumière;  elle  se  contente  de 
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les  tamiser.  Les  organes  en  proâlent,  et  ne  subis- 
sent plus  les  gelées  blanches,  les  pluies  froides, 
le  bftle  ni  les  contrastes  de  température. 

Y  séjournant  plus  d'un  mois,  elle  n'arrête  au- 
cunement le  va-et-vient  du  jardinier  chargé  de 
soigner  Ve^palier. 

Soins  à  donner  au  fruit  sur  V arbre.  —  L'abricot 
est  le  fruit  qui  demande  à  être  découvert  le  pre- 
mier des  feuilles  qui  lui  masquent  les  rayons  lu- 
mineux et  chauds  du  soleil.  On  opère  avec  ména- 
gement, pour  éviter  les  transitions  brusques,  en 
conmiençant  aux  endroits  les  plus  feuillus  et  par 
une  température  basse.  Souvent  on  détourne  la 
feuille  superflue  au  lieu  de  la  couper. 

Si  le  fruit  est.  abondant,  son  éclaircissage  est 
nécessaire.  Si  Ton  peut  deviner  le  moment  où  le 
noyau  prend  une  consistance  ligneuse,  c'est  l'in- 
stant d'enlever  les  plus  petits  fruits  des  bouquets 
compactes,  et  ceux  qui  sont  mal  placés  sur  les 
branches  trop  chargées. 

Une  quantité  de  fruits  exagérée  pourrait  anéan- 
tir l'arbre;  un  fait  certain,  c'est  qu'au  lieu  de 
beaux  fruits  charnus,  on  récolterait  de  gros 
noyaux  entourés  d'une  pulpe  sèche  et  mince. 

Ces  petits  abricots  verts  superflus  sont  utilisés 
par  la  confiserie. 

L'abricotier  étant  d'une  production  incertaine, 
on  hédte  trop  à  se  priver  des  fruits  surabondants; 
cependant,  on  a  plus  d'un  exemple  d'abrico- 
tier en  plein  vent  brisé  sous  le  poids  de  ses  fruits, 
et  d'abricotier  en  espalier  pâmé  avant  la  récolte. 

Ajoutons  que  pour  prévenir  ces  accidents,  il 
faut  rendre  au  végétal  l'eau  que  le  soleil  ab- 
sorbe. On  l'arrosera  le  soir  d'une  journée 
chaude;  et  on  renouvellera  la  mouilliure  deux 
ou  trois  fois  par  semaine. 

Récolte  du  fruit  de  V abricotier.  —  La  récolte  de 
l'abricot  arrivé  à  point  se  fait  au  momentde  sa  ma- 
turation. On  reconnaît  cette  période  au  coloris  de 
l'épiderme  plus  clairà  l'ombre,  plus  foncé  au  soleil. 
Son  parfum  qui  se  prononce,  et  la  chute  des  pre- 
miers fruits  sont  encore  des  indices  à  observer. 

Pour  cueillir  l'abricot,  on  le  saisit  avec  tous  les 
doigts  de  la  main  (la  pression  est  plus  divisée]  : 
on  le  tire;  s'il  résiste,  on  attend;  car  il  se  ride- 
rait au  fruitier  au  lieu  de  se  bonifier. 

S'il  est  destiné  à  voyager,  on  force  la  cueillette 
par  un  mouvement  de  torsion,  de  manière  à  dé- 
tacher le  fruit  deux  ou  trois  jours  plus  tôt  qu'il 
n'aurait  dû  l'être.  Sa  maturation  se  complète  par 
la  fermentation  dans  l'emballage.  S'il  est  cueilli 
avec  son  pédoncule,  la  pourriture  est  moins 
prompte. 

Pour  les  arbres  à  grande  tige,  on  se  contente 
du  cueille-fruit.  Nous  essayons  le  fruit  par  une 
faible  secousse  imprimée  avec  l'instrument,  et 
nous  passons  à  un  autre  s'il  n'a  pas  cédé. 

Les  abricots  seront  récoltés  successivement  et 
placés  à  l'office  sur  des  jattes,  ou  déposés  au  frui- 
tier, dans  une  chambre  sèche,  aérée,  éclairée 
faiblement  par  des  fenêtres  voilées  de  stores.  On 
les  range  sur  des  tablettes  tapissées  de  fougère 
sèche,  de  ouate,  de  sciure. 

lM0€ctc0  et  malaëleti  nui  attaquent  Vm,- 
toicoilcr.  —  11  est  bien  entendu  que  si  l'on  ren- 


contre sur  l'abricotier  les  maladies  ou  insectes 
décrits  en  traitant  des  autres  espèces,  nous  ne 
leur  ferons  pas  de  quartier;  on  les  détruira  par 
les  moyens  indiqués  déjà. 

InseetM. — Pkyllohie.-^  C'est  un  petit  coléop- 
tère  oblong,  de  couleur  noisette,  qui  emroule 
les  feuilles  d'abricotier,  aux  extrémités  des  jeunes 
rameaux  qu'il  dévore  bel  et  bien.  Il  se  blotlit 
encore  sous  les  écorces  écailleuses,  dans  les  cre- 
vasses des  plaies,  et  sous  la  ligature  des  greffes. 
Il  est  connu  dans  les  pépinières  pour  ronger  les 
jeunes  rameaux,  concurremment  avec  les  coli- 
maçons; on  l'appelle  Lisette. 

On  fait  la  chasse  aux  lisettes  dès  le  matin  ;  le 
soir,  ou  par  un  temps  froid  ou  pluvieux,  on  les 
saisit  plus  facilement,  et  on  les  écrase. 

Si  l'arbre  en  est  infesté,  on  étend  une  toile  au- 
dessous,  de  manière  A  ne  pas  laisser  échapper 
celles  qui  tombent. 

On  pourrait  encore  suspendre  des  cartons  gar- 
nis de  glû  ou  de  toute  autre  matière  poisseuse 
qui  retiendrait  l'insecte  à  la  manière  de  la  toile 
d'araignée. 

Fourmi,  — >  Nous  ne  considérons  pas  la  fourmi 
comme  étant  un  ennemi  dangereux  ;  elle  a  été 
accusée  de  plus  de  méfaits  qu'elle  n'en  a  commis. 
Cependant,  comme  son  utilité  n'a  point  encore 
été  proclamée,  et  qu'on  a  des  reproches  à  lui 
adresser,  nous  n'avons  pas  jugé  à  propos  de  la 
conserver. 

Nous  attachons  sur  les  branches  de  l'arbre  de 
petites  fioles  assez  larges  à  la  base,  étroites  à  l'o- 
rifice, et  remplies  aux  deux  tiers  avec  une  partie 
de  miel  et  deux  parties  d'eau;  les  fourmis  ne 
tardent  pas  à  s'y  introduire  et  à  s'y  noyer.  De 
temps  en  temps  on  renouvelle  l'eau  miellée  qui 
finirait  par  s'aigrir. 

Quand  nous  découvrons  une  fourmilière  à  une 
certaine  distance  du  pied  d'un  arbre,  nous  l'inon- 
dons d'eau  bouillante.  Si  ce  procédé  n'était  pas 
possible,  on  aurait  recours  à  divers  moyens  dans 
le  genre  de  ceux-ci  : 

Mettre  de  la  cassonade  entre  deux  feuilles  de 
ouate  que  l'on  placerait  elles-mêmes  entre  deux 
planches  recouvertes  d'une  pierre; 

Enterrer  une  écrevisse  morte,  un  pied  de  bœuf 
ou  de  mouton  dans  la  galerie  fréquentée  par  les 
fourmis. 

Attirées  par  l'appât,  elles  arrivent  en  foule  au- 
tour du  piège  et  s'y  agglomèrent.  Il  n'y  a  plus 
qu'à  le  saisir  tout  couvert  de  fourmis  et  à  le  plon- 
ger dans  un  vase  d'eau  chaude. 

Sur  des  arbres  en  plein  vent,  nous  avons  par- 
fols  tracé  à  0",30  de  terre,  sur  le  corps  de  la  tige, 
une  bande  annulaire,  large  de  0",iO  avec  du 
blanc  de  Troyes.  La  fourmi  glisse  sur  cet  obstacle  ; 
ne  pouvant  continuer  son  chemin,  elle  descend  ; 
mais  elle  n'est  pas  détruite. 

On  comprend  qu'il  est  urgent  de  renouveler 
la  couche  de  blanc,  et  qu'on  ne  saurait  employer 
ce  moyen  sur  les  arbres  d'espalier. 

Colima^Mii.  —  Les  limaces  et  escargots  doi- 
vent être  impitoyablement  pourchassés  et  détruits. 
On  les  trouve  surtout  à  la  suite  d'un  temps  plu- 
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vieux,  par  la  rosée  du  matin,  à  la  fraîcheur  du 
soir.  Quand  il  fait  beau,  ils  se  cacheut  sous  les 
branches,  au  cMé  nord  des  tiges,  au  revers  des 
tuteurs,  dans  les  buis,  au  pied  des  végétaux 
touffus,  des  cytises,  des  phlox,  etc. 

On  les  empêche  de  monter  sur  un  espalier  en 
tendant  à  la  base  du  mur  une  corde  de  crin 
mal  tressée  ou  une  bande  de  cuir  garnie  de 
pointes  fines  et  rapprochées  comme  sur  une 
carde. 

Un  arbre  en  plein  air  pourrait  porter  une  cein- 
ture formée  de  caoutchouc  hérissé  de  fils  de 
métal,  de  crins  rudesf  de  verre  pilé,  etc. 

On  les  attire  en  jetant  çà  et  là  de  vieilles  plan- 
ches à  moitié  pourries,  des  tas  d'herbages,  des 
fagots  de  bois.  Dans  la  journée,  on  les  retourne, 
et  on  y  trouve  des  colimaçons  de  toutes  sortes.  On 
les  écrase;  sinon,  on  les  enfouit  dans  un  trou  en 
les  broyant. 

HaladlM  4e  Pahiicoiier.  -—  Nous  ne  sau- 
rions trop  répéter  que  la  bonne  culture  et  Tenlre- 
tien  raisonné  empêchent  les  maladies.  Néanmçins 
rabricolier  est  sujets  dans  notre  climat,  à  diverses 
affections. 

La  plantation  sur  butte  dans  une  terre  humide 
et  l'amendement  avec  substances  légères  dans  un 
sol  compacte,  préviennent  le  dessèchement  des 
extrémités,  les  chancres  sur  la  tige,  et  les  gour- 
mands à  la  base  du  branchage.    - 

La  replantation  d'un  sujet  mal  planté,  ou  Ta- 
mélioralion  de  la  terre  s'il  est  trop  vieux,  le 
grattage  et  l'engluement  des  plaies,  l'ablation  des 
membres  usés  sont  ici  de  bons  correctifs. 

Nous  indiquerons  des  soins  à  répéter  tous  les 
ans  sur  les  arbres  en  espalier.  Au  soleil  on  devra  : 
1«  couvrir  le  sol  d'un  grand  paillis;  2*^  poser  de- 
vant le  tronc  du  sujet,  deux  planchettes  réunies 
en  forme  de  faîtière;  3^^  chauler  le  corps  de  la 


tige  et  des  grosses  branches  avec  une  boue  d'ar- 
gile et  de  chaux;  4^  bassiner  le -feuillage  dans  les 
journées  chaudes. 

Gomme.  —  Malgré  toutes  nos  précautions,  la 
gomme  n'apparaît  que  trop  sur  l'abricotier* 

Elle  provient,  suppose-t-on,  d'un  embarras  dans 
la  circulation  de  la  sève;  il  y  a  temps  d'arr(^t, 
déchirure  de  l'écorce,  extravasion  d'une  matière 
jaunâtre,  gluante  qui  se  coagule  aussitôt. 

Dès  qu'on  distingue  les  premières  traces  de 
gomme,  il  faut  enlever  nettement  jusqu'au  vif  la 
partie  attaquée,  éponger  la  plaie  et  la  couvrir 
d'onguent. 

On  recommande  de  frotter  le  liber  et  l'aubier 
avec  des  feuilles  d'oseille. 

On  peut  encore  provoquer  l'expansion  de  la 
gomme,  au  moyen  d'une  série  de  petites  inci- 
sions longitudinales,  pratiquées  sur  l'écorce,  au 
c6té  opposé  à  la  plaie;  puis  envelopper  le  tout 
avec  un  tampon  de  mousse  ou  de  linge  tenu 
humide,  ou  bien  avec  de  la  terre  maintenue  par 
un  linge. 

On  sauve  l'arbre  en  empêchant  la  maladie  de 
se  généraliser. 

Usages  ëe  Pabrlcotler.  ^  Les  tourneurs 
emploient  quelquefois  le  bois  d'abricotier.  On  en 
retire  de  la  gomme  de  pays. 

Le  fruit  ne  se  conserve  pas  longtemps  mûr,  et 
à  moins  de  le  mettre  dans  l'eau -de  vie  ou  de  le 
dessécher  au  four,  il  faut  le  manger  de  suite  cru 
ou  cuit. 

On  fait  avec  les  abricots  une  marmelade,  une 
compote  et  une  pftte  fort  estimée.  Les  beignets 
d'abricots  et  la  soupe  aux  abricots,  dont  il  sera 
parlé  plus  tard,  ainsi  que  dès  préparations  pré- 
cédentes, ne  sont  pas  à  dédaigner. 

Charles  Baltet. 


CHAPITRE   XXXVl 

(suite  des  ontPEs) 
NÉFLIER   COMMUN    (MESPILUS   GERMANICA,    L.). 


Le  néflier  appartient  à  la  famille  des  Pomacées. 
Il  croit  naturellement  dans  les  bois  des  parties 
moyennes  et  méridionales  de  l'Europe,  et  on  le 
rencontre  très-souvent  en  France  dans  les  forêts 
et  dans  les  haies.  A  l'état  sauvage,  il  n'atteint 
guère  que  5  ou  6  mètres  de  hauteur,  et  ses  ra- 
meaux sont  terminés  par  des  épines  que  la  culture 
fait  disparaître.  Ses  fleurs  grandes,  blanches  et 
solitaires  s'ouvrent  en  juin  ;  ses  fruits  connus 
sous  les  noms  de  nèfles,  de  mesles,  de  culs-de^ 
singe ,  mûrissent  tardivement  et  ne  peuvent 
être  mangés  qu'à  l'état  blet  ou  tout  à  fait  mous. 
Aussi  longtemps  qu'ils  restent  fermes ,  ils  sont 


si  acerbes  qu'on  ne  saurait  y  mettre  la  dent' 
C'est  le  néflier  commun  qui  a  produit  les  di- 
verses variétés  appelées  :  néflier  à  gros  fruit, 
néflier  à  fruit  précoce,  néflier  sans  noyau.  La  pre- 
mière de  ces  variétés  est  la  plus  présentable 
et  la  plus  cultivée  dans  nos  jardins  et  nos  ver- 
gers. 

Cet  arbre  s'accommode  mieux  des  climats  tem- 
pérés que  des  climats  chauds.  Quant  aux  ter- 
rains, il  ne  se  montre  pas  difficile.  Pourvu  qu'ils 
ne  soient  ni  trop  mouillés  ni  trop  secs,  il  réussit 
dans  les  uns  comme  dans  les  autres;  cependant 
un  terrain  riche,  substantiel,  frais,  et  l'exposition 
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au  levant  ou  au  midi  sont  lea  situations  qui  as- 
surent sa  pleine  prospérité. 


Fig.  1233.  —  Fruit  du  néflier, 


On  multiplie  1^  néflier  parle  semis, le  marcot- 
tage et  le  greffage  ;  mais  on  a  rarement  recours 


AITBORICULTURE  ET  HORTICULTURE, 

au  semis,  parce  qu'avec  les  graines  il  faut  trop 
attendre.  On  marcotte  rarement  aussi;  où  greffe 
presque  toujours  sur  poirier,  cognassier  ou  au- 
bépine, selon  que  les  terrains  conviennent  mieux 
à  Tun  ou  à  l'autre  des  sujets  en  question.  On 
greffe  en  fente  au  prin- 
temps, et,  en  été,  on  em- 
ploie récussonnage  à  œil 
dormant. 

On  ne  taille  pas  le  né- 
flier; on  le  laisse  aller  li- 
brement. Les  nèfles  doi- 
vent rester  sur  l'arbre  le 
plus  longtemps  possible. 
On  ne  les  cueille  d'ordi- 
naire qu'après  une  pre-  p^g^  nj4.  _  «eur  da  Bé- 
mière  gelée  blanche  et  flicr. 

par  une  journée  sèche, 
puis  on  les  place  au  grenier,  sur  de  la  paille  ou 
du -foin,  où  le  blossissement  commence  au  bout 
d'une  quinzaine  de  jours,  plus  ou  moins.  Alors 
elles  prennent  une  saveur  vineuse  et  acidulé 
quilles  fait  rechercher  d'un  certain  nombre 
d'amateurs  et  nous  autorise  à  les  servir  sur  les 
meilleures  tables. 

Quand  on  veut  avancer  le  blossissement,  il  suf- 
fit de  recouvrir  les  nèfles  avec  de  la  laine. 

La  nèfle  est  un  fruit  très-indigeste.         P.  J. 


CHAPITRE  XXXVII 

JUJUBIER  OFFICINAL  OU  COMMUN  (ZIZYPHUS  VULGARIS,   Lam.). 


Deaeription.  —  Les  botanistes  qui  n'ont  ob- 
servé le  jujubier  que  sous  des  climats  peu  favo- 
risés du  soleil,  sous  celui  de  Paris,  par  exemple, 
où  il  végète  à  regret  et  ne  mûrit  pas  ses  fruits, 
le  rangent  parmi  les  arbustes  et  les  arbrisseaux  ; 
mais  quand  on  l'examine  dans  le  bassin  de  la  Mé- 
diterranée, on  lui  accorde  une  place  parmi  les 
arbres  de  troisième  grandeur,  puisqu'il  y  atteint 
8,  10,  12,  et,  dit-on,  jusqu'à  16  mètres  de  hau- 
teur. Cet  arbre  appartient  à  la  famille  des  Rham- 
nées  qui  est  aussi  celle  du  nerprun,  a  Son  écorce, 
dit  Thiébaut  de  Berneaud,  est  rude,  gercée,  brune; 
la  tige  un  peu  tortueuse  ;  les  jeunes  branches  sont 
nombreuses,  lisses,  pliantes,  fléchies  en  zigsag, 
munies  à  leur  insertion  de  deux  aiguillons,  l'un 
plus  long  que  l'autre,  durs,  droits,  piquants.  Les 
jeunes  rameaux  ressemblent  à  des  pétioles  com- 
muns, chargés  de  feuilles  alternes,  oblongues,  den- 
telées, un  peu  coriaces,  luisantes,  d'un  vert  clair  et 
marquées  de  trois  nervures.  Les  fleurs  très-petites, 
presque  blanches,  naissent  aux  aisselles  des  feuil- 
les, qui  sont  quelquefois  solitaires,  le  plus  souvent 
deux  et  trois  ensemble,  et  soutenues  par  des  pé- 
doncules fort  courts.  Elles  s'épanouissent  en  juin 
et  juillet.  Son  fruit  se  nomme  jujube.  » 


a  Ce  fruit,  dit  M.  Moquin-Tandon,  est  de  la  gros- 
seur d'une  olive  et  môme  un  peu  plus  gros, 
ovoïde.  Épicarpe  très-mince,  mais  très-coriace, 
lisse,  luisant,  d'un  rouge  plus  ou  moins  foncé.  * 
Pulpe  d'abord  un  peu  ferme  et  verdâtre;  puis 
molle,  jaunâtre  et  mucilagineuse.  Quand  la  drupe 
est  bien  mûre,  elle  se  ride  longitudinalement. 
Au  milieu  du  fruit,  se  trouve  un  noyau  al- 
longé, osseux,  avec  une  pointe  dure;  il  est  di- 
visé en  deux  loges  dont  Tune  ordinairement 
atrophiée.  La  loge  normale  contient  une  amande 
huileuse.  » 

On  ne  sait  pas  au  juste  d'où  le  jujubier  est  ori- 
ginaire; on  croit  qu'il  a  été  apporté  de  la  Syrie  ; 
d'autres  disent  de  la  Perse;  quelques-uns  enfin, 
ne  précisant  pas,  prennent  plus  de  marge  afin  de 
moins  s'exposer  à  l'erreur  et  se  contentent  de  lai 
assigner  l'Orient  en  général  pour  lieu  d'origine. 

Climat.  —  On  cultive  le  jujubier  dans  les  con- 
trées méridionales  de  l'Europe.  En  France,  il  ne 
réussit  bien  que  dans  le  voisinage  de  la  Méditer- 
ranée ;  en  remontant  vers  le  Nord,  les  gelées  son 
à  craindre,  et  la  maturation  a  de  la  peine  à 
faire. 
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C«lUiFe.  —  Le  jujubier  n*est  Tobjel  d'aucune 
culture  particulière.  On  le  place  dans  les  vergers 


Fig,  1235.  —  Jujubier  eoMinuo. 


-Ft^.lî3«.— Pleur 
da  jujubier  eommuu. 


Fig.  IÎ37.  Fig.  1238. 

Fruit  du  jujubier  commun. 


au  milieu  des  autres  arbres,  ou  bien  Ton  en  forme 
des  buissons  dans  les  haies.  On  pourrait  en  faire 
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des  haies  entières  et  Ton  s'en  trouverait  bien.  Ses 
rameaux  flexibles  se  prêteraient  parfaitement  à 
cet  emploi  ;  ses  épines  rendraient  la  clôture  im- 
pénétrable, et  la  fructification  aurait  lieu  dans  ces 
conditions,  si,  bien  entendu,  on  taillait  les  ra- 
meaux très-modérément  et  mieux  encore,  si,  au 
lieu  de  les  tailler,  on  se  contentait  de  les  tordre 
et  de  les  accoler  les  uns  aux  autres. 

Le  jujubier  végète  très-lentement,  mais  en  re- 
tour il  est  d'une  longue  durée.  On  le  multiplie 
de  graines  ou  de  rejetons  très* abondants  à  Ten- 
tour  des  vieilles  souches.  Dans  le  premier  cas,  on 
plante  à  demeure  les  jujubes  mûres.  Elles  met- 
tent quelquefois  deux  années  à  lever  ;  les  plants 
de  semis  exigent  des  sarclages  et  des  binages  pen- 
dant 4  ou  5  ans.  Dans  le  second  cas,  on  arrache 
des  rejetons,  on  les  met  à  demeure  et  Ton  gagne 
ainsi  du  temps,  mais  on  n'hésite  pas  à  reconnaître 
que  les  jujubiers  de  semis  deviennent  plus  beaux 
que  les  jujubiers  plantés.  Ce  résultat  s'accorde 
avec  les  principes  physiologiques. 

Usai^m.  —  Le  bois  du  jujubier  est  bon  pour 
les  ouvrages  de  tour.  Les  jujubes  qui  ne  sont  pas 
tout  à  fait  mûres  et  dont  Ja  chair  est  encore  verte, 
sont  bonnes  à  manger  ;  leur  saveur  légèrement  ai- 
grelet te,  flatte  agréablement  le  palais.  En  mûris- 
sant, elles  se  rident,  leur  pulpe  jaunit,  et  alors 
elles  deviennent  trop  douces,  trop  sucrées,  trop 
fades.  Pour  conserver  les  jujubes  mûres  et  en  faire 
des  expéditions,  on  les  met  sur  des  claies,  au  so- 
leil, et  quelquefois  môme  on  se  borne  à  suspen- 
dre au  plancher  des  habitations  les  branches  char^ 
gées  de  fruits. 

On  se  sert  des  jujubes  pour  préparer  des  tisa- 
nes ou  des  sirops  adoucissants,  béchiques  et  pec- 
toraux. On  s'en  sert  aussi  avec  de  la  gomme  ara- 
bique, pour  faire  l^pàie  de  jujube,  P.  J. 


CHAPITRE  XXXVlll 

PISTACHIER  COMMUN    (PISTACIA  VERA,    L.) 


Description.  —  Le  pistachier  commun  ou 
vrai  pistachier  est  un  arbre  dioïque  de  moyenne 
grandeur  qui  appartient  à  la  famille  des  Térébin- 
thacées.  Sa  tige  est  droite,  brune  ;  sa  feuille  est 
composée  de  trois,  cinq  et  sept  folioles  ovales, 
d'un  vert  tendre;  ses  fleurs  femelles,  verdâlres  et 
petites,  s'ouvrent  en  juin  et  juillet  ;  ses  fruits  d'un 
vert  cramoisi,  renrerment  une  amande  verdâtre 
d'une  saveur  agréable.  On  croit  le  pistachier  com- 
mun originaire  de  l'Asie.  Vitellius  l'aurait  trans- 
porté de  Syrie  en  Italie,  et  c'est  de  là  qu'il  aurait 
été  introduit  dans  la  Provence  et  le  Languedoc. 

Cllaiat.  —  Les  pays  chauds  sont  les  seuls  qui 
conviennent  au  pistachier  commun.  De  CandoUe, 
il  7  a  plus  d'un  demi-siècle,  avait  pensé  qu'on 


parviendrait  à  l'acclimater  insensiblement  dans 
le  nord  de  la  France,  au  moyen  de  semis  répétés 
et  progressifs.  Nous  ne  savons  si  ces  semis  ont  eu 
lieu,  mais  lou|oui*s  est-il  qu'il  est  resté  confiné 
dans  le  Midi,  et  qu'il  ne  semble  pas  devoir  en 
sortir. 

Hol  €i  expositloM.  —  Le  pistachier  commun 
affectionne  les  terrains  secs  et  surtout  les  coteaux 
exposés  à  l'action  directe  du  soleil. 

Guitare.  —  La  culture  de  ce  petit  arbre  n'of- 
fre rien  de  particulier;  elle  n'est  pas  plus  difficile 
que  celle  de  l'amandier.  On  le  reproduit  par  le 
semis,  par  le  marcottage  ou  par  le  greffage,  mais 
les  sujets  de  semis  sont  toujours  les  plus  beaux» 
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«  En  Sicile,  dit  de  Candolle,  les  habitants  em- 
ploient des  moyens  artificiels  pour  rendre  féconds 


Fig.  1239.  —  Pistachier  cuUiTé. 

les  pistachiers  femelles  qui  sont  trop  éloignés  des 
mâles;  ils  cueillent  les  fleurs  de  ceux-ci  au  mo- 
ment où  elles  sont  près  de  s'ouvrir,  et  les  met- 
tent dans  un  Tase  environné  de  terre  mouillée, 
qu'ils  suspendent  à  une  branche  du  pistachier  fe- 
melle; ou  bien  ils  enferment  ces  fleurs  dans  un 


petit  sac  pour  les  faire  sécher,  et  ils  en  répandent 
ensuite  la  poussière  sur  les  individus  femelles.  » 

Usages.  —  Dans  le  Midi,  on  sert  les  amandes 
de  pistaches  sur  toutes  les  tables  avec  les  fruits 


Fig.  tliO.  —  Fleurs  nsAlet da     Fig,  1 241 .  —  Plears femeUes di 
pistachier  cultiré.  pistachier  enltiré. 

secs;  on  les  roule  dans  le  sucre  pour  en  Taire  des 
dragées,  on  les  emploie  entières  ou  pOées  à  la 
préparation  des  crè- 
mes, des  glaces,  de 
certaines  pâtisseries 
fines;  on  les  mange 
comme  des  noisettes. 
Autrefois,  on  attii- 
huait  aux  pistaches 
un  heureux  eifetdans 
la  phthisie,  les  catar- 
rhes et  le  scorbut; 
aujourd'liui,  il  n'est  plus  question  de  leurs  pro- 
priétés sous  ce  rapport,  et  la  médecine  mo- 
derne abandonne  presque  tout  à  fait  les  pistaches 
aux  confiseurs.  L'huile  de  pistache  sert  pour  la 
toilette. 


1U2.  —  Coupes  da  fruit  da 
pistachier  cultiTé. 


CHAPITRE   XXXIX 

(fin  des  dbcpes) 
DE  L'OLIVIKR  D'EUROPE  (OLEA    EUROP^A). 


DescriptioM.  —  L'olivier  d'Europe  appartient 
à  la  famille  des  Oléacées.  11  est  originaire  de  l'Asie. 
C'est  de  là  qu'il  s'est  répandu  en  Afrique,  en  Ita- 
lie, et  enfin  dans  la  Provence  et  le  Languedoc 
où  nous  avons  eu  l'occasion  de  le  voir.  Thiébaut 
de  Berneaud  a  fait  une  excellente  description  de 
l'olivier  dans  le  Dictionnaire  d'histoire  naturelle 
de  Guérin  ;  nous  la  lui  empruntons,  ne  pouvant 
faire  mieux  ni  môme  aussi  bien  :  —  «  Notre  oli- 
vier, dit-il,  est  un  arbre  de  troisième  grandeur 
qui  dépasse  rarement  i  4  mètres  de  haut.  Son 
tronc  a  au  plus  3  mètres  à  3">,50  d'élévation; 
au-dessus,  il  se  divise  en  plusieurs  branches, 
en  de  nombreux  rameaux  fort  irréguliers,  op- 
posés et  cendrés.  L'écorce  est  crevassée,  grise 
sur  les  vieux  pieds,  grisâtre,  assez  unie  sur  les 
jeunes,  et  presque  entièrement  chargée  d'une 
poussière  écailleuse  très-adhérente.  Les  racines 
ont  une  manière  d'être  assez  remarquable;  la 
souche  surmonte  les  véritables  racines  et  est  sou- 


vent à  fleur  de  terre;  elle  forme  au  pied  de  l'arbre 
une  base  ou  empâtement  qui  lui  donne  les  moyens 
de  résister  aux  plus  grands  vents.  Les  feuilles  qui 
décorent  l'olivier  commun  sont  très-entières,  op- 
posées, persistantes,  coriaces,  lancéolées-aiguës, 
d'un  vert  foncé  en  dessus,  blanches  en  dessous, 
avec  quelques  points  écailleux  dans  leur  premier 
âge.  Du  sein  de  leur  aisselle  sort  une  grappe  ra- 
meuse qui  se  couvre  de  petites  fleurs  blanches, 
odorantes,  pédonculées,  que  Ton  voit  épanouies 
â  la  fin  de  mai  dans  les  environs  de  Marseille.  U 
leur  succède  des  drupes  ovoïdes,  plus  ou  moins 
allongées,  dont  le  diamètre  varie  beaucoup;  UQ 
grand  nombre  avortent,  il  n'en  reste  d'ordinaire 
que  deux,  et  rarement  trois  sur  chaque  grappe: 
ce  fruit  est  appelé  olive  ;  il  est  couvert  d'une  pel- 
licule verte  d'abord,  noirâtre  plus  tard,  lisse,  bril- 
lante, sous  laquelle  est  une  pulpe  molle  et  un 
noyau  très-dur,  raboteux,  ovale  oblong,  aigu  à 
ses  deux  extrémités,  à  deux  loges  (dont  une  avorte 
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d'habitude),  remplies  par   une  amande  oléagi- 
neuse. L'olive  met  près  de  six  mois  poui^  arriver  à 
sa  maturité  complète. 
«  Peu  d'arbres  sont  autant  exposés  à  subir  des 


Fîg.liU9.  —  Fïeur  grossie  de 
Tolivier. 


Fig. 


1243.  —  Bameau  et  fruit  de 
Tolivier. 


Fig.   1246.   —  Coupe 
d'une  olive. 


Fig,  124 fr.  —  Grappe  de  fleurs  de  l'olivier. 

altérations  dans  le  cours  de  leur  vie  que  l'olivier 
de  nos  régions  du  Midi  ;  sans  cesse  exposé  aux 
changements  brusques  d'une  température  très- 
yariable,  sans  cesse  tourmenté  par  une  foule  d'in- 
sectes et  par  la  présence  des  plantes  parasites,  il 
y  arrive  fort  rarement  aux  dimensions  et  à  l'âge 
des  trois  oliviers  des  environs  de  Marseille,  Maus- 
sane  et  de  Tarascon,  département  des  Bouches- 
du-Rhône.  Le  premier  est  d'une  taille  gigantes- 
que, situé  àCeyreste;  son  tronc  peut  donner  asile 
à  vingt  personnes;  on  estime  son  ftge  de  neuf  à 
dix  siècles.  Le  second  est  également  remarquable 
par  son  amplitude  ;  mais  on  ne  lui  fixe  point  d'âge, 
l'on  se  contente  de  l'appeler  le  doyen  du  pays.  Le 
troisième  occupe  le  sommet  d'une  colline  au 
centre  d'une  petite  plaine,  où  le  froid  se  fait 
vivement  sentir;  ses  rameaux  s'étendent  jusqu'à 
i6"*,50  du  tronc  et  projettent  au  loin  ^ne  ombre 
légère,  quoique  d'abord  extrêmement  vigou- 
reuse. 

«  Sur  le  littoral  môme  de  la  Méditerranée,  la 
nature  est  plus  prodigue  de  gros  et  antiques  oli- 
viers. Kntre  Villefranche  et  Nice,  au  quartier  de 
Beaulieu,  Ton  >oil  un  individu  fameux  d(^à  par 
son  grand  âge  en  loi o;  son  tronc  a  i2",50  de  cir- 
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conférence  à  la  base  et  6'",25  â  iln  mètre  au-des- 
sus du  sol.  Il  est  le  seul,  dans  la  contrée,  qui  ré- 
sista au  terrible  ouragan  de  <5t6.  Depuis  dix  ans 
seulement,  son  produit  annuel,  en  huile,  n'est 
plus  que  de  100  kilogràmm,es ;,  auparavant,  il 
s'élevait,  dans  les  médiocres  années,  à  1 50  kilo- 
grammes, et  dépassait,  d'une  manière  remar- 
quable, celte  quantité  dans  le^  bonnes  années.  » 
Nous  ne  connaissons  pas  d'arbre  dont  le  tronc 
se  tourmente,  se  crevasse,  se  divise  autant  que 
celui  de  Polivier.  Nos  plus  vieux  saules  n'en  ap- 
prochent point  sous  ce  rapport.  Le.  feuillage  de 
l'olivier,  quoique  persistant,  ne  nous  séduit  point, 
il  a  le  caractère  sombre  et  friste  de  celui  du  ro- 
marin et  de  l'hippophaâ. 

Climat.  —  L'olivier  redoute  les  grands  froids^ 
et  d'ordinaire  il  ne  résiste  pas  à  une  température 
de  42®  centigrades  au-dessous  de  zéro,  surtout  s'il 
est  jeune,  vigoureux,  et  si  la  sève  est  bien  en  mou- 
vement. Avec  les  vieux  arbr.es  en  retard^  le  danger 
de  mort  est  moins  à  craindre.  On  cite  comme  fort 
désastreux  les  hivers  de  1476,  1507,  1608,  1:09, 
1770,  1789, 1795,  1811, 1820, 1830  et  1837. 

Au  delà  du  45*  degré  de  latitude,  l'olivier 
pousse,  fleurit,  se  maintient,  mais  il  ne  donne 
pas  de  fruits.  Il  affectionne  le  voisinage  de  la  mer; 
il  craint  la  chaleur  trop  intense  presque  autant 
qu'un  froid  trop  vif,  et  c'est  pour  cela  qu'on  re- 
commande de  le  soustraire  avec  un  égal  soin  à 
ces  deux  influences  extrêmes.  D'habitude  cepen- 
dant, on  l'expose  au  levant  et  au  midi,  mais  sur 
des  coteaux  bien  aérés. 

Sol.  —  L'olivier  n'est  pas  difficile,  quant  aux 
terrains.  Les  plus  mauvais  pour  la  plupart  de  nos 
récoltes  sont  ceux  qu'on  lui  destine  le  plus  sou- 
vent. Toutefois,  on  doit  reconnaître  que  les  terres 
de  moyenne  consistance,  ni  trop  sèches  ni  trop 
fraîches,  lui  sont  avantageuses.  Dans  les  terres 
légères  et  caillouteuses,  l'olivier  rapporte  des 
fruits  moins  gros,  mais  l'huile  est  plus  délicate; 
dans  les  terrés  argileuses,  l'arbre  rapporte  peu 
de  fruits  et  vil  moins  longtemps  qu'ailleurs. 

Eiiirv*»!**  —  l^e  marc  d'olives ,  les  cendres  de 
bois,  la  marne,  les  terres  rapportées,  les  boues  de 
rues,  les  roseaux,  les  feuilles  mortes  du  châtai- 
gnier et  les  fumiers  de  ferme  sont  les  engrais  dont 
on  se  sert  habituellement  en  novembre  et  en  dé- 
cembre, quelquefois  en  février  et  en  mars.  Cer- 
tains cultivateurs  conseillent,  pour  les  fumures 
d'automne,  d'appliquer  l'engrais  au  pied  des  ar- 
bres, sans  qu'il  touche  aux  racines,  et  de  butter 
sur  l'engrais. 

Tarlétés  et  ■osn-varlétés  4'ollvier  c«ltl- 
Téeii.  —  L'olivier  sauvage  a  produit  un  grand 
nombre  de  variétés  et  sous-variétés.  Nous  nous 
bornerons  à  indiquer  les  plus  connues,  dont  nous 
formerons  trois  catégories.  La  première  compren- 
dra les  variétés  qui  nous  fournissent  les  fruits  à 
confire;  la  seconde,  les  variétés  qui  servenlà 
l'extraction  de  l'huile  ;  la  troisième,  enfin,  celles 
qui  donnent  des  fruits  également  propres  pour 
confire  et  produire  de  l'huile. 
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PARTIE  U\.  ^  ARBORICULTURE  ET  HORTICULTURE. 


La  première  catégorie  renferme  : 

i^  VOliviére.  Synonymes  :  LivUre^  Oullivière, 
Olivier  femelle  dea  Languedociens  (Galliningue, 
Qallinenquey  Lauriney  Angelon  sage), — Peu  connu, 
quoique  cultivé  du  côté  de  Montpellier  et  d*Aix. 
Branches  longues  et  droites  ;  feuilles  peu  nom- 
breuses et  allongées;  fruit  à  chair  molle,  grosi 
rougeâlre,  tiqueté,  à  longue  queue,  sujet  à  tom- 
ber avant  la  maturité.  L'arbre  demande  un  sol 
riche  et  se  montre  peu  sensible  au  froid. 

2*  L'Amandier.  Synonymes  :  Amellingtie,  Ame" 
lou,  Amellaou,  Gros  noir,  —  Commun  dans  le  dé- 
partement de  l'Hérault.  Feuille  courte  et  large; 
fruit  noirâtre,  tiqueté,  renflé  d'un  cOté,  porté  par 
un  court  pédoncule,  peu  productif  en  huile.  Con- 
trairement à  la  description  de  Bosc,  M.  Joseph 
Reynaud,  de  Nimes,  nous  apprend  que  le  noyau  est 
gros,  que  Tarbre  est  d'un  faible  rapport,  mais  qu'il 
doune  de  grosses  olives  à  confire,  que  l'on  vend, 
en  octobre,  de  35  à  40  francs  les  50  kilogrammes. 
Cette  variété  se  déplaît  dans  les  terrains  substan- 
tiels et  leur  préfère  les  sols  légers  et  caillouteux. 

2^  VEspagnoL  Synonymes  :  Olivier  d'Espagne, 
Plant  d'EiguiêreSy  Plant  de  FonlvieiHe*  —  Com* 
mun  en  Espagne,  rare  en  France;  cependant  à 
Béziers,  à  Perpignan,  dans  le  Gard  et  dans  le  Var, 
on  en  remarque  un  certain  nombre  d'échantil- 
lons. Bel  arbre,  à  rameaux  courts,  mais  droits. 
Fruit  très-gros,  le  plus  gros  parmi  toutes  nos  va- 
riétés, peu  savoureux,  mais  de  longue  garde 
lorsqu'il  est  confit. 

4*  Le  Ver<ia/e.  Synonymes  :  Verdau,  Verdaou, 
Pourridale.  —  Cultivé  dans  l'Hérault,  les  Pyré- 
nées-Orientales, les  Basses- Alpes,  les  Bouches-du- 
Rhôûeet  le  Gard.  Arbre  d'un  bel  aspect,  à  feuilles 
dures  et  longues;  fruit  plus  ou  moins  gros  et 
rond,  passant  successivement  du  vert  au  noir, 
puis  au  vert  jaunâtre,  puis  à  un  vert  sale,  qui  lui 
a  valu  son  nom  de  Pourridale. 

La  seconde  catégorie  renferme  : 

1®  Le  plant  de  Salon.  Synonymes  :  Covmaud, 
Corniaud,  Courgnale,  Olivier  de  Grasse,  Cayonne 
ou  Guyane,  Rapugnier.  —  Très-répandu  à  Salon, 
à  istres,  Saint-Chamas,  Aubagneet  Marseille.  Ar- 
bre remarquable  par  son  port  en  saule  pleureur, 
vigoureux;  feuilles  rares  et  grêles;  fruits  petits, 
à  queue  courte,  allongés,  arqués  et  noirs,  donnant 
une  huile  très>fine.  Variété  très-productive,  réus- 
sissant pariout.  » 

2^  L 'A^/anJeau.  Synonymes  lAglandaou,  Cayonne 
de  Marseille.  —  Très-commun  aux  environs  de 
Marseille  et  d'Aix;  confondu  le  plus  souvent  avec 
le  plant  de  Salon,  bien  que  ses  fruits  soient  un 
peu  plus  gros.  Rameaux  supérieurs  droits,  ra- 
meaux inférieurs  inclinés  vers  le  sol;  feuilles 
étroites,  blanchâtres  et  couchées  ;  fruits  blanchis- 
sant avant  de  se  colorer.  Variété  productive,  huile 
fine  contribuant  beaucoup  à  la  réputation  de 
Vhuile  d*Aix. 

3^  Le  Barralenque.  Synonymes  :  Bouralenquê, 
Ampoulleau,  Omburoles,  Grosse  noire* — Peu  connu 
dans  le  Midi,  dit-on,  probablement  parce  qu'on 
ne  le  distingue  pas  du  Bouteillaou,  dont  il  sera 
parlé  plus  loin.  Bosc  affirmait  que  le  Barralenque 
était,  de  son  temps,  très-commun  dans  le  Lan- 
guedoc et  la  Provence.  Huile  très-fine. 


4<>  Le  Rouget.  Synonyme  :  Marvailletto.  —  Ce 
pourrait  bien  être  encore  la  même  variété  que  le 
Barralenque,  ou,  tout  au  plus,  une  sous-Yariété. 
[1  est  commun  à  Aix,  &  Marseille,  etc. 

5»  Le  Moureau.  Synonymes  :  Mourette,  Mouraou, 
Mourescale,  Nigrette.  —  Très-cultivé  dans  les  dé- 
partements des  Bouches-du-Rh6ne,  du  Vaucluse, 
du  Gard  et  du  Var.  Rameaux  nombreux  et  droits, 
feuilles  larges,  d'un  vert  foncé  en  dessus  ;  fruits 
à  courte  queue,  un  peu  arrondis  aux  deux  bouts, 
d'abord  noirs  en  apparence,  puis  rouge  sombre. 
Variété  sensible  au  froid  et  précoce. 

6<»  Le  Bouteillan.  Synonymes  :  Bouietllaou,  Bou- 
tiniau,  Bouiinianef  Benesage,  Ribière,  Ribiès,  Ra- 
pugette.  —  Connu  surtout  dans  le  Gard  et  l'Hé- 
rault. Arbre  de  haute  taille,  bois  cassant,  feuille 
d'un  vert  foncé  ;  fruits  en  bouquets  ;  récolte  irré- 
gulière ;  huile  grasse,  d'asses  bonne  qualité^  mais 
donnant  beaucoup  de  dép6L  Variété  robuste  et 
peu  difficile  quant  aux  terrains. 

7o  Le  Sayeme.  Synonymes  :  Sageme,  Salieme. — 
Cultivé  dansleGard  et  l'Hérault.  Arbre  de  moyenne 
taille  ;  feuilles  petites  ;  fruit  d'un  violet  noirâtre 
et  enfariné;  huile  excellente.  Variété  délicate, 
craignant  le  froid,  mais  s'accommodant  bien  des 
terrains  secs. 

8*  V Olivier  Blancane.  Synonymes  :  Blainiane,  la 
Vierge.  —  Bien  connu  à  Nice,  en  Corse,  aux  en- 
virons de  Draguignan  et  dans  le  département  du 
Vaucluse.  Hameaux  grêles  et  pendants;  feuilles 
courtes  et  larges;  fruits  très-petits,  oval^,  tron- 
qués, couleur  de  cire  blanche  jusqu'à  là  matu- 
rité. Variété  tardive,  peu  productive,  donnant  une 
huile  très-fine,  selon  les  uns,  très-fade,  selon 
Bosc. 

9«  Le  Caillet  rouge.  Synonyme  :  Olivier  de  Figa- 
nière.  —  Arbre  de  petite  taille  ;  feuilles  d'un  vert 
sombre;  fruits  gros,  longs,  rouges  d'un  côté  à  la 
maturité  ;  huile  abondante  et  bonne.  Variété  pro- 
ductive des  environs  de  Draguignan;  elle  se  platt 
dans  les  terrains  bas. 

10«  Le  Caillel  blanc.  —  Variété  également  cul- 
tivée aux  environs  de  Draguignan.  Arbre  de  petite 
taille;  feuilles  grandes  et  d'un  vert  clair;  fruits 
gros  et  blanchâtres  jusqu'à  la  maturité.  Très-pro- 
ductif. 

i  1°  Le  Raymet.  —  Comme  les  deux  qui  précè- 
dent, cultivé  aux  environs  de  Draguignan.  Ra- 
meaux longs  et  inclinés  vers  le  sol  ;  feuilles  peu 
nombreuses,  larges  et  blanchâtres  ;  fruits  de  gros- 
seur ordinaire,  rougeâtres  et  allongés  ;  huile  fine. 
Variété  assez  productive  et  se  plaisant  dans  les 
terrains  bas. 

La  troisième  et  dernière  catégorie  renferme  : 

i«  La  Picholine.  Synonymes:  Saurine,  ColUassey 
Cotasse.  —  Variété  gagnée  par  Picholiui,  dont  les 
descendants  habitent  encore  Saint-Chamas,  jolie 
petite  ville  du  département  des  Bouches- du- 
Rhône.  Arbre  vigoureux  ;  feuille  longue  et  verte 
sur  les  deux  faces  ;  fruits  assez  gros,  non  si^ets 
aux  vers,  d'un  vert  rougeâtre  â  la  maturité.  Confits, 
ils  sont  excellents,  mais  de  courte  garde;  leur  huile 
est  de  bonne  qualité . 

2^  LeRedounande  Cotignao.  Synonyme  :  Redouan» 
—  Arbre  de  très-petite  taille;  rameaux  courts  et 
assez  flexibles;  feuilles  grandes  et  rapprochées; 


Digitized  by 


Google 


CHAP.   XXXtX.  —  DE  L'OLIVIER  D'EUROPE  (OLEA  EUROPiEA). 


fruits  en  bouquets,  gros,  arrondis,  noirâtres, 
sijyets  aux  vers,  bons  confits  et  donnant  une 
huile  fine.  Cette  variété  exige  une  terre  substan- 
tielle et  de  Tengrais.    - 

3*  U  Olivier  odoroni  ou  de  Lucques»  —  On  le 
trouve  dans  THérault  et  dans  les  Pyrénées-Orien- 
tales. Fleur  parfumée;  fruit  odorant^  un  peu  gros, 
pointu,  relevé  des  deux<:6té8.  Tels  senties  carac- 
tères quelui  attribue  II.  Joseph Reynaud.  Ilc^oute 
que  Tolive  confite  «st  délicieuse,  et  qu'elle  fournit 
une  huile  excellente  et  limpide  • 

C«ltar«  de  l'olivier.  —Quoi  que  l'on  fasse  et 
quoi  que  Ton  dise,  la  culture  de  Tolivier  n'est  pas 
appelée  à  faire  de  rapides  progrès,  uniquement 
parce  que  les  produits  de  cet  arbre  sont  trop  in- 
certains et  qu'on  ne  se  soucie  pas  de  sacrifier  un 
temps  précieux  à  leconduire  comme  le  voudraient 
les  amateurs,  sans  espoir  à  peu  prèsr  certain  de 
rémunération.  Les  soins  que  l'on  donne  sont  tou- 
jours en  rapport  avec  le  profit  que  Ton  attend; 
les  égards  sont  pour  le  millionnaire,  les  mauvais 
procédés  pour  l'indigent.  Or,  ici^  l'indigent,  c'est 
l'olivier.  Qu'on  le  soigne  ott  qu'on  ne  le  soigne 
pas,  il  n'y  a  guère  à  attendre  de  lui.  Columelle  a 
beau  l'appeler  le  premier  et  le  plus  utile  des 
arbres,  il  n'en  est  pas  moins  vrai  que  les  cultiva- 
teurs du  Midi  qui  n'auraient  pour  toute  fortune 
que  des  plantations  d'oliviers  seraient  fbrt  à  plain- 
dre. Un  des  plus  chauds  partisans  de  ces  planta- 
tions a  écrit  ceci  :  a  Nous  montrerons  que  notre 
précieux  arbuste,  sous  des  mains  patientes,  soi- 
gneuses, sans  grands  frais,  peut  nourrir,  sinon 
enrichir,  des  familles  entières.  »  La  promesse, 
on  en  conviendra,  n'est  point  encourageante. 
Nourrir,  c'est  bien^  mais  ce  n'est  pas  assez,  et  c'est 
précisément  à  cause  de  cela  que  l'olivier  disparait 
des  bonnes  terres  et  qu'on  ne  le  conserve  réelle- 
ment que  sur  les  mauvais  terrains  impropres,  la 
plupart  du  temps,  à  toute  autre  culture.  Voilà  sa 
dernière  raison  d'être. 

Or,  dans  cette  situation,  est-il  bien  raisonnable 
de  conseiller  à  nos  paysans  du  Languedoc  et  de 
la  Provence  de  prodiguer  à  leurs  olivettes  (plan- 
tations d'oliviers)  les  attentions  que  l'on  accorde 
aux  espaliers  de  Montreuil  ou  aux  treilles  de 
Thomery?  Nous  ne  le  pensons  pas,  et  nous  aurons 
la  sagesse  de  ne  pas  nous  engager  dans  cette  voie. 

La  multiplication  de  l'olivier  est  très-facile.  On 
le  reproduit  de  graine,  de  boutures,  de  racines, 
de  marcottes  et  de  drageons. 

La  reproduction  par  le  moyen  des  graines  a  l'a- 
vantage de  donner  dessujets  robustes  et  des  variétés 
nouvelles;  mais  en  retour  elle  a  l'inconvénient 
d'être  d'une  lenteur  désespérante.  De  le  le  pro- 
verbe :  oulivié  détoun  gran,  castagne  dé  tounpairéy 
amourié  tiouné,  ce  qui  revient  à  dire  que  si  l'on 
profite  du  mûrier  que  l'on  a  planté  soi-même,  il 
ne  faut  compter  que  sur  le  châtaignier  de  son 
père  et  l'olivier  de  son  grand-père.  On  ne  sème 
donc  des  olives  que  très-exceptionnellement, 
parce  qu'en  générai,  on  se  soucie  fort  peu  de  tra- 
vailler en  vue  de  ses  petits-enfants.  C'est  regretta- 
ble sans  doute,  mais  il  en  est  ainsi.  Les  noyaux 
lèvent  avec  peine,  et  pour  faciliter  leur  germina- 
tion, on  fait  macérer  les  olives  dans  une  eau  alca- 
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]ine,dan8  une  eau  de  lesMvc,  ou  bien  on  les  dé- 
barrasse de  leur  chair,  ou  bien  encore  on  brise  le 
noyau  pour  en  sortir  l'amande* 

Voici  ce  que  Bosc  écrivait  il  y  a  plus  d'un  demi- 
siècle:  «L'olivier  jouit  de  l'avantage  de  se  multi- 
plier par  toutes  les  voies  possibles.  La  meilleure 
est  celle  qu'on  pratique  le  moins,  c'est-à-dire  le 
semis  des  noyaux.  On  a  été  jusqu'à  croire  que  cet 
arbre  ne  venait  pas  de  semences;  cependant 
cette  ridicule  opinion  est  démentie  à  chaque  pas 
par  l'expjérience  ;  dans  les  pays  à  oliviers,  les 
oiseaux,  dont  plusieurs  espèces  n'aiment  que  trop 
les  olives,  répandent  leurs  noyaux  dans  les  haies, 
leshalliers  etautres  terrains  incultes,  et  ces  noyaux 
y  produisent  de  nombreux'  pieds  d'oliviers  sau- 
vages (oliviei's  francs). 

«  Le  fait  est  que  tout  noyau  d'une  olive  parfaite- 
ment mûre,  mis  en  terre  immédiatement  après 
la  récolte,  donne  ou  doit  donner  (car  un  grand 
nombre  de  causes  font  manquer  cette  graine 
comme  toutes  les  autres),  la  première  ou  la  se- 
conde année,  un  jeune  pied  d'olivier,  mais  que 
ce  pied  ne  sera  propre  à  donner  des  produits 
qu'au  bout  de  douze  ou  quinze  ans,  tandis  que 
celui  provenant  de  rejetons,  de  marcottes,  de 
bouturesyde  racines,  etc.,  en  donnera  dès  la  cin- 
quième ou  sixième  année.  De  plus,  ce  même  pied 
sera  peut-être,  j'oserai  même  dire  certainement, 
une  variété  distincte,  soit  supérieure,  soit  infé- 
rieure en  qualité  à  celle  dont  il  est  sorti. 

«  Ainsi  donc,  on  ne  multiplie  pas  les  oliviers 
par  graines  uniquement  parc^e  qu'il  faut  lesatten- 
dre  plus  longtemps  et  qu'on  est  incertain  sur  leur 
nature. 

«  Cependant  il  est  prouvé  par  des  milliers 
d'observations  que  les  arbres  provenant  de  graines 
sont  meilleurs  que  ceux  venus  autrement,  ou,  en 
d'autres  termes,  que  les  arbres  dégénèrent,  au 
moins  quant  à  leur  force  végétative,  lorsqu'on  ne 
les  ramène  pas  de  temps  en  temps  à  leur  essence 
naturelle  parle  moyen  de  la  fécondation. 

«  Quoique  dans  la  Provence  on  ne  sème  pas  les 
olives  cultivées  pour  avoir  du  plant,  on  sait  ce- 
pendant, pour  former  des  olivettes,  aller  cher- 
cher dans  les  bois  et  les  halliers  celui  produit  par 
celles  que  les  oiseaux  y  ont  portées.  » 

Oui,  nous  le  reconnaissons  avec  Bosc,  le  semis 
est  le  seul  moyen  de  reproduction  qui  soit  irré- 
prochable, qui  relève  les  races  dégénérées,  qui 
crée  les  variétés;  peut-être  que  si  l'on  y  avait  eu 
recours,  les  oliviers  seraient  moins  sensibles  aux 
rigueurs  du  climat,  moins  sujets  aux  maladies, 
moins  sujets  aux  attaques  des  insectes.  Mais  sous  ' 
ce  rapport,  il  n'y  a  que  des  entreprises  insigni- 
fiantes à  attendre  de  rinitiative  privée.  A  défaut 
d'hommes  assez  patients  pour  former  des  pépi- 
nières avec  la  graine  de  l'olivier,  c'est  aux  dépar- 
tements de  la  région  des  oliviers  à  en  établir,  si, 
bien  entendu,  l'intérêt  général  paraît  l'exiger. 

La  reproduction  de  i'olivierpar  voie  de  bouture 
n'offre  pas  plus  de  difficulté  que  celle  du  saule. 
Les  grosses  branches  comme  les  petites  repren- 
nent également  bien.  11  n'est  pas  nécessaire,  peut- 
être  même  est-il  nuisible,  pour  assurer  la  reprise, 
de  fendre  le  gros  bout  en  deux  ou  quatre  parties 
et  de  les  tenir  écartées  à  l'aide  d'un  caillou. 
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PARTIE  lil.  —  ARBORICULTURE  ET  HORTICULTURE. 


comme  foDt  certains  praticiens,  religieux  obser- 
vateurs des  vieilles  traditions.  Le  mieux  est  de 
prendre  des  branches  de  deux  à  trois  ans,  des 
gmirmands  surtout,  de  les  débarrasser  de  leurs 
petits  rameaux,  de  les  couper  h  0",30  ou  0",35, 
et  de  les  enterrer  à  un  mètre  Tun  de  l'autre, 
par  le  gros  bout  s*entend,  et  à  une  profondeur 
de  0'",i5  à  O^ySO,  selon  les  terrains,  à  O'^jiS 
environ  si  ceux-ci  sont  frais,  à  0",20  s'ils  sont 
poreux  e^  secs.  L'opération  doit  se  faire  à  la 
fin  de  l'hiver.  Dans  le  courant  de  l'année,  de 
jeunes  rameaux  se  développeront  sur  la  bouture, 
et  l'année  suivante,  dans  les  premiers  jours  du 
printemps,  on  rabattra  les  boutures  au-dessus  du 
plus  beau  rameau,  on  supprimera  les  autres,  on 
mastiquera  les  plaies  avec  de  l'onguent  de  Saint- 
Fiacre  ou  de  la  cire  à  greffer,  et  enfin  on  placera 
des  tuteurs  à  chaque  pied  afin  d'y  accoler  et  d'y 
élever  le  rameau  réservé  pour  former  la  tige.  Au 
bout  de  cinq  ans  on  supprimera,  toujours  à  la  fin 
de  rhiver,  les  rameaux  inférieurs  de  la  tige,  au 
tiers  environ  de  sa  hauteur;  la  sixième  année  on 
en  supprimera  queiques-unsencore,  et  ainsi  d'an- 
née en  année  jusqu'à  l'ôge  de  douze  ans,  en  ayant 
soin  de  réserver  les  rameaux  du  sommet  destinésà 
faire  la  lôte  de  l'arbre.  C'est  àcetâge,  quelquefois 
plus  tôt,  quelquefois  plus  tard,  qu'on  met  en  place 
l'arbre  de  bor.lure,  en  prenant  pour  cette  opéra- 
tion lessoinsque  nécessitent  tous  les  autres  arbres 
fruitieri»,  plus  le  soin  d'arroser  aussitôt  après, 
quand  la  chose  est  possible. 

Nous  venons  de  vous  entretenir  du  bouturage 
par  rameaux  ;  nous  avons  à  signaler  encore  un 
autre  mode  de  bouturage,  particulier  surtout  aux 
Toscans.  Il  consiste  à  enlever  des  protubérancesde 
la  grosseur  d'une  orange  environ  qui  poussent  au 
collet  de  l'arbre  hors  de  terre  ou  en  terre,  à  les 
envelopper  de  bouse  de  vache  et  à  les  planter  en 
pépinière.  Ces  protubérances  émettent  des  ra- 
meaux ;  on  conserve  le  plus  vigoureux  pour  for- 
mer la  tige  et  on  supprime  les  autres. 

Le  bouturage  par  tronçons  de  racines  de  O^jSO 
à  0",25  de  longueur,  est  employé  quelquefois, 
en  Provence,  à  la  multiplication  de  l'olivier.  11 
suffit  de  mettre  ces  tronçons  en  rigoles  à  O'^JOou 
0">,i2  de  profondeur  et  de  tenir  le  sol  un  peu 
frais.  Ces  bouts  de  racines  ou  souquets  émettent 
des  pousses  dans  l'année. 

On  peut  marcoiter  l'olivier.  A  cet  effet,  pendant 
l'hiver,  on  couche  en  terre  des  branches  de  0"',06 
ou  0'",07  de  diamètre,  et  loi'squ'elles  ont  pris  soli- 
dement racine,  la  première  année  ou  au  bout  de 
'  dix-huit  mois,  selon  les  terrains  et  les  circon- 
stances climatériques,  on  les  sèvre  et  on  les  met 
en  pépinière. 

Mais  le  mode  de  reproduction  le  plus  suivi  est 
celui  qui  consiste  à  planter  les  rejetons  ou  dra- 
geons enlevés  au  pied  des  arbres.  Ces  drageons 
sortent  naturellement  des  racines,  quand  l'olivier 
est  déjà  vieux  ou  lonque  ces  racines  ont  été  bles- 
sées par  les  instruments  de  labour,  ou  bien  enfin 
lorsque  l'arbre  a  été  recépé.  Dans  ce  cas,  la 
souche  en  émet  un  grand  nombre,  dont  on  favo- 
rise l'accroissement  par  une  butte  de  terre.  Nous 
n'avons  pas  besoin  d'ajouter  que  les  drageons  ne 
reproduisent  fidèiCnicnt  la  variété  qu'autant  que 


celle-ci  est  franche  de  pied.  Si  elle  avait  été  gref- 
fée, on  n'obtiendrait  nécessairement  que  des  oli- 
viers francs  ou  sauvages  qui  devraient,  à  leur 
tour,  être  greffés  en  pépinière. 

—  «  11  suffit,  pour  se  procurer  des  plants  d'o- 
liviers, dit  M.  Joseph  Reynaud,  un  praticien  de 
Nîmes,  de  laisser  grandir  les  péteaax  ou  reje- 
tons qui  s'écartent  du  pied  des  arbres;  ou  de 
couper  sous  terre  de  vieux  troncs,  de  couvrir  de 
fumier  et  de  terre  leur* souche  pour  en  voir  sor- 
tir une  pépinière  de  rejetons  qu'on  laisse  tous 
ensemble  pendant  la  première  année.  On  choisit 
ensuite,  sur  chaque  cépée,  trois  ou  quatre  pous- 
ses ou  davantage,  de  celles  qui  ont  la  plus  belle 
apparence  :  on  détruit  les  autres  pour  laisser 
croître  et  prospérer  celies-k;!.  On  les  laisse  gran- 
dir avec  tous  leurs  rameaux  jusqu'à  la  troisième 
année,  ensuite  on  coupe  les  rameaux  les  plus 
bas,  on  fait  cette  opération  proprement  et  sans 
déchirure^  laissant  trois  ou  quatre  rameaux  seu- 
lement au  sommet  de  la  tige.  On  obtient  ainsi  en 
quelques  années  des  plants  assez  forts  pour  être 
transplantés.  » 

Pour  en  finir  avec  les  modes  de  multiplication 
de  l'olivier,  il  ne  nous  reste  plus  qu'à  dire  un 
mot  du  greffage.  On  greffe  l'olivier  sur  lui-même, 
tantôt  sur  l'olivier  franc,  tantôt  sur  des  variétés 
qui  ne  conviennent  pas  et  auxquelles  on  a  inté- 
rêt à  en  substituer  de  meilleures,  tantôt  enfin  sur 
des  variétés  propres  à  constituer  des  sujets  excel- 
lents. C'est,  paralt-il,  en  greffant  leurs  oliviers 
de  maigre  rapport  sur  la  pichoUne,  que  les  culti- 
vateurs du  Gard  ont  accru  le  chiffre  de  leurs  pro- 
duits. 

Tous  ou  à  peu  près  tous  les  procédés  de  gref- 
fage sont  applicables  à  l'olivier.  En  février  ou  en 
mars,  et  même  en  septembre,  on  greffe  en  fente; 
dans  le  courant  de  mai  on  greffe  en  écusson  les 
jeunes  arbres;  ati  commencement  de  juin  on 
greffe  également  en  écusson  les  arbres  vieux  ou 
plus  lents  à  se  mettre  en  sève  ;  c'est  aussi  en  mai 
et  juin  que  l'on  peut  greffer  l'olivier  en  sifflet  et 
en  couronne.  L'écussonnage  est  le  mode  préféré, 
non-seulement  parce  qu'il  réussit  bien,  mais 
aussi  parce  qu'il  ne  nécessite  pas  de  fortes  ampu- 
tations. 

Maintenant  que  nous  connaissons  les  procédés 
de  reproduction,  arrivons  à  la  plantation  de  nos 
oliviers  de  pépinières  ou  de  vergers  d'attente. 

Nous  devons  naturellement  admettre  que  la 
terre  destinée  à  les  recevoir  a  été  défoncée  le 
mieux  possible. 

Les  conseils  que  donne  Bosc  à  l'occasion  de  la 
plantation  sont  excellents,  et  nous  ne  pouvons 
mieux  faire  que  de  les  reproduire  : 

—  tt  Lorsqu'on  veut  planter  des  oliviers  à  de- 
meure, dit-il,  faire  par  exemple  une  nouvelle 
olivette,  il  faut,  aussitôt  que  la  récolte  du  terrain 
désigné  est  levée,  faire  les  trous,  ou  mieux  les 
tranchées  dans  lesquelles  on  doit  les  placer  ;  ces 
trous  ou  ces  tranchées  doivent  être  plus  ou 
moins  grands,  selon  la  grosseur  des  pieds  qu'ils 
doivent  recevoir,  et  selon  la  nature  de  la  terre 
où  ils  sont  faits  ;  ainsi  je  ne  puis  donner  leur  me- 
sure. Je  dirai  seulement  qu'on  ne  risque  jamais 
de  les  fah-e  trop  grands  et  trop  profonds,  et  qu'il 
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n'y  a  que  la  dépense  qui  doit  arrêter  à  cet  égard, 
parce  que  plus  il  y  aura  de  terre  remuée,  plus 
les  oliviers  prospéreront 

m  La  plantation  de  lolirier  s'exécute  en  hiver, 
plus  tôt  dans  les  terrains  très-secs,  et  plus  tard, 
c'est-à-dire  au  premier  printemps,  dans  ceux  qui 
le  sont  moins.  Les  soins  qu'elle  demande  ne  dif- 
fèrent pas  de  ceux  indiqués  pour  les  autres  ar- 
bres, il  faut  autant  que  possible,  la  faire  suivre 
d'na  copieux  arrosement.  C'est  une  grave  er- 
reur que  de  croire  qu'il  faille,  et  très  tasser  la 
terre  sur  les  racines,  et  élever  le  sol  autour  du 
tronc.  Dans  le  premier  cas,  on  fait  périr  beau- 
coup de  racines  qui  se  trouvent  en  situation  for- 
cée ;  dans  le  second,  on  empêche  les  eaux  plu- 
viales de  s'introduire  autour  de  ces  racines. 

«  Je  remarque  ici,  en  passant,  que  l'olivier, 
i  raison  de  sa  longue  existence,  est  encore  plus 
sujet  aux  lois  de  Talternat  que  les  autres  arbres, 
qu'ainsi  il  ne  faut  en  remettre  dans  un  terrain 
qui  en  a  porté  qu'après  une  longue  suite  d'an- 
nées; qu'ainsi  on  ne  doit  pas  remplacer  ceux  qui 
meurent  dans  une  plantation,  mais  leur  substi- 
tuer des  amandiers  ou  autres  arbres  de  nature 
diCFérente. 

«  11  est  assez  commun  de  transplanter  des  ar- 
bres très-vieux,  soit  pour  les  ôter  d'un  lieu  où  ils 
gênent,  soit  pour  regarnir.  Cette  pratique  n'est 
pas  à  approuver;  mais  lorsque  des  circonstances 
y  déterminent,  il  faut  augmenter  la  capacité  des 
trous  outre  mesure,  ménager  le  plus  possible 
les  racines,  décharger  la  tête  de  la  plus  grande 
partie  de  ses  branches,  et  arroser  fréquemment 
pendant  la  première  année. 

«  Généralement,  pour  peu  que  le  terrain  soit 
propre  à  la  culture,  on  espace  beaucoup  les  pieds 
d'oliviers  afin  d*obtenir  des  récoltes  d'une  autre 
espèce  (vignes,  céréales,  etc.)  dans  l'intervalle 
de  leurs  tiges.  On  ne  peut  qu'applaudir  &  cet 
usage,  parce  que  l'olivier  étant  sujet  à  ne  pas 
donner  de  produits,  on  ne  perd  pas  tout  le  re- 
venu de  sa  propriété,  et  parce  qu'il  profite  de  la 
culture  annuelle  qu'exigent  les  autres  produc- 
tions, et  parce  que  plus  les  arbres  sont  écartés  et 
plus  ils  prennent  d'amplitude,  plus  ils  se  char- 
gent de  fruits  et  donnent  de  meilleurs  fruits. 

«  La  distance  moyenne  des  oliviers  doit  être 
fixée  dans  les  bons  fonds  à  huit  toises  (i6  mè- 
tres), et  dans  les  mauvais  à  six  (12  mètres).  » 

Nous  admettons  cette  distance  pour  les  planta- 
tions ayec  cultures  intercalaires,  mais  pour  les 
olivettes  en  quinconce,  on  se  contente  de  6  ou  7 
mètres. 

Quand  il  y  a  des  plantes  cultivées  parmi  les 
oliviers,  ceux-ci  profitent  nécessairement  par  ri- 
cochet des  labours  et  des  engrais  qu'elles  reçoi- 
vent. Toutefois,  malgré  cela,  les  pieds  d'oliviers 
reçoivent  chaque  année  à  l'entrée  de  l'hiver  un 
labour  à  la  bêche  ou  à  la  pioche  ;  puis  on  les 
butte  pour  les  préserver  des  grands  froids.  Fran- 
chement, nous  ne  croyons  guère  à  l'utilité  de 
cette  butte.  On  la  défait  à  la  sortie  de  l'hiver,  et 
sur  les  terres  en  pente,  on  forme  autour  des  ar- 
bres une  sorte  de  bassin,  ouvert  de  façon  à  re- 
cueillir les  eaux  qui  en  temps  de  pluie  ruissellent 
sur  cette  pente.  Cette  méthode  nous  semble 
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avantageuse  et  nous  rappelle  la  pratique  des  cul- 
tivateurs d'Argenteuil  qui,  eux  aussi,  ouvrent 
des  réservoirs  au  pied  de  leurs  figuiers.  Tous  les 
trois  ou  quatre  ans,  il  est  d'usage  de  fumer  les 
oliviers  à  l'entrée  de  l'hiver  avec  de  l'engrais 
d'étable  très-consommé  et  à  forte  dose,  il  serait 
plus  convenable  de  fumer  tous  les  ans  à  petite 
dose. 

Pendant  la  floraison,  il  faut  bien  se  garder  de 
remuer  la  terre  autour  des  oliviers.  Les  vapeurs 
humides  qui  s'en  élèveraient,  détermineraient, 
assure-t-on,  la  coulure. 

La  principale  opération  d'entretien,  dans  les 
olivettes,  devrait  être  la  taille,  non  point  une 
taille  compliquée  qui  coûterait  plus  au  cultiva- 
teur, que  ne  vaudrait  la  récolle,  mais  une  taille 
expéditive  et  raisonnable. 

Trop  souvent,  on  se  contente  d'abandonner  les 
oliviers  à  eux-mêmes  pendant  un  certain  nombre 
d'années,  et  de  les  ébrancher  dès  que  la  récolte 
baisse  seusiblement.  Ce  sont  des  Journaliers  qui 
font  cette  besogne;  le  bois  abattu  les  indemnise 
de  leur  peine.  Un  proverbe  fait  dire  à  l'arbre 
martyrisé  :  déshabille-moif  je  fkabilleraû  On  le 
déshabille  en  efl'et,  mais  bien  souvent  plus  que 
de  raison.  On  devrait  renoncer  à  cet  ébranchage 
sur  le  vif,  et  lui  substituer  chaque  année  une 
taille  régulière  qui  aurait  pour  objet  de  donner 
à  l'arbre  à  peu  près  la  foroie  du  gobelet.  On  com- 
mencerait comme  toujours  cette  forme  en  sup- 
primant la  flèche  du  Jeune  olivier  près  de  l'inser- 
tion des  branches  latérales  qui  l'avoisinent;  on 
modérerait  la  vigueur  des  rameaux  de  prolon- 
gement en  pinçant  leur  extrémité  ;  on  taiUerait 
vers  la  fin  de  l'été  et  à  diverses  reprises  les  gour- 
mands et  les  rameaux  disposés  à  garnir  l'inté- 
rieur de  l'arbre;  enfin  on  enlèverait  soigneuse- 
ment le  bois  mort,  soit  par  suite  de  la  gelée,  soit 
par  tout  autre  accident.  Si  les  mères  branches 
menaçaient,  malgré  le  pincement,  de  trop  se 
développer,  on  en  raccourcirait  le  prolongement 
au  besoin,  mais  avec  modération.  Au  bout  de 
quinze,  vingt  ans  et  plus,  quand  on  aurait  à  se 
plaindre  du  rendement,  on  pourrait  rapprocher 
les  branches  principales,  c'est-à-dire  les  suppri- 
mer, dans  une  grande  partie  de  leur  longueur^ 
afin  de  faire  développer  du  jeune  bois  et  de  re- 
constituer un  arbre  productif. 

Par  la  taille  des  oliviers,  on  obtient  des  formes 
plus  agréables  à  l'œil,  des  produits  plus  réguliers 
et  plus  beaux,  mais  on  abrège  la  vie  des  arbres. 
Avec  elle,  il  n'y  a  pas  à  compter  sur  des  oliviers 
séculaires. 

Aeeldeiits  et  maladies  de  l'olivier.  —  Cet 

arbre,  nous  l'avons  déjà  dit,  redoute  beaucoup 
les  rudes  hivers,  surtout  les  froids  tardifs  qui  le 
surprennent  au  moment  de  la  circulation  de  la 
sève.  Nous  ne  connaissons  pas  de  moyens  préven- 
tifs applicables  sur  une  grande  échelle.  Il  faut  se 
résigner,  puis  rabattre  ou  recéper  les  arbres, 
selon  que  le  mal  est  plus  ou  moins  grave.  Le 
verglas  et  la  neige  déterminent  parfois,  mais  ra- 
rement, la  rupture  des  branches.  Nous  ne  savons 
aucun  moyen  à  opposer  au  verglas;  pour  ce  qui 
est  de  la  neige,  on  peut  soulever  les  branches 
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chargées  au  moyen  d'une  fourche  et  les  secouer 
de  bas  en  haut. 

Lés  brouillards  et  les  rosées  de  mai  et  de  juin, 
suivis  d'un  coup  de  soleil,  sont  funestes  à  la  fleur 
/de  Toliviep. 

La  mouffè  est  une  maladie  qui  attaque  les  oli- 
viers dans  les  terrains  frais  et  riches.  Elle  est 
considérée  comme  une  espèce  de  chancre  qui  se 
produit  sur  les  racines  à  partir  du  collet.  L'arbre 
languit,  la  feuille  jaunit,  peu  à  peu  les  branches 
se  dessèchent  et  Tarbre  finit  par  périr,  si  on  ne 
le  soigne  à  temps.  La  suppression  des  racines 
gâtées,  le  renouvellement  de  la  terre,  le  raccour- 
cissement des  branches  et  le  drainage;  voilà  les 
moyens  proposés  pour  guérir  les  oliviers  atteints 
de  la  mouffe.  Il  est  à  supposer  que  le  drainage 
seul  suffirait  pour  la  prévenir. 

Lacart>,  si  fréquente  parmi  les  plantations 
d'oliviers,  n'a  rien  de  commun  avec  la  mouffe. 
Elle  provient  le  plus  ordinairement  de  fortes 
amputations,  de  plaies  négligées.  Dès  qu'elle  se 
montre,  il  faut  nettoyer  la  plaie  au  vif,  et  la  mas- 
tiquer. Le  mieux  est  de  la  prévenir  en  recou- 
vrant les  plaies  des  arbres  au  fur  et  à  mesure  de 
la  taille  et  de  l'ébranchage. 

On  désigne  sous  les  noms  de  morfée  et  de  noir 
des  oliviers  une  affection  très-grave,  dont  on  con- 
naît le  résultat,  mais  dont  on  ignore  la  cause  qui 
pourrait  bien  être  cette  altération  des  tissus  li- 


<^M^ 


fonctions  vitales  de  Farbre  perdent  de  leur  éner- 
gi6  et  la  récolte  s'en  ressent  conndérablemeot. 
On  a,  comme  toi]yours,  proposé  Teau  de  chaux 
pour  combattre  le  noir,  mais  l'essai  de  ce  pallia- 
tif a-t-il  été  fait?  Nous  l'ignorons. 


Fig.  1Î51.  —  PijUe  de  PoU- 
Tier,  très-gronie. 


rt 


{ 


Fig.  1 J50.  —  Chenille  de  U  teigne    Fig.  1 J5Î.  -  Larre  trè*-froc- 
•orttnt  de  l'olÏTe  pour  m  métt-       lie  de  la  nooche  de  ro- 

liTe. 


Fig,  1253.  —  Monche  de  PoliTe,  trèe-groeele. 

Mi 


Fig.  1249.  —  Cocou  grossi  de  la  teigne  de  ToliTier. 

gneux  qui  presque  .toujours  donne  naissance  à 
un  champignon.  Ce  noir  des  oliviers  est  un 
cryptogame  que  M.  Risso  range  parmi  les  byssus, 
sous  la  dénomination  spéciale  de  demaiium  mo- 
nophyllum,  L'écorce  et  la  parlie  supérieure  des 
feuilles  se  couvrent  de  ce  ci7ptogame  noir,  les 


Fig.  1S54.  —  Mouche  de  TolÎTe  fai-  Fig.  1255.  —  Chrysalide 
sant  sa  ponte,  et  fourmi  à  la  re-  lrè«-grossie  de  la  rooa- 
cherche  des  œufs.  ehedePoliTe. 

■■•eetes  de  l'olivier.  —  Les  insectes  qui  s'at- 
taquent à  l'olivier  ou  à  l'olive  sont  :  le  bostriche 
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{ht/Uerinxis  oîeœ),  la  teigne  de  l'olivier  {tinea  oleollœ), 
la  cochenille  adonide,  la  paylle  de  l'oHyier  {ara" 
neia  oleœ)y  et  la  mouche  de  Tolivier  ou  ver  de  l'o- 
live (musca  oleœ]  seu  oscinis),  il  a  été  parlé  de  ces 
insectes  au  chapitre  spécial  qui  leur  a  été  consa- 
cré à  la  fin  de  la  deuxième  partie  du  Livré  de  la 
Ferme  ;  nous  n'avons  donc  pas  à  j  revenir. 

Béeolte  des  olives.  —  Il  n'est  guère  possi- 
ble de  fixer  exactement  l'époque  de  la  récolte  des 
olives,  parce  qu'elle  est  subordonnée  aux  variétés 
cultivées,  aux  climats^  aux  saisons  et  à  l'emploi 
des  olives.  Cependant,  d'ordinaire,  c'est  en  no- 
vembre qu*on  cueille  les  olives  précoces  et  vers 
la  fin  de  décembre  les  olives  tardives,  et  avant 
qu'elles  soient  tout  à  fait  mûres.  En  Italie,  on 
leur  laisse  passer  l'hiver  sur  l'arbre  et  on  ne  les 
cueille  qu'en  février  ou  mars;  en  France,  au 
moins  sur  quelques  points,  on  a  procédé  et  l'on 
pourrait  encore  procéder  de  la  sorte,  mais  on 
aime  généralement  mieux  tenir  que  d'attendre. 
Quelques  personnes  les  cueillent  encore  à  moitié 
vertes  afin  d'avoir  de  l'huile  très-fine;  d'autres, 
et  c'est  le  plus  grand  nombre,  attendent  qu'elles 
aient  perdu  une  bonne  partie  de  leur  àcreté.  On 
choisit  pour  cela  une  belle  journée  et  Ton  s'ar- 
range de  façon  à  exécuter  le  travail  sans  désem- 
parer, à  grand  renfort  de  main-d'œuvre. 

Il  faut  commencer  l'opération  par  secouer  l'ar- 
bre, sous  lequel  on  a  étendu  des  draps.  Les  olives 
qui  cèdent  aux  secousses  et  tombent^  sont  ra- 
massées et  mises  à  part  parce  qu'elles  rendent 
une  huile  de  qualité  très-inférieure.  C'est  que, 
vraisemblablement,  elles  ne  sont  pas  saines.  Cette 
précaution  prise,  on  procède  à  la  cueillette,  soit 
à  la  main  comme  pour  les  cerises,  soit  à  la 
gaule,  comme  pour  les  noix.  Tous  les  cultiva- 
teurs intelligents  condamnent  ce  dernier  pro- 
cédé qui  blesse  beaucoup  d'olives  et  détruit 
quantité  de  rameaux  fructifères,  tandis  qu'ils 
s'accordent  à  préconiser  le  premier,  c'est-à-dire 
la  cueillette  à  la  main.  Malheureusement,  au- 
tant elle  est  facile  avec  des  arbres  tenus  bas  sur 
tige,  autant  elle  devient  difficile  avec  des  oliviers 
dont  on  tient  les  branches  élevées,  soit  par  né- 
gligence, soit  pour  les  soustraire  à  la  dent  des  ani- 
maux qui  recherchent  avidement  leurs  feuilles. 

«  Les  olives  cueillies,  dit  Bosc,  sont  poriées  à  la 
maison  et  amoncelées  dans  des  greniers  et  dans 
des  hangars  Jusqu'à  ce  que  leur  tour  d'être  por* 
tées  au  moulin  arrive.  Là,  elles  se  perfectionnent 
d'abord  en  perdant  une  partie  de  leur  eau  de 
végétation,  ensuite  elles  fermentent,  s'échauf- 
fent, rancissent,  pourrissent  et  prennent  un  dé- 
testable goût  qu'elles  communiquent  à  l'huile 
qu'on  en  retire.  » 

11  conviendrait  que  les  olives  ne  restassent  pas 
plus  de  trois  ou  quatre  jours  en  tas  avant  d'être 
conduites  au  moulin. 

M.  Reynaud  nous  assure  qu'après  six  ans  de  pé- 
pinière et  quatre  ans  de  verger,  soit  dix  ans 
d'flge,  un  olivier  de  variétés  saourin,  vermil- 
laou,  plant  de  salon  et  picholine,  donne,  année 
moyenne,  3  kil.  d'olives  qui  produisent  240  gram- 
mes d'huile. 


à  165  fr.  les  100  kilos 0  60 

Un  olivier  Agé  de    tO  aos 1  50 

—  de   30  ans 8  55 

—  de    50  ans 3  80 

—  de  100  ans 9  95 

En  1860,  la  statistique  accusait  un  produit 
de  300,000  hectolitres,  ou  à  raison  de  160  francs 
l'hectolitre,  de  quarante-huit  millions  de  francs. 

IJsair«s*  —  l^es  olives  servent  à  préparer  la 
meilleure  de  nos  huiles  comestibles;  on  les  sert 
aussi  sur  les  tables  après  leur  avoir  fait  subir  une 
certaine  préparation;  enfin  on  fait  des  conserves 
d'olives  qui  durent  d'uae  année  à  l'autre  et  cons- 
tituent une  industrie  importante. 

Le  commerce  désigne  sous  le  nom  d*kuile  vierge 
celle  que  donnent  les  olives  non  fermentées  et 
pressurées  à  froid  ;  d'huile  commune  celle  que  l'on 
retire  du  marc  laissé  par  le  premier  pressurage, 
et  après  avoir  délayé  ce  marc  avec  de  l'eau 
chaude;  et  enfin  d'huile  de  recense  ou  d'enfer 
celle  qu'on  retire  de  nouveau  du  marc  dont  nous 
venons  de  parler,  en  mélange  avec  les  olives 
tombées  de  l'arbre  et  celles  qui  ont  subi  au  gre- 
nier ou  sous  le  hangar  une  fermentation  trop  pro- 
longée. L'huile  vierge  ou  de  premier  choix  est 
moins  répandue  qu'on  ne  le  croit  généralement; 
l'huile  commune  nous  est  le  plus  souvent  vendue 
pour  de  l'huile  fine.  Quant  à  l'huile  de  recense, 
elle  n'est  bonne  que  pour  l'éclairage  et  la  fabri- 
cation des  savons. 

Les  olives  telles  qu'on  les  détache  de  l'arbre 
ont  une  saveur  Acre  très-désagréable.  Pour  les 
manger  fraîches,  on  doit  donc  leur  faire  subir 
une  préparation  qui  consiste  à  les  mettre  dans  de 
l'eau  que  l'on  change  tous  les  jours.  Après  neuf 
ou  dix  jours  de  trempage,  on  ne  renouvelle  plus 
l'eau,  mais  on  la  sale  fortement,  et  trois  ou  qua- 
tre jours  ensuite  on  7  ajoute  des  graines  de  fe- 
nouil et  du  bois  rose. 

Quant  aux  olives  à  conserver,  voici  ce  qu'en  dit 
Thiébaut  de  Berneaud  :  «  On  cueille  l'olive  en- 
core verte,  on  la  met  à  confire  dans  du  vinaigre 
additionné  de  quelques  plantes  aromatiques,  dans 
de  la  saumure  ou  dans  de  l'huile,  ou  bien  dans 
une  lessive  faite  avec  de  la  chaux  vive  et  de  la 
cendre  de  bois  neuf  bien  tamisée.  Cette  dernière 
méthode  est  employée  plus  spécialement  pour 
l'olive  dite  picholine;  elle  demande  au  plus  dix 
à  douze  heures;  après  quoi  l'on  a  recours  à  la 
saumure  aromatisée.  A  Ait,  la  préparation  est 
plus  simple  et  permet  de  servir  en  été  les  olives 
que  l'on  a  mises  en  conserve  à  l'arrière-saison. 
On  enferme  une  certaine  quantité  d'olives  en  un 
vase  vernissé  rempli  d'eau  pure  ;  on  bouche 
exactement  pour  ouvrir  seulement  aux  premières 
journées  de  juillet;  l'on  retire  du  vase,  on  coupe 
chaque  fruit  dans  sa  longueur  jusqu'au  noyau, 
l'on  renouvelle  l'eau  sur  laquelle  on  jette  du  sel 
marin  avec  du  fenouil  et  de  la  coriandre  ;  après 
huit  jours  de  macération,  elles  sont  bonnes  à 
manger.  Elles  conservent,  il  est  vrai,  beaucoup 
de  leur  amertume  naturelle,  mais  leur  goût 
agréable  aiguise  l'appétit.  A  Toulon  et  dans  ses 
environs,  les  olives  tombées  de  l'arbre  et  qui  se 
sont  flétries  sur  le  sol,  se  mangent  sans  aucune 
préparation,  n  P*  J» 
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CHAPITRE  XL 

(fruits  secs) 
DE  L'AMANDIER   COMMUN  (AMYGDALUS   COMMUNIS) 


HUiorl4Be  et  descrlpitoB.  —  L'amaDdier 
nous  vient  de  TEurope  méridionale,  selon  les 
uns,  de  la  Perse,  selon  les  autres;  c'est  possible, 
mais  ce  qu'il  y  a  de  certain,  c'est  qu'on  le  ren- 
contre aussi  à  Tétai  sauvage  en  Afrique.  C'est  un 


Fig.m^.  -—Amandier  princesse. 


Fig.   1257.  —  Fleur   de 
l'traaadierprincesse . 


arbre  de  moyenne  taille  qui  atteint  le  plus  sou- 
vent de  6  à  8  mètres  et  qui  môme  les  dépasse.  li 
appartient  à  la  famille  des  Amygdalées.  Son  tronc 
est  raboteux,  son  écorce  de  couleur  cendrée  ;  ses 
feuilles  ont  le  pétiole  très-court;  elles  sont  oblon- 
gués  lancéolées,  finement  dentées  et  glabres.  Ses 
fleurs  sont  solitaires  ou  deux  par  deux,bIancbesou 
rosées,  et  paraissent  avant  les  feuilles,  dans  le  cou- 
rant de  janvier,  en  Italie,  dans  le  mois  de  février 
ou  au  plus  tard  au  commencement  de  mars  en 
France.  Cbaque  corolle  se  compose  de  5  pétales 
élargis  et  échancrés  au  sommet.  Le  fruit  que  nous 
nommons  amande  est  oblong^  comprimé,  duve- 
teux, d'un  vert  très-pâle;  il  renferme  un  noyau 
ligneux,  et  dans  le  noyau  se  trouve  Vamande  pour 
laquelle  on  le  cultive. 

Tariétéft.  —  On  compte  plus  ;de  vingt  vaiié- 
tés  ou  sous-variétés  d'amandier,  plus  ou  moins 
caractérisées,  dont  on  forme  deux  catégories  : 
i*>  celle  des  amandiers  à  fruits  amers;  2®  celle  des 
amandiers  à  fruits  doux.  Nous  passons  sous  silence 
Tamandier-pécher  que  Ton  croit  être  un  hybride; 


nous  ne  le  connaissons  pas,  d'ailleurs,  et,  au  dire 
des  personnes  qui  le  connaissent,  il  a  fort  peu  de 
mérite. 

Les  amandiers  à  fruits  amers  n*ont  d'autre  avan- 
tage que  d'être  plus  vigoureux  et  plus  robustes 
que  les  autres;  ils  servent  de  sujets  pour  les  aman- 
diers doux,  pour  les  abricotiers  et  pom*  certaines 
variétés  de  pêchers.  Leurs  fruits  conviennent  aussi 
pour  la  fabrication  de  l'huile,  pour  les  masse- 
pains et  quelques  pâtisseries;  mais  comme  fruits 
de  table,  il  n'y  a  de  recommandables  que  les 
amandiers  à  amandes  douces.  Dans  le  nombre, 
nous  signalons  : 

1°  V amandier  des  dames,  ou  à  la  dame,  ou  Va- 
heilan  des  Provençaux,  variété  à  coque  tendre, 
très-estimée  dans  le  midi  de  la  France; 

2«  V amandier  primesse,  ou  amandier  fin,  que 
nous  croyons  être  Y  amande  sultane  de  Duhamel, 
à  coque  très-tendre,  à  amande  très-délicate; 

3<^  Vamande  double  de  Marseille  ; 

4*  L'amandier  à  grosse  coque  plate^  dure  ; 

5*  Vamandier  à  fruits  recourbés  et  à  coque  ten- 
dre, qui  pourrait  bien  être  celui  que  Dose  rap- 
porta des  environs  de  Padoue,  et  au  fruit  duquel 
il  proposait  d'appliquer  le  nom  d'amande  comi-' 
chon. 

Climat,  sol  et  expMliloB.  —  L'amandier  est 
un  arbre  des  climats  chauds  ou  tout  au  moins 
des  climats  doux.  «  Le  véritable  climat  de  l'aman- 
dier, disait  Bosc,  se  trouve  en  France,  depuis  Va- 
lence jusqu'à  Marseille,  et  depuis  Gênes  jusqu'à 
Perpignan.  Il  y  a  cependant  dans  cet  espace 
quelques  cantons  déjà  trop  chauds  pour  lui.  On 
en  trouve  aussi  beaucoup  dans  quelques  vallées 
des  Basses-Alpes,  des  Cévennes,  du  Gévaudan,  du 
Jura  et  de  la  chaîne  qui  s'étend  de  Langres  à 
Autun.  n 

Le  même  auteur  ajoute  que  c'est  seulement  sur 
les  collines  sèches  et  arides  qu'il  donne  du  fruit 
de  bonne  qualité  et  en  abondance.  Dans  les  terres 
argileuses  ou  trop  fraîches^  il  pousse  beaucoup  en 
bois  et  fructifie  mal.  Les  collines  sèches  et  arides, 
dont  parle  Bosc,  peuvent  très-bien  convenir,  en 
effet,  à  l'amandier,  mais  c'est  à  la  condition,  se- 
lon nous,  que  le  sol  aura  de  la  profondeur  ;  sans 
cela,  le  pivot  se  trouve  gêné  de  bonne  heure  dans 
son  développement  et  l'arbre  meurt  par  la  tête^ 
autrement  dit,  il  se  couronne.  Nous  en  avons  fait 
l'expérience  à  nos  dépens.  En  somme,  les  arbo- 
riculteurs qui  conseillent  de  choisir  un  sol  pro- 
fond et  de  nature  calcaire,  méritent  d'être 
écoutés. 
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L'exposition  du  levant  ou  du  sud-est  parait 
bonne;  cependant,  afin  de  soustraire  les  fleurs 
précoces  de  l'amandier  aux  geU^.es  désastreues  du 
printemps,  on  a  recommandé  de  le  placer  au 
nord,  en  vue  d'en  retarder  la  végétation. 

HvlCfplleatloB  4e  l'amaailier.  —  On  re- 
produit l'amandier  parle  semis  et  par  le  greffa  ge 
S'agît-il  d'obtenir  des  sujets  de  pépinière,  desti- 
nés à  recevoir  la  greffe,  on  sème  des  amandes  à 
coque  dure.  S'agit-il  d'obtenir  des  arbres  francs 
de  pied,  on  sème  indifféremment  des  amandes 
à  coque  dure  ou  à  coque  tendre,  selon  les  variétés 
que  Ton  désii*e. 

Les  plus  belles  amandes,  tombées  de  l'arbre 
naturellement  à  leur  maturité,  sont  celles  qui 
conviennent  le  mieux  pour  le  semis,  il  faut  les 
enterrer  tout  de  suite  ou  les  soumettre  à  la  stra- 
tification jusqu'à  la  sortie  de  l'hiver,  car  elles  sont 
d'autant  plus  ré  fractaires  à  la  germination,  qu'elles 
se  sont  plus  desst^chées  au  contact  de  l'air.  Les 
pépiniéristes  préfèrent  les  amandes  stratifiées  à 
celles  qui  ne  le  sont  pas,  parce  qu'au  moment 
de  les  planter,  ils  ont  la  faculté  de  supprimer  le 
.  pivot  et  de  faire  du  premier  coup  des  sujets  plus 
convenables  pour  le  greffage  du  pécher  et  de 
l'abricotier,  et  aussi  d'une  reprise  plus  facile  à 
la  transplantation. 

Les  amandes  non  germées,  que  l'on  ^  plante 
avant  l'hiver,  doivent  être  enterrées  à  0">,06  ou 
O^yOT;  les  amandes  germées  ou  stratifiées  que 
l'on  enterre  au  printemps  ne  doivent  être  recou- 
vertes que  de  0"",03  de  terre  environ.  Si,  cepen- 
dant, la  terre  était  très-légère,  on  recouvrirait 
un  peu  plus. 

Oq  place  les  amandes  de  pépinière  à  0™,  50  en- 
\\Ton  les  unes  des  autres,  la  pointe  en  bas,  et,  dès 
la  première  année,  on  obtient  des  sujets  d'une 
belle  taille  qui  peuvent  être  écussonnés  en  pied 
à  œil  dormant. 

Les  amateurs  qui  veulent  des  amandiers  d'une 
grande  vigueur,  et  qui  ont  une  terre  proronde  à 
leur  donner,  feront  bien  de  mettre  les  amandes 
en  place,  tout  de  suite  après  la  maturité.  Us  auront 
ainsi  des  arbres  à  racines  profondément  pivotantes 
et  qui,  par  suite,  se  développeront  beaucoup  en 
hauteur.  Leur  fructification  se  fera  attendre,  sans 
doute,  mais  ce  que  l'on  perdra  de  ce  côté,  on  le 
gagnera  en  durée. 

Le  greffage  des  amandiers  a  nécessairement  af- 
faibli les  races,  en  sorte  que  les  amandes  prove- 
nant de  variétés  greffées,  ou  dont  les  mères  l'ont 
été,  ne  reproduisent  plus  exactement  les  types.  11 
suit  de  là  que,  dans  la  plupart  des  cas,  il  n'y  a 
plus  qu'un  seul  moyen  de  répondre  d'une  repro- 
duction fidèle,  c'est  de  reproduire  par  la  greffe 
la  variété  désirée. 

On  écussonne  l'amandier,  en  pied  ou  en  tête, 
sur  lui-même,  c'est-à-dire  sur  l'amandier  venu 
de  noyau,  ou,  comme  l'on  dit,  sur  sujet  franc 
On  pourrait  le  greffer  sur  pêcher,  sur  abricotier 
et  sur  prunier;  seulement,  on  aurait  des  arbres 
moins  vigoureux.  Le  sujet  de  prunier  a  été  forte- 
ment recommandé  à  diverses  l'éprises,  et  voici 
pourquoi  :  —  Le  gros  inconvénient  de  la  culture 
des  amrndiers,  c'est  leur  floraison  hâtive  qui  les 
il. 


expose  aux  gelées  de  fin  d'hiver.  En  les  greffant 
sur  le  prunier,  qui  entre  un  peu  plus  tard  en  vé- 
gétation, on  recule  nécessairement  un  peu  cette 
floraison  des  amandiers,  et  Ton  diminue  ainsi  la 
somme  des  mauvaises  chances  à  courir.  Nous 
croyons,  tout  bien  examiné,  qu'il  vaut  mieux  les 
placer  sur  franc  et  les  exposer  sur  des  terrains 
découverts  où  les  vents  froids  reculent  leur  végé- 
tation. 

Taille  de  l'amaailier.  —  La  végétation  do 
l'amandier  rappelle  exactement  celle  du  pécher; 
aussi  se  prête-t-il  aux  mêmes  formes  que  ce  der- 
nier, et  nous  nous  rappelons  qu'en  1849  M.  Hardy, 
jardinier  en  chef  du  jardin  du  Luxembourg,  se 
servait  d'un  vieux  amandier  en  éventail  pour 
nous  enseigner,  à  nous  et  à  d'autres,  la  taille  du 
pêcher.  Mais,  s'il  fallait  dépenser  à  conduire  des 
amandiers  le  temps  que  l'on  consacre  à  la  cul- 
ture des  pêchers  d'espalier,  la  récolte  ne  payerait 
pas  les  frais.  D'ailleurs,  l'amandier  est,  nous  le 
répétons,  un  arbre  du  Midi  qui  pousse  en  plein 
vent,  à  haute  tige,  qui  ne  peut  être  lucratif  qu'à 
cette  condition,  et  pour  lequel  il  ne  saurait  être 
question  d'espalier.  Les  amandiers  du  climat  de 
Paris  ne  sauraient  nous  servir  de  guides  :  ce  sont 
des  arbres  d'amateurs. 

La  taille  des  amandiers  à  haute  tige  se  réduit 
à  peu  de  chose.  Après  la  transplantation,  on  rac- 
courcit les  branches  pour  former  une  tête  régu- 
lière; les  années  suivantes,  on  supprime  les  ra- 
meaux gourmands  qui  pourraient  jeter  de  la 
confusion  dans  la  charpente;  on  empêche  les 
branches  de  s'entre-croiser,  et,  pour  cela,  on  les 
coupe  avant  l'hiver  et  on  enduit  les  plaies  d'on- 
guent de  Saint-Fiacre  ;  on  enlève  enfin  le  bois 
mort.  En  somme,  moins  on  se  sert  de  la  serpette 
avec  les  amandiers,  mieux  on  s'en  trouve.  Les 
amputations  ont  trop  souvent  l'inconvénient  d'a- 
mener la  gomme. 

BaJevBlMeineiit  de  Pamamdler.  —  Lors- 
que l'amandier  est  vieux,  on  le  rajeunit  en  rabat- 
tant avant  l'hiver  les  branches  de  charpente  à 
O'^jSO  ou  0'",60  du  tronc,  et  en  fumant  la 
terre.  Il  se  produit  du  jeune  bois  qui  fructifie  dès 
la  seconde  année.  Nous  n'avons  pas  besoin  d'a- 
jouter qu'on  supprime  peu  à  peu,  de  .loin  en  loin, 
les  rameaux  trop  nombreux,  pour  ne  conserver 
que  ceux  nécessaires  à  la  nouvelle  charpente. 

Haladles  et  inseetee  nvielble*.—  Les  aman- 
diers qui  souffrent  ou  de  la  mauvaise  qualité  d'un 
terrain  trop  frais,  ou  d'une  insolation  trop  forte, 
ou  d'amputations  multipliées,  sont  d'ordinaire 
affectés  de  la  gomme.  On  doit  l'enlever  jusqu'au 
vif,  à  mesure  qu'elle  se  produit,  mais  dans  la 
grande  culture,  on  ne  s'en  occupe  guère. 

La  plante  parasite  connue  sous  le  nom  de  gui 
est  aussi  funeste  aux  amandier  qu'aux  pommiers. 
Le  mieux  est  de  l'enlever  rigoureusement,  de 
couvrir  la  plaie  d'un  enduit  de  terre  pétrie  a\ec 
de  l'huile  de  rebut,  et  de  faire  manger  le  gui  aux 
vaches. 

Pour  ce  qui  est  des  insectes  nuisibles,  M.  Du- 
breuil  signale  surtout  la  cher.illc  de  la  piéride  do 
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Talizier  {pieris  cratagi)  qui,  dit-il,  mange  les 
feuilles  naissantes  et  détermine  la  cbute  des  fruits. 
Cet  auteur  ajoute  qu'on  détruit  l'insecte  en  enle- 
vant ses  nids  soyeux  qui  entourent  les  branches, 
et  en  secouant  l'arbre  au  moment  de  la  pousse 
des  feuilles.  M.  Ch.  Goureau,  qui  ne  dit  rien  de 
la  piéride  de  l'alizier,  mentionne,  comme  enne- 
mis de  l'amandier»  le  bombyx  tête  bleue  {diloba 
ccsruleo-cephala^  Dup.),  la  gallinsecte  ronde  du 
pécher  (lecanium  amygdali,  Blanch.)  et  le  puceron 
de  l'amandier  (aphis  amygdaliy  Blancb.). 

Bécolte  des  amaBiles.  —  Lorsque  les  péri- 
carpes ou  coques  s'ouvrent  et  que  les  premières 
umandes  tombent,  il  est  temps  défaire  la  récolte. 
Pas  n'est  besoin  d'attendre  qu'elles  s'ouvrent  tou- 
tes, car  on  attendrait  trop  longtemps.  On  les  gaule 
avec  des  baguettes  en  bois  flexible  ou  mieux  avec 
les  roseaux  connus  sous  le  nom  de  cannes  de  Pro- 
venru  {arundo  donax).  La  cueillette  à  la  main  se- 
rait trop  lente;  elle  ne  convient  réellement  que 
pour  les  amandes  vertes  que  l'on  consomme 
avant  la  maturité. 

Une  fois  les  amandes  gaulées  et  séchées  sur 
place  ou  au  grenier,  on  les  dépouille  de  leur 
brou  qui  devient  une  provision  d'hiver  pour  le 
bétail,  on  les  laisse  sécher  encore,  puis  on  les 
met  en  sacs  et  en  lieu  sec  jusqu'à  la  vente. 

«  Le  produit  annuel  des  amandiers,  dit  M.  Du- 
breuil,  est  assez  variable.  Toutefois^  dans  le  midi 
de  la  France,  on  le  porte  en  moyenne,  pour  un 
arbre  arrivé  au  maximum  de  son  développe- 
ment ^  à  6  kilogrammes  d'amandes  privées  de 
leur   coquille.    Le    kilogramme  se  vend  habi- 


tuellement un   franc, 
en  1851. 


»   Ce  prix  a  été  établi 


fUum^cm.  —  Le  bois  de  l'amandier  est  dur;  oo 
s*en  sert  dans  Tébénislerie  et  aussi  pour  monter 
les  outils  des  menuisiers  et  des  charpentiers.  Ses 
feuilles  sont  mangées  par  les  chèvres  et  les  moo- 
tons.  Ses  fruits  sont  surtout  recherchés  avaat  la 
maturité,  mais,  quand  l'amande  est  bien  formée, 
ils  font  partie  de  nos  desserts;  mûrs,  on  les  es- 
time au  même  titre,  et  ils  composent  avec  les  noi- 
settes et  les  raisins  .secs  ce  qu*on nomme  \e%quatn 
mendiants.  Les  amandes  douces  sont  utilisées  dans 
la  fabrication  des  dragées  et.  du  nougat  ;  Jeor 
émulsion,  avec  de  l'eau  d'orge -et  du  sucre.  Hait 
Torgeat.  Les  amandes  douces  servent  à  préparer 
pour  la  médecine  des  émulsions  ou  laifs  d'a- 
mandes, un  looch,  un  orgeat,  un  sirop  et  une 
pAte.  M.  Moquin-Tandon,  à  qui  nous  eoiproatons 
ce  détail,  ajoute  que  les  amandes  amèresontété 
conseillées  dans  les  douleurs  névralgiques,  les 
fièvres  intermittentes.  Ces  mômes  amandes  amères 
servent  à  faire  les  massepains  et  diverses  pâtisse- 
ries et  sucreries. 

On  retire  des  amandes  douces  et  des  amandes 
amères  une  huile  qui  est  toigoais  douce  dans 
l'un  et  l'autre  cas.  La  seule  différence  caiactéris- 
tique  consiste  en  ce  que  l'huile  douce  d'amandes 
amères  a  une  odeur  très-marquée  d'acide  ôyan- 
hydrique.  On  se  sert  de  ces  huiles  pour  les 
préparations  pharmaceutiques  et  pour  la  parfu- 
merie. Le  marc  des  amandes,  dont  ou  a  extrait 
l'huile,  est  vendu  par  les  parrumeurs  sous  le  nom 
de  pdte  d'amande,  P.  J. 


CHAPITRE    XLl 

(SCITE   DES   FRUITS  SECS) 

DU   NOYER  COMMUN  (JUGLANS  REGIA) 


Deserlptlon.  — Le  noyer  commun  est  un  ar- 
bre de  grande  taille,  de  la  famille  des  Juglandées. 


Fig.  12'i8.—  Noyçr  cominno. 

On  le  dit  originaire  de  la  Perse.  Le  Dictionnaire 
d'agriculture  pratique  Va  décrit  en  ces  termes  : 


tt  C'est  un  bel  arbre  qui  atteint  de  grandes  di- 
mensions, et  dont  le  tronc  se  divise  en  branches 
fortes  et  étalées  qui  forment  une  tête  arrondie; 
son  ôcorce  est  épaisse,  grisôtre,  souvent  crevassée 
et  sillonnée,  excepté  sur  les  branches  moyennes 
et  jeunes,  où  elle  est  lisse  et  d'un  gris  blanchâtre; 
les  feuilles  sont  grandes,  coriaces,  d*un  vert  som- 
bre, et  composées  de  sept  à  neuf  folioles;  leur 
odeur  est  forte,  aromatique  et  se  développe  sur- 
tout lorsqu'on  les  froisse  entre  les  doigts;  elles 
noircissent  en  se  desséchant;  les  fleurs  femelles 
sont  ordinairement  accouplées  deux  à  deux.  Oo 
en  trouve  cependant  qui  sont  isolées,  ouréanies 
par  trois  ou  quatre.  Les  fleurs  mâles  sont  dis- 
posées en  chatons  pendants.  Son  fruit  ou  mî^i 
dont  la  culture  a  fait  varier  le  volume,  est  mar- 
qué de  sillons  à  sa  surface  et  entouré  d'une  en- 
veloppe lisse,  connue  scus  le  nom  de  brou,  qoi 
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ne  serait,  d'après  MM.  Cosson  et  Germain,  qu'un 
involucre  et  le  calice  soudés  et  accrus  après  la 


Fig.  1259.  —  Fleur  roàle  du        Fig,  1260.  —  Fleur  femelle 
nojer  commun.  da  noyer  commun. 

fécondation.  Q8oi  qu'il  en  soit, à  la  ma1unt'%  cette 
enveloppe  se  crevasse  et  se  déchire  en  fragments 
plus  ou  moins  irréguliers.  » 

Tariétés.  —  La  cuKure  a  produit  un  assez 
grand  nombre  de  variétés  et  sous-variétés  de 
noyers.  Les  principales  sont  les  suivantes  : 

\o  Noyer  à  œqite  tendre,  noyer  à  mésange,  ou 
noyer  de  mars,  —  Ses  noix  sont  allongées^  pleines, 
blanches,  de  bonne  garde,  à  coque  mince  et  si 
tendre  que  les  pies,  les  geais  et  les  mésanges  les  en- 
tament aisément.  L'amande  est  de  bonne  qualité  i 
Les  fruits  du  noyer  à  coque  tendre  sont  trës-r  j-  i 
cherchés  pour  la  table,  mais  la  qualité  du  bois 
ne  répond  pas  à  celle  du  fruit;  le  tronc  se  ca- 
verne fréquemment. 

2®  Noyer  tardif,  ou  de  la  Saint- Jean,  ou  de  mai. 

—  Cette  variété  pousse  et  fleurit  tardivement, 
ainsi  que  son  nom  l'indique,  et  c'est  pour  cela 
qu'elle  redoute  moins  les  gelées  de  printemps  que 
la  précédente.  Sa  noix  est  arrondie,  sa  coque  assez 
tendre  et  pleine  ;  elle  produit  peu. 

3*  Noyer  dejauge^  ou  à  gros  fruits,  ou  à  bijoux, 

—  Cette  variété,  peu  cultivée,  parce  qu'elle  offre 
peu  d'avantages,  ne  se  recommande  réellement 
que  par  le  volume  extraordinaire  de  ses  fruits.  L'a- 
mande n'est  point  en  rapport  avec  la  capacité  où 
elle  se  trouve  et  qu'elle  ne  remplit  pas  complète- 
ment. En  se  desséchant,  cette  amande  subit  un 
retrait  considérable  et  finit  par  ne  plus  occuper 
que  la  moitié  de  la  coque.  Cette  coque,  en  raison 
de  sa  grosseur,  a  été  employée  pour  renfermer 
des  bijoux  et  même  des  onguents.  Le  bois  est  de 
qualité  inférieure. 

4^  Noyer  à  fruit  dur,  —  Le  nom  de  celte  variété 
dit  assez  que  sa  coque  est  très-dure  et  que  son 
fruit  n'est  pas  digne  de  figurer  dans  un  dessert. 
En  retour,  ce  noyer  est  robuste,  réussit  assez  bien 
dans  les  climats  rudes,  et  fournil  partout  un  bois 
dur,  très-veiné,  très-beau  et  par  conséquent  très- 
estimé.' 

S*»  Noyer  à  grappes.  —  Cet  arbre  se  distinguo 
des  autres  variétés  par  ses  fruits  réunis  par  quinze, 
vingt  et  môme  plus,  en  grappes  qui  lui  ont  valu 
son  nom*  Ces  fruits  sont  très-ordinaires  quant  au 
volume  et  se  reproduisent  de  semis. 

6®  Noyer  fertile*  —  Cet  arbre  a  été  mis  dans  le 


commerce  par  M.  Leroy,  pépiniériste  à  Angei-s, 
vers  1850.  La  rioix  est  à  coque  tendre,  de  gros- 
seur ordinaire  et  très-pleine.  M.  J.-B.  Verlot  nous 
assu  re  qu'il  produit  des  fru  i ts  dès  la  première  année 
de  sa  plantation  ;de  son  côté,  M.  H.  Issartier  nous 
dit  qu'il  fructifie  la  troisième  année  seulement; 
c'est  déjà  bien  assez  vite.  En  raison  même  de  sa 
fertilité  rapide,  il  est  évident  que  cette  variété  ne 
doit  être  ni  robuste  ni  de  longue  durée. 

7»  Noyer  lacinié.  —  Cette  variété  est  remar- 
quable par  ses  laciniures  ou  divisions  profondes 
et  nombreuses.  C'est  un  arbre  ornemental  et  utile 
en  même  tomps. 

8«  Noyer  Barthère.  —  Ce  noyer,  à  fruits  oblongs, 
nous  est  s'gn^lé  par  notre  collaborateur,  M.  Cb. 
Ballet,  comme  digne  de  figurer  parmi  les  variétés 
méritantes. 

• 

Sol  et  exiMisItioB.  —  Le  noyer  craint  beau- 
coup rhumidité,  et  végMe  mal  dans  les  terrains 
argileux  compactes  et  dans  les  terres  mouillées.  Les 
terres  légères,  qui  permettent  à  ses  racines  tra- 
çantes de  courir  au  loin,  sont  celles  qui  lui  con- 
viennent tout  particulièrement,  peu  importe  leur 
nature;  cependant,  nous  avons  cru  remarquer 
qu'il  aÔTectionne  le  calcaire.  Pour  ce  qui  est  de 
l'exposition,  il  est  bon  de  le  soustraire  le  plus 
possible  aux  situations  exposées  aux  gelées  de 
printemps.  Toutefois,  il  aime  les  gorges  de  mon- 
tagnes et  les  coteaux  exposés  au  nord  et  à  l'est. 

Hvlitplieaiton  &m  aoyer.  —  Le  noyer  se 
multiplie  de  graines  le  plus  ordinairement,  mais 
il  est  d'observation  constante  que  les  sujets  grelTés 
donnent  des  fruits  plus  tût  et  en  plus  grande 
quantité  que  les  arbres  de  semis.  C'est  tout  sim- 
ple ;  le  greffage  est  une  atteinte  aux  lois  de  la 
nature,  et  ce  que  l'on  perd  en  vigueur,  on  le 
gagne  en  fruits.  Seulement,  on  voudra  bien  re- 
marquer que  le  bois  des  arbres  greffés  ne  vaudra 
point  celui  des  variétés  de  la  même  sorte  non 
greffés,  et  que,  si  Ton  sème  des  noix  provenant 
d'arbres  greffés,  il  ne  faudra  pas  s'attendre  à  la 
reproduction  fidèle  du  type. 

Le  semis  du  noyer,  avons-nous  écrit  déjà,  se 
fait  de  deux  manières,  soit  eu  place,  soit  en  pé- 
pinière. 

Lorsque  ce  semis  a  été  fait  en  place,  le  noyer 
enfonce  plus  profondément  son  pivot  dans  le  sol, 
et  craint  moins  alors  d'être  dér  ciné  par  les  vents  : 
son  tronc  s'élève  plus  haut  et  plus  droit.  Son  dé- 
veloppement est  plus  rapide  que  lorsqu'on  le 
transplante  ;  son  bois,  en  outre,  acquiert  plus  de 
qualité. 

On  sème  les  noix  en  pépinière  avant  l'hiver  ou 
au  printemps,  quand  on  ne  craint  plus  les  geU'es. 
Dans  le  premier  cas,  le  mieux  est  d'enterrer  ks 
noix  avec  leur  brou  dans  un  sol  bien  ameubli,  à 
0'»,05  ou  O'^oe  de  profondeur  et  à  0«,65  de  dis- 
tance en  tous  sens.  Lorsqu'on  ajourne  le  semis  au 
printemps,  on  dépouille  les  noix  de  leur  brou  et 
on  les  conserve  par  le  moyen  de  la  stratificationé 
Lorsque  les  noyers  de  pépinière  sont  levés,  on  les 
sarcle  et  on  les  bine  soigneusement.  Si  l'on  lient 
à  ce  qu'ils  deviennent  productifs  de  bonne  heure, 
on  les  transplante  deux  ou  trois  fois  avant  de  Ici 
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metire  définitivement  A  demeure  a»  &  ^k«-  .  •  .  ,  , 
fois,  on  coupe  l'extrémiié  du  o^ni  1 1  !?  •^"''  T!"^"^  '^  '^'''^'  P^"''  ""*  quinzaine  au  mciis, 
lali^ralesprennent  plus  de  déveloDDemi'nî  Tr""'  ^*  ^'"  "^*''  dépouillées  de  leur  enveloppe,  son 
s'élève   moins,  la  MmSu^^^  T    ''''^*^''  P*"'**^"*^  J^''"  ^^  '"'^^  *  l'^^"-  ^^^  ^J 


s'élève  moins,  la  fruclification  se  fait  altendfe 
moins  longtemps.  ■•lenore 

I.  ït!  M  ^,^if'^"^t»'^»^^  on  élague  Tarbre  par 
Je  bas,  et  1  on  continue  ainsi  tous  les  ans-,  en  lais- 
sant seulement  quelques  branches;  puis,  lomue 
l'arbre  est  assez  for ,  on  le  transplante  défiuK 

ment  en  novembre  ou  en  décembre 
Comme  le  noyer  prend  beaucoup  de  développ, 

ment,  il  faut  l'éloigner  de  15  à  20  mètres  d( 

arbres  voisins. 
Le  noyer  se  cliai-pente  de  lui-même  et  forme 

naturellement  une  tête  arrondie 


ressuyer,  puis  étendu  s  sur  le  grenier.  Sen's 
cette  précaution,  elles  moisiraient  vile.  Une  fois 
bien  ressuyées,  on  les  met  dans  des  futailles  dé- 
foncées  par  un  bout  ou  dans  des  sacs  jusqu'au 
moment  de  les  vendre  ou  d'en  fabriquer  de 
l'buile. 


(  des 


Biilretle.  d«  Moyer.  —  Jusqu'à  l'âge  de 
vingt  ans^  la  charpente  du  noyer  demande  quel- 
que  surveillance.  On  enlève  le  bois  moisi  ;  on 
supprime  les  branches  basses,  pour  favoriser  l'é- 
lévation du  tronc,  celles  qui  sont  mal  dispos  'es, 
les  rameaux  pendants,  et  l'on  recouvre  fespliiici 
avec  de  l'onguent  de  Saint-Fiacre.  Souvent  même 
on  ne  retranche  rien,  car  on  sait  que  les  ampu- 
tations ne  convienuent  guère  à  cet  arbre. 

Béeolte  des  boIz.  —  Quand  le  brou  se  cre- 
vasse et  s'ouvre,  les  noix  sont  mûres  et  vont  se 
détacher  d'elles  mêmes.  C'est  le  moment  de  les 
gauler  au  moyen  de  perches  minces  et  flexibles 
Il  serait  peut-être  à  di^sirer  que  la  recolle  pût  se 
faire  par  un  autre  procédé,  mais  il  n'y  faut  point 
songer.  On  doit,  puisque  nécessité  fait  loi,  se  con- 
tenter d'adresser  une  recommandation  aux  gau- 
leurs  de  noix,  celle  de  ne  pas  mallrailor  trop  vio- 
lemment et  surtout  inutilement  les  noversT  par 
des  coups  de  gaule  appliqués  à  tort  et  à  travers 
On  ramasse  les  noix  tombées;  on  les  emporte 
à  la  maison  dans  de  grands  paniers  ou  par  tout 
autre  moyen,  et  on  les  laisse  fennenter  en  tas 
deux  ou  trois  jours  seulement,  c'est-à-dire  le 
temps  nécessaire  pour  que  le 'brou  se  détache 
bien.  Après  cela,  on  prend  les  noix  une  à  une,  on 
en  détache  le  brou  avec  la  main,  au  risque  de  se 


BmpIoI  des  Moix.  —  foutes  jeunes,  les  noix 
vertes  servent  à  préparer,  sous  le  nom  de  brou  de 
noix,  un  ratafia  stomachique  estimé.  î.orsque la- 
monde  est  formée,  en  août  et  septembre,  on  fend 
les  noix  en  deux  parties,  on  en  sort  cette  amande 
et  on  la  mange  sous  le  nom  de  cerneaux.  Les  noix 
niûre^  et  fraîches  sont  excellentes  et  figurent  ao 
dessert  sur  les  meilleures  tables.  Un  peup/us/arrf. 

1?»  rvent  V"n^^^^^^^       Enfin  fe  am.des  de 
P^r  la  [ablP  Z  ^^^^^^  ""«  *»""«  recherchée 

îuïVnïco  vé'rnt'r rn^  r*^™*^^ 

tracter  en  viPiUîI  o.  •        ^^^''  ^*^®  ^  ^«  coû- 

recherché  des  ébénhies,  meoui^ien,  «rmoriiT 

for.  cher  D'après  H.  Moquin-Taidon,  l'ik^rc^  do 
noyer  es  antiscrofuleuse,  coaseillée  aussi  contre 
iclère,  les  exanthème»  el  même  contre  la  nua- 
tu  e  mahgoe;  elle  est  administrée  en  sirop,  «a 
extrait,  en  lotions,  en  pommade,  en  collyrcD-a- 
près  le  même  auteur,  les  feuilles  de  noyer  sont 
employées  vertes  et  sèches  à  riatérieur  et  à  l'ei- 
Wneur,  comme  astringentes,  toniques  et  détei- 

defenSS'""'  "°  *  employé  des  décoctions 
de  feuilles  de  noyer  pour  combattre  les  insectes 


CHAPITRE  XLII 

(fin  des  pbuits  sacs) 
DU  NOISETIER  (CORYLUS) 


peMriptloB.  —  Le  noisetier  est  un  irrand  ar- 
brisseau de  la  famille  des  Amentacée»  très-rl 
pandu  dans  les  haies  et  les  forêts  df  toute  l'ÉÎ" 
rope.  Ses  tige,  sont  droites  et  rameusesTl'écorce' 
des  jeunes  rameaux  est  grisâtre;  celle  dibra' 
çhes  un  peu  âgées  est  d'un  brun  luisante  feùn 
es  sont  dentées,  pointues,  écbancrées  en  cœ„r  â 
la  base  et  couvertesde  poils  courts  ;  le  p"t^o1c  est 


velu,  les  fleurs  mâles  en  chaton  apparaissent 

.«?r-"fr'^'M"'*^'  ^'•^«""  femelles  wntwU- 
laires  et  facilement  reconnaissables  à  la  couleur 

rS^^'i'"".''^'*"-  ^'  f'uitssontconarS 
les  noms  de  noùettes  e(  i'avelinet. 

•■  —taeiier.  -  U  noisetier  est  un  arbrisseau 
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des  plus  robustes.  Oq  le  rencontre  dans  les  bois, 
où  il  crott  spontanément,  en  taillis,  en  baie  vive, 
sur  le  bord  des  cbemins,  elc. 

11  se  déplaît  dans  i^n  sol  excessivement  sec  ;  sa 
végétation  y  est  languis- 
sante, ses  feuilles  jaunis- 
sent. Dans  une  terre  trop 
froide  ou  compacte,  ses 
extrémités  giclent,  ce^ui 
le  rend  mal  venant  et  peu 
fertile. 

On  l'utilise  au  nord  et  à 
l'ouest  des  bflliments,  sous 
de  grands  arbres  tuuffus, 
sur  le  bord  des  fossés, 
en    boulingrin ,    partout 
enfin  où  d'autres  essen- 
ces fruitières  se  déplai- 
raient.  Cependant,  dans 
les  pays    septentrionaux 
et  froids,  la  privation  de 
soleil  serait  défavorable  à  la  formation  de  l'a- 
mande. 
Les  soins  d'entretien  presque  insignifiants  qu'il 


Fig.  itSl .  —  Fleur  mâle  et 
femelle  de  ravelinicr. 


Fig,  1262  —  Noisetier  t?e!iiiier. 

réclame  lui  donneront  accès  dans  les  plantations 
où  la  surveillance  ferait  défaut, 

TAiiétés  de  Bof aetler  à  e«1ilTeT.  —  Nous 
connaissons  des  collections  comprenant  Jusqu'à 
quarante  ou  cinquante  variétés  et  sous-variétés  de 
noisetier. 

On  nous  saura  gré  de  ne  pas  nous  y  aventurer, 
et  de  rester  au  milieu  d'un  choix  convenable  de 
bonnes  sortes  ayant  fait  leurs  preuves. 

Avelinier.  —  Fruit  moyen,  ovoïde-arrondi,  à 
coque  demi-dure.  Il  en  existe  deux  sous- variétés: 
Tune  dont  l'amande  est  recouverte  d'une  pel- 
licule blmiehêy  l'autre  à  pellicule  rouge. 

Avelinier  de  Provence.  —  Fruit  gros,  rond  et 
court,  à  coque  tendre,  &  pellicule  rouge  clair. 

Noisetier  d'Espagne»  —  Fruit  gros,  à  coque 
demi-dure,  comprenant  deux  sous-variétés  :  l'une 
ronde  et  blanche,  l'autre  longue  et  roug  erosée. 

Noisetier  Dowton.  —  Fruit  gros,  obtoud;  co- 
que assez  tendre  ;  pellicule  blanche. 

Noisetier  franc.  —  Fruit  moyen,  oblong,  à 
coque  demi-dure.  On  en  cultive  deux  sous- varié- 
tés :  Fune  à  fruit  blanc,  l'autre  à  fruit  rouge; 
celle-ci  a  encore  produit  une  sous-variété  à  feuil- 
lage et  à  involucre  de  couleur  ;>oiir/>re. 


Les  noisetiers  aveline  et  franc  sont  les  plus  ré- 
pandus; on  les  confond  souvent. 

Le  noisetier  des  bois  a  le  fruit  trop  petit  pour 
être  cultivé  au  point  de  vue  de  la  production  ; 
nous  lui  préférons  ici  ses  sous-variétés,  noisetier 
à  feuilles  lociniées,  noisetier  à  grappes,  assez  orne- 
mentaleR,  comme  le  noisetier  pourpre  elle  noisetier 
nat/i,  tous  remarquables  parleur  port,  leur  feuil- 
lage ou  leurs  capsules  foliacées.  En  les  greffant 
sur  tige  de  noisetier  de  Byzance,  variété  d'agré- 
ment, vigoureuse,  à  écorce  blanc  d'argent,  on 
obtiendrait  de  Jolis  arbrisseaux  recherchés  par  les 
amateurs. 


noyems  de  mmlif  plier  le  Bolseiler.  — 

Le  noisetier  se  muliiplie  par  le  semis  et  par 
le  marcottage. 

Les  varié!  es  à  petit  fruit  se  reproduisent  très- 
bien  par  le  semis  ;  mais  celles  à  gros  fruit  ont 
parfois  une  tendance  à  varier.  Le  couchage  trans^ 
met  naturellement  au  plant  les  caractères  dis- 
tinctifs. 

Le  semis  se  fait  aussitôt  la  récolle  des  noisettes. 
On  les  dégage  de  leur  involucre,  et  on  les  stratifié 
dans  un  vase  que  l'on  préserve  de  Taltaque  des 
animaux  rongeurs. 

Au  printemps  suivant,  on  sème  sur  un  terrain 
léger,  en  rayon  ou  en  potet,  la  graine  en  voie  de 
germination. 

Après  une  année  de  végétation,  on  repique  le 
plant  en  pépinière  ;  et  deux  ans  plus  tard,  on  le 
plante  à  demeure.'  Très-souvent,  il  est  assez  fort 
dès  sa  première  année. 

Les  procédés  de  marcottage  sont  le  couchage 
ordinaire,  et  le  couchage  en  butte  ou  cépée. 

Sans  vouloir  revenir  sur  la  manière  d'opérer, 
nous  dirons  que,  si  le  bois  couché  est  vieux,  on  le 
fend  ;  et,  si  le  brin  hors  terre  est  long  et  maigre, 
on  le  taille  à  deux  yeux. 

Ce  mode  de  reproduction  convient  aux  noise- 
tiers, car  ils  s'y  montrent  fort  dociles. 

Le  recépage  total  de  la  mère  pour  préparer 
chaque  couchage  produit  des  plants  qui  s'enra- 
cinent promptement. 

Les  rejets  que  Ton  prend  au  collet  des  souches 
de  noisetier  non  disposées  à  la  multiplication  ont 
besoin  d'être  mis  en  nourrice  pendant  deux 
années.  Ils  ne  valent  pas  les  élèves  nés  d'un  se- 
mis ou  d'un  couchage. 

En  plantant  en  pépinière  de  Jeunes  sujets  étio- 
1  s,  on  leur  applique  un  écimage  immédiat  s'ils 
se  trouvent  mal  enracinés.  Dans  tous  les  cas,  lo 
recépage  de  la  seconde  année  leur  fait  développer 
des  rameaux  vigoureux. 

Un  plant  bien  fait  doit  être  planté  dans  son  en- 
tier; et,  quand  il  végète  régulièrement^  on  évite 
dç  le  mutiler. 


Des  fonnes  «al  eoBVIeMmemt  a«  Moiae- 
tler.  —  Le  buisson  est  la  meilleure  forme  pour 
le  noisetier.  Il  s'y  dirige  de  lui-même  et  s'y  main- 
tient sans  le  concours  d'opérations  violentes. 

Suivant  l'emt^lacement  occupé  par  le  sujet,  on 
dresse  le  noisetier  en  touffe  arrondie  ou  en  buis- 
son-éventail formant  rideau.  Cette  dernière  façon 
est  applicable  aux  clôtures,  aux  berceaux,  aux 
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allées  couvertes,  aux  bordures  de  chemins  ou  con- 
tre des  murailles. 

Sa  Tacilité  d'émettre  des  jets  au  collet  le  pré- 
dispose à  cette  tournure,  tout  en  permettant  la 
restauration  de  touffes  irrégulières  ou  fatiguées. 

Le  noisetier  pourrait  encore  être  dressé  sur 
tige,  en  employant  des  sujets  vigoureux,  prove- 
nant de  semis  plutôt  que  du  drageonnage. 

On  a  le  soin  de  raser  les  rameaux  souterrains  ; 
plus  tard  Tabsence  de  taille  sur  le  branchage.'pré- 
viendra  la  sortie  de  ces  rejets  épuisants. 

Taille  dv  BoUetier  am  polai  de  T«e  de  la 
charpeaie.  —  La  taille  du  noisetier  est  pour 
ainsi  dire  nulle.  N'étant  pas  soumise  une  forme  sy- 
métrique, l'arbuste  ne  réclame  aucune  taille  pré- 
paratoire, dans  le  but  de  continuer  sa  charpente. 

S*il  est  indocile  dans  sa  jeunessCi  on  se  contente 
d'écimeren  hiver  les  parties  fortes,  et  de  les  effeuil- 
ler en  été.  La  flexibilité  de  ses  tissus  permet 
d^abaisser  les  branches  fortes  et  de  dresser  les 
faibles. 

Pour  conserver  la  régularité  des  rideaux  de 
noisetiers,  on  a  l'habitude  de  les  tondre  avec  un 
croissant  ou  avec  des  cisailles.  Au  lieu  de  ces 
coupes  annuelles  mai  raisonnées,  nous  préférons 
utiliser  par  le  dressage  tous  les  rameaux  capables 
de  fumier  l'éventail,  et  raser  en  pied  ceux  qu'on 
ne  peut  employer. 

Quand  lès  premiers  membres  sont  malades,  on 
les  recèpe  et  on  les  remplace  facilement  par  de 
nouveaux  rejets. 

Un  recépage  général  .restaure  les  touffes  deve- 
nues chélives  et  languissantes. 

Vaille  du  aoUetler  a«  point  de  vae  de 
la  fractifleatloa.  —  La  fructification  ariive 
d'elle-même;  les  boutons  floraux  naissent  sur  les 
jeunes  rameaux  de  Tannée  précédente^  et,  consé- 
quemment^  la  taille  de  ces  rameaux  nuirait  à  la 
fructification,  puisqu'elle  en  détruirait  les  élé- 
ments. 

Cependant,  nous  pouvons  régulwiser  la  répar- 
tition des  fleurs  mâles  et  des  fleurs  femelles  par 
quelques  retranchements  annuels  ou  bisannuels. 

Nous  écimons  les  rameaux  à  bois  vigoureux  pour 
les  faire  garnir  de  brindilles  destinées  à  produire. 

Cans  rhiver  qui  suit  la  production  du  fruits  nous 
rapprochons  les  rameaux  qui  ont  fructifié  pour 
leur  faire  développer  de  nouveaux  jets  à  leur  base; 
on  n'abuse  pas  de  ces  opérations.  On  coupe  çà  et 
là^  après  la  récolte  du  fruit  ou  avant  la  montée  de 
la  sève,  en  ménageant  les  brindilles  âgées  d'un  an. 
En  opérant  au  mois  de  mars,  on  distingue  la  fleur 
femelle,  et  on  évite  de  la  supprimer. 

Fractifleatlon  da  aoleeiler.  —  On  sait  que, 
chez  le  noisetier,  la  fleur  en  chalon  contient  les 
organes  mâles,  tandis  que  la  fleur  en  aigrette  se 
compose  des  organes  femelles,  Tespèce  portant 
des  fleurs  distinctes. 


Les  boutons  floraux  apparaissent  vers  le  soiOr 
met  des  rameaux  âgés  d'une  année. 

*I1  n*y  a  pas  à  redouter  que  l'abondance  du  froit 
fatigue  le  sujet  ;  on  conservée  donc  tous  les  fruits 
qui  se  présentent. 

11  serait  également  superflu  de  les  éclaircir, 
leur  nature  étant  de  se  présenter  en  groupes  plus 
ou  moins  compactes. 

fea  récolte  se  fait  quand  l'involucre  perd  sa 
teinte  herbacée,  et  que  la  noisette  s'isole  de  lui 
en  cherchant  à  tomber. . 

On  cueille  tout  à  la  fois  cupule  et  noisette;  on 
les  rentre  au  sec  et  à  l'ombre  pour  les  laisser 
s'essuyer;  quelques  jours  après,  on  en  détache  la 
noix.  Étendues  sur  un  plancher,  elles  seront  re- 
tournées deux  ou  trois  fois. 

Les  noisettes  et  avelines  peuvent  se  dessécher 
par  suite  d'une  récolte  prématurée,  d'une  con- 
servation vicieuse  ou  trop  prolongée.  On  y  obvie 
en  les  plaçant  dans  une  couche  de  son  on  de 
sciure  de  bois  dépourvue  d'humidité. 

laeeetee  et  laaladtee  d«  aelaetler.  —  La 

destruction  des  insectes,  la  guérison  des  mala- 
dies, qui  attaquent  le  noisetier  n'offrent  rien  de 
particulier.  Jusqu'alors  le  noisetier  a  rencontré 
peu  d'ennemis. 

Insectes,  —  On  connaît  le  balanin  des  noi$eties 
(page  99),  qui  perfore  l'involucre  pour  y  insinuer 
un  œuf;  la  larve  qui  en  sort  vit  aux  dépens  de 
l'amande.  Plus  tard,  le  ver  vient  s'enfoncer  dans 
le  sol,  et  se  transforme  au  printemps  suivant 
en  un  joli  charançon  qui  recommence  ses  pontes 
sur  les  fruits  nouveaux .  Il  faut  s'opposer  &  cette 
multiplication  de  l'ennemi,  en  lui  faisant  h 
chasse,  et  en  brûlant  la  cupule  piquée  qui  recèle 
sa  progéniture. 

I      Maladies.  —  Les  maladies  principales  du  noise- 

!  lier  sont  la  jaunisse  sur  les  feuilles  et  le  dépéris- 

I  sèment  des  rameaux. 

!  Ainsi  que  nous  l'avons  dit  pour  d'autres  essen- 
ces, la  jaunisse  est  causée  par  un  terrain  brûlant 
et  poreux  ;  on  l'améliore  avec  des  substances  fer- 
mes, fraîches  et  grasses. 

Le  dépérissement  des  rameaux  provient,  au 
contraire,  d'un  sol  froid  ou  compacte;  on  y  remé- 
die par  la  plantation  peu  profonde  des  amende- 
ments sableux,  légers,  chauds. 

Si  d'un  côté  la  situation  est  trop  brûlante,  ou 
d'un  autre  trop  froide  ou  privée  d'air,  on  change 
l'arbrisseau  de  place,  en  replantant,  au  besoin,  de 
jeunes  rejets  sains,  préférablement  à  une  grosse 
touffe  épuisée. 

C/sair««-  —  Le  bois  du  noisetier,  en  raison  de 
sa  flexibilité,  est  précieux  pour  faire  des  perches 
à  palisser,  des  tuteurs,  des  cercles  de  futailles, 
•les  claies,  des  bâtis  d'ouvrages  de  vannerie.  Son 
charbon  est  léger  et  peut  servir  â  la  fabrication 
de  la  poudre.  Les  fruits  sont  recherchés  pour  les 
desserts  et  on  en  retire  une  huile  estimée  dans 
les  cuisines.  Charles  B^LTEr. 
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CHAPITRE  XLllI 

IL  —    FRUITS  MULTIPLES.  —  DU  FRAMBOISIER   (RI  BUS   IDvîîUS) 


Origine.  —  Le  Tramboisier  on  mieux  la  ronce 
Tramboisier  est  une  plante  ligneuse  de  la  famille 
lies  Rosacées,  à  fruit  pubescent,  à  fleurs  et  fruits 


Fig,  1163.  —  Framboiiier. 

à  pédoncules  penchés.  On  le  rencontre  assez 
communément  dans  les  bois  à  Tétat  sauvage.  Le 
Monran,  les  Vosges,  TArdenne  belge,  etc.,  en 
offrent  des  quantités  considérables. 


Oc«  ierralar  et  situations  qvl  eomvlem- 
■ent  au  framboisier.  — Le  framboisier  préfère 
les  milieux  frais  aux  milieux  arides;  il  aime  les 
terrains  ordinaires,  légers,  sablonneux,  grani- 
tiques, schisteux  ou  graveleux  des  contrées  élevées 
et  humides;  il  8*accommode  aussi  des  sols  mélan- 
gés de  silice  et  d'argile,  ou  de  calcaire  et  d'humus, 
de  terres  franches  et  de  celles  qui  ne  sont  ni  trop 
brûlantes  ni  trop  froides.  Dans  les  premières,  il 
jaunit;  dans  les  secondes,  il  manque  aussi  de 
vigueur. 

Sa  végétation  est  bonne  sous  toutes  les  ré- 
gions climatériques  de  la  France,  àTcicoption  de 
celles  qui  sont  trop  chaudes,  et  son  Truil  y  mûrit 
parfaitement.  Cependant  on  lui  remarque  une 
végétation  meilleure  dans  les  contrées  septen- 
trionales. D'après  cela,  si  l'on  avait  affuire  à  une 
localité  couslammeni  chaude,  il  conviendrait  de 
le  planter  à  une  certaine  altitude,  ou  sur  le  versant 
des  collines  moins  exposées  au  soleil.  Nous  ferons 
encore  observer  que  les  situations  chaudes  qui 
excitent  de  bonne  heure  la  circulation  de  la  sève, 
seraient  funestes  à  sa  végétation  précoce  si  elles 
étaient  sujettes  aux  gelées  tardives  du  printemps. 

Par  le  fait  d*une  bonne  culture  et  de  soins  en- 
tendus, on  prolonge  la  durée  du  framboisier  «  et 
on  augmente  la  beauté  et  la  qualité  de  son  fruit; 
mais  on  a  l'habitude  de  le  reléguer  dans  un  coin, 
sous  de  grands' arbres  qui  envahissent  la  place, 
au  nord  d'un  bâtiment.  11  s'y  maintient,  et  c'est 
encore  la  preuve  de  sa  robusticité. 

En  le  plantant  à  Tombre,  on  empoche  son  fruit 
de  tomber  trop  vite  en  décomposition  ;  au  midi,  la 
chaleur  solaire  en  accélère  la  maturité  et  com- 


munique aux  framboises  d'arrière-saison,  aux  va- 
riétés rem()n tantes  par  exemple,  une  saveur  sucrée 
dont  elles  ont  besoin. 

Le  framboisier  réussira  donc  à  toutes  les  expo- 
sillons,  et,  s'il  n'y  a  pas  d'inconvénient  à  planter 
les  variétés  hâtives  dans  les  endroits  piivés  de 
soleil,  il  y  aurait  tout  avantage  A  réserver  les  ex- 
positions chaudes  aux  variétés  tardives  ou  acidu- 
lées, à  moins  que  l'on  ne  veuille  y  précipiter  en- 
core la  maturation  des  variétés  précoces. 

La  place  du  framboisier  est  aussi  bien  dans  un 
carré  du  jardin  potager  qu'auprès  d'un  mur  du 
jardin  fruitier,  sous  les  arbres  du  verger  comme 
dans  un  massif  du  parc  paysager  ou  sur  la  lisière 
de  ce  massif. 

Sa  croissance  facile  aide  beaucoup  à  sa  propa- 
gation, et,  si  une  surveillance  raisonnée  n'y  met- 
tait bon  ordre,  sa  propriété  de  drageonner  à  ou- 
trance finirait  par  l'épuiser,  en  ne  procréant  que 
des  sujets  malingres  et  des  fruits  insignifiants. 

Cette  plante  conviendrait  également  pour  gar- 
nir les  pentes  de  montagnes  ou  simplement  des 
coteaux  négligés  par  la  culture,  et  situés  à  proxi- 
mité de  l'habitation.  Ses  racines  traçantes  contri- 
bueraient à  y  maintenir  la  couche  de  terre  super- 
ficielle trop  disposée  à  descendre,  et  la  valeur  de 
son  fruit,  recherché  pour  la  fabrication  des  sirops 
et  conserves,  serait  assez  importante  pour  mériter 
l'attention  du  propriétaire. 

Des  nelUeares  variétés  de  framboisier.  — 

11  est  facile  d'augmenter  soi-même  le  nombre 
des  variétés  de  framboisier,  en  semant  les  graines 
de  celles  qui  existent  déjà.  On  obtient  une  mul- 
titude de  races  plus  ou  moins  caractérisées,  tantôt 
dissemblables,  tantôt  assez  rapprochées  pour  être 
souvent  confondues  entre  elles. 

En  faisant  un  choix  parmi  les  plus  remarqua- 
bles, on  finirait  par  avoir  une  collection  nom- 
breuse de  sous- variétés,  mais  se  rapportant  tou- 
jours à  l'un  des  types  que  nous  reconnaissons  chez 
le  framboisier.  Les  classifications  sont  assez  diffi- 
ciles à  établir  parmi  les  arbres  fruitiei-s;  toute- 
fois, nous  croyons  être  exact  en  proposant  pour 
le  framboisier  l'ordre  de  races  et  de  types  sui- 
vants : 

RACES  ORDINAIRFS. 

[Ne  fructifiant  qu'une  foit  dans  l'année.) 


VARIKTrt    A    PKTITS    FMDIT« 


Varirtbs  a  gros  FnCITS. 


I 


/  à  fruit  roDge. 
I  i  fruit  bruD. 
'  à  fruit  jaunâirc. 

h  fruit  aurore. 

a  fruit  roufe. 

à  fruit  brun. 

à  fruit  jauuAire. 

à  fruit  aurore. 
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PARTIE  nr.  -  ARBORICULTURE  ET  HORTICULTURE. 


RACES  dites  REHONTANTBS. 

[Fructifiant  pluiieurt  foiâ  dans  F^tmée,) 


YAmÉTii  A  rrriTi  vboit*. 


V^aiirifl  a  oiiot  vium 


k  fruit  rouge, 
à  fruit  brun, 
à  fruit  jauuAtre. 
à  fruit  rouge, 
à  fruit  bruo. 
à  fruit  jaunâtre. 


Chaque  varitHé  se  subdiviserait  en  sous-variété 
&  fruit  arrondi,  et  en  sous-variété  à  fruit  allongé. 

On  n'a  pas  encore  trouvé  de  framboisier  remon- 
tant à  fiuit  aurore  ;  on  commence  déjà  à  en  pos- 
séder à  gros  fruits;  il  suffira  vraisemblablement 
de  semis  réitérés  pour  parvenir  au  changement 
de  couleur. 

Nous  nous  bornerons  donc  à  signaler  seulement 
ces  divisions;  nous  ne  voulons  citer  aucune  sous- 
variété  parce  que  Tobtention  en  est  tellement 
facile,  que  les  préférées  d'aujourd'hui  seront  peut- 
être  dédaignées  demain.  Une  collection  composée 
du  meilleur  type  de  chaque  catégorie  serait  cer- 
tes bien  suffisante. 

Les  titres  à  observer  pour  qu'une  sous-variété 
de  framboisier  soit  digne  de  la  culture  peuvent 
se  résumer  ainsi  :  bois  vigoureux,  drageonnage 
modéré  ;  fruit  abondant,  beau,  bien  formé,  mû- 
rissant facilement,  bon,  peu  sujet  à  tomber  ou  à 
pourrir,  ni  à  favoriser  Tattaque  des  insectes. 

Chi1t«re  du  fraiaboisler  au  polat  de  ▼■€ 
de  la  mHlUplIcatloB.  —  La  multiplication  du 
framboisier  a  lieu  par  le  semis  et  le  marcottage 
par  racine  ou  drageonnage.  La  graine  ne  repro- 
duit pas  toujours  la  variété;  le  drageon  la  repro- 
duit exactement. 

La  tige  bisannuelle  du  framboisier  et  ses  raci- 
nes traçantes  indiquent  sufflsamment  que,  si  nous 
avions  recours  au  bouturage,  ce  ne  serait  qu'avec 
l'aide  de  fragments  de  racines. 

Ne  nous  occupons  que  du  semis  et  du  drageon- 
nage. 

flemU  du  framboisier.—  Nous  commençons 
par  récolter  les  fruits  les  plus  parfaits  lorsqulls 
sont  mûrs,  et  nous  les  étendons  au  soleil  pour  en 
faire  sécher  la  pulpe.  Aussitôt  que  la  graine  peut 
en  être  détachée  facilement,  ce  qui  arrive  après 
quelques  jours  d'exposition,  nous  brassons  le  fruit 
entre  nos  mains,  et  le  débarrassons  des  parcelles 
de  pulpe  desséchée,  désormais  inutiles.  Nous 
semons  ensuite  en  terrine  ou  en  caisse  remplie 
de  terre  légère,  avec  compost  de  terreau,  sable 
et  terre  de  bruyère  tamisée,  à  la  surface.  En  rai- 
son de  l'exiguilé  de  la  graine,  nous  la  mélangeons 
avec  ce  môme  compost  avant  de  la  semer,  et 
la  répandons  ainsi  plus  uniformément.  Si  la  graine 
semée  se  trouvait  trop  à  nu,  nous  tamiserions 
légèrement  sur  elle  de  cette  terre  préparée;  enfin 
nous  étendons  à  la  surface  un  lit  peu  épais  de 
mousse  déchiquetée,  et  nous  portons  la  terrine  ou 
la  caisse  dat)  s  une  caveou  au  nord  d'un  bâtiment, 
en  ayant  soin  de  la  rentrer  à  l'époque  des  gelées. 

Au  mois  de  mars  suivant,  on  transporte  le  vase 
contre  un  mur  au  midi,  et  la  germination  s'opère. 

Pour  obtenir  une  levée  bien  complète,  on 
place  au-dessus  du  semis  une  cloche,  un  châssis 


ou  simplement  une  feuille  de  verre  qu'on  soulève 
à  mesure  que  le  plant  s'allonge. 

Quand  les  sujets  ont  0",iO  de  hauteur,  nom 
les  repiquons  à  0^,20  d'écartement,  à  la  condition 
que  ce  ne  soit  pas  plus  tard  que  le  mois  d'août; 
la  sève  aura  encore  le  temps  d'affermir  la  racine 
au  sol  par  des  chevelus  nouveaux.  Après  une  an- 
née de  végétation,  ils  pourront  être  plantés  à 
demeure  et  traités  d'après  les  méthodes  expo- 
sées plus  loin. 

Comme  nous  aurions  fort  de  conserver  ou  de 
propager  des  races  médiocres,  nous  attendons  le 
résultat  de  plusieurs  fructifications  avant  de  con- 
damner les  souches  de  mauvais  augure.  Celles  de 
race  bifère  et  qui  ne  seraient  pas  franchement 
remontantes  doivent  être  rigoureusement  enle- 
vées avec  leurs  rejets. 

Si,  dans  le  semis,  on  remarquait  une  sous- 
variété  tout  à  fait  distincte  et  méritante,  nous 
conseillerions  de  l'extraire  en  totalité,  et  de  la 
planter  dans  un  endroit  spéciaL 

Le  semeur  saura  tirer  parti  des  marcs  ^e  ff^am- 
boises  obtenus  après  le  pressurage  du  fruit.  En 
le  semant  immédiatement  en  place,  les  plants 
lèveront  après  l'hiver.  La  stratification  épargne- 
rait un  terrain  inoccupé  Jusqu'au  moment  de  la 
germination. 

Harcettage  yar  raelme.  •—  Nous  réservons 
des  touffes  de  framboisier  à  1",30  l'une  de  l'au- 
tre ;  ce  sont  nos  sujets  mères.  A  chaque  prin- 
temps, on  les  recèpe  à  0"',25  de  terre,  non  pas 
dans  le  but  d'y  récolter  des  fruits,  mais  pour  les 
contraindre  à  émettre  des  rejets  plus  vigoureux. 
Dès  l'automne  qui  suit,  on  déplante  ces  drageons 
avec  précaution,  en  les  soulevant  avec  une  h^ 
che,  et  en  les  tranchant  sur  la  racine  qui  les 
porte,  de  maniè^e  à  ce  qu'ils  aient  assez  de  che- 
velus, et  sans  que  l'on  maltraite  inutilement  une 
racine  destinée  à  produire  de  nouveaux  plants 
l'année  suivante. 

Si  le  plant  était  trop  chétif  ou  mal  enraciné 
pour  le  terrain  qui  lui  est  destiné,  on  le  repique- 
rait en  bonne  terre  ameublie,  à  0",25  d'écarte- 
nient;  on  le  raballrait  à  0",iO  pour  en  tirer  un 
jet  nouveau  qui  aurait,  après  une  année  de  vé- 
gétation, si  ce  n'est  une  grande  vigueur,  au  moins 
le  mériie  d'être  trapu  au  collet  et  mieux  enra- 
ciné. N'oublions  pas  qu'un  bon  drageon  directe- 
ment extrait  de  la  mère  est  également  propre  aux 
plantations  définitives  ;  et  le  drageon  est  d'autant 
plus  fort,  qu'on  a  enlevé  davantage  de  collatéraux 
par  un  éclaircissage  printanier. 

Chaque  année,  nous  rabattons  la  cépée  à 
0'",25,  après  en  avoir  supprimé  les  tiges  mortes 
de  Tannée  précédente  ,  et  nous  coupons  rez 
terre  les  rejets  qui  n'ont  point  été-  employés.  De 
nouveaux  plants  apparaissent;  et  la  même  opé- 
ration se  répète  tous  les  ans. 

Nous  pourrions  encore  faire  partager  les  fonc- 
tions de  mère  aux  enfants  de  la^ souche  primi- 
tive, en  rasant  celle-ci  en  pied,  ou. en  l'extrayant 
du  sol;  et  l'on  taillerait  à  0"*,25  les  plus  beaux 
rejets  désignés  pour  la  suppléer. 

Si  l'on  enveloppe  de  terre  douce  la  base  des 
drageons  naissants,  après  en  avoir  déchaussé  le 
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8ol  croûteux  qui  les  entoue,  il  8*y  forme  d^excel*" 
lents  bourgeons  radicaux  ;  pouria  multiplicalion, 
c'est  un  avantage  incontestable. 

C«ltare  iIh  framboUter  mu  pofmt  de  Tve 
de  la  fr«e«lflcatloB.  —  Le  framboisier  pré- 
sente celle  particularité  que,  chez  les  variétés 
ordinaires,  ses  tiges  produisent  à  leur  deuxième 
année,  meurent  aussitôt  après,  et  sont  rempla- 
cées par  de  nouvelles  tiges  qui  subissent  le  mène 
sort  ;  et,  chez  les  variétés  bifères,  Don*seulement 
la  tige  fructifle  dès  sa  première  année,  mais  elle 
est  encore  capable  de  produire  l'année  suivante, 
en  première  saison  ;  puis  elle  meuil. 

La  taille  du  framboisier  est  basée  sur  cette  ma- 
nière de  vivre,  et  tous  les  procédés  de  culture 
doivent  s'y  rapporter.  Voyous  d'abord  les  premiers 
principes  de  culture. 

Nous  plantons  le  framboisier  en  carré,  en 
planches,  en  lignes  ou  par  toulfes  isolées  ou  tro- 
chées. La  distance  à  ménager  entre  les  pieds  est 
subordonnée  à  leur  destination  ;  un  intervalle  de 
O",80  à  i",20  convient  aux  sujets  plantés  sur  une 
seule  ligne  ;  et,  s'il  y  a  plusieurs  lignes,  nous  écar- 
tons les  rangs  de  i",30,  et  les  plants  de  i  mètre 
environ.  Avec  du  plant  douteux,  nous  en  met- 
tons deux  pieds  dans  le  même  trou. 

Le  sol  ayant  été  convenablement  ameubli, 
purgé  de  pierres  et  de  racines,  nous  procédons  à 
la  plantation.  Quand  la  teiTe  est  de  bonne  qua- 
lité, nous  plantons  par  trou,  sans  autre  précau- 
tion qu*un  faible  apport,  s'il  y  a  lieu,  d'engrais 
consumés  et  diversement  composés.  Si  le  terrain 
est  moins  bien  favorisé,  nous  donnons,  dès  le 
mois  de  septembre,  une  fumure  générale; et, 
pour  mieux  concentrer  la  bonne  nourriture  au 
pied  du  plant,  nous  ouvrons  une  tranchée  large 
de  0'",40,  profonde  de  0'",30  dans  le  sens  des 
rangs  projetés,  et  nous  la  remplissons  à  moitié 
d'un  compost  de  terreau,  de  sable  et  d'humus  ou 
de  terre  franche.  Dans  ce  mélange,  nous  plan- 
tons les  framboisiers;  et  à  chaque  automne,  nous 
comblons  la  rigole  d'une  nouvelle  terre  égale- 
ment amendée. 

Au  mois  de  mars  de  la  première  année,  on 
taille  le  plant  à  O^jlS,  et  quelque  temps  après, 
on  supprime  les  boutons  à  fleur,  afin  de  concen- 
trer la  sève  vers  le  collet  où  doit  naître  un  rameau 
cbargé  de  continuer  la  vie  du  plant  ;  nous  acco- 
lons ce  rejet  à  une  baguette  pour  qu'il  se  fortifie 
et  ne  rampe  pas. 

A  la  taille  suivante,  la  taille  du  framboisier 
se  fait  quand  les  grands  froids  sont  passés;  nous 
le  rabattons  à  0'",23;  plusieurs  jets  souterrains 
vont  paraître  autour  du  tronc;  nous  en  conser- 
vons deux  des  plus  beaux,  et  nous  supprimons 
les  autres  en  vert  lorsqu'ils  ont  atteint  0'",i5  de 
hauteur. 

Les  sujets  nous  paraissent  assez  forts  pour  être 
livres  à  la  fructification.  A  partir  de  cet  instant, 
les  diverses  méthodes  de  culture  ne  se  ressem- 
blent plus  quant  à  la  forme.  Quelques-unes  ont 
emprunté  le  nom  du  pays  où  elles  sont  le  plus 
répandues.  Examinons-les  brièvement. 
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laissons  à  chaque  pied  trois  ou  quatre  hrins,  et 
nous  les  taillons  à  i  mètre  de  hauteur.  Ils  vont 
pousser  et  fructifier,  tandis  que  de  nouveaux 
drageons  sortiront  de  terre;  on  supprimera  le 
faibles  ou  ceux  qui  s'éloigneront  trop  du  centre 
pour  garder  les  trois,  quatre  ou  cinq  jets  qui  au- 
ront meilleure  apparence.  Après  l'hiver  suivant, 
on  recépera  contre  terre  les  tiges  qui  auront 
produit,  et  on  taillera  les  nouvelles  à  une  hau* 
teur  qui  varie  entre  0",70  et  1  mètre.  Tous  les 
ans,  la  même  opération  sera  répétée. 

Héthode  allemaBde.  —  Si  nous  avons  affaire 
à  un  sol  substantiel,  nous  distançons  nos  sujets  à 
0",75  pour  une  seule  ligne,  ou  à  i°>,20  s'il  y  en  a 
plusieurs;  nous  ne  ménageons  qu'un  rejet  à 
chaque  pied,  et  dans  ces  conditions,  il  peut  at- 
teindre 2  mètres  ;  nous  n'en  taillons  que  la  som- 
mité trop  faible  ou  mal  aoûtée;  et  en  même 
temps  nous  le  palissons  contre  un  tuteur.  Ce 
support  est  fiché  au  pied  du  framboisier  ou  à 
0",25  du  collet,  et  incliné  vers  le  sommet  que 
l'on  y  accolera,  si  l'on  craignait  que  son  contact 
immédiat  entravât  la  sortie  de  tous  les  bourgeons 
fructifères. 

En  avril-mai,  qous  pinçons  les  brindilles  laté- 
rales qui  garnissent  la  base  de  la  tige,  et  qui  ne 
donneraient  que  peu  ou  point  de  fruits.  Toute  la 
force  se  porte  alors  vers  la  partie  supérieure  qui 
se  couvre  sous  une  forme  pyramidale  de  rameaux 
chargés  de  fruits  parfaitement  conditionnés. 

Dans  l'hiver  qui  suit  la  récolte,  nous  recépons 
la  tige  qui  a  fructifié,  et  nous  utilisons  le  tuteur 
auprès  d'un  autredrageon  maintenu  àl'exclusion 
de  tout  autre,  et  qui  sera  traité  comme  son  aîné. 

Hétliode  flameade.  —  Ici  la  distance  des 
rangs  pourrait  être  plus  rapprochée,  et  l'inter- 
valle entre  les  pieds  serait  plus  grand,  soit  i  mè- 
tre pour  les  rangs  et  fySO  entre  les  sujets. 

Nous  conservons  quatre  rejets  par  touffe  ;  au 
moment  de  la  taille,  nous  les  inclinons  oblique- 
ment pour  les  attacher  chacun  à  un  petit  bâton, 
et  les  coupons  au-dessus  du  point  d'attache,  à 
0",75  ou  i  mètre  de  la  souche.  Alors  ces  tiges 
fructifient  tandis  que  de  nouveaux  drageons  vont 
pulluler  sur  les  racines.  Nous  les  extirperons  soi- 
gneusement en  ne  réservant  que  les  quatre  plus 
beaux  avoisinant  le  collet  central;  ils  s'élèveront 
verticalement  pour  remplacer,  l'année  suivante, 
les  quatre  tiges  mortes  qui  auront  fructifié. 

Nous  préférons  donner  un  tuteur  à  chaque 
brin,  parce  que  le  palissage  de  plusieurs  sur  le 
méine  bâton  amènerait  un  fouillis  de  végétation, 
et  l'étiolement  des  productions  de  la  base. 

Avec  une  plantation  régulière,  on  pourrait  éta- 
blir un  fil  de  fer  à  0'',65  du  sol;  il  serait  tendu 
au-dessus  de  chaque  bord  de  la  tranchée  ou  à  une 
distance  équivalente,  et  on  y  accolerait  les  tiges 
fructifères.  Ces  rigoles  étant  écartées  de  I  mètre, 
on  détruirait  radicalement  tous  les  drageons  qui 
s'y  montreraient  ;  et  à  chaque  automne  on  re- 
garnirait le  collet  des  souches  avec  le  compost 
dont  nous  avons  parlé,  ou  avec  la  terre  des  sen- 
tiers. Ce  mode  de  culture  est  également  appli- 
cable aux  touffes  éparses  de  framboisiers. 
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llélkoële  «FéclAle  a«x  vmmem  remomtaBtos. 

—  Les  races  dites  bifères,  remontantes  ou  de 
quatre-saisons  suivent  le  même  régime  de  rie 
que  les  races  ordinaires  ;  elles  ont  en  outre  )a 
fociiUé  de  donner  des  fruits  sur  les  rejets^  dans 
Tannée  même  où  ils  sont  nés.  Nous  proposons 
une  méthode  spéciale  de  culture  qui  poisse  tirer 
parti  de  cette  fructification  estivale  et  automnale, 
préférant  négliger  celle  qui  vient  la  première 
pour  la  laisser  aux  races  ne  produisant  qu'une 
fois;  nous  y  gagnerons  une  production  supé- 
rieure et  mieux  échelonnée. 

Les  sujets  sont  également  plantés  en  carrés,  en 
lignes,  ou  par  trochées.  Chaque  année  nous  tail- 
lerons les  tiges  à  0",20  pour  les  obligera  émettre 
plus  de  drageons,  source  de  notre  fructifloa* 
tion  ;  au  moyen  d'un  éclaircissage  sévère,  nous 
ne  gardons  que  les  six  plus  beaux  JetF,  à  chacun 
desquels  nous  adjoignons  un  tuteur;  et  c'est 
ainsi  qu'ils  doivent  se  terminer  par  une  panicule 
de  fruits. 

Après  la  fructification,  et  aussitôt  la  chute  des 
feuilles  arrivée,  nous  déchaussons  ces  rejets  et 
les  tranchons  au-dessous  du  collet  pour  les  raser 
net,  sauf  les  deux  ou  trois  plus  beaux  et  rapprochés 
du  centre;  ceux-ci  seront  taillés  en  février-mars, 
à  0",20,  en  même  temps  que  l'on  recépera  les 
tiges  mortes.  Les  plants  moins  fertiles  seraient 
rigoureusement  supprimés. 

On  voit  que  le  but  de  cette  méthode  est  de  pro- 
voquer l'émi^sitfn  de  beaux  drageons  fructifères, 
qu'on  laissera  vivre  seulement  une  campagne. 

Cette  race  k  maturation  tardive  réclamerait 
les  terrains  précoces  et  les  expositions  chaudes, 
surtout  dans  les  contrées  sojeltes  aux  brouillards 
et  aux  givres  de  l'automne. 

Soins  ir^BéMux.  —  Chaque  variété  de  fram- 
boisier ne  doit  pas  être  plantée  trop  rapprochée 
des  autres;  l'envahissement  de  ses  racines  tra- 
çantes nuirait  à  l'entretien  des  races  pures. 

A  l'automne,  un  fourchetage  très-peu  profond 
en  vue  d'aider  à  la  végétation  souterraine  et 
d'enlever  les  mauvaises  herbes;  dans  l'été,  quel- 
ques binages  assez  de  temps  avant  la  maturation 
et  immédiatement  après  la  cueillette  du  fruit;  et 
au  mois  de  février,  un  épandage  d'engrais  liqui- 
des ;  tels  sont  les  principaux  soins  de  culture. 

Nous  croyons  qu'une  couche  légère  de  cendre 
de  tourbe,  de  poussière  de  route  et  de  charbon 
ou  de  feuilles  sèches  en  couverture,  contribuerait 
à  la  santé  du  plant  et  à  l'éloignement  dos  insectes. 

Récolte.  —  La  récolte  des  framboises  se  fnit 
en  plusieurs  fois^  à  mesure  qu'elles  mûrissent. 
On  choisit  un  beau  temps,  sans  pluie  ni  brouil- 


lard ;  et,  pour  cueillir  le  fruit,  on  le  détache  de 
son  réceptacle.  Si  on  attendait  que  la  maturité 
fût  trop  avancée,  ou  si  on  maniait  le  firuit  brus- 
quement, il  s'écraserait  au  contact  des  mains. 

BoBovvellomemt  de  la  pla«tm<lo«.  —  Bien 
qu'un  champ  de  framboisiers  soit,  pour  ainsi  dire, 
Inépuisable  par  suite  du  drageonnage  naturel,  il 
arrive  néanmoins  qu'après  plusieurs  années  d'une 
culture  suivie,  la  période  décroissante  commence. 
La  terre  est  fatiguée,  le  plant  pousse  maigrement, 
et  les  fruits  semblent  dégénérés. 

Il  convient  alors  de  créer  une  plantation  neuve. 
Si  on  l'établit  sur  le  même  emplacement,  on 
change  la  nature  du  sol,  en  y  mélangeant  de 
bonnes  terres  fraîches  et  légères  Jusqu'à  la  pro- 
fondeur d'un  fer  de  bêche.  Mais,  afin  de  ne  point 
arrêter  nos  jouissances,  nous  formerons  d'autres 
carrés  de  framboisiers  deux  années  avant  de  dé- 
truire les  anciens. 

Un  plant  de  framboisiers  peut  vivre  cinq  ans 
comme  il  peut  durer  dU  ans;  cela  dépend  de  sa 
situation  et  des  soins  d'entretien. 

Mmmeeiem,  -r  Les  insectes  nuisibles  au  fram- 
boisier sont  : 

i^  La  tipule  potagère  (tiptda  oleracea,  Lin.  — 
paludosa,  Heig.  —  pachyrhina  maculala,  Macq.), 
dont  la  larve  coupe  quelquefois  les  drageons  en- 
tre deux  terres. 

2<^  Les  tordeuses  des  arbres  fruitiers  (tortrix 
lœvigana,  Dup.  —  aspidia  uddmannianay  T)up.).l^ 
chenille  de  cet  insecte  lie  en  paquet  les  feuilles 
de  fhimhoisier.  Le  papillon  éclot  en  juin  et  Jail- 
Ict.  Heureusement,  les  oiseaux  et  les  ichneumo* 
nides  en  détruisent  beaucoup. 

Usairc**  —  Nous  lisons  dans  le  Dictionnaire 
d'agriculture  pratique  :  «  Les  fruits  du  framboisier 
ont  une  saveur  douce,  sucrée  et  parfumée;  oo 
les  mange  seuls  ou  mélangés  avec  les  fraises;  on 
en  fait  des  tartes  et  des  sirops;  mais  leur  plos 
grand  usage  est  d'entrer  dans  la  préparation  des 
confitures  et  des  sirops  de  groseille  et  de  vinaigre, 
dont  elles  adoucissent  l'acidité  et  auxquels  elles 
communiquent  un  parfum  très-agréable.  On  en 
fabrique  aussi  un  vinaigre. 

<i  En  médecine,  ses  fruits  écrasés  et  mêlés  avec 
de  l'eau  et  du  sucre  constituent  une  boisson 
Irès-agréable,  qui  a  l'avantage  d'étancher  la  soif, 
et  qui  convient  comme  rafraîchissante  dans  les 
fièvres.  Les  pharmaciens  préparent  avec  les 
framboises  un  sirop  qu'on  ordonne  dans  les  an- 
gines, principalement  dans  celle  connue  sous  le 
nom  de  mal  de  garge,  et  avec  lequel  on  sucre  les 
tisanes.  »  *     Chaeles  Baliet. 
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CHAPITRE  XLIV 

m    -  FRUITS  COMPOSÉS  OU  AGRÉGÉS.  -  DU  FIGUIER  COMMUN  (FICUS  CARïCA) 


DMcrlptlon.  —  Le  figuier  commun  appartient 
à  la  famille  des  Artocarpées.  C'est  un  arbre  de  pe- 


Fig,  lî6i.  —  Figuier  blanquette. 

lite  taille,  à  bois  tendre  et  plein  de  moelle;  son 
écorce  est  grisâtre  ou  vcrdûlre  ;  ses  feuilles  sont 
alternes,  grandes, ordinairement  divisées  en  trois, 
cinq  ou  sept  lobes  arrondis  ;  elles  sont  d'un  vert 
foncé  luisant  eu  dessus ,  grisûlres  en  dessous^ 
épaisses,  fermt^s,  dures  au  toucher  à  cause  des 
poilscourts  et  rudes  qui  les  recouvrent;  enfin  elles 
exhalent  une  odeur  particulière,  qui  est  presque 
désagréable.  Les  organes  mâles  et  femelles,  si  fa- 


fig,  1S65.  —  Fleur  femelle. 


—  Pleur  mâle. 


ci  les  à  découvrir  dans  les  fleurs  de  la  plupart  de 
DOS  végétaux,  sont  invisibles  sur  le  figuier;  ils  se 
cachent  dans  un  réceptacle  charnu  que  nous 
nommons  figue.  Ce  rcceptaclc,  arrondi  ou  en  forme 


Fig.  It67.~  Coupe  d*une 
flgne. 


de  poire,  selon  les  variétés,  offre  à  son  sommet 
ou  à  son  gros  bout,  si  vous  le  voulez,  une  petite 
ouverture  entourée  d'écaillés.  Les  fleurs  mâles  se 
trouvent  placées  tout  près  de  cette  ouverture,  en 
dedans  de  la  figue  ;  les  fleurs  femelles  sont  au- 
dessous  de  celles-ci  et  remplissent  le  réceptacle. 
Ces  fleurs  femelles,  aussitôt 
après  la  fécondation ,  se 
transforment  en  petites  dru- 
pes charnues,  pressées  les 
unes  contre  les  autres,  et 
contenant  chacune  une  pe- 
tite graine. 

Pour  les  bien  distinguer^ 
il  faut  recourir  à  une  bonne 
loupe.  Ce  sont  ces  drupes 
que  nous  voyons  en  masse 
au  cœur  d'une  figue ouveiie, 
et  ce  sont  là  les  véritables 
fruits  du  figuier.  La  partie 
qui  nous  les  cache  n'est  qu'une  enveloppe  protec- 
trice, envelop(>e  d'une  saveur  désagréable  à  l'état 
vert,  mais  qui'  devient  juteuse^  sucrée^^  appétis- 
sante en  mûrissant. 

Viirlétés.  —  On  compte  plusieurs  centaines 
de*variétés  du  figuier  commun.  Un  écrivain  latin 
de  la  fin  du  quatrième  siècle,  Palladius,  nous  dit 
que  de  son  temps  ces  variétés  étaient  innombra- 
bles; de  nos  jours,  elles  ne  semblent  pas  avoir 
diminué  ;  la  monographie  que  M.  de  Suffren  de 
Salerne  consacra  au  figuier  sous  la  Restauration, 
et  qui  fut  perdue  dans  les  bureaux  du  ministère, 
contenait  la  description  et  la  figure  de  360  va- 
riétés de  Provence,  d'Espagne  et  d'Italie. 

Pour  ce  qut  est  des  variétés  françaises  ou  mieux 
cultivées  en  France,  M.  de  Gasparin  n'en  recom- 
mande que  36  à  l'attention  des  cultivateurs.  Voici 
sa  liste  : 

1.  —  FIGUES  BLANCHES. 

1.  —  Bowjassoie  blanche»  Excellente  qualité  à  sé- 
cher et  à  manger;  mûrit  au  commencement  de 
septembre;  diamètre,  0",035  à  0'",040. 

2.  —  Napolitaine  (Suffren).  Secondes  figues  de 
très-bonne  qualité  ;  donne  un  petit  nombre  de 
figues-fleurs;  très-bonnes  à  sécher. 

3.  —  Verdale.  Très-bonne  qualité  à  sécher  ;  dia- 
mètre, 0«»  ,050  à  O-jOÔO. 

4.  —  Aubique  blanche.  Bonne  à  sécher  et  à  man- 
ger ;  terrain  un  peu  humide. 

5.  —  Ragusaine.  Très-bonne; beaucoup  de  fruits; 
mûrit  mi-septembre. 

0.  —  Marseillaise  (figue  d* Athènes).  Petite,  arron  • 
dit*,  très  sucrée  et  très-délicate.  C*est  la  qualité 
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la  plus  estimée  pour  faire  sécher  ;  mûrit  à  la  fin 
d'août.  Terrains  secs. 

l.'^  Blanquette.  Médiocre;  mûrit  k  la  mi-août. 
Cette  variété  est  la  plus  cultivée  au  nord  de  la 
région  des  oliviers  ;  diamètre,  0",026  à  0*,030. 

8.  —  Coucourelle  blanche.  Médiocre  ;  mûrit  fin- 
Juillet;  diamètre,  0"y026  à  0*,OdO;  terrains 
secs. 

9.  —  Hospitalière,  Très-bonne  à  sécher;  mûrit 
commencement  de  septembre. 

10.  —  Doucette.  Très-bonne  fraîche  et  à  sécher  ; 
fin  d'août. 

11.  —  Reine  (Cougourdaou).  Bonne;  fin-sep- 
tembre. 

1 1  bis.  —  De  Versailles.  Chair  rose  ;  beaucoup  de 
figues-fleurs;  bonne  ;  mi-juillet. 

12«  —  Tiboulenque.  Très-bonne  fraîche  et  sèche; 
mi-septembre. 

13.  —  Messougue  (Moelle).  Excellente  qualité  à  sé- 
cher. 

U.  —  Col  des  Dames  (Col  de  Signore).  Excellente 
qualité,  très-cultivée  en  Roussillon. 

15.  —  Pédonculée  (Pécouyude).  Très-bonne  qua- 
lité. Antibes. 

19.  —  Espagnole.  Très-bonne;  commencement  de 
septembre. 

II.  —  FIGUES  COLOBisS. 

17.  —  Oiia55é6/ancAe.  Très- bonne  qualité  à  sécher; 
mûrit  fin  d'août.  Var. 

18.  —  Figue-Datte.  Excellente  fraîche  et  sèche; 
fin  d'août. 

19.  -*  Poulette.  Très-bonne  fraîche  et  sèche  ;  fin 
d'août. 

20.  —  Observanline  (Cordelière,  figue  grise).  Fi- 
gues-fleurs nombreuses;  fin-Juin;  les  secondes 
figues  sont  moins  estimées. 

21. —  Mahonnaise,  Très-bonne  qualité  ;  mi-sel]p- 
tembre. 

22.  —  Trompe-Chasseur.  Peu  de  figues-fleurs;  se- 
condes figues  mi-septembre,  bonnes  à  sécher; 
vertes  à  la  maturité. 

23.  —  Du  Saint-Esprit.  Figues-fleurs  bonnes,  fin- 
Juin  ;  les  secondes  médiocres. 

24.—  De  Grasse  (figue  grise).  Médiocre  fraîche^ 
très-bonne  sèche;  fin-août;  diamètre,  0",076 
à  0",080.  Elle  coule  souvent. 

2o.  —  De  Jérusalem.  Très-bonne  variété  cultivcc 
à  Aix;  rare;  fin-août. 

20.  —  Rose  blanche.  Grosse  figue,  bonne  seule- 
ment sèche. 

27.  —  Excellente.  Fraîche  et  sèche  ;  mî-septembrc. 
Nice. 

28.  —  Franche-Paillarde.  Très-gi*and  nombre  de 
bonnes  figues  ;  commencement  de  Juillet. 

29. — Bellone.  Excellente  qualité  ft^lche  et  sèche  ; 

quelques  figues-fleui^ ,  les  secondes  fin  d'août; 

diamètre,  0'"9045  à  0",030;  terrains  frais.  Nice. 
30.  —  Coucourelle  brune.  Médiocre  ;  figues-fleurs 

fin-juin;  secondes  figues  mi-août;  diamètre, 
.  0'',024  à  0",028  ;  tciTains  secs. 

IlL  —  FIGUES  NOIRBS. 

3t.—  Bourjassote  noire.  Très-bonne  mangée  fraî- 
che ;  elle  mûrit  au  commencement  de  septem- 


bre, et  continue  à  porter  Jusque  dans  l'arrièro- 
saison  ;  veut  un  terrain  gras  et  frais;  diamètre, 
0-,050'à0-,055. 

32.  —-  Bemissenque.  Se  rapproche  de  la  précé- 
dente; mûrit  plus  tard;  diamètre,  0",0i0  à 
0*,045  ;  même  terrain. 

33.  —  La  Perruquiire,  Beaucoup  de  figues-fleurs 
fin-Juin  ;  les  secondes  médiocres  fin-août. 

34.  —  La  Sultane.  Très-bonne  qualité^  très-grasse. 
Vient  de  Tunis. 

35.  —  La  Moulssonê  (figue  violette).  Excellente 
qualité  fraîche  et  sèche  ;  figues-fleurs  en  juil- 
let^  moins  bonnes  que  les  secondes;  0"',045  de 
diamètre  ;  coule  dans  les  terrains  trop  secs. 
Au  nord  de  la  région  des  oliviers,  et  notam- 
ment dans  le  climat  de  Paris,  on  ne  cultive  en 
grand  qu'une  seule  variété  de  figue,  la  Blan- 
quetlCy  que  de  la  Bretonnerje  appelait  Blanche  Ion- 
gue  ou  pnntaniére,  et  Bosc  figue  blanche  ou  grosse 
blanche.  Cependant,  d'autres  variétés  y  réussis- 
sent assez  bien,  et,  dans  le  nombre,  la  figue  jaune 
ou  VAngéliquey  la  Violette  ronde  et  là  figue  Poire 
violette  ou  figue  de  Bordeaux;  mais  on  les  ren- 
contre en  caisse  chez  les  amateurs,  non  en  plein 
champ. 

Avant  de  poursuivre  notre  sujet,  il  nous  parait 
couvenable  de  nous  expliquer  tout  de  suite  sur 
ce  que  l'on  entend  par  figues-fleurs  et  secondes 
figues.Les  figues-fleurs  sont  celles  qui  occupent  la 
partie  moyenne  des  branches,  qui  se  fermenta  la 
place  des  feuilles  tombées  à  l'automne,  qui,  en  un 
mot,  se  montrent  et  mûrissent  les  premières  ;  les 
secondes  figues  sont  celles  qui  se  développent  & 
l'extrémité  des  branches,  à  l'aisselle  des  feuilles 
de  l'année  et  qui  mûrissent  tardivement.  Les  pre- 
mières sont  les  plus  grosses;  les  secondes ,  plus 
petites  et  plus  sucrées,  conviennent  seules  pour 
la  dessiccation.  Ces  observations.  Justes  quant  au 
midi  de  la  France,  ne  sont  pas  de  tous  points  ap- 
plicables au  nord.  Dans  le  climat  de  Paris,  il  n'| 
a  guère  à  compter  que  sur  les  figues-fleurs:  les 
secondes  figues  n'arrivent  que  très-exceptionnel- 
lement à  maturité,  et  compromettent  la  récolle 
des  premières  figues  de  l'année  suivante. 

Climut.  —  Les  climats  chauds  sont  ceux  qu'af- 
fectionne le  figuier;  aussi  se  platt-il  surtout  dans 
la  région  des  oliviers.  Il  redoute  les  grands  froids. 
«  Le  figuier,  a  dit  H.  de  Gasparin,  dans  son  Court 
d' agriculture f  le  figuier  accompagne  l'olivier  dans 
toute  l'étendue  de  sa  région  ;  il  soufi're  du  mémo 
degré  de  froid  que  lui  ;  mais  son  f^uit,  plus  pré- 
coce, peut  encore  acquérir  un  certain  degré  de 
maturité  dans  des  contrées  plus  septentrionales, 
tandis  que  l'on  n'entreprend  pas  d'y  cultiver  l'o- 
livier. Dans  les  pays  où  la  température  moyenne 
ne  descend  pas  au-dessous  de  12**  centigrades,  il 
produit  sans  discontinuité  des  feuilles  et  des  fruits  ; 
dans  ceux  où  elle  s'abaisse  au-dessous  de  ce  terme, 
et  en  France  c'est  le  cas  partout,  les  feuilles  tom- 
bent, et  cet  arbre  a  un  repos  hivernal.  La  sève  se 
remet  en  mouvement  quand  la  température 
moyenne  remonte  A  -|-8*  ;  à  partir  de  ce  moment, 
les  premières  figues  (l'Observantine)  mûrissent 
quand  on  a  reçu  2177*  de  chaleur  totale  (30  Juin 
en  Provence;  à  Paris,  vers  la  fin  de  juillet).  Ces 
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premières  figues,  que  Tua  appelle  figues  fleura, 
naissent  de  bourgeons  (yeux)  déjà  prépar<^s  à  Tais- 
selle  des  feuilles  de  l'année  précédente,  et  qui 
n*onl  pas  eu  le  temps  de  se  développer.  On  pour- 
rait donc  dire  que  les  figuiers  précoces  sont  en 
réalité  des  figuiers  lents  et  paresseux.  Les  secon- 
des, celles  qui  naissent  à  Faisselle  des  feuilles  de 
l'année,  commencent  à  la  mi-août  et  plus  tard, 
selon  les  espèces,  avec  3500*  à  4000"  de  chaleur 
totale  depuis  le  commencement  de  la  végétation, 
et  continuent  &  paraître  et  mûrir  Jusqu'à  Tarrét 
de  la  végétation,  en  octobre.  » 

Du  moment  où,  en  prenant  contre  le  froid  cer- 
taines précautions  dont  nous  aurons  à  vous  en- 
tretenir, il  devient  facile  de  cultiver  le  figuier  sur 
les  coteaux  d'Argenteuil(Seine-et-Oise);  il  est  évi- 
dent qu'en  ayant  recours  aux  mémâ  précau- 
tions, on  le  cultiverait  dans  un  très-grand  nombre 
de  nos  localités  avec  le  même  succès,  et  souvent 
avec  plus  de  succès  qu'ici.  Toute  la  Bourgogne, 
par  exemple,  se  trouve  dans  de  bonnes  condi- 
tions pour  cela;  et  cependant  c'est  à  peine  si 
nous  7  voyons  quelques  pieds  de  figuiers  cbes 
des  amateursi  et  encore  sont-ils  élevés  à  haute 
tige  dans  le  voisinage  des  mors.  Nous  avons 
vu  des  figuiers  en  pleine  terre,  même  à  Liège 
(Belgique). 

S«1.  —  Le  figuier  n'est  pas  difficile  quant  aux 
terrains;  on  le  rencontre  dans  ceux  qui  sont  secs 
comme  dans  ceux  qui  sont  mouillés.  Le  mieux  est 
de  lui  destiner  un  terrain  riche  et  par  conséquent 
assez  iî-ais.  De  temps  immémorial ,  on  a  dit  que 
le  figuier  devait  pousser  la  tète  au  soleil  et  le  pied 
dans  l'eau.  Pour  ce  qui  est  de  la  tète  au  soleil, 
l'observation  est  Juste;  quant  à  Iç  tenir  le  pied 
dans  l'eau,  il  ne  faut  pas  prendre  la  recomman- 
dation trop  à  la  lelti*e  ;  on  s'en  trouverait  mal  au 
nord  de  la  région  des  oliviers ,  et,  même  dans 
cette  région ,  on  ne  récolterait  que  des  figues 
très-fades.  Ce  qu'il  faut  aux  figuiers  des  terrains 
secs,  ce  sont  des  arrosages  copieux,  en  temps 
cbaud  ;  mais,  comme  il  n'est  pas  toujours  facile 
de  leur  en  donner,  il  est  d'usage  d'ouvrir  un  bas- 
sin à  leur  pied  pour  recevoir  l'eau  des  pluies.  La 
précaution  est  bonne  sur  les  pentes;  mais,  en 
terrain  plat,  elle  n'a  pas  de  raison  d'être  ;  au  con- 
traire, le  bassin  ne  sert  réellement  qu'à  déshabil- 
ler les  racines  et  à  les  exposer  davantage  aux  ri- 
gueurs de  la  sécheresse.  Nous  admettons  donc  ce 
réservoir  sur  les  coteaui^d'Argenteuil,  mais  nous 
ne  l'admettons  plus  en  plaine. 

Ca^rmls.  —  Le  figuier  ne  prospère  pas  sans 
engrais.  Dtfns  le  midi  de  la  France,  il  reçoit  du 
fumier  dé  ferme.  Aux  environs  de  Paris ,  on  lui 
donne  les  fumiers  mélangés  avec  du  marc  de  rai- 
sin, dont  on  fait  le  plus  grand  cas.  Reste  à  savoir 
si  ce  marc  agit  comme  fumure  ;  nous  croyons, 
nous,  que  ses  bons  effets  viennent  surtout  de  ce 
qu'étant  placé  en  couverture  sur  la  souche ,  il 
y  entretient  la  fraîcheur,  et  de  ce  qu'étant  en- 
terré plus  tard ,  il  tient  soulevé  le  sol  assez  com- 
pacte  des  coteaux  d'Argenteuil.  Les  anciens  re- 
commandaient beaucoup  l'emploi  de  la  cendre 
de  bois  et  de  la  colombine. 


Cvltvre  4«  flfpiler  ««■•  le  MMi.  —  Il  y  a 

plusieurs  moyens  de  multiplier  les  figuiers,  et  le 
plus  naturel  de  tous  est  le  semis  ;  mais  c'est  pré- 
cisément celui  dont  on  se  sert  le  moins.  On  l'a- 
bandonne aux  amateurs  qui,  sont  à  la  recherche 
de  variétés  nouvelles,  ou  qui  se  soumettent  con- 
sciencieusement aux  prescriptions  de  la  phyno- 
logie  végétale.  Les  cultivateurs  de  profession,  qui 
poursuivent  le  bénéfice  net  avant  tout  et  ne  se 
soucient  guère  du  rcsie,  se  sei-vent  le  plus  ordi- 
nairement de  boutures,  dont  on  conserve  l'œil  ou 
bourgeon  terminal.  On  préfère  les  boutures  aux 
rejets  ou  drageons  si  communs  au  pied  des  vieil- 
les souches ,  parce  que  ces  rejets  eux-mêmes  ont 
l'inconvénient  de  drageonner  beaucoup.  Quel- 
ques personnes  font,  de  temps  en  temps,  des 
marcottes  avec  des  branches  rapprochées  de  terre. 
On  bouture  soit  en  automne,  soit  à  la  sortie  de 
l'hiver.  La  reprise  des  boutures  automnales  est 
toujours  plus  assurée.  Il  n'est  pas  nécessaire, 
comme  on  l'a  cru  longtemps,  d'utiliser,  à  titre  de 
boutures,  de  grosses  branches  que  l'on  enfouissait 
à  une  grande  profondeur.  Les  petites  branches 
de  O'",02  de  diamètre  sur  O^.IÔ  à  0»,20  de  lon- 
gueur, sont  préférables.  Des  rameaux  trop  jeunes 
ne  seraient  pas  suffisamment  aoùtés  (ligneux),  et 
pourriraient,  au  lieu  de  reprendre.  Quand  on  a 
fait  choix  de  ses  boutures,  on  ne  conserve  que  le 
bourgeon  ou  (biI  terminal;  on  supprime  avec 
l'ongle  tous  les  yeux  latéraux ,  et  on  plante  de 
manière  à  ce  que  les  boutures'en  question  soient 
tout  à  fait  enterrées,  à  l'exception  de  l'œil  termi- 
nal, que  Von  enveloppe  d'un  petit  capuchon  de 
cire, si  la  plantation  a  lieu  en  automne,  capuchon 
que,  bien  entendu,  on  enlève  dès  que  les  grands 
froids  ne  sont  plus  à  craindre.  Avec  les  planta- 
tions de  printemps,  cette  précaution  devient 
inutile. 

Le  greffage  du  figuier  est  un  moyen  de  multi- 
plication dont  on  se  sert  pour  renouveler  une  /î- 
gtieriej  pour  substituer  des  variétés  recomman- 
dables  à  des  variétés  dont  on  n'est  pas  satisfait. 
Tous  les  modes  de  greffage  sont  applicables  au  fi- 
guier, mais  le  greffage  en  fente  est  le  plus  usité; 
puis  vient  le  greffage  en  écusson. 

Le  terrain  destiné  à  former  une  figuerie  (c'est 
ainsi  que  l'on  nomme  une  plantation  de  figuiers) 
doit  être  défoncé  profondément,  au  moin8àO*,45 
ou  0*,50,  et  il  est  d'usage  de  mettre  les  pieds  à 
6  mètres  de  distance  en  tous  sens.  Mais  il  est  rare 
que  Ton  établisse  des  figueries  dans  toute  la  ri« 
gueur  du  mot,  parce  que  les  racines  du  figuier 
sont  exposées  à  une  maladie  qui  a  pour  cause,  ou 
peut-être  plutôt  pour  résultat,  un  champignon 
qui  ne  tarderait  pas  à  envahir  les  pieds  voisins. 
Or,  pour  éviter  le  proche  voisinage,  on  fait  des 
cultures  intercalaires  d'oliviers  et  d'amandiers, 
ou  bien  on  plante  au  milieu  des  vignes,  en  sorte 
que  les  figuiers  se  trouvent  à  une  grande  distance 
les  uns  des  autres,  et  que  les  figueries  n'existent 
point  ou  n'existent  plus  guère  dans  le  sens  ab- 
solu du  mot. 

Une  fois  les  figuiers  plantés  et  en  pleine  végé- 
tation, on  a  soin  d'éborguer  les  yeux  de  côté,  pour 
que  la  sève  se  porte  sur  le  bourgeon  terminal.  Ce 
n'est  que  lorsque  la  tige  a  atteint  1  mètre  ou  {"'«SO 
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qu*on  permet  aux  bourgeons  latéraux  de  se  déve- 
lopper à  l'flge  de  3  ans,  en  fructifiant.  Certains 
théoriciens  qui  n'ont  jamais  cultivé  le  figuier 
dans  le  Midi,  ont  imaginé  une  méthode  de  taille 
pour  cet  arbre  qui  supporte  avec  peine  les  ampu- 
tations. Nous  leur  laisserons  l'honneur  d'avoir 
découvert  quelque  chose  où  il  n'y  avait  rien  à 
découvrir;  et  nous  dirons  avec  tous  les  bons  cul- 
tivateurs de  nos  départements  du  Midi  que  le  fi- 
guier n'a  pas  besoin  d'être  taillé,  qu'il  rapporte 
assez  sans  cela,  et  qu'il  suffit  de  le  débarrasser 
chaque  année  de  son  bois  mort  et  d'une  partie 
des  rejetons  qui  affament  sa  souche.  Pour  ce  qui 
est  des  autres  soins  d'entretien,  ils  consistent  à 
arroser  en  temps  chaud  quand  on  le  peut,  &  re- 
muer souvent  la  terre  au  pied  des  arbres,  à  éclair- 
cir  les  figues  quand  il  y  en  a  trop,  à  supprimer 
toutes  petites  celles  qui  viennent  trop  tard  pour 
avoir  le  temps  de  mûrir,  et  &  fumer  convenable- 
ment chaque  année,  à  l'automne  et  mieux  rn 
couverture,  à  partir  de  la  fin  de  mai's.  Cette  fu- 
mure en  couverture  est  surtout  avantageuse  dans 
les  vignes  labourées  à  la  charrue,  où  il  faut  élever 
les  tiges  plus  que  de  coutume  pour  faciliter  le 
passage  des  animaux  de  traii,  car,  sous  les  liges 
élevées,  la  terre  se  dessèche  trop,  et  il  y  a  néces- 
sité d'y  entretenir  la  fraîcheur  avec  un  paillis. , 
>  Le  premier  labour  des  figueries  s'exécute  aus- 
sitôt après  la  récolte  des  figues  de  seconde  saison. 
Alors,  on  déchausse  les  pieds  des  arbres, et  autour 
de  chacun  d'eux  on  établit  un  petit  réservoir, 
afin  que  les  pluies  de  l'automne  pénètrent  plus 
aisément  jusqu'aux  racines.  A  l'approche  des 
froifis,  on  défait  le  bassin^  et  Von  forme  une  butte 
autour  des  pieds,  butte  qui  ne  nous  parait  pas  né- 
cessaire pour  les  protéger  contre  la  gelée  et  qui, 
vraisemblablement^  serait  plus  utile  en  été  qu'en 
hiver.  En  avril, on  donne  un  second  labour  et  Ton 
démolit  la  butte,  et  en  juin  ou  juillet  l'on  bine 
légèrement. 

Aeeldents  et  maladies  du  fl^ler.  —  Les 

gelées  de  printemps  font  nécessairement  souffrir 
les  figuiers,  mais  les  résultats  ne  sont  pas  aussi 
llinestes  qu'on  pourrait  le  croire.  Les  premiers 
bourgeons  compromis  sont  vite  remplacés  par 
d'autres.  Ce  n'est  plus  comme  dans  le  Nord. 

Les  hivers  rigoureux  détruisent  les  figuiers  en 
même  temps  que  les  oliviers.  11  faut  alors  retran* 
cher  les  branches  mortes  ou  recéper  le  tronc  qui 
drageonne  promptement.  Les  grands  froids  de 
1819  à  1820  détruisirent  la  plupart  des  figuiers  de 
nos  départements  méridionaux.  Vingt-cinq  ans 
plus  tard,  à  peu  près ,  M.  de  Gasparin  disait  : 
«  L'ombre  de  nos  figuiers  les  plus  gros,  repoussés 
depuis  1820,  a  3  mètres  de  diamètre;  ils  recou- 
vrent une  aire  de  T^jOSS;  ils  donnent  12  à  13 
kilogrammes  de  figues  sèches,  et  par  conséquent 
l*",77  par  mètre  carrO.  » 

La  seule  maladie  grave  dont  les  figuiers  aient 
h  souffrir^  est  cette  affection  cryptogamique  dont 
r.ous  parlions  tout  à  l'heure.  A  tort  ou  t  raison, 
nous  en  attribuons  la  cause  à  la  reproduction  par 
voie  de  bouturage  successif.  Le  semis  est,  en 
définitive^  ici,  comme  partout,  Tunique  moyen 
de  retremper  nos  espèces  végétales. 


lasecies  nuisibles  a«  fl|r«<«v*  ~-*  I-^  ento- 
mologistes nous  signalent  :  i<*  la  gallinsecte  du 
figuier  {coccus  ficus  caricœ^  Oliv.)  ;  2^  le  grand  ron- 
geur de  la  vigne  {apate  sex  dentatay  Oliv.);  3*  di- 
vers pucerons;  4*  le  rongeur  du  figuier  {hypobo- 
rus  fieus,  Erich.)  ;  5*  le  sylvain  à  six  dents  («y/va- 
nus  sex  dentatuSj  Fab.)  Entre  tous,  la  Jgallinsecte 
ou  pou  du  figuier  est  l'ennemi  le  plus  dangereux. 
Pour  la  description  de  ces  ineectes,  nous  renver- 
rons nos  lecteurs  au  chapitre  qui  leur  a  été  par- 
ticulièrement consacré  à  la  fin  de  la  deuxième 
partie  de  cet  ouvrage. 

B^olte  des  fl^ «es.  —  On  sait  déjà  que  les  fi- 
gues mûrissent  à  deux  époques  différentes,  à  la 
fin  du  printemps  ou  au  commencement  de  Tété 
pour  les  figues-fleurs;  à  l'automne,  pour  les  se- 
condes figues.  Cette  seconde  récolte  est  la  plus 
importante  dans  le  Midi.  L'époque  de  la  maturité 
ne  varie  pas  seulement  avec  les  variétés,  mais  elle 
varie  encore  sur  une  même  variété.  Les  figues 
mûrissent  plus  lût  sur  les  vieux  figuiers  que  sur 
les  jeunes,  plus  tût  sur  les  figuiers  venus  en  ter- 
rain sec  que  sur  ceux  venus  en  terrain  riche  et 
frais  ;  nous  ajouterons  que  sur  le  môme  arbre, 
les  figues  dont  l'xil  a  été  touché  avec  un  peu 
d'huile,  sont  bien  plus  tût  mûres  que  celles  qui 
n'ont  pas  été  touchées.  D'où  vient  cela?  Nous 
n'en  savons  rien,  mais  ce  que  nous  savons  bien, 
c'est  que  l'expédient  a  du  succès,  et  qu'on 
en  use  largement  à  Argenleuil  pour  échelonner 
la  récolte.  Que  si,  maintenant,  vous  nous  deman- 
diez à  qui  les  cultivateurs  sont  redevables  de  ce 
procédé,  nous  nous  verrions  encore  une  fois  forcé 
de  confesser  notre  ignorance.  Nous  croyons  que 
Bernard,  de  Marseille,  nous  a,  le  premier,  signalé 
cette  pratique  étrange  comme  ayant  cours  de  son 
temps  dans  certaines  figueries  du  Midi,  mais  il 
paraîtrait  que  les  anciens  en  savaient  déjà  quel- 
que chose,  car  nous  lisons  au  livre  IV  de  ï£!co^ 
nomie  rurale  de  Palladius  :  «  Pour  hflter  la  matu- 
rité des  figues,  frottez-les  avec  un  mélange  de  jus 
d'oignon  long,  d'huile  et  de  poivre,  dès  qu'elles 
commencent  à  rougir.  »  Le  jus  d'oignon  et  le  poi- 
vre sont  peut-être  là  pour  l'ornement  de  la  re- 
celte, mais  enfin  l'huile  s'y  trouvait  aussi,  etc*est 
l'essentiel. 

«  La  récolte  des  figues,  dit  Boec,  est  pour  quel- 
ques cantons  de  la  France  méridionale  aussr  im- 
portante que  celle  du  vin,  des  olives,  etc.  La 
cueillette  en  est  longue,  parce  qu'elles  mûrissent 
successivement.  On  doit  attendre,  pour  les  cueillir, 
qu'elles  soient  mûres  avec  excès,  même  un  peu 
fanées,  et  ce,  qu'on  veuille  les  manger  fraîches 
ou  les  faire  sécher.  Celles  qu'on  cueille  avant  leur 
maturité  achèveut  bien  de  mûrir  lorsqu'on  les 
garde,  mais  elles  n'ont  jamais  la  saveur  de  celles 
qui  sont  restées  sur  l'arbre.  Cette  époque  de  ma- 
turité complète  est  indiquée  pour  chacune  par 
l'amollissement^  la  gerçure  et  raflaissement  do 
leur  écorce,  et  par  une  larme  sucrée  qui  sort  de 
leur  disque.  Le  jour  et  l'heure  de  la  .cueillette, 
pour  celles  qui  doivent  être  desséchées,  ne  sont 
pas  indifférents.  Il  faut  préférer  un  temps  sec,  et 
ne  commencer  que  lorsque  la  rosée  a  disparu. 

<f  Immédiatement  après  que  les  figues  sont 
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cueillies,  on  les  transporte  &  la  maison,  et  tout  de 
suite  on  les  place  à  côté  les  unes  des  autres,  sur  des 
planches  ou  des  claies  qu'on  e^xpose  à  la  plus 
grande  chaleur  du  soleil  dans  un  lieu  abrité,  et 
qu*on  rentre  pendant  la  nuit  dans  une  pièce  aérée. 
De  la  promptitude  de  la  dessiccation  dépendent 
la  forme  de  la  figue  sèche  et  sa  conservation  ;  il 
faut  avoir  soin  de  retourner  fréquemment  les  fi- 
gues et  de  les  aplatir  un  peu  pour  la  favoriser. 

«  Quelquefois  la  pluie  survient  pendant  la  des- 
siccation des  figues,  et  alors  elle  devient  plus  dif- 
ficile et  même  impossible,  parce  qu'elles  fermen- 
tent ou  pourrissent.  Alors,  on  a  recours  à  la  cha- 
leur artificielle  des  fours,  chaleur  qui,  quelque 
bien  graduée  qu'elle  soit,  nuit  à  la  qualité  de  ^ 
figue,  et  diminue  sa  valeur  mercantile  d*un  tiers.» 

Ces  procédés,  qui  ont  été  décrits  il  y  a  plus  d'un 
demi-siècle,  sont  exactement  ce  qu'ils  étaient  au 
temps  des  Romains,  et  exactement  ce  qu'ils  sont 
encore  aujoui;'d'hui« 

Une  figuerie  d'un  hectare,  contenant  257  pieds 
de  figuier.  Agés  de  25  ans,  pourrait,  selon  M.  de 
Gasparin,  rapporter,  à  raison  de  i2^^^,5  par  pied, 
3,212  kilogrammes  de  figues  sèches,  valant,  au 
prix  moyen  de  37  fr.  les  1 00  kilogrammes,  et  30  fr. 
en  comptant  les  déchets,  963  fr.  A  cause  des  dif- 
ficulti^s  de  dessiccation,  on  perd  à  peu  près  une  ré- 
colte sur  trois,  ce  qui  réduit  le  produit  à  04l  fr. 

Usages.  «  On  ne  se  figure  pas  dans  le  Nord, 
dit  M.  de  Gasparin,  à  quel  point  la  figue  est  un 
fruit  intéressant  pour  les  contrées  méridionales, 
le  rôle  que  ce  fruit  mangé  frais  Joue  dans  l'ali- 
mentation de  ces  peuples.  Ce  fruit  sucré,  nourris- 
sant, d'une  saveur  agréable,  qui  n'a  besoin  d'au- 
cun àpprét,  dont  la  jouissance  est  enviée  de  tous 
ceux  qui  ont  pu  le  goûter  dans  sa  perfection,  se 
trouve  avec  profusion,  sans  épargne,  à  la  dispo- 
sition des' plus  pauvres  gens.  Le  passant  le  cueille 
sans  qu'on  s'en  offense,  s'il  se  borne  à  s'en  ras- 
sasier, et  il  fournit  ensuite  un  article  ijcn portant 
après  sa  dessiccation.  Pendant  cinq  mois  la  figue 
entre  pour  une  part  notable  dans  le  régime  des 
habitants  de  ces  contrées.  Son  souvenir  se  mêle 
aux  regrets  de  la  patrîe  absente  quand  ils  habi- 
tent d'autres  climats.  Après  l'avoir  goûté,  les  bar- 
bares du  Nord  se  précipitaient  à  la  conquête  du 
Midi.  B 

Nous  aimons  à  croire  que  les  barbares  du  Nord 
ne  se  sont  pas  dérangés  uniquement  pour  le 
plaisir  de  manger  des  figues  du  Midi;  mais,  toute 
exagération  mise  de  cùté,nous  n'en  constatons  pas 
moins  l'importance  du  figuier,  et  nous  ajoutons 
que  son  fruit  à  l'état  frais  est  agréable,  adoucis- 
sant, béchique,  un  peu  laxatif  et  de  facile  diges- 
tion. Pour  ce  qui  eet  des  figues  sèches,  elles  sont 
recherchées  partout,  quoique  moins  faciles  à  di- 
gérer que  les  fraîches.  Elles  figurent  dans  les  dcs*^ 
serts,  associées  aux  noisettes,  aux  amandes  et  aux 
raisins  secs.  La  médecine  leur  reconnaît  des  pro- 
priétés béchlques,  pectorales  et  les  ordonne  en 
tisane.  On  en  fait  une  pâte;  on  en  forme  des  ca- 
taplasmes. 

Les  figues  sèches  ne  se  conservent  guère  que 
jusqu'au  mois  de  mai,  et  encore  faut-il  pour  cela 
les  mettre  dans  un  lieu  sec  et  aéré.  Elles  sont  su- 


jettes à  être  attaquées  par  les  larves  du  sylvain  à 
six  dents  {sylvanus  sex  dentaïus,  Fab.),  et  le  seul 
moyen  d'arrêter  les  ravages,  c'est  de  lès  exposer 
à  la  chaleur  d'un  four  après  la  cuisson  du  pain. 
Les  figues  sèches  sont  souvent  désignées  sous  le 
nom  de  carique$  de  Provence. 

Le  suc  laiteux  qui  sort  des  rameaux  que  l'on 
ampute  est  très-corrosif,  et  a  été  employé  pour 
déti-uire  les  cors  et  les  verrues,  mais  nous  ne  sa- 
vons au  juste  quelle  est  son  efficacité  sous  ce  rap- 
port. 

Aux  Canaries  et  en  Portugal,  on  extrait  de  l'eau- 
de-vie  des  figues.  Les  figues  altérées  sur  l'arbre 
ou  pendant  la  dessiccation  ainsi  que  la  briasquey 
petite  noirey  sont  abandonnées  aux  animaux  qui 
en  font  leurs  délices.  Les  chevaux,  les  mulets,  les 
bœufs,  les  porcs  eus  ont  avides,  les  oies  aussi  et 
surtout  les  poules,  que  l'on  a  toutes  les  peines  du 
monde  à  éloigner  des  figueries  au  moment  de  la 
maturité. 

La  décoction  des  feuilles  fraîches  du  figuier 
teint  en  jaune  d'or,  tirant  un  peu  sur  le  rouge. 

Le  bois  de  figuier,  qui  est  très-poreux,  prend 
I^ien  l'huile  et  l'émeri  et  sert  à  polir.  On  assure 
qu'avec  le  bois  des  vieux  troncs,  on  fait  des  vis  de 
pressoir.  P.  Joigneaux. 

€iilt«re  d«  fl^ nier  à  Aryentewll.  —  Ici, 
nous  sommes  bien  éloignés  de  la  ^i^oh  des  oli- 
viers, et  cependant  la  culture  du  figuier  a  de  l'im- 
portanc»sur  nos  coteaux,  puisqu'elle  y  occupe  à 
peu  près  50  hectares  de  terrain,  environ  300  cul- 
tivateurs, et  y  produit,  année  moyenne,  plus  de 
400,000  figues.  On  assure  que  cette  culture  date 
de  plus  de  deux  cents  ans,  et  nous  n'avons  pas  de 
peine  à  le  croire,  car  des  livres  du  siècle  passé  en 
parlent  comme  d'une  chose  qui  n'était  pas  nou- 
velle. Nous  croyons  également  qu'elle  ne  finira 
pas  de  sitôt,  parce  que  nous  n'avons  rien  à  crain- 
dre, au  moins  quant  à  présent,  delà  concur- 
rence méridionale.  Pour  que  la  figue  soit  bonne, 
il  faut  qu'elle  mûrisse  complètement  sur  l'arbre, 
que  sa  peau  se  gerce,  s'éraille;  or,  dans  cet  état, 
elle  n'est  pas  transportable  à  de  longues  distan- 
ces, même  en  chemin  de  fer.  Le  Biidi  ne  pourrait 
donc  nous  faire  concurrence  sur  la  place  de 
Paris  qu'avec  des  figues  récoltées  sur  le  vert,  et 
par  conséquent  de  médiocre  qualité.  Notre  grand 
avantage,  ici,  est  de  pouvoir  récolter  les  figues 
mûres  à  point,  de  les  transporter  nous-mêmes  à 
la  halle  pendant  la  nuit,  et  de  les  ofl'rir  au  public 
dans  toute  leur  fraîcheur  appétissante.  Elles  sont 
certainement  moins  sucrées  que  les  figues  de  Pro- 
vence, mais  on  les  trouve  excellentes  ainsi,  et  les 
acheteurs  parisiens  n'en  voudraient  probable- 
ment pas  d'autres. 

On  assure  que  la  varif'.té  cultivée  le  plus  com- 
munément à  Argenteuil  est  la  Btanquette;  nous 
croyons,  nous,  que  c'est  la  Coucouretle  blanche, 
mais  nous  n'oserions  en  répondre.  Voici  d'ailleurs 
la  figure  exacte  de  la  figue  la  plus  répandue  dans 
notre  localité  {Fig.  1268).  On  y  rencontre  ausi^i, 
mais  très-exceptionnellement,  la  Dauphine  violette 
{Fig,  1269)  et  la  figue  de  Bordeaux  (Fig.  1270),* 
cultivées  en  caisses. 

Nous  ne  faisons  qu'une  seule  récolte  le  plus  or- 
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dinairemeot;  c'est  la  récolte  des  figues- fleurs  que 
l'on  appelait  jadis  figues  de  la  Saint-Jean^  bien 


PARTIE  III.  —  ARBORICULTURE  ET  HORTICULTURE, 

tit  nombre  de  branches  bien  conditionnées,  sans 
quoi  elle  fatiguerait  l'arbre  à  l'excès. 

Noire  moyen  de  re  jroduclion  est  le  plant  en- 
raciné, arraché  aux  vieilles  souches.  Nous  n^éle- 
vons  pas  nos  figuiers  à  haute  tige,  parce  que  les 
fruits  ne  prospéreraient  point  en  pleine  terre; 
nous  les  faisions  ramifier  dès  la  base,  et  les  culti- 
vont  par  cépées  ou  couches,  pour  noussenrir  d'une 


>-  Coucourelle  blanche. 


qu'elles  mûrissent  plus  sûrement  en  juillet  que 
dans  la  seconde  quinzaine  de  juin.Ouand  i^  QOUi 


Fig.  1169.  —  Dauphine  violelle. 

arrive  de  récolter  des  figues  d'automne  ou  de  se- 
conde sève,  c'est  que  Tannée  a  été  excèptionnel- 


Fig.  inO.  —  Figue  de  Bordeaux. 

lement  chaude,  et  rarrière-saison  très-propice. 
Cependant,  on  pourrait  obtenir  chaque  année,  à 
Argcnteuil^  des  figues  d'automne,  en  petit  nom- 
bre, sans  préjudicier  aux  figues  de  printemps, 
au  moins  sur  les  jeunes  figuiers  de  8  à  20  ans. 
Pour  cela,  au  lieu  de  ne  laisser  qu'un  seul  ra- 
meau de  remplacement,  il  serait  nécessaire  d*cn 
laisser  deux,  et  d'éborgncr  à  deux  feuilles  le  ra- 
meau le  plus  élevé.  De  cette  manière,  la  figue 
d'automne  recevrait  plus  de  sève  et  gagnerait 
trois  semaines  d'avance.  Cette  opération,  dans 
tous  les  cas,  ne  devrait  avoir  lieu  que  sur  un  pc- 


Fig,  1271.  —  Cépée  de  figeier. 

expression  du  pays.  Nos  principales  branches  ne 
s'étendent  guère  à  moins  de  3  mètres  et  sont  à 
demi  couchées  dans  le  sens  inverse  de  la  penic 
du  terrain,  c'est-à-dire  en  remontant  Je  coteau. 
Tantôt  nous  inlercalons  nos  arbres  parmi  les 
vignes  usées  que  Ton  se  propose  de  détniire  pro- 
chainement et  qui,  après  l'arrachage,  se  trouve- 
ront converties  en  fi  guéries;  tantôt,  nous  clablis- 
sons  de  petites  figueries  sans  aucune  culture  in- 
tercalaire; nous  disons  de  petites  figueries,  parce 
qu'il  sepiit  impossible  d'en  établir  de  grandes 
dans  une  localilé  où  la  propriété  est  morcelée  à 
l'infini.  Comme  dans  le  Midi,  nous  avons,  depuis 
une  quinzaine  d'années,  à  nous  plaindre  du  cham- 
pignou  des  racines  que  nous  appelons  le  blanc.  Il 
est  surtout  commun  dans  les  vieilles  figueries  où 
les  pieds  sont  très-rapprochés  l'un  de  l'autre. 

Pour  ce  qui  est  des  insectes,  nous  n'avons  à 
nous  plaindre  que  d'un  charançon  qui  mange  les 
jeunes  fruits  en  avril,  au  moment  où  la  figue  se 
montre. 

Pour  exécuter  nos  plantations,  nous  prenons 
des  chevelées  ou  plants  enracinés  d'une  an- 
née de  couchage.  Nous  commençons  par  déta- 
cher ces  chevelées  de  la  souche  mère  à  l'époque 
des  premières  gelées;  nous  les  plaçons  dans  un 
cellier  avec  de  la  terre  meuble  et  fraîche  sur  les 
racines;  puis,  dans  la  première  quinsaine  de 
mare,  nous  nous  occupons  de  la  plantation.  A  cet 
effet,  il  s'agit  d'abord  d'ouvrir  en  quinconce,  sur 
le  terrain,  des  fosses  de  O^SSO  en  lignes  trans- 
versales au  coteau,  éloignées  l'une  de  l'autre  de 
3",50.  La  distance  à  observer  sur  chaque  ligne 
entre  les  fosses  est  de  l'",80.  Une  fois  les  fosses 
ouvertes,  on  doit,  pour  faciliter  la  reprise,  —  ce 
qui  cependant  n'a  pas  lieu  à  Argënteuil,  — mettre 
dans  chaque  fosse,  sur  une  épaisseur  de  0*,08a 
0'",tO,  un  mélange  de  bonne  terre  et  de  fumier 
consommé.  Cela  fait,  on  taille  en  biseau  allongé 
les  deux  extrémités  de  la  chevelée,  on  rafraîchit 
avec  la  serpette  le  jeune  chevelu,  l*on  plante 
chaque  pied  en  le  couchant,  en  remontant  dans  le 
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seos  du  coteau,  et  Ton  appuie  fortement  pour  que 
le  gros  bout  appointé  pénètre  dans  la  terre  ferme. 
Après  cela,  on  recouvre  en  coupant  la  terre  au- 
tour de  la  fosse,  de  façon  à  en  élargir  Torifice,  et 
l'on  ne  remplit  qu*à  la  hauteur  de  0'°920,en  pié- 
tinant vigoureusement  la  terre;  en  sorte  qu*il 
reste  autour.de  chaque  figuier  un  bassin  de  O^jao 
de  profondeur  pour  faciliter  ]e  couchage. 

Cette  profondeur  de  O^jSO  doit  être  non-seule- 
ment maintenue,  mais  encore,  lorsque  le  figuier 
est  arrivé  à  l'âge  de  six  ans,  il  convient  de  former 
au-dessous  de  ce  bassin  un  rebord  en  terre,  à 
l'effet  de  mieux  retenir  les  eaux  pluviales  qui 
peuvent  ruisseler  sur  le  coteau. 

Autrefois,  certains  cultivaleurs  plantaient  les 
chevelées  dès  Fautomne^  au  moment  du  sevrage, 
mais  on  a  constaté  que  le  plant  trop  vert  alora, 
c'est-à-dire  mal  aoûlé,  pourrissait  souvent  en 
hiver,  et  Ton  a  dû  renoncer  à  ce  vieux  procédé. 

Dès  que  la  plantation  est  faite,  on  donne  un 
bon  labour  à  la  houe  entre  les  lignes  et  les  fi- 
guiers, afin  de  cultiver  des  légumes  qui  sont  le 
piu9  ordinairement  des  pommes  de  terre  et  des 
haricots  nains.  Ces  récoltes  intercalaires  ont  le 
mérite  de  faire  attendre  patiemment  celle  des 
figuesy  qui  n*est  avantageuse  qu'au  bout  de  cinq 
années. 

Anciennement  et  encore  de  nos  jours,  des  culti- 
vateurs disposaient  et  disposent  leurs  figuiers  par 
quatre  pieds  rapprochés  qui  fournissent  quatre 
faisceaux  de  branches.  C'est  ce  que  nou^  appelons 
la  plantation  par  quatre  coches,  en  opposition 
avec  celle  que  nous  venons  d'indiquer^  et  qui  porte 
le  nom  de  plantation  oblique  détachée,  La  planta- 
tion par  quatre  couches  a  un  double  inconvénient  : 
1*  par  les  grands  vents,  les  feuilles,  qui  sont  très- 
rudes^  exercent  un  frottement  continuel  contre 
les  figues,  les  noircissent  et  en  oc*casionnenl  sou- 
vent la  perte;  2^*  lorsqu'arrive  le  moment  de  cou- 
cher les  figuiers  en  terre  afin  de  les  préserver  du 
froid,  il  faut  être  bien  exercé  pour  ouvrir  conve- 
nablement les  Tosses  avec  la  plantation  par  quatre 
faisceaux,  tandis  qu'avec  la  plantation  oblique, 
l'opération  est  des  plus  simples. 

Puisque  nous  avons  mentionné  le  couchage, 
parlons-en  tout  de  suite.  Il  convient  d'abord  de 
nettoyer  le  sol  des  feuilles  mortes  du  figuier,  d'en- 
lever même  celles  qui  tiennent  encore  à  l'arbre, 
et  d'en  faire  un  tas  près  de  la  souche.  Il  faut 
également  enlever  par  une  coupe  nette,  au  ni- 
veau de  la  branche  de  remplacement  y  les  petits 
rameaux  qui  ont  produit  les  âîgues  de  l'année. 
Après  cela,  il  ne  reste  plus  qu'à  procéder  au  cou- 
chage, et,  à  cet  effet,  on  choisira  une  journée 
calaie,  qui  ne  soit  pas  brumeuse^  afin  que  l'é- 
corce  du  figuier  soit  bien  ressuyée. 

Chaque  année,  du  i*'  au  ta  novembre,  c'est- 
à-dire  à  l'approche  de  l'hiver^on  couche  le  figuier 
en  terre,  dans  des  fosses  pratiquées  au-dessous  et 
en  rapport  avec  le  volume  des  hranches.  On  réu- 
nit ces  branches  en  forme  de  fagot,  que  l'on  ne 
lie  point,  mais  à  tort,  attendu  qu'au  moment  du 
relevage  on  s'expose  à  laisser  des  branches  au 
fond  de  la  fosse.  Nous  savons  que  la  ligature  fe- 
rait quelque  obstacle  au  couchage;  mais  il  serait 
facile  d'en  triompher.  On  abaisse  les  brauches 


dans  la  fosse  ouverte,  avec  le  plus  de  précaution 
possible,  mais  cependant  sans  trop  craindre  les 
éclats  ou  les  ruptures.  Notre  figuier  en  souffre 
sans  doute,  mais  il  n'en  meurt  pas  et  n'en  pro- 
duit que  mieux  'très-souvent.  Une  fois  le  figuier 
couché  par  la  force  de  quatre  hommes  (1),  et 
maintenu  d'abord  avec  les  pieds,  nous  prenons 
de  la  terre  sur  les  côtés  de  la  fosse,  et  l'en  char- 
geons d'une  épaisseur  deOi^ySO  au  bout  des  bran- 
ches et  de  0",tO  vers  le  pied.  Sur  ces  0",I0,  on 
place  les  feuilles  ramassées  que  l'on  recouvre  en- 
core de  O^jiO  de  terre.  C'est  tout  ce  qu'il  en  faut 
pour  empêcher  l'arbre  de  se  relever,  pour  le  ga- 
rantir de  la  gelée  et  ne  pas  trop  le  priver  d'air. 

Le  relevage  du  figuier,  ainsi  enterré,  se  fait  du 
25  février  au  i5  mars.  On  peut  avancer  ou  recu- 
ler de  quelques  jours  cette  opération,  en  se  ré- 
glant sur  l'état  de  la  saison^  toutefois,  pour  l'exé- 
cuter, il  convient  de  toujours  choisir  un  temps 
huociidej  parce  que  le  bois,  ramolli  par  un  séjour 
souterrain  de  plusieurs  mois  serait  très-sensihle 
à  un  changement  brusque  de  température.  Un 
soleil  déjà  chaud,  aussi  bien  qu'un  vent  sec,  pro- 
voquerait une  prompte  évnporation  de  l'humidité 
de  l'écorce  et  du  bois,  et  amènerait  du  même 
coup  un  refroidissement  funeste. 

Un  figuier  qui  a  été  couché  ne  se  relève  ja- 
mais bien:  il  conserve  toujours  un  port  inclii>é, 
à  demi  rampant,  défavorable  à  la  circulation  fou- 
gueuse de  la  sève,  et,  par  conséquent,  très-favo- 
rable à  la  fructification.  11  a  le  mt^rite,  en  outre, 
de  tenir  ses  figues  à  une  distance  rapprochée  du 
sol,  et  c'est  à  cela  qu'elles  doivent  leur  précocité 
et  leur  maturité  parfaite.  Sans  le  couchage,  qui 
imprime  à  nos  figuiers  la  disposition  particulière 
et  originale  qu'on  leur  connaît,  il  est  clair  que 
les  fruits  seraient  moins  abondants  et  ne  mûri- 
raient pas  aussitôt.  Pour  s'en  convaincre,  il  suf- 
firait d'élever  une  cépée  droite  à  côté  d'une  cépée 
de  couche,  d'empailler  la  première  pour  la  sauver 
du  froid,  et  de  continuer  d'enterrer  la  seconde, 
puis  de  comparer  les  produits  et  les  dates  de  ma- 
turité. 

Une  fois  le  relevage  des  figuiers  terminé,il  faut 
songer  au  pincement.  Ce  travail  consiste  à  sup- 
primer avec  un  instrument  tranchant  le  bour- 
geon ou  œil  terminal  qui  se  trouve  à  l'extrémité 
de  chaque  branche,  en  ayant  soin,  bien  entendu, 
de  ne  pas  endommager  la  toute  petite  figue  pla- 
cée à  côté  de  chacun  de  ces  bourgeons. 

A  la  suite  du  pincement,  qui  est  la  première 
opération  de  culture  et  qui  a  pour  objet  de  rete- 
nir la  sève  vers  les  parties  moyennes  du  figuier, 
nous  avons  à  nous  occuper  d'un  éborgnage  plus 
compliqué,  auquel  nous  donnons  ici  le  nom 
d'équetonnage  ou  ecionnage.  tl  consiste  à  enlever 
avec  l'ongle  les  quelques  boutons  à  bois  placés  à 
côté  de  chaque  figue,  en  prenant  bien  garde  d'en- 
dommager les  figues  en  question.  Il  est  facile  de 
distinguer  la  figue  du  bourgeon  ou  bouton  à  bois, 
en  ce  que  cette  figue  naissante  est  ronde  et  d'un 
vert  foncé,  tandis  que  le  bourgeon  est  allongé  et 
d'un  vert  jaunâtre.  Si  nous  ne  fixons  pas  une 
date  précise  à  l'équclonnage,  c'est  que  le  mo- 

(1)  Il  i^a^it  J*UD  û,;uier  à  partir  de  sa  di«i6me  aiincc* 
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nient  de  Texécuter  varie  beaucoup.  Le  mieux  est 
de  dire  qu'il  convient  d'y  proci^dtT  aussitôt  qu*il 
devient  possible  de  distinguer  sûreoQcnt  l'œil  à 
bois  de  la  figue  qui  lui  est  pour  ainsi  dire  acco- 
lée. La  sève,  au  lieu  de  se  dépenser  en  bois  et  en 
rouilles,  se  dépense  en  fruits. 

Jijsqu^à  ce  que  le  figuier  ait  atteint  sa  dixième 
année,  on  doit  laisser  deux  bourgeons  à  bois  le 
plus  bas  possible,  et  en-dessous,  sur  cbaque 
brancbe  fruitière.  Ces  bourgeons  sont  destini^s  à 
former  des  rameaux  de  remplacement.  Aussitôt 
les  figues  récoltées,  on  supprime  les  brancbes 
qui  les  ont  produites,  Juste  au-dessus  des  deux 
bourgeons  qui  se  développeront  pour  fructifiera 
leur  tour.  Cette  suppression  n'aurait  pas  lieu  si 
Ton  voulait  faire  des  figues  d*automne. 

A  partir  de  l'époque  de  l'ectonnage  et  pendant 
quinze  Jours  ou  trois  semaines  au  moins,  nous 
nous  abstenons  de  toute  culture  parmi  les  figue - 
ries,  car  l'expérience  nous  a  prouvé  qu'au  mo- 
ment où  la  figue  se  forme,  les  orages  et  les  pluies 
coïncidant  avec  une  culture  fraîche  amènent  la 
coulure  des  fruits.  Nous  affirmons  le  fait;  nous 
ne  nous  chargeons  pas  d'en  donner  l'explica- 
liun. 

Pour  ce  qui  est  de  la  -taille,  on  voit  que  nous 
nous  bornons  à  enlever  les  rameaux  qui  ont  fruc- 
tifié, afin  de  les  remplacer  par  un  ou  deux  rameaux 
de  dessous  qui  fructifieront  à  leur  tour.  Le  pin- 


Fig,  127t.  —  Branche  k  fruit  et  rameau  de  remplacement. 

cernent  et  Téquetonnage  noiis  dispensent  des 
fortes  amputations,  qui,  d'ailleurs,  ne  convien- 
nent point  au  figuier.  Pourvu  que  nous  lui  assu- 
rions ses  rameaux  de  remplacement  et  que  nous 
le  débarrassions  de  son  bois  mort  avec  la  ser- 
pette, il  n'exige  rien  de  plus  en  fait  de  taille. 
Ainsi  que  nos  confrères  du  Midi,  nous  déga- 


geons nos  pieds  de  Qguiers  des  drageons  ou  redm-- 
ges  qui,  en  grand  nombre,  les  fatiguent,  et  nous 
ne  réservons  que  les  plus  beaux  brins  pour  rem- 
pluccr  au  besoin  les  branches»  manquantes. 

Pour  obtenir  nos  plants  chevelées,  nous  ne 
nous  servons  pas  de  ces  rtdrugesj  mais  bien  des 
fories  brancbes  que  nous  couchons  aussitôt  après 
le  relevage  du  figuier,  dans  une  fosse  de  0",S5,  et 
de  manière  à  ne  laisser  soilir  de  terre  que  l'ex- 
trémité (0",20)  des  divers  rameaux  de  ces  bran- 
ches, rameaux  que  Ton  ne  taille  pas,  mais  dont 
on  enlève  le  bourgeon  terminal.  Souvent  ces 
marcottes,  destinées  à  être  sevrées  à  l'automne, 
produisent  des  figues  précoces  Tannée  du  cou- 
chage. 

Lorsqu'un  figuier  est  fatigué  par  l'âge  et  la 
production,  ou  bien  encore  lorsqu'il  a  été  mutilé 
gravement,  il  devient  nécessaii  e  de  le  renouve- 
ler, et  alors  on  le  recëpe  en  avril  à  O'jOe  au-des- 
sous du  niveau  du  sol.  Dans  le  cas  où  II  ne  dra- 
geonnerait  pas  dans  le  courant  de4*année,  on  ne 
devrait  point  en  désespérer;  ce  serait  pour  Tan- 
née suivante.  Seulement,  il  serait  nécessaire,  en 
avril  de  cette  seconde  année,  de  rafraîchir  la 
coupe  avec  le  svuchet^  sorte  de  pioche  «A  long 
mmcbe,  à  lame  très-étroite  e*  bien  tranchante. 
</est  ce  même  outil  qui  seit  au  recépage  et  à 
l'extraction  de  ceriaines  branches  malades  parmi 
celles  du  figuier. 

La  maturité  des  figues,  à  Argenleuil,  n'a  lieu  le 
plus  ordinairement  que  dans  la  seconde  quin- 
zaine de  juillet.  Nous  activons  la  maturation,  en 
meltant,  avec  une  plume,  une  larme  d'btiile 
d'olive  sur  l'œil  de  chacun  des  fruits.  On  les 
avance  ainsi  de  dix  jours  au  moins.  Cette  opéra- 
tion facile  ne  doit  avoir  lieu  que  le  soir,  par  un 
vent  d'est  ou  du  midi. 

il  va  sans  dire  que  Ton  louche  les  figues  dans 
le  but  d'en  échelonner  la  récolte  autant  que  dans 
celui  de  la  hâter,  et  que  toutes  les  figues  d'un 
arbre  ne  sont  pas  propres  à  être  touchées  en 
même  temps.  Les  figues  bonnes  à 'être  forcées  se 
reconnaissent  à  ce  qu'elles  perdent  leur  teinte 
verte  et  se  lissent  pour  passer  à  la  nuance  jaune 
clair.  Il  faut  commencer  le  forçage  à  Thuite  par 
les  deux  premiers  fruits  qui  se  trouvent  &  Texlré- 
mité  des  branches.  Au  bout  de  quatre  jours,  si 
les  figues  touchées  entrent  dans  la  phase  de  ma- 
turité, on  en  touche  deux  autres  immédiatement 
au-dessous  d'elles. 

On  s'accorde  assez  généralement  A  reconnaître 
que  les  figues  sont  bonnes  à  forcer  quand  les 
froments  du  voisinage  commencent  à  jaunir. 
Voilà  un  signe  à  la  portée  de  tout  le  monde. 
Ehmanuki.  Lhébault. 
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CHAPITRE   XLV 

(suite  des  fruits  composés). 
•    DU  MURIER  (MORUS) 


DescHpttoB.  —  Le  mûrier,  placé  d'abord  dans 
la  famille  des  Urticées,  c'est-à-dire  dans  la  famille 
des  orties,  en  a  été  retiré  par  les  botanisles  de 
notre  temps.  Il  appartient  aujourd'hui  à  la  fa- 
mille des  Morées.  Le  genre  mûrier  comprend,  se- 
lon les  uns,  une  demi-douzaine  d'espèces,  selon 
les  autres  une  quinzaine  au  moins.  Les  seules  qui 
nous  intéressent  sont  :  1°  le  mûrier  noir  {morus 
nigra);  2?  le  mûrier  blanc  {morus  alba);  3*^  le 
mûrier  multicaule  {morus  muUicaulis),  Pour  ce 
qui  est  du  mûrier  roscj  de  Lamarck,  ou  mûrier 
d Italie  de  certains  pépiniéristes  et  du  mûrier  de 
Conslaniinopley  on  ne  s'accorde  pas  à  en  faire  des 
espèces  distinctes,  et  beaucoup  ne  voient  en  eux 
que  des  variétés  du  mûrier  noir. 

Le  mûrier  uoir  est  un  arbre'  assez  élevé,  à  suc 
laiteux.  Son  écorce  est  brune;  ses  feuilles  sont 
alternes,  ovales,  cordiformes.  dentées  en  scie,  pu- 
bescentes,  parfois  divisées  en  trois  ou  cinq  lobes,  et 


Fig.  1273.  —  Mûrier  noir. 

d'un  vert  sombre;  ses  fleurs  sont  en  épis,  mâles  et 
femelles  sur  le  même  pied,  mais  distinctes.  Les  épis 
mâles  sont  ovoïdes,  presque  globuleux  ;  les  épis 
femelles,  brièvement  pédoncules,  sont  assez  gros, 
globuleux  et  pendants.Le  fruit  se  compose  de  la  réu- 
nion de  petits  achaloes,  recouverts,  ditM.Moquin- 
Tandon,  par  le  calice  devenu  charnu  et  succulent, 
lesquels  se  soudent  latéralement,  et  forment  une 
fausse  baie  mamelonnée  qui  ressemble  à  une 
framboise.  Les  soroses  ou  mûres  sont  de  la  gros- 
seur d'une  prune  de  Damas,  ovoïdes,  lisses,  d'a- 


bord vertes,  puis  d'un  rouge  vineux,  puis  d'un 
pourpre  noir.  Leur  suc  est  visqueux  et  d'un  rouge 
foncé.  Ces  mûres  ont  une  saveur  sucrée,  faible- 
ment acidulé  et  figurent  quelquefois  au  dessert 
sur  les  tables,  rarement  en  France,  plus  souvent 
en  Belgique  et  en  Allemagne.  Aussi  y  rencontre- 
t-onquelquespicds  de  mûrier  noir  dans  les  jardins 
et  les  cours. 

Comme  nous  avons  peu  de  choses  à  dire  de  cet 
arbre  fruitier,  nous  les  dirons  tout  de  suite  pour 
en  finir  avec  ce  qui  le  concerne.  On  pourrait  le 
reproduire  de  graine  ou  le  greffer  sur  sauvageon, 
mais  on  ne  prend  pas  cette  peine.  On  plante  si 
peu  de  mûriers  noirs,  que  tous  les  plants  dont  on 
a  besoin  s'obtiennent  par  le  bouturage  et  le 
marcottage.  On  marcotte  en  automne,  après  la 
chute  des  feuilles;  on  bouture  au  printemps. 
.  Le  mûrier  noir  fructifie  assez  vite  et  ne  de- 
mande pas  de  grandes  attentions.  Dans  les  jar- 
dins, on  le  taille  en  boule  ou  approchant,  afin 
qu'il  ne  prenne  pas  trop  de  place.  Dans  les 
cours,  on  lui  permet  de  se  développer  en  liberté. 
Le  mûrier  noir  est  très-productif;  ses  fruits  mû- 
rissent irrégulièrement,  en  sorte  que  sa  récolle 
ne  dure  pas  moins  d'un  mois.  Les  mûres  ne  sont 
vraiment  bonnes,  pour  ceux  qui  les  aiment,  qu'au 
moment  où  elles  tombent  par  Tefl'et  d'une  légère 
secousse  aux  branches.  Plos  tôt  elles  sont  acerbes, 
plus  tard,  il  y  a  eu  commencement  de  fermenta- 
tion. On  les  sert  sur  des  feuilles  de  vigne. 

Les  mûres  passent  pour  nourrissantes  et  ra- 
fraîchissantes. Les  bestiaux  et  la  volaille  en  sont 
très-avides;  la  médecine  conseille  l'emploi  du  si- 
rop de  mûres. 

Lemûner  6/anc  est  un  arbre  de  taille  ordinaire; 
son  écorce  est  grise,  rude,  gercée;  à  l'état  sau- 
vage, ses  branches  sont  diffuses  et  éparses;  son 
bois  est  jaun/Ure  ;  ses  feuilles  sont  alternes,  minces, 
d'un  vert  clair,  échancrées  en  cœur  à  leur  base, 
dentées,  découpées  en  lobesprofondsdt  irréguliers. 
Les  fleurs  sont  axillaires  et  portées  sur  de  longs  pé« 
doncules;  les  fruits  sont  petits,  globuleux,  blan'> 
châtres  ou  rosés  par  exception.  Leur  saveur  est 
fade;  ils  ne  conviennent  qu'à  la  volaille.  On. ne 
cultive  le  mûrier  blanc  que  pour  ses  feuilles,  qui 
constituent  la  nourriture  par  excellence  des  vers 
à  soie. 

Le  mûrier  multicaule  (syn*  mûrier  des  Philip- 
pinesy  mûrier  Tatare^  mûrier  muUigène)  a,  sur  les 
précédents,  l'avantage  de  croître  rapidement,  de 
donner  des  jets  très-nombreux,  des  feuilles  très- 
grandes,  minces  et  abondantes,  et  de  fournir  ai- 
sément deux  cueillettes  dans  nos  contrées  favoris 
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sées  du  soleiV.  On  ne  le  cultive  que  pour  ses 
feuilles. 

HUtori««e.  —  On  ne  connaît  pas  la  palnc  du 
mûrier  noir;  il  nous  vient  de  l'Italie,  voilà  tout 


Fig,  lt?4.  —  Mûrier  blanc. 

ce  que  nous  savons.  On  le  cultivait  là,  pour  ses 
Truits,  bien  avant  l'introduction  des  versa  soie  en 


1275.  —  Fruit. 


Fig.  IÎ76.  —  Pleur». 


Europe.  Depuis,  ses  feuilles  ont  été  et  sont  encore 
employées  sur  certains  points  dans  les  magnane- 
ries. Les  vers  ne  les  mangent  pas  aussi  bien  que 
celles  du  mûrier  blanc;  la'  soie  qu'elles  fournis- 
sent manque  de  finesse;  mais  enfin,  l'usage  des 
feuilles  de  mûrier  noir  a  sa  raison  d'ôtre,  et  cette 
raison  pourrait  bien  être  celle-ci  :  le  mûrier  en 
question  est  plus  robuste  que  le  mûrier  blanc  et 
pousse  plus  tardivement  ;  il  convient  donc  aux 
climats  scplenirionaux  et  môme  à  certaines  loca- 
lités du  Midi  où  les  gelées  blanches  détruisent 
fréquemment  les  Jeunes  feuilles  trop  précoces. 

On  croit  le  mûrier  blanc  originaire  de  la  Chine. 
Il  serait,  de  là,  passé  en  Perse,  puis  en  Grèce,  sous 
l'empereur  Justinien,  et  par  les  soins  de  deux 
moines,  dont  il  a  clé  déj\  parlé  au  chapitre  des 


vers  à  soie.  De  la  Grèce,  le  mûrier  blanc  fut  trans- 
porté en  Sicile  et  en  Italie  vers  le.  milieu  du 
quinzième  siècle.  On  assure  que  les  premiers  pieds 
arrivèrent  en  France  sous  le  règne  de  Charles  VU, 
et  que  plus  tard,  des  seigneurs  qui  avaient  accom- 
pagné Charles  VIII  dans  ses  guerres  dltalie  rappor- 
tèrentde  nouveauxpieds  de  la  Sicile  en  Provence  et 
surtout  aux  environs  de  Montélimart.  «Il  est 
donc  bien  certain,  écrit  M.  de  Gasparin,  que  Tin- 
troduclion  du  mûrier  blanc  suivit  celle  du  ver  à 
soie  dans  presque  toute  PEurope,  et  qu'on  ne  l'y 
connaissait  pas  avant  le  règne  de  Justinien,  où 
cet  insecte  précieux  fut  importé  à  Gonstantinople 
(an.  552).  »  Il  est  difficile,  continue  le  même  au- 
teur, d'exagérer  l'importance  de  la  conquête  que 
fit  l'Europe  en  s'emparant  de  cette  industrie 
(industrie  de  la  soie).  La  France  seule  produit  en 
ce  moment  (1848)  pour  19  millions  de  francs  de 
feuilles  de  mûrier,  auxquelles  l'industrie  des  vers 
à  soie  ajoute  une  valeur  de  23  millions,  et  les  di- 
vers degrés  de  fabrication  une  nouvelle  valeur  de 
270  millions;  c'est  en  totalité  312  millions  que  le 
mûrier  produit  à  la  France,  le  tiers  du  produit 
de  ses  vignes. 

La  culture  du  mûrier  blanc,  écrit  ThiébauU  de 
Berneaud,  «  fut  longtemps  un  objet  de  simple 
curiosité,  comme  nous  l'apprennent  Champier, 
Liébaut  et  Quiqueran.  Deux  hommes  revendiquent 
l'honneur  d'avoir  arraché  cet  arbre  à  la  nullité  qui 
semblait  le  menacer  pour  toujours,  et  de  l'avoir 
répandu  dans  presque  toutes  les  localités  de  la 
France  méridionale  et  du  centre  de  ce  beau  pays. 
Le  premier  est  un  simple  Jardinier,  François  Trau- 
cat,  de  Mmes,  cultivateur  obscur,  dont  la  mé- 
moire s'est  à  peine  conservée  dans  les  annales  par- 
ticulières de  sa  ville  natale;  le  second  est  Olivier 
de  Serres,  agronome  illustre,  écrivain  distingué, 
citoyen  intègre,  dont  la  gloire  est  toute  nationale. 
Il  est  certain,  même  d'après  le  témoignage  du  pa- 
triarche de  notre  agriculture,  que,  dès  avant  Pan- 
née  1564,Traucat  avait  Jeté  dans  Nîmes  les  fonde- 
ments d'une  vaste  pépinière  de  mûriers  blancs; 
qu'il-en  avait  été  planter  à  Toulouse,  à  Bordeaux, 
dans  toute  l'étendue  des  anciennes  provinces  de 
Languedoc,  Provence  et  Dauphiné,  plus  de  quatre 
millions  de  sujets,  et  qu'il  en  avait  même  publié 
un  panégyrique  curieux  dès  i606,  à  l'époque 
même  où  Olivier  de  Serres  s'eflforçait d'introduire 
la  culture  de  cet  arbre  dans  les  contrées  situées  en- 
tre la  Loire  et  la  Seine.  -Ce  n'est  donc  pas  affaibli- 
les  droits  de  l'auteur  du  Tf^édtre  tT Agriculture  qne 
de  rendre  hommage  à  la  vérité,  que  de  procla- 
mer avec  lui  Traucat,  comme  le  premier  qui  ait 
su  distinguer  le  mérite  du  mûrier  blanc,  le  met- 
t.e  en  vogue  en  France,  et  comme  le  véritable 
auteur  d'une  source  abondante  ouverte  à  notre 
industrie  nationale.  Olivier  de  Serres  a  la  gloire 
assez  belle  d'avoir  complété  l'œuvre.  » 

Le  mûrier  multicaule,  originaire  du  nord  de 
la  Chine  et  de  la  Tartarie,  a  été  apporté  en 
Europe  vers  la  fin  du  siècle  dernier,  d'une 
part,  par  le  célèbre  botaniste  russe  Pallas, 
qui  le  nomme  mûrier  Tatare,  mûrier  mulHgène, 
d'autre  part  par  Poivre,  intendant  de  nos  pos- 
sessions dans  l'Inde,  comme  variété  du  mûrier 
blanc;  Quoi  qu'il  en  soit,  le  mûrier  multicaule  no 
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comiDença  à  ôtre  connu  et  à  se  répandre  que 
vers  1830. 

CllBiat  propre  a«  mûrier.  —  Le  mûrier 
est  avant  tout  un  arbre  des  pays  chauds,  mais  il 
ne  faut  point  cependant  s'exagérer  sa  sensibilité 
au  froid,  puisqu'on  le  rencontre  non-seulement 
dans  le  midi  de  la  France,  mais  encore  dans  la 
Bourgogne,  dans  le  rayon  de  Paris,  en  Belgique, 
en  Prusse  et  encore  plus  au  nord.  Il  ne  faut  pas 
oublier,  à  ce  propos,  que  le  mûrier  blanc,  Quoi- 
que moins  robuste  en  définitive  que  le  noir,  a  su 
résister  aux  rudes  hivers  de  1564,  1571,  1608, 
1658,  1684,  1709,  1740,  1767,  1789,  1795,  1820, 
1830,  etc.  Toutefois,  il  convient  de  faire  remar- 
quer  que  les  mûriera  de  semis  sont  autrement 
forts  que  les  mûriers  greffés.  «  La  vie  du  mûrier 
sauvageon^  non  soumis  à  la  taille,  est  très-longue, 
dit  y.  de  Gasparin.  Nous  en  possédons  à  Saint- 
Just  (Ardèche)  qui  ont  été  plantés  sous  Henri  IV, 
et  qui  ne  sont  depuis  quelques  années  sur  leur 
décours  que  parce  qu'on  a  entrepris  de  les  tail- 
ler et  de  les  greffer  dans  ces  derniers  temps.  Le 
tronc  de  *ces  arbres  est  creux,  mais  les  branches 
amputées  à  diverses  reprises  végètent  encore 
avec  vigueur.  En  géndral,  nous  voyons  les  mû- 
riers à  plein  vent  greffés,  soumis  aux  procédés 
actuels  de  culture  et  plantés  à  une  grande  dis- 
tance les  uns  des  autres,  parvenir  à  Tâge  de 
quatre-vingts  à  cent  ans.  »  Or,  par  cela  même 
que  la  greffe  et  la  taille  affaiblissent  les  mûriers 
et  en  abrègent  la  durée,  ce  qui  est  vrai  non-seu- 
lement pour  les  mûriers,  mais  pour  tous  les  ar- 
bres, n'en  déplaise  aux  observateurs  superficiels, 
il  reste  évident  que  plus  on  avance  vers  le  Nord, 
moins  l'on  devrait  greffer  et  tailler  les  mûriers 
en  question.  La  cueillette  présenterait  plus  de 
difficultés  sans  doute,  la  feuille  serait  moins  large, 
moins  belle,  mais  elle  aurait  plus  de  qualité  et 
les  arbres  se  soutiendraient  mieux.  Dans  le  cli- 
mat de  Paris,  et  à  plus  forte  raison  en  Belgique 
et  en  Prusse,  on  ferait  peut-être  bien  de  s'en  te- 
nir à  un  ébourgeonnemcnt  dans  l'intérieur  de  la 
charpente  et  à  quelques  pincements  sur  les  bran- 
ches charpentières,  afin  d'en  équilibrer  le  déve- 
loppement le  mieux  possible.  Notons,  en  outre^ 
que  si  le  mûrier  est  surtout  un  arbre  du  Midi, 
c'est  parce  qu'on  l'y  effeuille  tous  les  ans,  et 
qu'un  climat  favorisé  lui  devient  très-nécessaire 
dans  l'état  de  souffrance  où  le  jette  la  cueillette 
des  feuilles.  Cette  observation  nous  amène  à  dire 
que,  dans  le  Nord,  la  dépouille  annuelle  doit 
avoir  plus  d'inconvénients  qu'autre  part,  et  qu'il 
serait  raisonnable  de  ne  soumettre  les  arbres  à  la 
cueillette  des  feuilles  que  tous  les  deux  ans. 
Quoi  quMl  en  soit,  la  feuille  du  Nord  ne  vaudra  Ja- 
mais celle  du  Midi  pour  la  qualité  de  la  soie. 

Bzi^oeltlma  et  terres  propres  mm  mûrier. 

—  Nous  croyons  bien  connaître  le  mûrier,  et 
nous  avons  lu  la  plupart  des  écrits  qui  s'y  rap- 
portent. Eh  bien,  nous  affirmons  que  ce  qu'en 
Q  dit  Bosc,  dans  le  Dictionnaire  de  Déterville,  est 
encore  ce  qui  a  été  dit  de  mieux.  «  Si,  remarque- 
t-il,  la  distance  éloignée  des  climats  a  une  in- 
fluence si  décidée  sur  la  qualité  de  la  feuille. 
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l'exposition  au  nord  ou  au  midi,  au  levant  ou  au 
couchant,  doit  agir  aussi,  quoique  d'une  manière 
moins  prononcée,  sur  les  feuilles  des  arbres  du 
même  canton.  J'ose  dire  que  la  feuille  des  arbres 
plantés  au  nord,  ou  de  ceux  qui  he  reçoivent  que 
faiblement  les  rayons  du  soleil,  sera  très-aqueuse 
et  peu  nourrissante  ;  que  celle  des  arbres  plantés 
au  midi,  ou  au  soleil  levant  jusqu'au  soleil  de 
trois  ou  quatre  heures,  et  mémo  de  toute  la 
Journée,  sera  bien  supérieure  aux  autres  pour  la 
qualité  ;  il  en  est  de  même  de  celle  dont  les  ar- 
bres sont  plantés  dans  des  endroits  élevés  et  bien 
abrités  en  comparaison  de  celle  des  arbres  qui  se 
trouvent  dans  les  bas-fonds,  dans  les  vallons. 
D'ailleurs  la  feuille  de  ceux-ci  est  fort  sujette  à 
être  tachée  ou  rouillée.  Cet  accident  est  encore 
très-commun  près  des  ruisseaux,  près  des  riviè- 
res, d'où  il  sjélève  des  brouillards  lorsque  le  veiit 
du  sud  règne  dans  la  partie  supérieure  de  l'at- 
mosphère, et  le  vent  du  nord  dans  l'inférieure  ; 
alors  les  gelées  blanches  produisent  de  terribles 
effets  sur  les  jeunes  pçusses,  sur  les  feuilles  en- 
core tendres;  et,  si  la  saison  des  gelées  blanches 
est  passée,  la  condensation  de  l'humidité  qui  s'é- 
lève de  la  terre,  et  qui  s'unit  à  celle  de  l'atmos- 
phère, forme  le  brouillard  qui  surcharge  d'hu- 
midité les  feuilles  déjà  développées;  lo  soleil 
survient  tout  à  coup,  sa  chaleur  vive  frappe  sur 
l'humidité  des  feuilles,  et  leur  épiderrae  trop 
abreuvé,  et  dont  les  pores  sont  par  conséquent 
distendus,  est  plus  ou  moins  brûlé,  suivant  l'in- 
tensité de  l'humidité  et  l'activité  du  soleil.  » 

Voici  maintenant  ce  que  le  même  auteur  dit  ' 
du  terrain  :  —  «  Si  on  n'a  pour  but  que  la  vi- 
gueur de  la  végétation  de  l'arbre,  la  grande 
abondance  de  belles  et  larges  feuilles,  Je  dirai: 
choisissez  les  meilleurs  fonds,  tels  que  celui  des 
terres  à  lin,  A  chanvre,  pourvu  qu'ils  aient  une 
grande  profondeur  de  bonne  terre  ;  mais  il  en 
sera  de  ces  feuilles  comme  des  raisins,  ou  de  tels 
autres  fruits  venus  sur  des  sols  semblables;  ils 
seront  noyés  d'eau,  n'auront  presque  aucune 
partie  sucrée,  et  leur  grosseur,  qui  flattera  l'œil, 
ne  dédommagera  pas  du  goût  qui  leur  mtinque- 
ra.  Les  feuilles  de  pareils  arbres  sont  peu  nour- 
rissantes; le  ver  à  qui  on  les  donne  est  mou, 
Ifiche;  ses  mues  sont  pénibles,  et  il  est  presque 
toujours  dévoyé  ;  il  consomme  une  plus  grande 
quantité  de  feuilles,  à  moins  que  l'année  ne  soit 
très-sèche;  alors  la  sève  est  un  peu  mieux  élabo- 
rée, mais  elle  ne  l'est  point  encoire  assez. 

tf  Ce  que  je  dis  des  arbres  plantés  dans  un  sol 
très-substantiel  s'applique  bien  mieux  encore  à 
ceux  qui  végètent  sur  un  sol  aquatique,  maréca- 
geux ou  humide;  la  surabondance  d'eau  dans  la 
feuille  qu'on  donne  au  ver  est  la  chose  la  plus 
nuisible  pour  lui. 

«  Les  terrains  aigres,  ferrugineux,  et  tous  ceux 
de  ce  genre  qui  ne  permettent  que  difficilement 
l'extension  des  racines,  ne  sont  pas  propres  aux. 
plantations  de  mûriers  ;  cependant  la  feuille  en 
serait  très-bonne,  mais  en  trop  petite  quantité. 

«  Les  coteaux  do  nature  calcaire,  las  rochers 
qui  se  délitent  d'eux-mêmes  et  dont  le  grain  est 
facilement  converti  en  terre,  sont  les  endroits  à 
préférer  pour  la  supériorité  de  la  qualité  de  la 
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feuille.  Les  racines  de  Tarbre  8*étendeDt  entre 
les  fissures  de  ces  rochers^  y  tvouveut  à  la  vérité 
peu  de  nourriture,  mais  elle  y  est  parfaitement 
préparée.  Si  le  sol  est  graveleux,  sablonneux;  si, 
à  ces  graviers  et  à  ces  sables,  il  se  trouve  mêlé 
une  certaine  quantité  de  bonne  terre,  le  mûrier 
y  prospérera,  et  sa  feuille  sera  excellente.  Dans 
un  pareil  tetrain,  les  racines  s'étendront  au  loin, 
au  grand  avantage  de  Tarbre.  Cependant  celte 
extension  prodigieuse  des  racines  presque  sur  la 
surface  n*est  pas  .ce  que  j'approuve  le  plus.  J'ai- 
merais mieux' que  le  sol  eût  beaucoup  de  fond,> 
et  que  les  racines  s'étendissent  moins,  parce 
qu'elles  dévorent  les  récoltes  voisines  qu'on  doit 
compter  pour  quelque  chose,  puisque  celle  du 
mûrier  ne  doit  être  qu'une  récolte  accessoire,  & 
moins  que  le  terrain  ne  soit  pas  propre  à  d'autres 
prodnctioBS  ;  ce  qui  est  fort  rare.     < 

«  L'on  dit,  et  Ton  ne  cesse  de  répéter  que  le 
mûrier  vient  partqut;  cela  est  vrai,  très-vrai  j 
mais  entre  végéter  et  prospérer,  et  donner  des 
feuilles  convenables  à  la  nourriture  du  ver,  c'est 
frès-difTérent.  Dans  des  cantons  entiers,  les  vers 
à  soie  réussissent  très-rarement,  leur  éducation 
est  décriée,  et  la  hache,  mise  au  pied  de  l'arbre, 
n'attend  pas  qu'on  ait  examiné  sérieusement  si 
c'est  sa  faute  ou  celle  du  planteur;  j'ose  affirmer 
que  c'est  presque  toujours  celle  du  dernier.  Lors 
de  la  manie  des  mûriers,  on  s'extasiait;  le  cri  gé- 
néral était  :  Plantez  des  mûriers,  et  on  a  poussé 
la  folie  jusqu'à  sacrifier  à  cette  culture  des 
champs  entiers  qui  donnaient  le  plus  beau  blé, 
môme  les  terrains  à  chenevières  et  à  luzerne.  Je 
dis  ce  que  j'ai  vu,  et  J'ai  observé  en  même  temps 
que  les  éducations  faites  avec  les  magnifiques 
feuilles  de  ces  beaux  arbres  qui  végétaient  dans 
ces  fonds  si  substantiels  manquaient  presque 
toujours;  que  les  vers  étaient  mous,  lâches,  et  les 
cocons  de  peu  de  valeur.  La  constitution  de  l'at- 
mosphère contribue  beaucoup  à  la  réussite  d'une 
bonne  éducation;  mais  la  qualité  delà  feuille  en 
est  la  base  la  plus  solide.  Quand  même  on  aurait 
une  saison  à  souhait,  si  la  feuille  est  trop  aqueuse, 
on  n'aura  jamais  une  belle  récolte  de  cocons, 
parce  que  la  majeure  partie  des  vers  périra  peu 
à  peu  par  la  dyssenterie.  Le  sol  et  l'exposition 
constituent  la  bonne  feuille.  Les  mûriers  plantés 
sur  les  coteaux  (toutes  autres  circonstances  éga- 
les) l'emporteront  toujours  par  la  qualité  de  la 
feuille  sur  ceux  de  la  plaine.  Quant  à  la  quantité 
des  feuilles,  elle  dépend  de  l'espèce  du  mûrier 
et  du  sol.  » 

ll«  la  m«ltlFllcatlo»  d«  marier  blane.  — 

On  reproduit  le  mûrier  de  graine,  de  bouture, 
de  marcotte  môme  et  de  greffe  ;  mais  de  tous  ces 
modes  de  multiplication,  le  semis  et  le  greffage 
sont  les  plus  usités. 

»  La  première  condition  à  observer  pour  faire 
•  un  bon  semis,  c'est  de  choisir  de  bonnes  graines. 
Or,  ces  bonnes  graines  sont  moins  communes 
qu'on  ne  se  l'imagine.  Généralement  on  tient 
pour  irréprochables  les  semences  qui  germent  et 
lèvent  bien  ;  c'est,  on  en  conviendra,  se  contenter 
de  trop  peu,  car  il  n'est  pas  rare  de  trouver 
des  graines  défectueuses  qui  germent  et  lèvent 


aussi  vile  que  des  graines  de  premier  ordre.  Seu- 
lement, au  lieu  de  produire  des  sujets  bien  por- 
tants et  d'avenir,  il  n'en  sort  que  des  sujets  ma- 
ladifs, à  vie  tourmentée  et  courte.  Voilà  ce  que 
les  semeurs  ignorent  trop  souvent,  et  il  importe 
qu'ils  sachent  bien,  une  fois  pour  toutes,  que  la 
qualité  de  la  graine  est  subordonnée  à  l'âge  et  à 
l'état  de  santé  de  la  plante  ou  de  l'arbre  qui  noua 
la  donne.  Ainsi,  un  mûrier  trop  jeune  ou  trop 
vieux  ne  donnera  pas  une  semence  convenable; 
ainsi  encore,  un  mûrier  eifeuillé  et  taillé  pério- 
diquement, c'est-à-dire  martyrisé  par  la  main  de 
l'homme,  sous  prétexte  de  perfectionnement,  ne 
saurait  donner  autre  chose  qu'une  graine  souf- 
freteuse. Ces  considérations,  si  conformes  de  tous 
points  aux  lois  de  la  physiologie,  ne  trouveront 
pas  de  contradicteurs  sérieux,  et  établissent  aux 
yeux   des  moins  clairvoyants  que  les   mûriers 
de  dix  à  vingt  ans,  plantés  à  chaude  exposition, 
en  pleine  lumière,  en  terre  profonde,  jamais  ef- 
feuillés, jamais  taillés,  et  de  plus  non  greflTés, 
c'est-à-dire  francs  de  pied  ou  à  l'état  de  sauva- 
geons, sont  les  seuls  propres  à  fournir  une  graine 
de  qualité  supérieure.  Or,  il  en  coûterait  peu, 
nous  semble-t-il,  de  réserver  comme  porte-grai- 
nes dans  chaque  exploitation,  un  ou  deux  sauva- 
geons. 

On  ne  prend  point  cette  sage  précaution,  at- 
tendu, dit-on,  que  les  pieds  de  semis  sont  desti- 
nés à  recevoir  des  greffes  en  pi^piniére.  Cette 
raison  ne  vaut  rien  et  n'est  par  conséquent  pas 
aiiniissible.  En  effet,  il  est  évident  que  la  meil- 
leure greffe,  placée  sur  un  sujet  chétif,  se  ressen- 
tira des  déi'auts  de  celui-ci.  On  pourrait  appuyer 
l'assertion  dci  nombreux  exemples,  mais  à  quoi 
bon  chercher  à  démontrer  ce  qui  n'a  plus  be- 
soin de  démonstration? 

Le  moment  de  recueillir  la  graine  du  mûrier 
est  indiqué  par  la  nature.  Quand  la  mûre  tombe 
d'elle-même,  sa  graine  est  dans  un  état  parfait 
de  maturité.  Alors^  il  est  d'usage  de  broyer  les 
mûres  avec  la  main  dans  un  vase  plein  d'eau,  de 
décanter  ensuite,  de  prendre  la  graine  lombée 
au  fond  du  vase,  de  la  dessécher  avec  précaution 
et  de  la  mettre  en  lieu  sec  et  aéré  jusqu'à  ce  que 
le  temps  de  la  semer  soit  venu.  Parfois  aussi,  on 
la  conserve  dans  du  sable  bien  sec  Quelques 
praticiens  conseillent  de  retrancher  l'extrémité 
des  mûres  avant  d'en  retirer  la  graine,  et  disent 
que,  sans  celte  précaution,  la  graine  germe  tar- 
divement et  donne  du  plant  très-variable  dans  la 
forme  et  les  qualités  de  sa  feuille.  Pour  notre 
compte,  nous  n'avons  pas  de  peine  à  croire  ces 
praticiens  sur  parole,  car  il  est  démontré  que  les 
semences  formées  les  dernières  sont  les  moins 
propres  à  la  reproduction.  Or,  les  dernières  for- 
mées dans  le  fruit  du  mûrier,  comme  sur  le  cha- 
ton du  maïs  et  la  grappe  du  raisin,  sont  toujours 
celles  du  petit  bout.  On  a  doue  raison  de  n'en 
pas  vouloir  pour  semence.  Il  y  a  lieu  de  croira 
que  les  marchands  n'y  regar  lent  pas  d'aussi  près, 
et  qu'ils  se  préoccupent  plus  de  la  quantité  que 
de  la  qualité  ;  mais  cet  te.  précaution  sera  toujours 
observée  avec  profit  par  les  cultivateurs  soigneux, 
qui  ont  le  bon  esprit  de  récolter  leurs  graines  et 
de  faire  leur  plant. 
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'  Dans  le  midi  de  la  France,  et  nolamment  A 
Bagnols  (Gard),  od  prépare  pour  le  commerce 
une  grande  quantité  de  graines«de  mûrier  blanc, 
et,  à  cet  effet,  on  laisse  les  mûres  macérer  dans 
Teau,  puis  on  les  broyé  et  on  lave  les  semences 
afin  de  les  débarrasser  de  leur  parenchyme. 

G*est  au  printemps,  lorsque  le  thermomètre 
marque  environ  12°  centigrades  et  que  la  tempe* 
rature  est  assez  douce  pour  faire  espérer  une  le- 
vée rapide,  qu'on  sème  les  graines  de  mûrier. 
On  retrouve  encore  dans  le  Midi  un  vieux  mode 
de  semis  pratiqué  de  loin  en  loin,  et  qui  nous 
rappelle  la  culture  des  anciens  Romains.  Ghez 
ceux-ci,  au  moii  s  pour  la  reproduction  du  figuier 
et  peut-être  aussi  pour  celle  du  mûrier,  on  pre- 
nait une  corde  que  Ton  frottait  avec  des  figues 
mûres;  la  graine  s*  y  al  tachait,  et  la  corde  était 
ensuite  enterrée  dans  une  rigole.  Eh  bien,  c'e^t 
encore  de  cette  façon  que  certains  de  nos  culti- 
vateurs méridionaux  procèdent  avec  les  mûres; 
ils  en  frottent  des  cordeaux  auxquels  s'attachent 
les  graines  mucilagineu ses;  ils  gardent  ces  cor- 
deaux en  lieu  sec  et  aéré,  et,  quand  l'heure  est 
venue  de  semer,  ils  les  enterrent  comme  faisaient 
les  Romains  d'il  y  a  environ  deux  mille  ans. 

Mais  le  plus  ordinairement  les  pépinières  de 
mûriers  se  font  de  la  manière  indiquée  par  M.  de 
Gasparin.  —  «  Le  terrain  où  l'on  veut  faire  le 
semis  ayant  été  défoncé  et  fumé,  dit-il,  on  y 
tracedes  planches  de  i  mètre  de  largeur,  séparées 
par  des  allées  de  Qi^,W,  On  répand  la  semence 
sur  les  planches  à  raison  de  0^,20  par  are  ;  on 
la  recouvre  très-légèrement  de  terre  pulvérisée* 
On  maintient  la  tei  re  fraîche  par  une  irrigation 
faite  par  infiltration,  en  introduisant  l'eau  dans 
les  allées  transformées  en  sillons  au  moyen  d'un 
coup  de  houe,  ou  à  la  main  avec  un  arrosoir  à 
pomme;  on  sarcle  ligoureusement  et  fréquem- 
ment, de  manière  à  ne  laisser  croître  aucune 
herbe  adventive.  »  Sur  quelques  points»  cepen- 
dant, les  planches  n'ont  que  0'°,30  de  largeur 
et  sont  séparées  les  ynes  de0  autres  par  de  pe- 
tites rigoles  de 0"',27  de  profondeur;  on  recouvre 
avec  du  terreau  ou  avec  un  mélange  de  terre  et 
de  vieux  fumier,  puis  on  arrose  mâtin  et  soir. 
Jusqu'à  ce  que  les  racines  du  jeune  plant  soient 
en  état  de  résister  à  la  sécheresse.  Dans  le  Nord, 
nécessairement,  les  mouillures  seraient  moins 
fréquentes. 

Ges  semis  à  la  volée  sont  indispensables  avec 
les  graines  du  commerce,  qui  ne  sont  pas  toutes 
irréprochables,  car  il  convient  alors  de  semer 
dru  ;  mais,  si  l'on  avait  affaire  à  des  semences 
parfaitement  choisies  et  d'une  réussite  certaine, 
il  vaudrait  mieux  adopter  le  semis  en  lignes,  qui 
dispenserait  des'  frais  onéreux  de  sarclage,  d'é- 
claircissement et  rendrait  ces  opérations  très- 
expé4itives. 

Les  Jeunes  plants  de  mûriers  que  Ton  désigne 
sous  le  nom  de  ptmrettes  ne  sont  pas  autrement 
traités  durant  toute  Tannée.  Tous  les  soins  qu'ils 
réclament  consistent,  nous  le  répétons,  à  sarcler 
et  à  éclaircir  à  diverses  reprises,  jusqu'à  ce  que 
les  planches  soient  bien  nettes  de  mauvaises 
herbes,  et  que  les  pourettes  de  belle  venue  se 
trouvent  à  la  distance  de  O^O?  à  O'^fiS  l'une  de 


l'autre.  Avec  lesemis  en  lignes,  on  laisse  de  0",1.H 
à  0'',20  entre  les  lignes  et  les  pourettes,  à  0'^,03 
seulement  l'une  de  l'autre  sur  chaque  ligne. 

Au  printemps  de  l'année  suivante,  au  moment 
où  la  sève  va  bouger,  on  enlève  les  pourettes,  on 
coupe  le  pivot  à  environ  0*^,20  du  collet,  on  1er 
repique  au  plantoir  dans  un  bon  terrain,  bien 
défoncé  et  bien  ameubli,  et  l'on  ménage  entre 
elles  des  intervalles  do  0*^80  en  tous  sens.  Au 
moment  de  la  reprise,  on  rabat  toutes  les  jeunes 
tiges  de  la  pépinière  à  0*,07  ou  0'",08  du  sol. 

L'année  suivante,  les  jeunes  mûriers  qui  ont 
été  cultivés  convenablement  sont  en  état  d*élre 
greffés  en  écusson.  On  les  greffe  donc  à  œil  pous- 
sint  au  pied  du  plant,  et  on  coupe  celui-ci  à 
0<*,io  de  terre,  en  sorte  que  la  partie  de  tige  qui 
Burnonte  Técusson  puisse  appeler  suffisamment 
de  sève  sur  la  greffe,  et  lui  servir  en  même  temps 
de  tuteur.  Lorsque  la  greffe  s'est  bien  développée, 
on  rabat  de  nouveau  le  plant  au-dessus  de  Vécus- 
son,  et  on  recouvre  la  plaie  avec  l'onguent  de  Saint- 
Fiacre.  N'oublions  pas  d'ajouter  que  les  greffes 
doivent  être  prises  sur  des  mûriera  qui  n'ont  pas 
été  effeuillés  l'année  précédente. 

Toutes  les  greffes  de  printemps  ne  réussissent 
pas.  On  patiente  alors  jusqu'au  mois  d'août,  et 
l'on  écussonne  de  nouveau,  mais  alors  à  œil  dor- 
mant, c'est-à-dire  sans  retrancher  la  tête  du  su- 
jet. Il  suffit  que  l'écusson  se  soude  ;  la  suppres- 
sion de  la  tête  du  sujet  n'aura  lieu  qu'après  l'hiver, 
afin* de  déterminer  la  pousse  de  la  greffe.  G'est 
une  année  de  retard  ;  voilà  tout. 

Il  n'est  pas  absolument  nécessaire  d'appliquer 
des  écussons  à  tous  les  sujets.  Lorsque,  dans  le 
nombre  des  sauvageons,  il  s'en  trouve  qui  offrent 
des  feuilles  grandes,  minces  et  sans  découpures, 
on  les  élève  tels  quels,  et  l'on  obtient  ainsi  des 
irhres  vigoureux,  des  variétés  nouvelles  très-rc*> 
commandai)!  es. 

Quelquefois,  au  lieu  de  greffer  les  jeunes  mû- 
riers au  pied,  on  les  greffe  en  tête,  à  une  certaine 
hauteur,  au  moyen  de  trois  écussons,  destinés  à 
former  les  mères  branches.  Ges  greffes  ne  sont 
pas  à  recommander,  car  elles  ne  sont  pas  solides 
et  se  rompent  aisément  sous  les  coups  de  vent, 
ou  sous  le  poids  des  cueilleurs  de  feuilles. 

Une  fois  les  sauvagepns  greffés,  on  laisse  la 
greffe  se  développer,  on  pince  les  jeunes  rameaux 
qui  ne  seront  pas  conservés,  et,  au  moment  de  la 
transplantation,  on  rogne  la  tige  au-dessus  des 
rameaux  destinés  à  devenir  les  branches  de  char- 
pente. Pour  les  plein-vents  qui  doivent  être  tran- 
splantés dans  des  terres  labourables,  on  veut  des 
tigesde  1",75:  dans  le  cas  contraire,  onsecontento 
de  tiges  de  1  mètre  et  même  de  0",50  pour  former 
des  arbres  nains.  A  cet  effet,  on  ne  conserve  à  la 
hauteur  voulue  que  trois  rameaux  pour  former 
la  tête  de  l'arbre,  et  l'on  supprime  la  tige  au-des- 
sus de  ces  rameaux,  et  toutes  les  pousses  qui  sont 
sur  la  tige,  au-dessous  des  trois  rameaux  en  ques- 
tion. 

Trois  on  quatre  ans  après  le  greffage,  dans  les 
bons  terrains  et  lorsque  la  tige  des  mûriers  a 
de  0",12  à  0»,20  de  diamètre,  plus  même,  il  faut 
songer  à  la  transplantation  définitive,  c'est-A- 
dire  à  demeure.  «  N'achetez,  »  dit  Dose,  «  que  des 
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arbres  de  fort  calibre;  cependant^  ne  vous  (rom- 
pez pas  en  prenant  des  plants  vieux  en  pépinière; 
vous  les  reconnaîtrez  à  leur  écorce  grisâtre  et 
chargée  d*écail1es  qui  se  déf achent  sans  peine  de 
l*épîdernie.  Lorsqu'on  les  ^tétera,  on  verra  une 
Touleur  brune  régner  presque  sur  toute  la  partie 
ligneuse,  signe  caractéristique  de  vétusté  dans  la 
pépinière.  »  De  son  côté,  M.  de  Gasparin  nous 
dit  :  0  On  exige  que  leurs  tiges  aient  0'",20  à 
O^jSB  de  diamètre,  que  leur  écorce  soit  lisse  et 
sans  (race  de  lichons.  » 

TraBsplaBtmtion.  -^  11  vasans  dire  que  les  mû- 
riei  s  devinés  à  la  transplantation  doivent  être  arra- 
chés ou  mieux  déplantés  avec  de  grandes  précau- 
tions, de  manière  à  offenser  le  moins  possible  les 
i-acines.  Après  cela,  on  taille  les  trois  branches  de 
latôte  à  moitié  de  leur  longueur,  au-dessus  d*un 
œil  de  dessous,  et  on  les  transporte  à  la  place  qui 
leur  est  destinée,  en  ayant  soin  de  ne  pas  exposer 
leurs  racines  à  l'air  et  au  soleil,  et  de  ne  pas 
meurtrir  ou  déchirer  Técorce  des  liges  ou  des 
branches.  On  peut  transplanter  dès  le  mois  de 
novembre,  mnis  le  plus  souvent  cette  opération 
s'exécute  à  la  sortie  de  l'hiver: 

Il  est  nécessaire  que  le  terrain  ait  été  défoncé 
profondément,  et  que  les  trous  destinés  à  recevoir 
les  mûriers  aient  été  ouverts  trois  mois  à  l'avance. 
Qi])ant  aux  dimensions  à  donner  à  ces  trous,  on 
conseille  2  mèlrcs  de  côté  sur  0'°,75  de  profon- 
deur, et  Ton  ajoute  qu'il  convient  de  bien  remuer 
la  terre  au  fond  des  fosses.  Quant  aux  distances 
à  ménager  entre  les  arbres,  elles  varient  nécessai- 
rement avec  le  plus  ou  moins  dé  développement 
que  doivent  prendre  les  sujets,  et  selon  la  na- 
ture du  terrain.  Avec  des  arbres  nains  et  des  ter- 
rains maigres,  on  espace  moins  qu'avec  des  tiges 
élevées  mises  en  terrains  riches.  Dans  les  Gé- 
vennes,  la  distance  la  plus  habituelle  entre  les 
mûriers  d'un  verger  est  de  7  mètres  en  tous 
sens  ;  autre  part,  on  se  contente  de  4  à  5  mètres, 
et,  souvent  avec  les  nains,  on  se  contente  de  2  à 
3  mètres.  Il  a  été  reconnu  que  les  plantations 
rapprochées  sont  plus  avantageuses  que  les  plan- 
tations écartées. 

Presque  partout,  il  est  d'usage  de  raccourcir  le 
pivot,  les  grosses  racines,,et  de  rafratchir  le  che- 
velu au  moment  de  la  mise  en  place  :  mais,  sur 
ce  point,  il  y  a  désaccord  entre  les  planteurs,  et 
quelques-uns  veulent  que  le  pivot  et  les  racines 
principales  soient  conservés  dans  toute  leur 
longueur^  et  que  les  fosses  soient  ouvertes  en  con- 
séquence. Sans  nous  prononcer  ici  en  faveur 
d'une  méthode  plutôt  qu'en  faveur  de  l'autre, 
nous  ferons  observer  qu'avec  la  suppression  du 
pivot,  on  aura  des  racines  qui  courront  horizon- 
talement, tandis  qu'avec  la  conservation  du  pi- 
vot, les  racines  auront  de  la  tendance  à  des- 
cendre, et  les  branches  de  la  tendance  à  se 
développer  beaucoup  en  hauteur.  Si  les  racines 
traçantes  conviennent  aux  terrains  frais,  los  ra- 
cines pivotantes  nous  paraissent  préférables  dans 
les  teiTains  secs,  puisque  par  leur  profondeur, 
elles  se  soustraient  à  l'action  desséchante  de 
l'air. 

Pour  ce  qui  est  des  autres  détails  de  la  trans- 


plantation, ils  ne  diffèrent  en  rien  de  ceux  nd« 
cessités  par  nos  arbres  fruitiers. 

Ge  que  nous  «avons  dit  jusqu'à  présent  s'ap-^ 
plique  aux  mûriers,  en  général,  aussi  bien  aux 
mûriers  noirs  cultivés  pour  leurs  fruits  qu'aux 
mûriers  blancs  cultivés  pour  leurs  feuilles.  MaiSi 
à  partir  de  la  transplantation,  la  conduite  des  uns 
et  des  autres  n'est  plus  la  môme.  On  demande 
des  mûres  le  plus  possible  au  mûrier  noir,  et, 
par  conséquent,  il  faut  ménager  le  bois  d'un  an 
et  ne  guère  s'inquiéter  du  feuillage.  On  de- 
mande, au  contraire,  de  la  feuille  au  mûrier 
blanc,  et,  par  conséquent,  il  faut  raccourcir  le 
bois  d'un  an  pour  faire  du  jeune  bois  et  de  larges 
feuilles.  Cependant,  et  ceci  va  de  soi,  si,  comme 
dans  certaines  contrées  de  l'Italie,  le  mûrier  noir 
était  cultivé  pour  la  nourriture  des  vers  à  soie, 
ou  devrait  le  tailler  en  vue  de  cette  destination 
spéciale,  c'est-à-dire  de  la  môme  façon  que  le 
mûrier  blanc. 

Vaille  de  fomailon  du  mûvler  blaae.  — 

La  taille  de  cet  arbre  comprend  deux  périodes, 
et  s'exécute  le  plus  ordinairement  à  la  sortie  de 
l'hiver  ou  après  la  cueillette  des  feuilles.  Dans 
la  première  période,  elle  a  pour  objet  de  faire 
les  branches  charpentières  ;  dans  la  seconde,  elle 
se  borne  à  entretenir  régulièrement  la  végétation 
des  arbres  formés.  La  méthode  la  plus  usitée 
pour  cbarpenter  le  mûrier  est  celle-ci  :  la  pre- 
mière année,  on  taille  les  trois  branches  de  la  tète  • 
à  environ  O'x^SO  de  longueur.  Ghacune  de  ces 
branches  émet  des  rameaux.  L'année  suivante, 
on  ne  garde  que  deux  de  ces  rameaux,  que  l'on 
taille  à  leur  tour  à  0'",30  de  longueur  également. 
La  troisième  année,  on  prend  sur  chacun  de  ces 
rameaux,  devenus  branches, 'deux  autres  rameaux 
d'un  an  que  l'on  tailhe  toujours  de  la  même  ma- 
nière et  à  la  môme  longueur,  et,  ainsi  de  suite, 
en  sorte,  qu'après  quatre  années  de  taille,  la 
charpente  se  trouve  constituée  par  quarante-cinq 
branches  principales  ou  mieux  par  quatre-vingt- 
treize  branches  grosses  et  petites.  Alors  l'arbre 
est  formé. 

M.  Boyer,  de  Nîmes,  trouvant  que  cette  mé- 
thode multiplie  trop  et  rapproche  trop  les  bran- 
ches, en  a  proposé  une  autre  que  voici  :  au  lieu 
de  (ailler  à  0", 30  de  iongueurles  rameaux  dont  on 
peut  faire  les  branches,  on  les  ébourgeonne  à  par- 
tir de  la  base  au  tiers  de  leur  longueur,  et,  Tannéu 
suivante,  il  taille  au-dessus  d'un  des  rameaux  de 
la  partie  supérieure,  et  obtient  ainsi  la  continua- 
tion de  sa  branche,  qu'il  ébourgeonne  dans  le 
tiers  inférieur,  et  que  Tannée  suivante  il  taille  au- 
dessus  d'un  des  jets  supérieurs,  et  ainsi  la  troi- 
sième apnée.  A  la  quatrième  année,  il  opère  seu- 
lement la  bifurcation,  et  arrête  les  deux  rameaux 
à  0",07  de  longueur.  La  cinquième  année,  on 
commence  à  cueillir  la  feuille. 

Cette  méthode  de  M.  Boyer  a  été  l'objet  de 
critiques  qui  ne  nous  paraissent  pas  très-fondées. 
On  lui  a  reproché  surtout  d'allonger  le  trajet  de  la 
sève  et  d'en  ralentir  ainsi  la  circulation.  La  phy- 
siologie végétale  autorise-t-elle  ce  re^-oche  ?  Nous 
ne  le  croyons  pas;  nous  pensons,  au  contraire, 
que  la  sève  circule  mieux  dans  les  longues  et  for- 
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tes  branches  que  dans  une  charpente  toute  tron- 
çonnée, toute  bifurquéc  et  pleine  de  déviations. 
C*e8t  à  la  pratique  à  prononcer  en  dernier  res- 
sort ;  notre  théorie  donne  raison  à  M.Boyer. 

Quand  l'arbre  est  charpenté  au  moyen  de  l'une 
ou  l'autre  méthode,  il  n'y  a  plus  à  songer  qu'à  la 
taille  d'entretien.  On  taille  ou  tous  les  ans  ou 
tous  les  deux  ans,  soit  après  la  cueillette  de  la 
feuille  dans  les  terrains  frais  du  Midi,  soit  en 
mars  dans  les  terrains  secs  de  ces  mêmes  contrées 
et  en  allant  vers  le  Nord.  Sous  un  climat  doux,  on 
comprend  que  les  rameaux  émis  après  la  cueil- 
lette auront  le  temps  de  pousser  et  de  s'aoûter 
avant  l'hiver;  ils  seront  donc  en  état  de  porler 
des  feuilles  au  printemps  suivant.  Dans  des  cir- 
constances moins  favorables,  il  n'y  a  pas  lieu  de 
compter  sur  le  développement  et  l'aoûtement 
complet  des  rapaeaux.  La  taille  alors  n*a  plus  lieu 
qu'au  printemps  de  l'année  qui  suit  la  récolte,  et 
le  mûrier,  par  conséquent,  ne  donne  sa  feuille  que 
tous  les  deux  ans.  M.  de  Gasparin  établit  en  ces 
termes  les  principes  s\ir  lesquels  repose  la  taille 
annuelle  du  mûrier  :  «  On  commence,  dit-il, 
par  élaguer,  parmi  les  rameaux  d'un  an,  ceux 
qui  sont  faibles,  qui  manquent  de  bourgeons 
(yeux)  ou  dont  les  bourgeons  ont  été  aveuglés  par 
lacueillette,  ceux  qui  se  contrarient  dans  leur  dit 
rection;  on  taille  les  autres  au-dessus  du  second 
bourgeon  (2*  œil)  à  partir  du  bas  du  rameau;  cha- 
que rameau  d'un  an  en  fournit  donc  deux  pour 
l'année  suivante,  qui,  profitant  de  toute  la  sève 
qui  arrive  au  rameau,  s'élèvent  verticalement; 
ainsi  la  tète  de  l'arbre  prend  progressivement 
plus  de  développement  et  d'étendue.  »  On  com- 
prend que  ce  développement  arrive  bien  vile  & 
des  proportions  formidables,  et  qu'il  y  aurait  urie 
étrange  profusion  de  rameaux.  On  empêche  celte 
multiplication  excessive  en  supprimant  à  chaque 
taOle  une  des  deux  pousses  du  rameau  de  Tan- 
née précédente  en  môme  temps  qu'on  rogne  l'au- 
tre au-dessus  de  deux  bourgeons  ou  deux  yeux, 
et  ainsi  tous  les  ans. 

Dons  certaines  localités,  on  ne  taille  le  mûrier 
que  tous  les  deux  ans.  M.  de  Gasparin  repousse 
cette  taille  avec  raison,  voici  pourquoi  :  —  «  Si 
l'on  taille  tous  les  deux  ans,  dit-il,  on  obtient  la 
seconde  année  l'évolution  de  tous  les  bourgeons 
(yeux)  qui  garnissent  le  bois  d'un  an,  et  qui  pous- 
sent au  printemps  autant  de  petits  rameaux.  On 
augmente  ainsi  le  nombre  des  feuilles,  mais  elles 
sont  très-garnies  de  mûres  et  sont  difficiles  à  ra- 
masser. A  la  seconde  année,  quand  on  taille,  on 
.  coupe  sur  le  bois  de  deux  ans,  en  laissant  deux 
jeunes  rameaux  qui  doivent  produire  la  feuille 
l'année  suivante.  On  a  aussi  à  enlever  une  mul- 
titude de  chicots  provenant  du  bois  de  deux  ans 
dont  les  bourgeons  (yeux)  ont  avorté,  et  les  ergots 
ou  jeunes  pousses  (brindilles)  qui  n'ont  que  deux 
ou  trois  bourgeons  (yeux).  Les  difficultés  de 
cette  taille,  la  mauvaise'  venue  des  arbres  qui  y 
sont  soumis,  ont  porté  à  examiner  s'il  n'y  aurait 
pas  plus  d'avantage  à  tailler  les  mûriers  au  prin- 
temps, en  renonçant  à  la  cueillette  de  l'année  de 
la  taille,  de  manière  à  ce  que  les  bourgeons  ayant 
toute  la  belle  saison  pour  développer  de  longs 
rameaux,  on  eût  l'année  suivante  beaucoup  plus 


de  feuilles,  plus  faciles  à  cueillir.  En  divisant  les 
mûriers  en  deux  soles,  une  moitié  d'entre  eux 
serait  taillée,  l'autre,  taillée  l'année  précédente, 
donnerait  sa  récolte.  » 

TalUto  et  haies  de  mariera  blancs.  —  Rie^a 
n'emjpéche  de  couvrir  de  mûriers  sauvages  des 
terrains  incultes  et  de  mauvaise  qualité,  ou  biçn 
encore  de  former  avec  ces  sauvageons  des  haies 
qui  se  garnissent  très-bien  du  pied,  quand  on  a' 
la  précaution  de  lés  tailler  court  pendant  les  pre- 
mières années  et  d'incliner  les  rameaux. pour 
multiplier  le  développement  des  bourgeons.  La 
feuille  de  ces  mûriers  est  excellente  et  convient 
peut-être  mieux  aux  versa  soie  que  la  feuille  des 
arbres  greffés. 

Cvltvre  do  mûrier  blane.  ^Les  vergers  de 
mûriers  ont  besoin  d'un  labour  en  mars,  et  se 
trouveraient  bien  d'un  ou  de  deux  binages  dans  le 
cours  de  l'année.  L'eau  leur  serait  souvent  né- 
cessaire en  temps  de  sécheresse,  mais  il  cohvient 
de  ne  la  leur  donner  qu'avec  modération.  Mieux 
vaut  ne  pas  arroser  du  tout  que  d'arroser  trop. 
Ajoutons,  au  reste,  que  l'irrigation  ne  se  fait  que 
très-exceptionnellement,  et  dans  leur  jeunesse. 

CveUlette  des  feuf Uee.  —  Dans  le  midi  de 
la  France,  on  récolte  les  feuilles  du  mûrier  en 
m'ai  et  juin,  le  plus  ordinairement,  à  partir  de 
l'époque  où  les  œufs  du  ver  à  soie  éclosent  Jus- 
qu'au moment  où  l'éducation  de  ces  vers  se  ter- 
mine. Cette  cueillette,  très-facile  avec  les  arbres 
nains,  exige  nécessairement  l'emploi  d'échelles 
doubles  pour  les  arbres  de  demi-tiges  et  hautes 
tiges  ;  par  conséquent  elle  devient  moins  expé- 
ditive.  Souvent  les  cueilleurs  se  dispensent  de 
l'échelle  et  montent  sur  les  branches  dans  l'inté- 
rieur des  arbres  d'une  certaine  force.  C'est  re- 
grettable, car  le  bois  du  mûrier  est  très-fragile  ; 
ses  branches  se  rompent  aisément  et  la  carie  en 
est  la  conséquence.  On  attend  toujours,  ou  mieux 
l'on  devrait  toujours  attendre  que  la  tête  des 
mûriers  fût  formée  avant  de  leur  demander  des 
feuilles;  et  cela  pour  deux  raisons  :  P  le  jeun(^* 
arbre  a  besoin  de  toutes  ses  feuilles  pour  se  con- 
stituer solidement;  2*  les  feuilles  d'arbres  trop 
Jeunes  ne  sont  jamais  une  nourriture  de  bonne 
qualité. 

Ces  divers  points  établis,  les  cueilleurs  de  feuil- 
les se  mettent  à  la  besogne  par  un  beau  temps,  ou 
tout  au  moins  quand  il  ne  pleut  pas.  On  redoute 
beaucoup  la  cueillette  en  temps  de  pluie,  d'abord 
parce  que  la  feuille  mouillée  ne  convient  pas  aux 
vers  et  «e  conserve  mal,  mais  aussi  parce  que  les 
arbres  ont  beaucoup  à  souffrir.  Par  une  journée 
sèche,  le  suc  laiteux  qui  sort  à  la  place  de  chaque 
feuille  récoltée  se  coagule  et  cicatrise  prompte- 
mentla  plaie  ;  mais,  dès  qu'il  pleut,  l'eau  emporte 
ce  suc  laiteux  et  empêche  naturellement  la  cica- 
trisation. C'est  du  moins  ce  que  les  praticiens 
affirment. 

On  enlève  les  feuilles  avec  la  main  à  demi  fer- 
mée que  l'on  promène  de  bas  en  haut  jusqu'à 
l'extrémité  des  rameaux.  Si  l'opération  se  faisait 
de  haut  en  bas,  les  feuilles  se  détacheraient  mieux 


Digitized  by 


Google 


CIR 


PARTIE  III.  —  ARBORICULTURE  ET  HORTICULTURE. 


8<in9  doute,  mais  les  pt^lioles  oe  se  sépareraient 
pas  de  l'écorce  sans  y  laisser  des  déchirures.  Tou- 
tes les  fois  que  les  rameaux  sont  feunes,  vigou- 
reux, d*uDe  seule  venue,  et  que  la  main,  en  glis- 
sant le  long  de  ces  rameaux,  ne  rencontre  pas 
d'obstacles,  la  récolte  va  très-vite;  et  Ton  rencon- 
tre très-peu  de  mûres.  Quand,  au  contraire,  on 
opère  sur  des  rameaux  déjà  vieux,  hérissés  de  pe- 
tits Jets  et  ordinairement  garnis  de  mûres,  il  faut 
*  souvent  cueillir  les  feuilles  une  à  une  ou  par  bou- 
quets, et  la  séparation  des  fruifs  d'avec  ces  feuilles 
prend  beaucoup  de  temps  et  exige  une  manipu- 
lation qui  6te  aux  feuilles  une  partie  de  leur  fraî- 
cheur et  de  leur  qualité  par  conséquent. 

La  cueillette  d'un  arbre  doit  être  faite  en  un 
jour  ou  deux  au  plus,  et  toujours  entièrement  ;  il 
ne  fout  pas  laisser  de  bouquets  de  feuilles  ou  pa- 
pillons à  l'extrémité  des  rameaux,  parce  qu'ils  y 
appellent  la  sève  au  détriment  des  bourgeons  ou 
yeux  inférieurs.  On  assure  qu'une  branche  non 
cueillie  pourrait  être  une  cause  de  mort  pour  le 
mûrier,  mais  le  fait  ne  nous  est  pas  démontré; 
si  nous  ne  le  contestons  pas,  nous  ne  Taccueillous 
qu'avec  réserve. 

«  A  mesure  que  le  cueilleur  effeuille  un  arbre, 
dit  Bosc,  il  doit  séparer  les  mûres,  et  les  Jeter  de 
côté.  Ce  point  est  essentiel. 

0  Aussitôt  que  les  charges  de  feuilles  sont  arri- 
vées au  logis,  on  doit  vider  les  sacs,  les  étendre 
dans  un  lieu  bien  aéré,  finir  de  séparer  rigoureu- 
sement les  fruits  qu'on  jette  dans  la  basse-cour 
pour  la  nourriture  de  la  volaille.  Si  les  feuilles 
restent  amoncelées,  pressées,  sern'es,  elles  s'é- 
chauffent, fermentent  et  causent  aux  vers  des 
.  maladies  dangereuses.  » 

Quant  au  rendement  par  hectare 'de  mûriers  en 
plein  rapport,  M.  de  Gasparin  nous  apprend  que 


ses  plein-vents,  à  7  mètres  de  distance,  donnaient 
1 3  29 1  kilogrammes  qui  lut  revenaient  à  458  francs 
soit  3^45  par  100  kilogrammes,  que  ses  nains,  à 
4  mètres  d'intervalle,  donnaient  15700  kilogram- 
mes revenant  à  546  francs  ou  3^29  pour  100  kilo- 
grammes, que  les  nains,  à  2  mètres,  produisaient 
22  050  kilogrammes  coûtant  819  francs  ou  3%72 
pour  100  kilogrammes.  Mais  il  i^oute  qu'avec  les 
mûriers  cultivés  négligemment,  sans  engrais,  le 
prix  de  revient  des  100  kilogramines  est  ordinai- 
rement de  5',32,  et  ces  100  kilogrammes  de  feuil- 
les se  vendent  de  7  à  12  francs,  excepté  dans  la 
Haute-Garonne  où  les  cultivateurs  de  mûriera 
gagneraient  plus  à  en  nourrir  leurs  bœufs  qu'à 
la  vendre  aux  sériciculteurs. 

Maladies  élv  mèiiev.  —  Nous  ne  voyons  pas 
d'arbre  qui,  pendant  sa  vie,  soit  plus  maltraité 
que  le  mûrier  blanc.  On  ne  se  contente  pas  de  le 
greffer,  ce  qui  est  une  première  cause  d'affaiblis- 
sement ;  on  le  dépouille  encore  de  ses  feuilles  tous 
les  ans  ou  tous  les  deux  ans,  autrement  dit,  on 
lui  arrache  les  poumous.  On  a  donc  eu  raison  de 
dire  que  le  mûrier  n'a  plus  rien  de-  naturel,  qu'il 
est  civilisé  et  qu'il  doit  à  sa  civilisation  beaucoup 
d'infirmités.  Par  cela  même  qu'il  est  né  pour 
#ouffrtr  et  qu'il-  ne  nous  rend  service  qu'à  cette 
condition,  le  mieux  est  d'en  prendre  son  parti  et 
de  remplacer  les  arbres  qui  s'en  vont  par  les  ar- 
bres qui  viennent.  Les  affections  qui  l'atteignent 
le  plus  souvent  sont  les  chancres  et  la  rouille.  On 
pourrait  diminuer  le  nombre  et  la  gravité  des 
chancres  en  mastiquant  mieux  qu'on  ne  le  fait  les 
plaies  occasionnées  par  les  tailles  successives,  et  ^ 
parce  que  l'on  est  convenu  d'appeler  le  rajeunis-' 
sèment  ou  mieux  le  recepage.       P.*  Joign£aux  . 


CHAPITRE   XLVI 

(fin  des  fruits  composés) 
DU  GHATAIGxNlER  COMMUN  (CASTANEA) 


Nous  ne  voulons  parler  en  ce  moment  du  châ- 
taignier qu'au  point  de  vue  de  Tarboriculture 
fruitière.  C'est  un  grand  et  bel  arbre  de  la  famille 
des  Amentacées;  indigène  dans  les  climats  tem- 
pérés do  riîurope.  La  région  de  la  vigne  est  celle 
qui  lui  convient  le  mieux;  celle  des  oliviers  ne 
lui  est  pas  favorable  ;  il  n'y  fructifie  qu'au  nord 
ou  dans  les  situations  fortement  ombragées. 

Il  s'avance  assez  loin  vers  le  Nord,  ^en  dehors 
de  la  région  des  vignes,  et  nous  en  avons  vu  de 
beaux  pieds  dans  les  Flandres  belges,  du  côté 
d'Alost.  A  plus-  forte  raison,  le  châtaignier  pros- 
père-t-ii  aux  environs  de  Paris,  où  l'on  admire 
ceux  de  Montmorency  et  des  environs  de  Marly. 
Sur  les  bords  de  l'Erdre  (Loire-Infér.'eure),  aux 


environs  de  Sancerre  (Cher),  aux  portes  d'Autun 
(Sa6ne-et -Loire)  et  sur  un  grand  nombre  d'autres 
points,  on  rencontre  des  châtaigniers  séculaires 
qui  font  l'admiration  des  voyageurs  ;  mais  il  est 
peu  de  contrées  où  cet  arbre  soit  plus  répandu  et 
réussisse  mieux  qu'en  Corse  et  sur  les  Cévennes, 

TemUBs  ««1  coMTleB«eBtavekAtel|rBler. 

—  On  est  allé  un  peu  loin  en  disant  que  presque 
tous  les  terrains  conviennent  au  châtaignier,  et 
Bosc  a  commis  une  erreur,  par  exemple,  en  blâ- 
manl  les  habitants  de  la  Cûte-d'Or  de  ne  pas  cou- 
ronner avec  cet  arbre  le  coteau  qui  s'étend  de 
Dijon  à  Beaune.  L'essai  en  a  été  fait  près  de 
Beau  ne,  à  la  dem-ilieue  et  le  résultat  n'a  pas  paru 
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de  nature  à  encourager  des  essais  ultérieurs.  En 
Champagne,  on  a  tenté  aussi  la  culture  du  chû- 
taignier,  mais  en  pure  perte.  En  somme,  les  ter- 


Fig.  1277.  •~-  Châtaignier  common. 

rains  très-calcaires  ne  lui  conviennent  guère  ou 
point,  et  il  ne  se  plaît  réellement  que  dans  les  sols 
sablonneux  et  frais,  dans  les  terres  granitiques  et 
dans  les  argiles  Stablonneuses. 

Variétés  enltlTées  po«r  leurs  frvlta.  — 

Celles  qu*on  connaît  encore  le  plus  généralement 
ont  été  signalées  soit  par  Bosc,  soit  par  BruKoau. 
On  nous  permettra  donc  de  copier  leurs  listes^ 
comme  l'ont  fait  des  auteurs  modernes  qui  ont 
oublié  de  citer  leurs  sources. 

Châtaigne  des  bois.  —  Petite,  peu  savoureuse, 
peu  recherchée  et  ne  se  conservant  guère.  C'est 
celle  des  environs  de  Paris. 

Châtaigne  ordinaire,  —  Un  peu  moins  petite  que 
la  précédente;  sensiblement  améliorée  par  la 
culture.  Arbre  fort  et  très-productif. 

Châtaigne  commune  à  gros  fruits,  —  C'est  la 
Pourtalonne  ou  Portaionne  ^{x  Midi.  Parfois  très- 
grosse;  fréquemment  cultivée.  Arbre  très-fertile. 

Châtaigne printantère  ou  première. —  Peu  savou- 
reuse; son  principal  mérite  est  sa  précocité. 

Châtaigne  verte  du  Limousin.  —  Découverte  et 
propagée  parC^banis.  Grosse,  bonne  et  de  longue 
garde. 

Châtaigne  exalade.  —La  meilleure  pour  le  goût. 
Arbre  peu  élevé,  à  branches  très- étalées;  très- 
productif. 

Châtaigne  de  Cars.  —  D'un  volume  moyen, 
excellente  et  se  conservant  bien.  Variété  recher- 
chée, quoique  tardive. 

Châtaigne  osillarde.  —  On  donne  ce  nom,  près  de 
Poitiers  et  de  Tours^  à  deux  châtaignes  bien  diffi'- 
renles  en  qualité.  L'une  est  grosse  et  bonne,  l'au- 
tre petite  et  médiocre. 

Le  Marron  de  Lyon,  d^Aubray^  ô'AgPMy  surtout 
celui  du  Luc,  le  plus  gros  de  tous,  sont  à  recom- 
mander tout  particulièrement. 

La  liste  qui  va  suivre  a  été  publiée  dans  là  Feuille 
du  cultivateur  par  Bruzeau  ;  elle  renferme  les  va- 
riétés de  châtaignes  des  environs  de  Périgueux, 
suivant  Tordre  de  leur  maturilé. 

Royale-Blanchère.  —  Grosse,  très-hâtive,  très- 
brune.  Se  conservant  peu. 

Portalonne.  —  Signalée  précédemment. 

Corive.  —  Petite  et  camuse  ;  de  bonne  garde  et 
bonne  à  sécher. 


Rny aie-Hélène.  —  Lisse  et  gluante  en  sortant 
(le  son  brou.  Un  peu  camuse  et  assez  bonne. 

Grande  Épine.  —  Un  peu  allongée; épines  du 
brou  un  peu  plus  longues  que  dans  les  autres 
variétés. 

Cratiebellonne.  — Assez  grosse,  brune,  pointue, 
un  peu  aplalie.  Très-bonne  à  sécher;  de  longue 
garde  en  vert. 

Caniaudè.  —  Une  des  plus  grosses,  de  couleur 
très-brune,  avçcun  peu  de  duvet  vers  la  pointe. 
Très-bonne  à  sécher. 

Verte.  —  La  verte  est  la  plus  estimée,  parce 
qu'elle  rend  beaucoup  et  se  conserve  bien. 

Angalade  ou  Marron  bâtard.  —  Moins  bon  qi:c 
le  vrai  marron,  mais  plus  gros  et  plus  productif. 

Couriande  ou  Marron  sauvage.  —  C'est  le  marron 
non  greffé. 

Vrai  Man-on.  —  La  meilleure  de  toutes  les 
chûtaigncs, 

MvltlplicatloB  d«  ehâtalipuler. —  On  mul- 
tiplie le  châtaignier  par  le  semis  de  ses  graines  et 
surtout  par  le  greffage  de  bonnes  variétés  soit  sur 
sujets  francs,  soit  sur  chêne.  Les  chAt  lignes  des- 
tinées au  semis  sont  stratiQées  d'abord,  puis  plan- 
tées au  printemps,  la  pointe  en  bas. 

Un  de  nos  amis  nous  écrivait  dernièrement  du 
département  de  l'Isère  :  —  «  Je  ne  pense  pas  que, 
dans  nos  pépinières  de  l'arrondissement,  on  puisse 
trouver  un  seul  sujet  convenable  pour  la  trans- 
plantation,carilluifaut  10  à  i2ans  pour  atteindre 
la  grosseur  du  pouce.  A  cet  ôge,  on  le  place  où 
l'on  veut  qu'il  reste.  A  l'âge  de  18  à  20  ans,  il  faut 
nécessairement  le  faire  greffer.  10  ans  plus  tard, 
il  vous  fournira  2  à  300  grammes  de  belles  châ- 
taignes; à  ^0  ans,  il  en  fournira  un  peu  plus  d'un 
double  décalitre. 

0  Chez  nous,  cet  arbre  est  très-ex  posé  aux  gelées 
du  printemps.  Je  sais  que  la  culture  en  est  un  peu 
plus  lucrative  dans  TArdèche^  mais  ici  elle  est  en 
pleine  décadence.  » 

Réeolto  éle«  châtal|r*M.  —  On  récolte  les 
châtaignesaumomentoù  elles  se  détachentd'elles- 
mômes.  Après  la  cueillette,  on  le»  dépouille  de 
leur  enveloppe  épineuse  et  on  les  étend  sur  une 
place  sèche  et  aérée.  On  les  remue  pour  qu'elles 
se  ressuient  le  pluspromptement  possible,  et,  une 
fois  ressuyées,  on  fait  un  choix  des  plus  grosses 
et  des  moyennes. 

Comme  les  châtaignes  fraîches  ont  plus  de  va- 
leur que  les  châtaignes  desséchées,  on  s'arrange 
de  façon  à  les  conserver  le  mieux  possible  en  cet 
état,  et  pour  cela,  on  les  gaule  avant  leur  com- 
plète maturi'té  et  on  attend  qu'elle  se  fasse  dans 
les  enveloppes. 

Mais  dans  les  contrées  où  la  châtaigne  occupe 
une  place  importante  dansTalimcAtation  des  po- 
pulations, on  les  dessèche  dans  des  séchoirs  spé- 
ciaux, dont  nous  n'avons  pas  à  nous  occuper  ici, 
par  cette  excellente  raison  que  nous  n'appren- 
drions rien  aux  populations  qui  ont  recours  à  ce 
moyen,  et  que  nous  apprendrions  des  choses  tout 
à  fait  inutiles  aux  amateurs  qui  ne  cultivent  le 
châtaignier  que  pour  en  consommer  le  fruit  (rais. 

P.  J. 
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Maintenant  quo  nous  en  avons  fini  avec  les 
monographies  des  arbres  fruitiers,  il  s'agit  de 
tirer  parti  de  ces  arbres,  de  les  mettre  &  leur 
place.  S'il  était  permis  de  hasarder  une  image 
un  peu  forcée,  nous  dirions  que,  si  des  matériaux 
épars  ont  une  valeur  par  cux-mOmes  y  ils  en  ac- 
quièrent une  bien  plus  grande  encore  lorsqu'on 
les  a  réunis  et  disposés  d'après  certaines  combi- 
naisons ingénieuses  et  certaines  règles  pour  en 


faire  un  édifice.  Or,  c'est  précisément  de  cette 
mise  en  œuvre  que  nous  allons  nous  occuper. 

La  manière  la  plus  simple,  la  plus  commune, 
la  plus  naturelle,  de  tirer  parti  des  arbres  frui- 
tiers, c'est  d'établir  un  verger.  La  manière  la'pl us 
compliquée,  la  plus  rare,  la  plus  savante  d'en 
tirer  également  parti,  c  est  d^établir  un  Jardin 
'fruitier.  Nous  aurons  donc  à  traiter  siuccessivement 
du  verger  d'abord  et  ensuite  du  jardin  fruitier. 


CHAPITRE  XLVII 

DU  VERGER 


DéflBliloii.  —  Le  verger  est  une  sorte  de  jar- 
din d'une  asses  grande  étendue,  planté  d'arbres 
fruitiers  généralement  à  haute  tige.  Ces  arbres 
réclament  peu  de  soins  et  ont  l'avantage  de  donner 
des  produits  considérables.  Aussi,  le  verger  est-il 
le  jardin  fruitier  par  excellence  de  la  ferme  et  de 
la  maison  de  campagne,  où  l'on  recherche  avant 
tout  l'abondance  et  l'économie. 

Pour  arriver  à  ce  résultat,  il  faut  apporter  une 
attention  sévère  dans  le  choix  et  la  préparation 
du  terrain,  comme  dans  l'adoption  des  meilleures 
espèces  et  variétés  d'arbres.  Il  est  pénible  do  ren- 
contrer encore  sur  nos  marchés  quantité  de  fruits 
chélifs,  insipides  ou  d'une  saveur  peu  agréable, 
qui  ne  font  ni  le  compte  du  vendeur  ni  celui  du 
consommateur.  Ceci  se  comprend  d'autant  moins 
que  de  nos  jours  le  nombre  des  lionnes  variétés 
est  très-élevé,  et  qu'on  en  possède  réellement 
pour  tous  les  sols  et  tous  les  climats,  pour  toutes 
les  formes  et  toutes  les  expositions. 

Il  importe  donc  de  sortir  au  plus  vite  de  la  voie 
regrettable  dans  laquelle  nous  sommes  engagés. 
Les  conseils  que  nous  allons  donner  n'ont  pas 
d'autre  but,  et  nous  avons  l'espoir  de  prouver  que 
le  verger  peut  assurer  au  cultivateur  un  bon 
placement  de  fonds ,  en  même  temps  qu'une 
jouissance  réelle.  Seulement,  on  comprendra  que, 
pour  rendre  l'opération  lucrative,  il  est  essentiel 
de  ne  pas  courir  au-devant  des  grosses  difficultés. 
Nous  avons  vu  des  friches  arides  transformées  en 
magnifiques  jardins,  à  force  de  manipulations 
extraordinaires,  de  grands  apports  de  terre  ou 
d'cxlractions  considérables  de  rochers.  Les  pro- 
priétaires avaient  atteint  leur  but,  assurément, 
il  y  a  mieux  :  ils  avaient  acquis  un  droit  à  la  re- 
connaissance publique,  en  rendant  productifs  des 
terrains  jusqu»-là  stériles.  Mais,  tout  en  admirant 
ces  tours  de  force  d'amateurs,  nous  ne  saurions 
les  proposer  pour  modèles.  Le  chemin  des  sacri- 
fices énormes  est  rarement  celui  du  bénéfice  net; 
en  conséquence,  nous  ne  le  suivrons  pas. 

Emplacement.  —  Pour  le  choix  de  l'emplace- 
ment, il  faut  prendre  en  sérieuse  considération 
la  nature  du  sol,  sa  situation  climatérique,  son 


exposition,  le  niveau  habituel  de  l'eau  ;  car  de  ces 
conditions  plus  ou  moins  favorables  dépend  le 
succès  ou  l'insuccès  de  l'entreprise. 

Quand  on  possède  autour  de  la  maison  d'habi- 
tation un  terrain  de  nature  à  peu  près  convenable 
et  suffisamment  étendu,  il  est  toujours  avantageux 
d'y  planter  son  verger.  Dans  le  cas  contraire,  et, 
si  l'on  a  pour  but  principal  la  spéculation,  on  re- 
cherchera le  voisinage  d'un  débouché  facile , 
comme  un  marché,  un  grand  centre  de  consom- 
mation, afin  d'éviter  les  frais  de  transport  et 
d'emballage,  qui  diminueraient  le  produit  de  ^a 
vente  des  fruits. 

Au  point  de  vue  de  la  qualité  de  ces  fruits, 
un  sol  léger  et  de  fertilité  ordinaire  donnera  des 
produits  moyens,  savoureux  et  de  bonne  conser- 
vation; tandis  qu'oiv  obtiendra  des  fruits  plus 
volumineux  dans  un  terrain  très-riche,  mais  ils 
seront  moins  succulents  et  se  conserveront  moins 
bien. 

On  évitera  les  vallons  humides,  parce  que  les 
brouillards  froids  et  les  gelées  tardives  y  sont  fu- 
nestes à  la  floraison.  Les  sites  trop  élevés,  en  ter- 
rain léger,  présentent  aussi  de  graves  inconvé- 
nients; ils  se  dessèchent  trop  vite  et  sont  battus 
par  les  vents.  C'est  au  pied  des  coteaux,  ou 
dans  les  plaines  fertiles,  bien  aérées',  mais  abri- 
tées cependant,  qu'on  rencontre  les  plus  beaux 
vergers. 

Dv  sol.  —  Une  terre  à  pré  ,  profonde  d'un 
mètre  au  moins,  un  peu  substantielle,  ni  trop 
sèche  ni  trop  humide,  reposant  sur  un  sous-sol 
perméable,  réunit  les  conditions  désirables. 

Les  terrains  de  nature  exclusive  pounront  être 
amendés  :  slls  sont  trop  tourbeux,  on  y  amènera 
du  calcaire  ;  s'ils  sont  trop  sableux  et  trop  secs,  on 
leur  donnera  de  la  consistance  avec  de  la  marne 
et  vice  vend.  Si  le  sous»sol  renferme  de  ce  qui 
manque  à  la  surface,  on  aura  recpurs  au  défon- 
cemeut  et  au  mélange  des  deux  terres. 

Quand  le  sous-sol  est  imperméable,  nous  drai- 
nons le  champ,  en  évitant  de  poser  les  drains  à 
l^endroit  destiné  aux  arbres. 

Nous  combattons  une  trop  grande  sécheresse 


Digitized  by 


Google 


CHAP.  XLVll.  —  DU  VERGER, 


621 


en  répaDdant  à  la  surface  uDe  couche  d'argile, 
de  fumier  d'étable,  un  paillis  quelconque.  Les 
engrais  d*écurie,  les  engrais  salins,  les  terres 
caillouteuses  sont,  au  contraire,  d*un  grand  se- 
cours dansTes  sols  froids  et  humides.  Enfin,  quelle 
que  soit  la  nature  du  terrain ,  les  plâtras  ou  débris 
de  démolitions,  divisés  grossièrement,'  activent 
puissamment  la  végétation. 

Clôtores.  —  Un  mur  serait  une  dépense  su- 
perflue pour  un  verger,  car  l'espalier  y  serait 
moins  bien  qu'au  jardin-fruitier;  il  j  produirait 
de  moins  beaux  fruits,  en  raison  de  l'ombre  et  du 
manque  d*aération  occasionnés  par  les  grands 
aii)res.  Nous  entourons  tout  simplement  notre 
verger  d'un  fossé,  bordé  à  Tintérieur  d'une  haie 
vive  et  fructifère. 

Nous  creusons  ce  fossé  tout  autour  de  la.  pro- 
priété, sur  une  largeur  de  2  mètres  à  son  orifice, 
avec  des  talus  en  pente  douce  pour  éviter  leur 
dégradation^  Sa  profondeur  vari&«elon  la  nature 
sèche  ou  humide  du  terrain.  Ce  fossé  active  l'écou- 
lement des  eaux  lors  des  grandes  pluies  et  des 
font^  de  neige  ;  il  est  d'autant  plus  utile  que  le 
sol  est  plus  compacte.  Lorsqu'il  y  a  possibilité  de 
le  faire,  nous  mettons  le  fossé  en  communication 
avec  un  ruisseau  ou  une  rivière. 

Il  est  presque  inutile  d'ajouter  que  du  côté 
desservi  par  une  large  voie,  nous  ménageons  la 
place  nécessaire  à  l'établissement  d'une  porte 
charretière. 

Au  moment  de  la  plantation,  nous  garnissons 
le  talus  extérieur  du  fossé,  le  long  des  chemins, 
de  ronces  ou  autres  plantes  rampantes,  dont  les 
racines,  en  s'enchevêtranl,  maintiennent  la  terre, 
et  dont  les  rameaux  forment  un  premier  obstacle 
à  quiconque  voudrait  le  franchir.  Nous  créons  à 
l'intérieur  un  autre  obstacle,  qui  peut  devenir 
d'un  produit  avantageux,  et  qui  consiste  dans  la 
plantation  d'une  haie  vive  tout  autour,  à  0'"^20 
ou  0">,30  du  fossé,  et  assez  serrée  pour  ne  pas 
laisser  de  vides.  Ainsi,  par  exemple,  nous  mettons 
au  midi  des  boutures  de  groseillier,  distancées 
lenlre  elles  de  0'",10  ;  à  l'est,  des  pruniers  en  buis- 
son tous  les  O^^SO  ;  au  nord  et  à  l'ouest,  Ses  noise- 
tiers, cornouillers,  cognassiers,  garnis  de  branches 
latérales  dès  leur  base.  Les  essences  indiquées 
pour  ces  deux  dernières  expositions  atteignent 
d'assez  grandes  proportions  et  exigent  naturelle- 
ment un  assez  grand  espace  de  terrain  pour  y 
trouver  une  nourriture  suffisante.  Nous  les  pla- 
çons donc  à  0">,60  du  bord  et  à  0">,50  dans  le 
rang.  Comme  leur  base  est  sujette  à  se  dénuder, 
nous  la  garnissons  à  l'aide  d'une  seconde  ligne 
parallèle,  formée  d'épine-vinette,  à  0"',dO  du 
fosSé.  Il  vasans  dire  que  l'on  pouiTait  se  conten- 
ter de  cette  ligne  de  vinettiers;  leurs  baies,  dans 
ce  cas,  mûriraient  mieux  et  seraient  plus  faciles 
à  récolter. 

Mais,  avant  de  procéder  à  ces  plantations,  et 
aussitôt  que  le  fossé  d'enceinte  est  creusé,  nous 
devons  nous  occuper  de  la  préparation  du  soL 

Verrasiementa.  —  Si  le  terrain  est  sec  et  po- 
reux, nous  le  rendons  plat  et  horizontal  sur  toute 
sa  surface;  si,  au  contraire,  il  conserve  l'humi- 


dité, nous  l'établissons  en  goutie-de-suif ,  c'est-à- 
dire  que  nous  lui  donnons  une  pente  douce  du 
centre  au  pourtour,  pour  activer  l'écoulement 
des  eaux  pluviales.  Dans  ce  dernier  cas,  nous  le 
soumettons  aussi  à  une  légère  inclinaison  vers  le 
sud-est,  si  ce  côté  est  bien  éclairé. 

Un  fossé  transversal  aurait  l'avantage  de  favo- 
riser la  production  de  certaines  variétés  de  poi- 
riers, dont  les  fruits,  souvent  pierreux,  se  trouvent 
bien  dans  le  voisinage  d'un  cours  d'eau.  Il  pour- 
rait en  outre  servir  à  des  travaux  de  pisciculture 
ou  à  la  formation  d'une  cressonnière,  ou  bien 
encore  à  la  culture  de  plantes  médicinales  sui* 
ses  talus. 

Nombre  etdésl|pii»tloiiélei  plaeei. — Le  fer- 
mier, qui  consacre  tout  à  l'agriculture,  veut  des 
arbres  qui  demandent  peu  de  soins,  qui  ne  le  dé- 
tournent pas  trop  de  ses  occupations  principales 
et  ne  le  gênent  point  dans  ses  emblaves;  il  lui 
faut  donc  des  sujets  à  tige  élevée  de  2  métrés  à 
2%30,  qu'il  plantera  à  12  ou  15  mètres  les  uns 
des  autres. 

D'autres  personnes  veulent  le  plus  d'arbres 
possible  ;  or,  il  convient  que  ces  arbres  aient  suf- 
fisamment d'espace  pour  développer  librement 
leur  tête,  qui  mesure  assez  communément  iO  mè- 
tres de  diamètre  ;  on  les  espacera  donc  en  consé- 
quence. Ainsi  que  nous  le  verrons  tout  à  l'heure, 
les  animaux  domestiques  n'entreront  pas  dans  ces 
vergers;  des  arbres  à  tige  de  t",SO  à  2  mètres  y 
seront  préférés. 

En  raison  des* distinctions  que  nous  venons 
d'établir,  il  existe  deux  sortes  de  vergers,  que 
nous  appellerons  verger  simple  pour  la  maison  de 
campagne  ;  verger  mixte  pour  la  ferme. 

Nous  ne  parlerons  pas  ici  des  jardins  p^aysagers 
composés  de  groupes  d'arbres  fruitiers  à  haute 
ou  à  basse  tige.  Ce  sont  des  parcs  fruitiers. 

Les  mesures  que  nous  avons  indiquées  ne  sont 
pas  absolues,  elles  peuvent  varier  selon  la  qualité 
du  terrain  ;  car  il  est  évident  que  dans  un  sol 
riche  et  un  peu  frais,  les  arbres  atteindront  de 
plus  grandes  dimensions  que  dans  une  terre 
moins  substantielle . 

Les  arbres  à  fruits  à  noyaux  pourraient  être 
plus  rapprochés,  mais  la  régularité  de  la  planta- 
tion exige  pour  tous  la  même  distance.  D'ailleurs, 
rien  n&  nous  empêche  de  mettre  entre  eux,  dans 
le  verger  simple;  des  néfliers, des  cognassiei's,etc., 
à  demi-tige  ;  tandis  qu'entre  les  arbres  à  fruits  à 
pépins,  nous  pouvons  placer  des  pommiers  en 
buisson  greffés  sur  paradis  et  des  poiriers  en 
fuseau  greffés  sur  cognassier,  qui  produisent  dès 
la  seconde  année  de  plantation.  Us  permettront 
d'attendre  la  fructification  appréciable  des  arbres 
à  hau.te  tige,  qui  est  d'autant  plus  lente  à  venir 
qu'on  plante  généralement  des  sujets  trop  faibles 
et  trop  jeunes;  aussi  ceux  à  fruits  à  noyaux  n'ar- 
rivent-ils au  maximum  de  leur  production  qu'a- 
près une  douzaine  d'années  de  mise  en  place,  et 
ceux  à  pépins  le  plus  souvent  après  une  période 
de  vingt  à  trente  ans. 

La  meilleure  plantation  d'un  verger  est  celle  en 
quinconce.  Comme  elle  assure  la  même  distance 
en  tous  sens,  la  lêtc  de  l'arbre  s'arrondit  nalu- 


Digitized  by 


Google 


622 


PABTIE  lll.  -   AUBOHICULTURE  ET  HORTICULTURE. 


relleoieut,  et  ses  racines  sont  moins  sujettes  à  se 
rencontrer  et  à  se  gêner.  Tout  Tespace  aérien  et 


Fiç.  1278,  —  Plantation  en  quinconce. 

souterrain  se  trouve  donc  occupé  uniformément, 
avantage  que  n'offre  pas  la  plantation  en  carré. 


Fig,  1279.  —  Plantation  «n  carré. 

11  y  a  plusieurs  manières  de  procéder  pour  dé- 
terminer la  place  de  chaque  arbre  ;  nous  allons 


ou  décrire  une  très-simple  et  très-praticable  pour 
tout 'le  monde.  Trois  personnes  sont  nécessaires 
pour  cette  opération  :  Tune  se  munit  de  petits 
piquets,  les  deux  autres  tiennent  les  extrémités 
d'un  ruban,  ou  mieux  d'une  chaîne  d-^arpenteur, 
qui  a  le  mérite  de  ne  pas  s^allonger  par  une  forte 
traction  tet  de  ne  pas  se  raccourcir  par  un  temps 
humide. 

On  trace  sur  le  terrain  une  ligne  ÂA  (fig.  1280), 
bien  droite,  et  dans  la  direction  que  l'on  veut  don- 
ner à  la  plantation,  préférableroent  au  milieu  da 
champ  et  dans  le  sens  de  sa  plus  grande  étendue. 
On  prend  le  milieu  de  cette  ligne,  qu'on  marque 
par  un  premier  Jalon  B,  et  de  chaque  côté  l'on 
pose  tous  les  tO  mètres,  ou  tous  les  12  à  15  mètres, 
selon  la  distance  &  laisser  entre  les  arbres,  un  pi- 
quet à  chacun  des  points  CDEFGHiJKL 
jusqu'à  environ  5  mètres  de  la  limite  du  champ. 
Puis,  posant  une  extrémité  de  la  mesure  au 
point  L,  on  trace  avec  l'autre  extrémité  un  petit 
arc  de  cercle  en  M  ;  de  L  on  se  reporte  en  K,  et 
l'on  trace  un  deuxième  arc,  coupant  le  premier 
en  M,  qui  est  conséquemment  à  la  môme  distance 
de  K  et  de  L  ;  un  piquet  y  est  posé.  De  K  et  de  J 
on  trouve  le  point  0,  également  distant  de  J,  de 
K  et  de  M;  et  l'on  en  fait  autant  pour  toutes  les 
autres  places. 

Si  l'on  opère  avec  un  coVdeau  ou  un  rubao^  on 
aura  le  soin  de  le  tendre  toi^ours  également.  Ou 
reste,  il  serait  facile  à  la  fin  de  rectifier  à  l'œil 
les  piquets  qyi  dévieraient  de  la  ligne  droite  en 
tous  sens. 

Dans  le  verger  simple,  on  aura  en  outre  à 
planter  les  arbres  intermédiaires  dont  nous  avons 
parlé.  On  les  placera  sur  les  mêmes  lignes  que 
les  grands,  à  5  mètres  des  deux  plus  proches 
voisins.  Nous  les  avons  indiqués  sur  la  figure  par 
des  points. 

<hiTert«re  êtes  troiM.  —  Comme  les  arbres 
de  verger  sont  plantés  à  de  grandes  distances,  il 
serait  superflu  de  défoncer  le  terrain  sur  toute 
son  étendue  ;  on  se  contentera  d'ouvrir  un  grand 
trou  à  chaque  place  destinée  à  recevoir  un  arbre. 
Cette  ouverture  sera  circulaire  ;  ses  dimensions 
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varieront  suivant  la  nature  et  la  richesse  du  ter- 
rain. L'on  peut  admettre  comme  règles  générales 
que  :  i^  plus  le  sol  est  ingrat,  plus  les  trous  doi- 
vent être  grands,  pour  retarder  l'instant  où  les 
racines  arriveront  aux  parois,  afin  que  l'arbre  ail 
alors  assez  de  force  pour  n'en  pas  trop  soufifrir  ; 
2®  plus  le  terrain  est  sec,  plus  les  trous  doivent 
être  faits  profondément,  pour  y  attirer  les  racines, 
qui  seront  en  partie  garanties  de  la  sécheresse.  I 


3®  Dans  les  sols  ordinaires,  les  fosses  doivent  avoir 
environ  2  mètres  de  largeur  sur  i  mètre  de  pro- 
fondeur. 

Quand  le  sous-sol  est.  argileux,  imperméable, 
à  moins  de  1  mètre  de  la  surface,  il  faut  bien  se 
garder  de  l'entamer,  car  on  ferait  ainsi  des  ré- 
servoirs où  l'eau,  prenant  son  niveau,  arriverait 
en  abondance  et  séjournerait  continuellement. 
On  comprend  que  les  racines  pourriraient  par 
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•suite  de  cette  stagnation.  Dans  ce  cas,  on  rechar- 
gera de  bonne  terre  pour  obtenir  la  profondeur 
nécessaire. 

Nous  traçons  los  trous  à  Vaide  d'une  ficelle  at- 
tachée à  deux  petites  chevilles  :  Tune  est  plantée 
à  la  place  que  devra  occuper  l'arbre,  et  avec 
l'autre  nous  décrivons  le  cercle  en  conservant 
bien  la  longueur  de  la  corde. 

Les  trous  seront  creusés  par  un  beau  temps^ 
dans  l'été  s'il  est  possible.  Nous  enlèverons  la  terre 
dans  l'ordre  suivant  :  d'abord  le  lit  supérieur,  sur 
une  épaisseur  de  O'^^tS  à  Ù^,20,  sera  mis  en 
un  tas  ;  ensuite  les  autres  couches  mélangées, 
sauf  celle  du  fond,  formeront  un  deuxième  tas; 
enfin  celte  dernière,  presque  toujours  stérile  au 
moment  de  l'extraction,  sera  mise  à  part.  On  lais- 
sera ainsi  les  choses  jusqu'au  moment  de  la  plan- 
tation.  C'est  alors  qu'on  est  en  mesure  d'apprécier 
la  qualité  du  terrain  dans  toute  son  épaisseur,  et 
d'y  sgouter  des  engrais  s'il  en  est  besoin. 


eiippttls  %nï  coBirtoBneni  »m  fergrar. 

—  On  choisira  prérérablemeiit  les  engrais  d'une 
décomposition  lente,  parce  que  leur  action  dure 
plus  longtemps. 

Parmi  ceux  que  l'on  emploie  avantageusement 
pour  les  arbres  fruitiers,  nous  citerons:  les  ra- 
clures de  routes  et  de  chemins,  les  curures  de 
fossés,  les  plAtras  ou  décombres,  ceux  de  che- 
minée notamment,  la  chaux,  le  sang  et  la  chair 
des  animaux  coupée  en  morceaux  et  enfouie  dans 
les  terres  légères;  et  pour  toutes  sortes  de.  ter- 
rains les  débris  de  cornes^  d'ongles,  de  sabots,  de 
cuirs;  l'urine  humaine  ayant  séjourné  quelque 
temps  dans  une  tonne;  les  résidus  des  usines  et 
fabriques^  tels  que  chiffons  et  déchets  de  laine, 
plumes,  poils,  bourres,  marcs  de  colle,  etc^ 

lÊpoqve  éle  I»  planUMIon.  —  La  plantation 
des  arbres  à  fruits  doit  être  faite  pendant  le  repos 
de  la  Tégétation,  qui  a  lieu  généralement  du 
15  octobre  au  i"'  avril.  L'instant  le  plus  propice 
ne  peut  être  précisé  rigoureusement,  car  il  varie 
selon  le  climat,  la  nature  et  la  position  du  sol. 
Ainsi,  dans  les  terrains  secs  et  légers,  qu'ils  soient 
calcaires  ou  siliceux,  et  surtout  dans  le  climat  du 
Midi,  il  est  préférable  de  planter  en  automne, 
aussitôt  la  chute  des  feuilles,  parce  que  la  sève 
y  est  mise  en  mouvement  après  Thiver  par  le 
premier  temps  doux.  Les  sujets  qu'on  y  plante 
tardivement  réussissent  mal  et  souffrent  de  la 
chaleur  subite  du  printemps,  ce  qui  les  retarde 
d'une  année  sur  ceux  plantés  avant  l'hiver  (1). 


(1)  Il  n'y  a  pas,  dit-on,  de  règle  sans  exception  En  ce  qatcon- 
ceitne  l'époque  de  la  plantation  des  arbres,  nous  en  avons  eu  la 
preuve  à  nos  dépens.  Voici  le  fait  :  —  ConforaiémeDt  aux  vieilles 
données  de  rexpérience,  nous  STions  cru  qu'il  fallait  toujours 
planter  en  automne  dans  les  terrains  poreux  et  seCs,  et  c'est  ainsi, 
en  effet,  qu'il  convient  d'opérer.  Cependant  nous  pouvons  affir- 
mer que  dans  les  (erres  de  Bois-de-Colombes,  près  de  Paris,  ter- 
res naturellement  poreuses  et  arides,  les  plantations  automnales 
eoorent  de  très-mauvaises  chances,  tandis  que  les  plantations 
printanières  réussissent  ordinairement  bien.  Les  jardiniers  de 
rendroii,  qui  n'ignprent  point  cette  anomalie,  garaulissent  volon- 
tiers leurs  arbres  ntis  en  terre  au  printemps,  mais  ils  ne  se  sou- 
eient  plus  de  répondre  des  arbres  transplantés  en  automne. 

Quelle  est  la  raison  de  ce  fait  exceptionnel  ?  Au  moment  des 
plaiitations  automuales,  los  (orraios  de  6ois-dc*Golonibes  sont 


Mais  il  vaut  souvent  mieux  attendre  le  mois  de 
mars  pour  les  terres  froides  et  compactes,  sujettes 
à  être  submergées,  comme  il  en  existe  surtout 
dans  certaines  vallées  humides  du  Nord,  de  la 
Normandie,  des  Ardennes,  des  Vosges,  du  Morvan. 
Ces  distinctions  comprises,  il  faut  se  hâter  dôs 
que  l'époque  est  arrivée,  si,  bien  entendu, la  tem- 
pérature le  permet.  Les  beaux  temps  sont  rares 
et  ne  doivent  pas  être  perdus  en  celte  saison. 

Tous  les  arbres  ne  cessent  pas  de  végéter  au 
môme  instant  :  les  plus  prompts  à  se  défaire  de 
leurs  feuilles  sont  les  pruniers,  les  cerisiers,  les 
poiriers;  ils  peuvent  être  déplantés,  en  année 
ordinaire,  vers  la  fin  d'octobre,  ou  même  plus  tôt 
s'ils  n'ont  pas  de  voyage  à  subir.  Les  pêchers,  les 
abricotiers  ne  se  reposent  que  lorsqu'ils  s'y  trou- 
vent contraints  par  la  gelée;  aussi  ne  seront-ils 
transplantés  qu'à  la  chute  complète  de  leurs 
feuilles,  vers  la  fin  de  novembre.  Les  pommiers 
tiennent  le  milieu  entre  ces  essences. 

S'il  arrivait  que  les  arbres  fussent  encore  cou- 
verts de  leurs  feuilles,  il  faudrait  immédiatement 
faire  enlever  celles-ci,  non  pas  en  les  arrachant 
du  rameau,  mais  en  les  coupant  à  moitié  de  leur 
pétiole.  Des  ciseaux  de  couturière  sont  d'un  em- 
ploi commode  pour  ce  travail. 

Les  arbres  encore  en  végétation,  effeuillés  ou 
non,  réclament  une  mouillure  immédiate  sur 
toutes  leurs  parties  aériennes,  et  l'arrosage  des 
racines  aussitôt  après  leur  mise  en  terre. 

Cliolz  des  ««Jets  propres  »«  Tevyer. —  Les 

meilleurs  sujets  sont  ceux  à  tige  saine,  plus  forte 
à  la  base  qu'au  sommet,  exempte  de  chancres, 
de  protubérances  ou  de  plaies  qui  gênent  la  cir- 
culation de  la  sève.  Il  ne  faut  pas  lésiner  sur  le 
prLx  d'achat  pour  avoir  de  beaux  et  bons  arbres, 
à  écorce  non  durcie.  Ils  doivent  avoir  d'excel- 
lentes racines,  suffisamment  chevelues.  On  les 
rencontre  ainsi  dans  les  pépinière^  établies  en 
bon  terrain,  plutôt  léger  que  trop  compacte,  plutôt 
amendé  avec  dès  terres  rapportées  que  trop  riche 
d'engrais. 

Des  personnes  rétives  aux  sacrifices  d'argeut 
mettent  eu  place  des  sauvageons  arrachés  dans 
les  bois  et  les  greffent  ensuite.  Ces  arbres,  qui  ne 
doivent  rien  à  la  culture,  sont  munis  seulement 
de  quelques  longues  racines  dépourvues  de  che*- 
velu,  que  l'on  raccourcit  à  l'excès  lors  de  l'arra- 
chage. Cependant  quelques-uns  réussissent;  il 
faut  greffer  après  un  ou  deux  ans  de  plantation. 
Ici  se  présentent  certaines  difficultés  qui  con- 
sistent :  l«  à  trouver  des  rameaux  d'une  série 
de  bonnes  variétés  à  maturation  successive;  2<^  à 

profondément  desséchés  et  parfois  les  puits  tarissent.  Oa  peut 
donc  supposer  que  les  arbres  mis  en  terre  à  ce  moment,  ne  trou- 
vent pas  même  la  faible  dose  d'eau  indispeusable  à  leur  exis- 
tence. C'est  à  peu  près  comme  si  Ton  conservait  des  arbres 
dans  une  grange  ou  sous  un  hangar  pendant  l'automne  et  TbiTer, 
pour  les  faire  pousser  au  printemps.  Après  Thiver,  l'état  de 
ces  terrains  b*est  plus  le  même  ;  les  pluies  et  l'eau  de  la  fonte  des 
neiges  les  out  humectés  sufBiamment  pour  assurer  la  reprise 
immédiate  des  arbres.  C'est  ainsi  que  nous  nous  eipliquous  Té- 
ehec  ordinaire  des  plantations  d'octobre  et  novembre,  et  la  réus- 
site des  piantatious  de  février,  mars  et  même  avril. 

Il  y  a  lieu  de  croire  que  dans  quiuxe  ou  vingt  ans,  quand  le  sol 
aura  été  amélioré  par  une  longue  succession  de  fumures  copieu- 
ses, ou  sa  trouvera  bien  des  pUnlations automnales.        P.  J* 
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faire  les  greffes;  ^^  à  les  soigner;  d*où  il  suit 
qu'en  faisant  la  part  des  accidents,  il  reste  seule- 
ment, quelques  bons  arbres,  qui  coûtent  plus 
cber  que  les  sujets  de  pt^pinière.  De  plus,  on  a 
perdu  plusieurs  années  qu*on  ne  retrouvera 
jamais. 

Souvent  aussi  Ton  plante  à  demeure  des  sau- 
vageons élevés  en  pépinière.  Ceux-là  réussissent 
aussi  bien  que  les  arbres  greffés;  mais  les  risques 
du  greffage  et  le  temps  perdu  doivent  leur  faire 
préférer  les  sujets  tout  greffés. 

Les  avis  sont  partagés  sur  la  question  de  savoir 
lesquels  sont  les  meilleurs  des  arbres  à  haute 
tige  greffés  en  pied  ou  de  ceux  qui  le  sont  en 
léte.  Notre  opinion  est  que  ceux  qui  le  sont  en 
pied  sont  presque  toujours  préfécables,  attendu 
que  leur  tige  est  généralement  plus  lisse,  moins 
noueuse  et  plus  droite  que  celle  des  autres;  la  sève 
y  circule  donc  plus  librement.  D'ailleurs,  les  varié- 
tés pour  baute  tige  doivent  être  vigoureuses.  Nous 
admettons  quelques  exceptions  en  faveur  de 
bonnes  variétés  ne  poussant  que  modérément,  et 
pour  lesquelles  nous  préférons  les  sujets  greffés 
en  léte,  soit  sur  une  tige  de  variété  vigoureuse  et 
robuste  écussonnée  d'abord  au  pied,  soit  sur  un 
sauvageon  très-vigoureux,  à  écorce  vive  et  saine. 

L*âge  de  Tarbre  à  transplanter  a  peu  d'impor- 
tance, s'il  réunit  les  conditions  que  nous  avons 
énumérées,  car  son  développement  Varie  beau- 
coup en  raison  de  la  richesse  du  terrain  qui  Ta 
nourri  et  de  son  entretien.  Nous  aimons  les  sujets 
dont  les  branches  de  la  tête  sont  figées  de  deux 
ans,  mais  nous  ne  rejetons  pas  les  autres. 

Une  question  qui  est  encore  diversement  ré- 
solue est  celle-ci  :  quand  on  plante  des  arbres 
dans  un  sol  de  médiocre  qualité,  vaut-il  mieux 
les  choisir  dans  un  terrain  médiocre  que  dans  un 
terrain  riche?  Voici  notre  réponse,  basée  sur 
l'expérience  :  dans  une  terre  médiocre,  on  n'y 
fait  pas  de  pépinière  d'arbres  fruitiers,  parce 
qu*on  y  perdrait  son  temps  et  son  argent;  les 
plus  mauvaises  sont  en  terrains  que  nous  si^pe* 
ions  passables.  Eh  bien,  qu'arrive-t-il?  Lès  sujets 
y  sont  peu  vigoureux;  ils  ne  peuvent  arriver  à 
faire  des  tiges;  si  quelques-uns  finissent  par 
atteindre  la  hauteur  voulue,  ce  n'est  qu'après 
de  longues  années;  leur  écorce  est  durcie ^ 
blanche^  couverte  de  mousse  ;  les  canaux  séveux 
sont  resserrés;  ils  sont  enfin  malingres,  mal  con- 
stitués, et  quelle  que  soit  la  nouvelle  nourriture 
qu'on  leur  donnera,  ils  seront  toujours  malades. 
Ceux  qui,  au  contraire,  sont  venus  en  terrain 
extrêmement  riche  ou  fumé,  souffrent  trop  de 
la  substitution  d'une  nourriture  relativement 
maigre  à  un  régime  très-fortifiant;  leurs  organes, 
très-dilatés,  se  resserrent,  et  la  mort  en  est  la 
conséquence..  Avec  les  arbres  venus  en  bonne 
terre  ordinaire,  composée  d'éléments  vaiiés,  ces 
inconvénients  disparaissent,  et  nous  avons  des 
plants  bien  constitués;  leur  partie  souterraine 
est  bien  en  rapport  avec  la  partie  aérienne  ;  ils 
résistent  parfaitement  à  la  transition  d'un  ter- 
rain à  un  autre. 

On  ne  doit  pas  acheter  d'arbres  sur  le  marché, 
car  ils  sont  généralement  le  rebut  des  pépinières. 
En  outre,  leurs  racines  sont  exposées  U  en  plciu 


air  aux  intempéries;  elles  sont  bientôt  fatiguées; 
ceux  qui  ne  sont  pas  vendus  sont  mis  tels  quels 
en  bottes  et  en  Jauge,  reportés  au  marché  sui- 
vant, et  ainsi  de  suite  jusqu*à  leur  complet  écou- 
lement. D'ailleurs,  A  moins  de  bien  connaître 
soi-même  les  variétés  à  Tinspection  du  bois,  et 
de  pouvoir  Juger  de  la  valeur  de  ces  arbres,  il  est 
toujours  prudent  de  s'abstenir.  Quelques  établis- 
sements ont  .le  bon  esprit  de  mettre  au  feu  les 
sujets  inférieurs  plutôt  que  d'exposer  l'acheteur 
à  des  déceptions  ;  nous  ne  saurions  trop  les  en 
louer.  Malheureusement  ils  forment  encore  le 
petit  nombre. 

Que  les  propriétaires  se  défient  surtout  de  ces 
colporteurs'qui  parcourent  les  foires  de  villages  et 
tiennent  magasin  dans  les  villes.  Us  étalent  leurs 
végétaux  sans  s'inquiéter  du  hAle  ni  de  la  gelée^ 
puis  ils  les  réencaissent  pour  les  déballer  plus 
loin.  Connaît -on  les  cultures  de  ces  intermé- 
diaires? Assurément  non.  Mais  ils  ont  trouvé  un 
moyen  de  captiver  la  confiance  de  certaines  per- 
sonnes, c'est  de  se  donner  comme  représentants 
de  quelque  maison'  renommée,  ou  bien  encore 
d'affubler  leurs  marchandises  de  noms  pompeux, 
accompagnés  de  descriptions  séduisantes  et  de 
gravures  auxquelles  on  a  de  la  peine  à  résister. 
Ces  colporteurs  s'approvisionnent  daasJes  foréis, 
et  plus  souvent  encore,  ils  ramassent  A  vil  prix  les 
rebuts  des  horticulteurs. 

Lorsqu'on  n'a  pas  sous  la  main  une  pépinière 
bien  assortie,  le  mieux  est  de  s'adresser  à  un 
établissement  qui  Jouisse  d'une  bonne  réputation, 
et  de  recommander  les  soins  nécessaires  quant 
au  choix  des  sujets,  k  leur  déplantation  et  à  leur 
emballage. 

Aussitôt  leur  arrivée  à  destination,  on  les 
mettra  en  jauge  (1),  puis  on  les  mouillera  pour 
rétablir  l'état  normal  des  racines  qui  seraient 
flétries  ou  en  partie  desséchées.  Celles  qui  se 
trouveraient  par  trop  altérées  seront  trempées 
dans  une  bouillie  claire,  formée  de  bouse  dé 
vache  et  de  terre  glaise  délayées  dans  l'eau  ;  on 
les  y  laissera  séjourner  de  dix  à -^  vingt  heures, 
selon  leur  degré  d'altération.  Cette  enveloppe 
grasse,  qui  s'attache  au  pied,  aide  à  la  formation 
de  nouvelles  spongioles,  auxquelles  elle  sert  de 
première  nourriture.  Cela  n'empêchera  pas  de 
les  mettre  ensuite  en  jauge  comme  d'ordinaire. 

Dans  le  cas  où  des  arbres  seraient  fatigués  par 
le  hAle  ou  la  gelée,  on  verra  plus  loin,  au  cha- 
pitre du  Jardin  fruitier,  les  soins  A  leur  donner 
aussitôt  leur  arrivée. 

,  Préparation  êtes  arbres  povr  la  planta- 
tion* —  On  retire  successivement  les  arbres  de 
la  Jauge  au  fur  et  A  mesure  de  leur  mise  en 
place,  pourvu,  s'entend,  qu'il  ne  pleuve  point 
ou  que  la  terre  n'ait  pas  été  trop  mouillée  par 
une  pluie  récente;  en  un  mot,  il  faut  éviter  de 
mettre  une  terre  boueuse  sur  les  racines. 

A  la  sortie  de  la  Jauge,  on  refait,  avec  une  ser- 
pette ou  un  sécateur,  la  coupe  presque  inévita- 
blement faite  par  le  déplantour  sur  quelques  ra- 


(i)  Mellre  les  arbres  en  jauge,  c'est  les  eulerrer  proTÎsoire» 
meut)  «n  aUoadaut  leur  plantation  dcQuUive, 
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cines^  et  l'on  retranche  les  parties  cassées  ou 
mutilées.  On  en  équilibre  à  peu  près  le  nombre 
et  la  force  dans  tous  les  sens,  afin  que  la  tige  et 
les  branches  reçoivent  une  sève  à  peu  près  égale 
de  tous  les  côtés.  Si  une  partie  était  plus  faible 
que  l'autre,  il  serait  bon  de  la  placer  au  midi. 
C'est  ainsi  qu'on  obtient  la  régularité  de  la  tfite 
de  Tarbre. 

Une  partie  des  racines  qui  alimentaient  les 
branches  se  trouvant  supprimées,  on  doit  rac- 
courcir ces  branches  proportionnellement,  sur- 
tout les  plus  fortes.  Oq  rétablit  ainsi  l'équilibre 
entre  les  organes  souterrains  et  aériens  pour 
qu'ils  puissent  se  suffire  mutuellement.  G*est  la 
seule  taille  à  appliquer  la  première  année. 

Les  arbres  à  fruits  à  noyaux  s' accommodant 
mieux  de  la  chaleur  que  ceux  à  fruits  à  pépins, 
nous  les  placerons  dans  la  partie  la  plus  haute 
du  champ* 

naMtatlon.  —  On  se  souvient  qu'en  faisant  le 
trou,  nous  avons  partagé  la  terre  en  trois  tas. 
Nous  commençons  par' remplir  environ  les  deux 
tiers  de  ce  trou  avec  la  terre  venant  du  milieu, 
au  besoin  mélangée  des  engrais  dont  nous  avons 
parlé,  en  formant  un  exhaussement  sur  lequel 
nous  posons  le  pied  de  l'arbre.  Nous  plaçons 
aussitôt  en  travers  du  trou  une  règle  qui  nous 
donne  contre  l'arbre  la  hauteur  du  sol.  Le  collet 
(endroit  où  se  joignent  la  tige  et  la  racine)  doit 
se  trouver  à  0", 08  ou  0'°,iO  plus  haut  que  la  règle 
pour  obvier  au  tassement  futur  des  terres  qui 
entraînera  naturellement  Tarbre.  Nous  envelop- 
pons les  racines  avec  la  couche  enlevéeàla  surface, 
qui  est  la  meilleure,  et  nous  la  recouvrons  du  reste 
des  couchesdu  milieu, puis  de  la  terre  du  fond,  qui 
se  fertilisera  par  son  exposition  à  l'air.  Les  engrais 
nécessaires  ont  dû  être  employés  pendant  celle 
opération;  seulement  on  se  garde  bien  de  mettre 
du  fumier,  quel  qu'il  soit,  en  contact  immédiat 
avec  les  racines,  parce  qu'il  occasionnerait  la 
moisissure. 

Nous  formons  un  monticule  de  la  largeur  du 
trou  iusqu*en  haut  du  collet  de  l'arbre;  cette 
petite  butte  disparaîtra  dans  le  courant  de  l'année 
par  le  tassement  des  terres,  qui  s'opère  dans 
la  proporlion  0",08  à  0"',10  par  mètre  dans  les 
terrains  légers,  de  0"«i2  à  O'^ylS  dans  les.  terres 
fortes. 

Beaucoup  de  planteurs  ont  la  fAcheuse  habi- 
tude de  ne  pas  calculer  cet  affaissement ,  de  sorte 
que  leurs  arbres,  enterrés  trop  profondément, 
languissent,  fructifient  mal  et  ne  vivent  pas  long- 
temps. De  là  le  dicton  populaire  qu'il  ne  faut 
jamais  enterrer  la  greffe,  sous  peine  de  stérilité 
de  l'arbre.  Il  y  a  dans  ceci  du  bon,  entaché 
d'exagération,  car  il  est  avantageux  d'enterrer 
de  quelques  centimètres  la  grefi'e  des  poiriera 
sur  cognassier,  en  faisant  au  bourrelet  quelques 
petites  incisions  verticales,  par  où  se  forment  des 
exosloses,  puis  des  radicelles  qui  affranchissent 
l'arbre,  lui  donnent  de  la  vigueur  et  en  prolon- 
gent la  durée. 

Pendant  la  planlation,  un  homme  lient  Varbre 
dans  sa  position  naturelle;  il  lui  imprime  verti- 
calement de  k^gères  secousses  qui  fout  pénétrer 
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la  terre  entre  les  racines.  Celte  opération  pourrait 
être  nuisible  pour  quelques  espèces  à  racines  très- 
nombreuses  et  traçantes;  il  est  alors  préférable 
d'étaler  la  racine  avec  la  main.  Une  autre  per- 
sonne place  la  terre  dans  le  trou  en  suivant  Tordre 
indiqué  ;  puis,  lorsqu'il  est  comblé,  elle  presse 
un  peu  avec  les  pieds  pour  consolider  l'arbre.  Une 
troisième  personne  est  nécessaire  pour  aligner; 
elle  se  place  à  l'extrémité  de  chaque  rang.  Aus- 
sitôt la  plantation  faite,  on  arrose. 

Planlation  dam  les  terrains  arides.  —  Dans  un 
terrain  qui  se  dessèche  rapidement,  on  garnit  le 
fond  et  les  côtés,  du  trou  avec  du  fumier  ou  des 
plaques  de  gazon,  des  feuilles,  des  herbes,  que 
l'on  mouille  pour  en  activer  la  décomposition.  Ces 
substances  forment  un  engrais  dont  les  racines 
profiteront  tôt  ou  tard,  et  leur  putréfaction  pro- 
duit de  la  fraîcheur  et  des  gaz  favorables  à  la  vé- 
gétation. On  peut  aussi  enterrer  le  sujet  quel- 
ques centimètres  plus  bas.  11  est  bon  de  verser 
un  arrosoir  d'eau  quand  le  trou  est  presque 
rempli,  en  ayant  soin  de  maintenir  l'arbre,  qui 
dévierait  de  la* position-verticale  par  le  tassement 
subit  de  la  terre  arrosée. 

On  paille  ensuite  le  tour  du  pied  de  l'arbre 
pour  conserver  un  peu  de  fraîcheur  au  sol. 

Dans  un  terrain  de  cette  nature,  sous  un  climat 
chaud,  il  faut  planter  de  bonne  heure  et  choisir 
des  sujets  jeunes,  à  tige  peu  élevée.  II  est  môme 
bon  de  garantir  celle-ci  des  ardeurs  du  soleil 
pendant  deux  années. 

Plantation  dans  les  terrains  parfois  inondés»  — 
Un  sol  très-humide  ou  susceptible  d'être  sub- 
mergé est  peu  convenable  pour  l'établissement 
d'un  verger.  Dans  le  cas  où  Ton  ne  pourrait  mieux 
faire,  on  planterait  les  arbres  sur  le  sol,  comme 
nous  allons  l'indiquer.  Il  sera  préférable  d'at- 
tendre le  printemps,  parce  que  les  racines  pour- 
riraient avant  d'être  fixées  au  sol  par  la  végétation 
d'au  moins  une  saison. 

Au  lieu  de  creuser  un  trou,  nous  traçons  sur  le 
terrain  un  cercle  de  2  mètres  de  diamètre,  que 
nous  cultivons  à  O'"^20ou  0"*,30  de  profondeur; 
nous  posons  l'arbre  sur  cette  terre  remuée,  et 
nous  l'enterrons  à  l'aide  d'un  monticule  formé 
par  une  excellente,  terre,  mélangée  d'engrais 
convenable,  afin  de  conserver  les  racines  vers 
ce  point  en  leur  fournissant  assez  de  nourriture. 
L'on  a  ainsi  un  cône  tronqué,  de  la  hauteur  du 
pied  de  l'arbre,  dont  la  base  a  2  mètres  de  dia- 
mètre et  le  sommet  environ  i  mètre.  Pour  éviter 
que  le  talus  ne  se  trouve  dégradé  par  les  eauA*, 
on  bat  la  terre  et  on  la  recouvre  de  plaques  de 
gazon. 

Les  années  suivantes,  il  sera  bon  de  recharger 
sdccossiveuient  de  bonne  terre  les  parties  basses, 
jusqu'à  concurrence  du  nivellement  complet. 

Vravavx  compléaftentalres  ci  d'entre  il  en. 

—  Pour  assurer  le  succès  de  nos  plantations,  nous 
devons  leur  donner  quelques  soins,  rendus  plus 
ou  moins  opportuns  par  la  position  et  la  nature 
du  terrain. 

Abris.  —Il  est  nécessaire  de  garantir  les  arbres 
fruitiers  des  vents  funestes  qui  compromettent 
leur  santé  et  leur  production.  Ceux  du  nord  fali- 
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guent  le  bois  des  esp<^ccs  délicates,  surtout  des 
fruits  à  noyaux  ;  ceux  de  l'ouest,  souvent  accom- 
pagnés de  pluies  torrentielles  qu'ils  chassent  sur 
les  fleurs  au  printemps,  nuisent  à  la  fécondation  ; 
en  outre,  ils  font  tomber  les  fruits  à  l'automne 
avant  leur  maturité.  Si  notre  verger  n'en  est  pas 
naturellement  garanti,  nous  l'en  abriterons  au- 
tant que  possible  en  établissant  sur  sa  lisière,  — 
toutefois  en  laissant  à  l'air  sa  libre  circulation,  — 
un  rideau  d'arbres  à  feuillet  persistantes,  comme 
pins,  sapins,  ou  à  feuilles  caduques  et  à  fruits 
comestibles,  comme  noyers,  châtaigniers)  sor- 
biers, selon  le  climat,  selon  la  nature  du  teiTain. 
Ceux-ci  préservent  moins  que  les  arbres  verts 
avant  la  pousse  de  leurs  feuilles,  mais  ils  ont  sur 
eux  l'avantage  delà  fructiilcation. 

Tuteurs»  —  Les  arbres  plantés  dans  i^ne  terre 
nouvellement  remuée  seraient  plus  ou  moins 
tourmentés  par  les  vents,  si  on  les  abandonnait  à 
eux-mêmes.  Nous  allons  indiquer  deux  moyens 
de  les  maintenir  immobiles. 

!•  On  peut  se  servir  d'un  tuteur  mis  en  arc- 
boutant,  de  manière  qu'il  soit  enfoncé  an  delà  du 
périmètre  des  racines.  Sa  base  sera  consolidée 
par  quelques  pierres  serrant  la  terre  au  pied  ;  son 
autre  extrémité  sera  attachée  avec  nn  osier  à  la 
partie  supérieure  de  la  tige,  sur  laquelle  on  évi- 
tera tout  froissement  en  y  interposant  un  petit 
tampon  de  mousse  (fig.  1281). 

2«  On  peut  enfoncer,  de  chaque  côté  de  Tarbre 
et  au  delà  de  ses  racines,  deux  pieux  verticaux, 
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l'ig,    1281.  —  Tuleur  eu  arc- 
boutant. 


J'ig,  1282.  —  Tutean  avec 
traTenes. 


que  l'on  relie  ensemble  par  deux  traverses  fixées 
aux  pieux  avec  du  fil  de  fer,  et  à  la  tige  avec  un  lien 
d'osier,  en  interposant  un  tampon  de  mousse 
[fig^  «282).  — 

Dans  le  cas  où  la  tige  ne  serait  pas  parfaitement 
droite,  il  vaudrait  mieux  la  laisser  dans  sa  position 
naturelle  Tannée  de  la  plantation,  parce  qu'en  la 
redressant,  on  générait  momentanément  la  cir- 
culation de  la  Fève.  La  deuxième  ou  la  troisième 
année,  lorsque  l'arbre  est  en  pleine  vigueur,  on 
fiche  verticalement  contre  sa  tige,  au  nord,  un 


tuteur  bien  droit,  bien  arrondi  pour  éviter  toute 
écorchure;  on  l'attache  en  trois  endroits  avec  un 
tampon  sous  chaque  ligature.  Une  prompte  crois- 
sance du  corps  de  l'arbre  pourrait  quelquefois 
amener  Tétranglement  dans  les  endroits  qui  se- 
raient trop  serrés  par  le  lien;  on  évitera  cet  in- 
convénient en  veillant  à  ce  qu'il  y  ait  toujours 
assez  de  jeu  entre  la  tige  et  le  tuteur. 

Précautions  contre  la  sécheresse.  —  Pour  garan- 
tir de  la  sécheresse  la  partie  aérienne  des  arbres, 
on  badigeonne,  l'hiver  niéme  de  la  plantation, 
la  tige  dans  toute  sa  longueur,  avec  une  bouillie 
épaisse  formée  de  terre  grasse  mélangée  d'un 
peu  de  chaux  vive.  On  obtient  le  même  résultat 
en  l'enveloppant  de  paille,  mais  c'est  un  lieu  de 
refuge  qu'on  donne  aux  insectes.  Les  branches 
seront  bassinées  à  l'aide  d'une  pompe-seringue 
ou  d'une  pompe  à  jet  continu  mise  dans  un  vase 
rempli  d'eau.  Cette  opération,  faite  au  coucher 
du  soleil,  sera  renouvelée  après  chaque  journée 
desséchante,  si  c'est  possible,  mais  au  moins  deux 
fois  par  semaine  lorsqu'il  ne  pleut  pas. 

Quant  à  la  partie  souterraine,  on  devra  la  ga- 
rantir des  alternatives  de  sécheresse  et  d'humi- 
dité. On  couvrira  le  sol,  sur  toute  la  largeur  oc- 
cupé j  par  les  racines,  de  quelques  centimètres 
de  grand  fumier,  de  paille^  d'herbe,  de  mousse, 
de  feuilles,  de  tontures  de  haie,  de  pelures  de 
gazon  retournées,  selon  ce  qu'on  aura  à  sa  dispo- 
sition, de  pierrailles  môme,  extraites  du  terrain, 
s'il  en  contient  en  trop  grande  quantitt'.  Ces  ma- 
l  ères  ont  pour  effet  de  soustraire  le  terrain  au 
contact  direct  de  l'atmosphère,  et  de  lui  conserver 
une  fraîcheur  constante.  Les  cendres  de  tourlic 
sont  également  bonnes  et  activent  la  végétation. 

Lorsque  le  paillis  dont  nous  venons  de  parler 
a  été  mouillé,  nous  n'arrosons  plus  le  pied  des 
arbres,  à  moins  de  sécheresse  exceptionnelle, 
autrement  nous  pourrions  craindre  la  pourriture' 
par  suite  d'un  excès  d'humidité. 

Pour  le  verger  de  la  ferme,  ce  paillis  est  d'au- 
tant plus  nécessaire  que  les  arbres  y  sont  moins 
visités.  Là  ils  sont  en  outre  exposés  à  être  contu- 
sionnés, renversés,  même  cassés  par  les  bestiaux 
ou  les  instruments  de  labour;  il  est  donc  indis- 
pensable d'ajouter  aux  précautions  que  nous  ve- 
nons d'indiquer  une  barrière  contre  leur  appro- 
che. 

Moyen  préservatif  des  meurtrissures  aux  arbres 
du  vei-ger  mixte.  —  On  cite  un  moyen  employé 
en  Normandie,  coûtant  environ  un  franc  par 
arbre,  et  offrant  toute  la  sécurité  désirable;  le 
voici.  Dans  l'hiver,  le  fermier  n'est  pas  continuel- 
lement tenu  à  ses  travaux  ;  il  profitera  d  un  mo- 
ment de  répit  pour  fabriquer  ces  préservatifs  : 
quatre  tringles  en  bois,  de  i'°,6(j  de  hauteur  sur 
O^jOa  de  largeur  et  O^yOlS  d'épaisseur,  sont  posées 
parallèlement  par  terre,  et  espacées  entre  elles 
de  CjtO.  On  les  attache  en  trois  endroits  avec  un 
fil  de  fer,  au  milieu  et  à  0">,40  de  chacune  des 
extrémités,  en  conservant,  bien  entendu,  l'écart e- 
ment  indiqué.  Puis  on  les  hérisse  dans  toute  leur 
longueur  de  pointes  dites  de  Paris,  dont  la  pointe 
émoussée  dépassera  la  latte  de  0°',02.  fl  ne  fau- 
dra pas  employer  de  clous  forgés,  leur  piqûre 
pourrait  avoir  de  fâcheuses  conséquences  sur  le 
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cuir  des  animaux.  Celte  espèce  de  claie  iinie,  ou 
Tenroule  à  rextérieur,  pour  la  cotnmodité  du 

traosport,  puis  on 
la  déroule  autour 
de  rarbi:e  en  met- 
tant la  face  héris- 
sée en  dehors;  et 
l'onattache  les  deux 
bords  de  manière  à 
former  un  tout  con- 
tinu (fig.  1283).  Le 
cercle  décrit  par  ce 
grillage  est  évidem- 
ment plus  grand 
que  la  circonfé- 
rence de  l'arbre  ; 
on  met  dans  Tinter- 
valle,  en  haut  et  en 
bas,  d'épais  bourre- 
lets de  chanvre,  sur 
desquels  il  tourne 
iau  frottement  des 
bestiaux  qui,  se  sen- 
tant piqués ,  s'éloi- 
gnent aussitôt ,  et 
l'arbre  est  épargné. 
Après  cinq  ou  six 
années ,  on  enlève 
cette  armure,  dont 
le  bois  est  à  peu  près 
pourri.  L'arbre  a 
acquis  assez  de  force 
pour  ne  plus  être 
renyersé,  mais  il  faut  encore  garantir  sa  tige  de 
toute  écorchure  ;  on  l'enveloppe,  à  cet  effet,  d'une 
corde  en  paille  roulée  en  spirale  jusqu'à  1"',50 
de  hauteur. 

Labowrage  au  pied  des  arbres,  —  On  entretien- 
dra dans  un  état  constant  de  propreté  le  tour  du 
pied  dç8  arbres,  auquel  on  devra  donner  annuel- 
lement au  moins  deux  labours  de  0"',08  ou  0'°,10 
de  profondeur,  avec^  un  outil  à  dents  et  non  un 
instrument  tranchant,  pour  ne  pas  couper  les 
cfie velus  qu'on  pourrait  rencontrer.  Ce  travail 
est  surtout  nécessaire  quand  la  terre  se  trouve 
tassée,  par  exemple  à  la  suite  de  la  taille  et  de  la 
cueilletie. 

É bourgeonnement.  —  On  supprimera  rigoureu- 
sement les  drageons  qui  pousseraient  au  pied 
ou  le  long  de  la  tige. 

Affaiblissement  des  parties  fortes.  —  La  sève, 
puisée  dans  le  sol  par  les  racines,  est  élaborée 
par  les  feuilles,  qui  prennent  dansTairles  vapeurs, 
les  gaz  favorables  à  là  nutrition  ;  le  développe- 
ment des  parties  souterraines  est  subordonné  à  la 
force  des  parties  aériennes.  Or^  une  branche  plus 
forte  qu'elle  ne  devrait  l'être,  comparativement 
aux  autres,  rendra  les  racines  correspondantes 
plus  puissantes  que  les  autres,  et  vice  versa.  Lors- 
qu'il en  est  ainsi,  il  faut  donc  raccourcir  et  tour- 
menter les  branches  fortes  pour  les  affaiblir,  et 
dans  le  cas  où  cela  ne  suffirait  pas,  déchausser 
les  racines  qui  se  trouvent  du  môme  c6lé  pour 
en  réduire  la  longueur.  Sans  icla  le  poids  des 
branchesqui  ont  trop  de  développement  fait  pen- 
cher l'arbre  dans  cette  direclion,  et  les  racines 


du  côté  opffosé  se  trouvant  les  plus  faibles  et  ne 
sufthant  pas  pour  le  retenir,  il  peut  finir  par 
s'abattre. 

Suppression  des  branches  inutiles,  —  On  doit 
éviter  une  trop  grande  confusion  à  l'intérieur  de 
la  tôte  ;  elle  serait  nuisible  à  la  formation  des 
boutons  fructifères,  à  la  beauté  ainsi  qu'à  la  qua- 
lité des  fruits.  On  supprime  donc  les  branches 
inutiles,  et  Ton  s'arrange  de  façon  que  les  rayons 
solaires  frappent  la  plus  grande  surface  possible 
de  celles  que  l'on  réserve. 

Les  amputatfons  seront  faites  à  l'automne  sur 
les  arbres  à  fruits  à  pépins^  et  seulement  après 
l'hiver  sur  ceux  à  noyaux. 

On  enlèvera  en  môme  temps  les  branches  chan- 
creuses  et  le  bois  mort,  à  l'aide  d*un  sécateur 
ou  d'une  serpe  d'élagueur.  Une  scie  à  main  est 
aussi  d'un  emploi  commode,  mais  il  faut  avoir 
soin  de  rafraîchir  à  la  serpette  Taire  de  la  coupe, 
afin  de  la  rendre  lisse  et  unie  et  d'empôchcr 
l  humidité  d'y  séjourner. 

Moyen  de  faire  grossir  les  tiges  durcies,  —  On 
sait  que  touj  arbre  replanté  ne  pousse  pas  vigou- 
reusement la  première  année,  parce  que  ses  ra- 
cines, qui  soufi'rent  de  leur  changement  de  place, 
ne  peuvent  puiser  assez  de  sève  pour  donner 
naissance  à  de  grands  rameaux  ;  quelquefois  môme 
cette  sève  ne  suffit  point  à  alimenter  les  canaux 
déjeunes  arbres  dont  le  bois  est  très-spongieux 
par  suite  d'une  croissance  rapide.  Alors  les  pores 
du  bois  se  resserrent,  l'écorce  se  durcit  et  perd 
son  élasticité.  La  conséquence  de  ce  rétrécisse- 
ment général  est  une  extravasion  de  gomme  sur 
les  arbres  à  fruits  à  noyaux,  et  une  émission  de 
rameaux  chétifs  et  de  bourgeons  florifères  sur  les 
arbres  à  fruits  à  pépins.  11  faut  dansce  cas  déchirer 
ce  corset  qui  étreint  les  fibres  intérieures  ;  et  c'est 
justement  ce  que  l'on  fait  en  incisant  longitudi- 
nalement  les  parties  les  plus  dures  de  Técorce 
avec  le  bec  de  la  serpette  ou  la  pointé  du  greffoir. 

Il  arrive  encore  parfois  que  la  tige  des  arbres 
greffés  en  tôte  ne  grossit  plus,  tandis  que  les 
branches  de  la  couronne  prennent  leur  dévelop- 
pement. Il  en  résulte  une  anomalie  disgracieuse; 
de  plus  il  se  forme  un  bourrelet  au  point  d'inser- 
tion de  la  greffe,  et  la  rupture  s'ensuivrait  bien- 
tôt si  l'on  n'avait  soin  de  faire  deux  incisions  lon- 
gitudinales tout  le  long  de  cette  tige.  Les  canaux, 
après  cela,  pourront  se  dilater,  la  sève  passera 
plus  librement,  et  l'équilibre  se  rétablira  entre 
la  lige  et  la  tôte. 

Fraetiflcailon.  —La fructification  des  arbres 
à  haute  tige  est  subordonnée  aux  caprices  des 
saisons^  car,  après  que  l'on  a  équilibré  les  bran^ 
ches  principales  de  leur  tôte  en  régularisant  sa 
forme,  on  les  livre  à  eux-mêmes,  sans  recourir  ;X 
la  taille,  au  pincement,  ou  à  d'autres  opérations 
à  l'aide  desquelles  on  favorise  ou  l'on  modère 
habituellement  la  mise  à  fruit  des  sujets  élevés 
sous  d'autres  formes.  Aussi  ces  arbres  de  verger 
sont-ils  sujets  tantôt  à  une  stérilité  complète,  tan- 
tôt à  une  fructification  exagérée  qui  amène  leur 
épuisement.  Voyons,  le  cas  échéant,  ce  que  nous 
aurons  à  faire. 

Mise  à  fruit  des  arbres  rebelles*  ^-  On  voit  des 
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arbres  qui,  poussa  ut  trop  vigoureusement,  fruc- 
tifieRt  peu  on  point,  quoique  appartenant  à  d'ex- 
cellentes variétés.  Pour  hâter  leur  mise  à  fruit, 
on  a  recours  à  des  moyens  plus  ou  moins  violents, 
dont  il  ne  faut  user  qu'avec  beaucoup  de  circons- 
pection. Ils  ont  pour  cousiquence  de  contrarier 
momentanément  la  ciicululiou  naturelle  de  la 
sève;  ils  déterminent  un  temps  d'arrêt  dans  ral- 
longement des  rameaux,  alors  les  moins  vigou- 
reux de  ces  rameaux  ;  se  durcissent  et  restent  à 
l'état  de  brindilles  et  de  dards  fructifères.  Pour 
amener  ce  résultat,  on  découvre  une  partie  des 
grosses  racines,  qu'on  expose  temporairement  à 
Tair,  et,  dès  que  la  croissance  des  rameaux  s'ar- 
rête, on  replace  la  terre  enlevée.  Cette  opération 
e>l  bien  moins  dangereuse  que  la  suppression  de 
quelque  forte  racine,  moyen  un  peu  brutal,  qui  ne 
permet  à  l'opérateur  ni  d'en  calculer  ni  d'en  arrô 
ter  l'effet;  aussi  dépasse-t-il  quelquefois  le  but 
qu'il  s'était  proposé.  Lorsque  la  stérilité  n'est  que 
partielle,  on  enlève,  à  la  base  des  branches  re- 
belles, un  anneau  d'écorce  variant  de  quelques 
millimètres  à  un  centimètre  de  largeur,  selon  la 
grosseur  de  la  branche.  Cette  opération/ appelée 
incision  annulaire^  aura  encore  pour  conséquence 
de  rétablir  l'équilibre  en  reportant  la  sève  dans 
les  branches  moins  favorisées.  Pour  IcxOculer, 
on  pratique  deux  incisions  circulaires  et  parallè- 
les, après  quoi  on  enlève  l'écorce  placée  entre 
elles.  Nous  recommandons  de  ne  pas  en  abuser. 

Rétablissement  des  arbres*  épuises.  —  La  Itop 
grande  profusion  de  fruits  épuise  le  sujet  qui  les 
porte.  11  s'énerve  à  cet  enfantement  et  ne  donne 
plus  après  cela  que  de  chélifs  produits.  Pour  y 
remédier,  il  faut  raccourcir  toutes  les  branches, 
afin  que  la  sève,  agissant  sur  un  nombre  restreint 
de  bourgeons,  soit  asseï  puissante  pour  en  faire 
des  rameaux  vigoureux.  Quelques  jours  après 
cette  suppression,  qui  devra  suivre  immédiate- 
ment la  chute  des  feuilles,  on  Otendra  du  mastic 
sur  Taire  de  chaque  coupe,  pour  éviter  son  des- 
sèchement et  le  séjour  prolongé  des  eaux  plu- 
V  iales. 

Pour  aider  au  rétablissement  de  ces  arbres 
épuisés,  quel  que  soit  du  reste  le  motif  de  1  é- 
puisement,  il  est  bon,  en  môme  tcmjjs  qu'on  di- 
minue l'étendue  de  leur  tôte,  de  renouveler  une 
partie  de  la  terre  qui  les  nourrit.  On  enlève  celle- 
ci  sur  une  largeur  variable,  selon  la  force  du 
sujet,  de  manière  à  atteindre  l'extrémité  des  ra- 
cines supérieures,  et  sur  une  épaisseur  de  0«>,30 
àO"",50,puison  la  remplace  par  une  terre  neuve. 
U  suffit  souvent  de  mélanger  au  terrain,  au  lieu 
de  l'enlever,  des  engrais  appropriés,  tels  que 
marcs  de  pommes  et  de  poires  saupoudrés  de 
chaux,  ceudres  de  bois,  plumes  de  volailles,  fu- 
miers de  ferme,  etc. 

Par  suite  de  ces  opérations,  des  radicelles  per- 
cent les  vieilles  racines,  et  trouvent  une  nourri- 
ture copieuse  dans  ce  nouveau  sol. 

Regreffage  des  arbres  dont  on  veut  changer  le  fruit. 
—  La  première  année  de  fructification  d'un 
arbre  iait  parfois  douter  de  la  qualité  de  ses 
iruits  ;  mais  on  ne  doit  pas  le  répudier  tout  de  suite  ; 
il  faut  savoir  attendre,  car  les  années  ne  sont  pas 
toutes  favorables.  Cependant,  si  le  résultat  es 


toujours  le  même  après  plusle^irs  récoltes,  c*es( 
que  la  variété  est  mauvaise  ou  qu'elle  ne  s'accom- 
mode pas  de  la  situation  ;  on  la  remplacerait  par 
une  autre  en  lui  substituant  un  nouvel  arbre,  ou 
bien  en  regreffant  le  sujet  s'il  était  sain  et  vigou- 
reux ii). 

Dans  ce  dernier  cas,  on  rabattra  la  tête,  au 
mois  de  février,  sur  ses  branches  principales  si 
l'arbre  est  jeune.  Nous  ménageons  les  premières 


Fiy.  128*).  —Grat- 
toir. 


Fig.  Iî8i.  —  Arbrea  nbattot  pour  le  regreffage. 

ramifications,  c'est-à-dire  les  branches  secon- 
daires, quand  le  sujet  est  à  l'état  adulte.  S'il  était 
dôjà  vieux,  couvert  d'une  écorce  dure  et  épaisse, 
on  conserverait  les  deuxièmes 
ou  troisièmes  ramifications  pour 
recevoir  les  greffes  {fig*  1281). 

Notre  arbre  ainsi  préparé , 
nous  enlevons  à  l'aide  d'un  grat- 
toir leslit-bens,  les  mousses,  les 
vieilles  écorces  écailleuses,  qui 
abritent  la  vermine  et  gênent 
l'action  des  organes  respiratoires 
du  bois. 
Le  grattoir  (fig.  4285)  se  coai- 

I  pose  d'une  lamed'acier  de  forme 

I  triangulaire,  dont  les  côtés  sont 
diversement  concaves  pour  coïncider  avec  les 
tiges  de  diverses  grosseurs,  et  dont  les  angles  sont 
irréguliei-s  pour  pénétrer  dans  les  gorges  et  les  ca- 
vi:és;  le  manche  est  adapté  au  milieu  de  la  lame. 

(t)  L'obtcrvation  que  vient  de  faire  M.  Ernest  Ballet  nooa 
rappelle  ce  que  nous  disait  un  jour  un  cultivateur  d'Hatrival, 
dans  PArdcnue  belge,  où  les  boni  fruits  sont  d'autant  mieux 
apprécies  qu'ils  y  aont  très-rares.  Un  poirier  de  petit  Rousaelet 
sVn  allait  de  vieillesse  daus  te  jardin  de  ee  cultivateur  qui 
*-ûi  élé  fort  en  peine  de  se  le  procurer  dans  une  pépinière  quel- 
conque, puisqu'il  ne  connaissait  cette  variété  que  soua  le  non 
parfaitement  ignoré  de  Pouiseroux.  Pour  ne  pas  en  perdre  la 
race,  il  n'avait  qu'à  la  greffer,  el  c'est  ce  qu'il  fit.  Mais  à  la  pre- 
mière récolte  que  donna  le  jeune  arbre,  la  surprise  de  TArden- 
nais  fut  grande;  les  fruits,  d'ordinaire  si  bons  sur  le  vieux  poirier, 
furent  d'une  médiocrité  désespérante  sur  le  y-une.  U  cultivateur» 
qui  était  sûr  d'avoir  greffe  la  variété  désirée,  alteadit  et  patienlA, 
et  ce  ne  fut  qu'au  bout  de  dii  années  qu'il  obtint  la  qualité  par- 

D'après  cela,  il  est  évident  que  les  semeurs  de  fruits,  qui  ont 
bâte  de  connaître  le  mérite  de  leurs  gains,  en  sacrifient  beau- 
coup  sur  une  première  dégustation  qui,  peut-être,  eus&eut  été 
trouvés  délicieui  au  bout  d'un  certain  tem|ia.  Le  mieux  donc,  à 
notre  avis,  pour  ne  pas  s'exposer  à  de  pareilles  erreurs.  *cr*il 
de  greffer  les  aujrls  de  semis  sur  du  vieux  bois.  P.  J. 
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A  défaut  do  grattoir,  on  peut  pratiquer  un 
lavage  avec  du  lait  de  chaux,  qui  produira  le 
môme  résultat. 

Nous  laisseroDs  Tnrbre  en  paix  jusqu'au  mo- 
ment de  l'ascension  de  Ja  sève,  c*est-à'dire  Jus- 
qu'au mois  d'avril.  Alors  nous  grefferons  en  cou- 
.ronne  chaque  tronçon  de  branche  conservé. 

Enm<?nie  temps  que  Ton  soumetle sujet  àcette 
préparation  provisoire,  on  coupe  des  rameaux  (t) 
assez  gros  et  bien  constitués,  en  ménageant  à 
leur  base  une  parfie  de  bois  de  deux  ans  qui 
les  conserve  assez  bien,  et  on  les  enterre  obli- 
quement ,  jusqu'à  moitié  de  leur  longuerr , 
dans  du  sable  modérément  Trais,  placé  dans  un 
endroit  abrité  du  soleil  et  du  givre,  qui  fatigue- 
raient ces  branches. 

Dès  que  le  moment  de  l'opération  est  arrivt^ 
on  rafraîchit,  avec  une  serpette  bien  tranchante, 
chaque  coupe  du  sujet  que  l'on  rend  horizontalc* 
ct  unie  ;  puis  les  greffons  sont  pn^parés  de  la  ma- 
nière suivante:  chaque  greffon  est  une  portion 
de  rameau  dont  les  yeux  sont  bien  constitués  et 
apparents  ;  il  est  long  de  0",10  à  0",15  ;  on  en 
conserve  intacte  la  partie  supérieure  jusqu*au 
troisième  œil.  Derrière  celui-ci  on  fait,  avec  un 
greffoir,  une  entaille  transversale  pénétrant  jus- 
qu'à moitié  bois;  et  de  ce  point  à  la  base  du 
greffon,  on  glisse  la  lame  de  Toutil  de  manière 
à  obtenir  une  surface  nette  et  unie.  Cette  partie, 
entaillée  en  biseau,  sera  à  peti  près  de  la  lon- 
gueur de  la  partie  supérieure.  Sans  perdre  de 
tecQps^  on  fend  longitudinalement  Técorce  de  la 
branche  à  greffer  sur  une  longueur  un  peu  moin- 
dre que*  celle  du  biseau,  qu'on  introduit  aussitôt 
80U9  l'écorce  par  le  haut  de  cette  fente,  en  ren- 
fonçant jusqu'à  ce  que  sa  coupe  supérieure  s'ap- 
plique.surla  coupe  de  la  branche*  Quand  on  a 
affaire  à  de  vieux  arbres  dont 
l'écorce  se  détache  difficilement 
de  l'aubier,  il  est  bon  de  se  mu- 
nir d'un  petit  coin  en  bois  ou 
mieux  en  ivoire,  un  peu  moins 
gros  que  le  greffon;  le  coin  sert 
à  frayer  le  passage  de  celui-ci. 
On  pose  ainsi  de  deux  à  cinq 
greffons  sur  chaque  branche, 
suivant  sa  grosseur.  On  ligature 
ensuite  avec  de  petite  ficelle, 
et  Ton  entoure  de  mastic  toutes 
les  parties  opérées;  uniquement, 
pour  les  garantir  du  contact  de 
l'air. 

Pendant  l'été  suivant,  il  pous- 
sera des  rameaux  de  l'ancienne 
variété  ;  on  les  enlèvera  soi- 
gneusement et  sans  déchirure  ; 
tandis    que   les  greffes  seront 
toutes  ménagées  et  consolidées 
avec    des  baguettes    attachées 
en  4eux  endroits  le  long  de  la  branche  (fig,  428d). 
On  coupera' la  ligature  dès  qu'elle  paraîtra  étran- 
gler la  branche  et  gêner  la  circulation  de  la  sève. 

(1)  Nom  emploierons  ici  le  mot  rameau  pour  désigner  la  pousse 
de  raniiée  précédente,  quoiqu'elle  foit  à  l'état  de  branehêf  afin 
de  nous  faire  mieux  comprendre  et  d'éviter  toute  confusion  entre 
les  branches  du  sujet  et  celles  qui  senrent  de  greffons. 


F/f7. 1286.  — Greffes 
consolidées  avec 
des  baguettes. 


Dans  le  cas  où  ces  greffvs  réussiraient  mal,  il 
faudrait  arracher  Tarbre  l'biyer  suivant.  Quand, 
au  contraire,  l'opération  est  couronnée  de  succès, 
on  ne  laisse  à  chaque  branche  qu'une  ou  deux 
greffes  bien  portantes,  d'une  vigueur  à  peu  près 
égale  81  r  tout  l'arbre.  Elles  se  ramifieront,  et 
plus  tard  elles  se  gêneront  et  demanderont  à  être 
éclaircies, 

Inieetei,  maladies  et  plantes  parasites. 

—  Pour  éviter  les  redites,  nous  renverrons  le  lec- 
teur aux  m(  nographies  diverses,  où  les  maladie? 
spéciales  à  chaque  espèce  ont  l'té  signalées. 

Bemplaeeaftent  des  aiorts  et  des  mauvais 
arbres.  —  Il  sera  toujours  prudent  de  rempla- 
cer un  arbre  par  un  arbre  d'une  autre  nature, 
soit  que  le  terrain  peu  convenable  au  premier 
plaise  au  nouveau,  soit  que  le  sujet  enlevé  ait 
épuisé  les  sucs  propres  à  son  espèce.  D'ailleurs, 
il  e'st  bon  d'enlever  quelques  brouettées  de  terre 
pour  faire  le  trou,  et  de  le  remplir  avec  de  la  terre 
prise  à  la  surface  du  champ. 

Culture  au  Ter|^er  des  planfes  m^lcl- 
nales. —  Un  coin  de  terrain,  sous  les  arbres, 
pourra  recevoir  avantageusement  quelques  plan- 
tes  médicinales  de  première  UL^cessité.  Gela  sera 
d'autant  plus  utile  que  la  ferme  ou  la  maison  de 
campagne  est  souvent  fort  éloignée  d'une  phar^ 
macie. 

Nous  n'empiéterons  pas  davantage  sur  le  do- 
maine d'un  de  nos  èollègues,  chargé  spécialement 
de  la  description  de  ces  végétaux. 

Cultures  à  faire  au  veri^er  sluftple.  —   La 

qualification  donnée  à  cegenrede  verger  fait  sup- 
poser que  Ton  ne  doit  pas  y  cultiver  autre  chose 
que  des  arbres.  Néanmoins,  on  pourra ,  sans  leur 
nuire,  utiliser  encore  le  terrain  par  la  plantation 
de  légumes  ou  autres  plantes  à  courtes  racines* 
pouvant  être  enterrées  sans  le  secours  des  ani- 
maux domestiques  ,  auxquels  nous  interdisons 

j  expressément  l'entrée  dans  ce  clos.  Les  framboi- 

j  siers,  les  fraisiers,  les  groseilliers,  y  donneraient 
également  des  produits  avantageux.  Une  prairie 

i  serait  encore  une  bonne  ressource;  du  reste, 
l'ombrage  des  arbres  n'est  pas  absolument  défa- 

j  vorable  à  la  croissance  de  l'herbe,  et  celle-ci  ne 
les  gône  nullement.  Toutefois  observons  bien  ceci  : 
quoi  qu'on  y  cultive,  on  devra  conserver  nu,  au- 
tour de  chaque  arbre,  un  cercle  de  0'°,75  de  rayon, 
qu'on  entretiendra  propre  Jusqu'après  huit  ou 
dix  ans  de  plantation. 

Le  sol  sera  fumé  si  l'on  enlève  du  champ  la 
récolte  accessoire,"  comme  on  le  ferait  en  terrain 
libre,  tandis  que  la  fumure  n'est  pas  nécessaire 
quand  on  y  sème  des  légumineuses  qu'on  enfouit 
sur  place.  Ces  plantes  rendent  au  sol  plus  qu'elles 
ne  lui  ont  pris. 

'      Choix  des  espèces  à  planter  au  veriper.  -^ 

'  Selon  que  l'emplacement  sera  plus  ou  moins 
grand,  conséqucmment  la  quantité  d'arbres  à 
planter  plus  ou  moins  forte,  on  augmentera  ou 
Ton  diminuera  le  nombre  de  chaque  espèce,  en 
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suivant  les  proportions,  que  nous  allons  indiquer. 

Cent  arbres  suffisent  presque  toujours  pour 
les  besoins  d'une  ferme.  Nous  les  répartirons 
comme  il  suit  pour  la  plus  grande  partie  de  la 
France,  et  pour  les  autres  contrées  placées  à  peu 
près  sous  la  môme  latitude.  Ce  choix  pourra  être 
modifié  lorsque  des  conditions  particulières  de 
climat  ou  de  terrain  le  demanderont:  ainsi,  le 
Midi  est  surtout  favorable  à  la  production  des  pê- 
ches, des  figues^  des  mûres,  des  olives,  des  oran- 
ges, des  pistaches,  etc»;  le  ciel  couvert  de  la 
Normandie,  de  Tangleterre,  protège  les  pommes 
et  ne  vaut  lien  pour  les  pêchers  et  la  vigne; 
rOuest  et  le  Centre  donnent  les  meilleurespoires, 
en  môme  temps  qu'ils  produisent  en  abondance 
la  plupart  des  autres  ft'uits.  On  sait  aussi  que  les 
fruits  à  noyaux  préfèrent  les  terrains  légers,  si- 
liceux; les  poiriers,  une  terre  plus  substan- 
tielle, etc.  C'est  en  vue  de  la  généralité  que  nous 
recommandons 

30  pommiers; 

28  poiriei*s  ; 

12  pruniers; 

1 0  cerisiers  et  bigarreau  tiers. 

Total  100  grands  arbres  à  haute  tige,  pour  le 
verger  de  la  ferme. 

Celui  de  la  maison  de  plaisance  devra  être  ap- 
provisionné d'espèces  plus  variées,  que  nous  n'a* 
vous  pas  recommandées  plus  haut,  parce  qu'elles 
réclament  un  peu  plus  de  soins  et  produisent 
moins  régulièrement. 

Nous  y  mettrons: 

40  pommiers  ; 

38  poiriers  ; 

12  pruniers; 

4  cerisiers  et  bigarreaulicrs  ; 

6  amandiers. 

Total  f  00  arbres  à  haute  tige. 

De  plus,  le  même  nombre  est  nécessaire  pour 
les  sujets  de  moyenne  taille,  que  nous  plaçons 
entre  ceux-là;  î^avoir: 

iO  cerisiers     i 

6  abricotiers  f   .  . 

(ipâchen.       (  •'K'enu-ligc; 

'    4  cognassiers  1 

34  pommiers,  en  buisson; 

40  poiriers,  en  fuseau. 

Total  100  arbres  intermédiaires. 

Dans  le  cas  où  l'on  posséderait,  outre  son  verger, 
un  jardin  fruitier  enclos  de  murs,  il  serait  inutilede 
mettre  des  pêchers  au  verger,  car  leur  fructifica- 
tion y  est  bien  problématique.  On  pourrait  alors 
les  remplacer  par  des  néfliers,  des  mûriers,  etc. 

On  attache  généralement  trop  peud'importance 
au  choix  des  variétés  d'arbres  (riiitiers  de  vergrr. 
Ils  sont  cependant  la  source  de  l'approvisionne- 
ment des  marchés,  conséquemment  de  l'alimcr  - 
talion  générale.  Us  doivent  posséder  le  pluslnr- 
gement  possible  les  qualités  suivantes:  vigueur, 
robusticité,  fertilité,  bonne  adhérence  du  fruit  à 
l'arbre,  conservation  facile  après  la  cueillette,  j 
lenteur  dans  la  maturation,  enfin  beauté  et  sur-  j 
tout  qualité.  I 

Lorsqu'on  aura  en  vue  la  spéculation,  il  faudra  j 
choisir  depréférence  les  variétés  locales;  la  vente  ' 
en  est  et  en  sera  plus  certaine,  jusqu'à  ce  que  le  I 


consommateur  sache  apprécier  les  nouveautés. 
Ei,  nous  ne  saurions  trop  le  répéter,  on  devra 
songer  avant  tout  à  obtenir  une  succession  non 
interrompue  de  bons  fruits. 

Les  pommes  et  les  poires  étapt  les  seuls  fruits 
que  nous  puissions  conserver  naturellement.nous 
devons  préférer  celles  qui  mûrissent  en  hiver. 
Néanmoins,  nous  ferons  remarquer  que  les  poires 
de  garde  sont  rares  parmi  celles  qui  réunissent 
les  conditions  que  nous  avons  énumérées;  en 
outre,  celles  d'été  et  d'automne  offrent  l'avantage 
de  ne  demander  d'autres  soins  que  la  cueillette 
et  ieurapportau  marché,  tandis  que  les  variétés 
tardives  réclament  pour  leur  conservation  des 
locaux  et  une  surveillance  que  tout  le  monde  ne 
peut  pas  leur  accorder.  Notre  choix  a  été  basé 
sur  toutes  ces  considérations. 


POMMIER. 

Pommier.  —  Le  pommier  est  l'arbre  de  verger 
par  e:(cellence  :  il  n'est  pas  exigeant  quant  au 
terrain  ;  il  produit  abondamment  ;  ses  fruits  vien- 
nent en  plein  vent,  nombreux,  beaux  et  succu- 
lents. 

Dans  les  années  de  grande  production,  on  peut 
faire  du  cidre  avec  les  variétés  à  couteau  les  plus 
juteuses,  qu'on  récolte  un  peu  plus  tût  que  les 
fruits  de  table. 

vAniÉrÉs  «ênAraleiient  raéFÉaiics  poor  hautr  tigs 
ET  groupées  a  peu  prIes  sejjoh  l'oborb  de  leci 

MATURITÉ. 

Été,  —  Borowitsky. 

Rambour  d'été. 

Reinette  Burchardt. 
Automne.  —  Grosse  reinette  grise  d'automne. 

Reinette  de  Hollande. 

Belle  fleur. 

Pomme  de  Lanterne. 
Hiver,  —  Princesse  noble  ou  Reinette  d'Orléans. 

Grœfenstein. 

Blenbeim  pippin. 

Reinette  dorée. 

Calville  rouge  d'hivor. 

Newton  pippin. 

Reinette  de  Canada. 

Reinette  grise  de  Canada. 

Doux  d'argent  ou  Ostogatc. 

Pearmain  Herefordshire. 

Postophe  d'hiver. 

Reinette  d'Angleterre, 

Belle  de  Doué. 

De  Boutigné. 

Feu  oui  l  le  t  rouge. 

Fenouillet  jaune. 

Gros  faros  ou  gros  fareau. 

Ueinettede  Cusy. 

Reine  des  reinettes. 

Ribston  pippin. 

Impériale. 

Wellington. 

Pigeon  d'hiver. 

Saint- Bauean. 
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Court-pendu. 

Reinette  grise  de  ha  a  te  bonté. 

Baldwin. 

Pippin  de  Parker. 

Reinette  Tbouin. 

Reinette  Baumaun. 

Reinette  du  Vigan. 

Reinette  de  Caux. 

Boston  Russet. 
Printemps. 

Reinet'e  grise  de  Saintonge. 

Api  rose. 

Haute  bonté.    * 

Bonne  de  mai. 

D'argent. 

Reinette  à  la  longue  queue. 
Variétés  qu'on  peut  employer  à  la  fabrication  ducidre 

et  aux  usages  de  la  table. 

De  châtaigner. 

Gros  locard. 

Royale  d'Angleterre. 

Barbarie. 

De  Flandre. 

Reinette  verte, 

Cussef. 

Rose  de  la  Benange. 

Reinette  tardive. 
Quelques  variétés  pour  des  situations  exceptionnelles* 

Empereur  Alexandre,  pour  le  Nord. 

Calville  blanc,  terrain  riche,  bien  aéré. 

Reinette  franche,  bonne  aération,  terrain  sain. 

POUUIÊRS    POUR  BOISSON  (aU    VER6EH  SIUPLE). 

Été.  —  Passe-pomme  rouge. 

Summcr  golden  pippin. 
Automne.  —  Calville  rouge  d'automne. 

Prince  d'Orange. 

Belle  d'octobre. 

Belle  du  Hûvre. 

Calville  Saint-Sauveur. 

I^mpereur  Alexandre. 

Jacques  l.ebel. 
Hiver.  —  Lineous  pippin. 

Reinette  de  Donauer. 

Joséphine. 

Reinette  d'Anthésieux. 

Beauté  de  Kent. 

Reinette  de  Canada. 

Bernède. 
*Braddick*s  non  pareil. 

Reinette  de  Bréda. 

Brouillard. 

Wultham  AJi)be7. 

Northern  Spy. 

Reinette  de  l'Ohio. 

Reinelte  étoilée. 

Violette. 

Reinette  de  Chine. 

Calville  deDantzick. 

Reinelte  des  Carmes. 

Reinette  muscat. 

Reinette  d'Anjou. 

Merveille  do  Fair. 

Fenouillet  gris. 


Printemps.  —  Azerolly  anisé. 
Calville  blanc. 
Api  rose. 
Reinette  franche* 


POIRIER. 


Le  poirier  se  greffe  sur  franc  p6ur  haute  tige: 
alors  il  demande  une  terre  assez  substantielle  et 
profonde  ;  l'excès  de  sécheresse,  comme  l'humi- 
dité permunen(e)  lut  est  nuisible. 

La  forme  à  donner  à  sa  tôte  est  celle  d'une 
pyramide  pour  les  variétés  vijçoureuses,  ou  d'un 
vase  pour  celles  que  l'on  greffe  sur  tiges. 

Les  variétés  à  préférer  pour  le  plein  vent  sont 
les  suivantes,  classées  autant  que  possible  dans 
Tordre  de  leur  maturité. 


POIRES    A  COUTEAU. 

Juillet.  —  Doyenné  de  juilleL 

Gros  blanquet. 
Août.  —  Beurré  Giffard. 

Épargne. 

Monseigneur  des  Hqns. 

Monchallard  (pour  le  Midi). 

Rousselet  d'août. 

Beurré  Goubault. 

Duchesse  de  Rerry  d'été  (pour  le  Midi). 
Septembre,  —  Désiré  Cornélis. 

Hou  toc. 

Bon-chrétien  de  Bruxelles. 

Beurré  d'Amanlis. 

Rousselet  de  Reims. 

Beurré  Oudinot. 
Septembre  octobre. 

Beurré  d'Angleterre. 

Beurré  superfin. 

Arbre  courbé. 

Jalousie  de  Fontenay. 

Bonne  Louise  d'Avrartrhes. 

Baronne  de  Mello. 
Octobre-novc.nbro,  —  Beurré  d'Apremont. 

Beurré  Curtet. 

Urbaniste. 
Novembre-  décem  bre. 

Bon  Gustave. 

Triomphe  de  Jodoignc. 

Beurré  Diel. 

Figue. 

Castelline. 
^Décembre- janvier,  —  Alexandre  Lambré. 

Forelle. 
I      De  Pi'étre.  (N*a  de  mérite  que  la  robusticité  et  la 

fertilité  de  l'arbre.  Pour  le  verger  de  la  ferme.) 
'      Commissaire  Delmotte. 

Beurré  d'HardenponL 
,      Beurré  Millet. 

Nouvelle  Fulvie. 
I      Zéphirin  Grégoire. 
Janvier-février, 
i      Joséphine  de  Malin3s. 

Besi  de  Saint-Waasl. 
I  Février-mars, —  Vauquelin  (situation  bien  aérée). 
l      Doyenné  d'iâver. 
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Mars  mai.  —  Tardive  de  Toulouse. 

Bergamotte  Espéren. 
Variétés  à  planter  seulement  en  terrain  chaud,  sec  et 

léger.  —  Citron  des  Carmes. 

Beurré  Capiauinont. 

BergamoUe  Sylvaugc. 

Curé. 

Colmar  Nélis. 

Besi  de  ChaùmonIeL 

Echassery. 

Beurré  de  Ran:c. 
Variétés   gagnant  à  être  sur  le  bord  «fv»   cours 

d'eau,  —  Beurré  de  Luçon. 

Saint-Germain. 

Doyenné  d'Alençon. 

Prince  Albert. 
Variétés  devenant  excellentes  en  plein  air,  seule- 

ment  dans  le  Midi  et  à  bomie  situation,  —  Bon- 

chrélien  d'été. 

Virgouleuse  (lent  à  fructifier). 

Royale  d*hiver. 

Bon-chrétien  d'hiver  (excellent  cuit). 

POIRES  A  CUIRE. 

Beurré  Capiaumont. 

Messire-Jean. 

Certeau  d'automne. 

Bon-chrétien  d'Espagne. 

Franc-réal. 

Martin-sec. 

Catillac. 

Râteau  blanc. 

Tavernier  de  Boullojrne. 

Sarrasin. 

Nous  avons  passé  sous  silence  de  très-belles  et 
bonnes  poires,  comme  le  Beurré-Clairgeau,  la 
William,  parce  qu'elles  ont  deux  défauts  en 
plein  vent  :  i*  leurs  fruits,  très-gros,  ne  tiennent 
pas  assez  aux  branches;  ils  tombent  et  se  meur- 
trissent; 2<*  leurs  branches  ne  sont  pas  assez 
vigoureuses  ni  assez  roblistes  pour  résister  au 
fardeau;  elles  cassent.  D'autres  fruits  excellents, 
comme  le  Doyenné  Défais,  le  Passe-Colmar^  le 
Soldat  laboureur,  quoique  d'un  moyen  volume, 
tombent  trop  lorsqu'ils  sont  exposés  aux  vents  et 
aux  grandes  sécheresses.  On  pourrait  les  mettre 
à  demi- tige  ou  en  fuseau  dans  le  verger  simple. 

Si  nous  possédons  à  haute  tige  les  variétés  re- 
commandées plus  haut,  nous  conseillerons  de 
planter  au  verger  simple  les  suivantes,  en  fu- 
seaux ;  elles  sont  classées  à  peu  près  par  ordre , 
de  maturité.  Nous  avons  conseillé  d'enterrer  la 
greffe  après  lui  avoir  fait  quelques  incisions  pour 
favoriser  l'émission  de  racines  de  poirier,  qui 
donneront  un  peu  de  vigueur  à  ces  arbres. 
Août,  —  Bergamotte  d'été  (terrain  chaud). 

Poire-péche. 

Ravut.  0 

Septembre.  —  William. 

Beurré  de  Mérode. 

Madame  Trcyve. 

Beurré  Hardy. 

Fondante  des  bois  (teirain  léger). 

Beurré  de  Nantes  (sur  franc). 

Bonne  d'Ezée. 


Seigneur. 

Onondaga. 

Délices  d'Hardenpont. 

Alexandrine  Douillard. 

Hélène  Grégoire. 
Octobre.  —  Beurré  gris  (bon  terrain). 

Saint-Michel-Archange. 

Thompson  (terrain  substantiel). 

Madame  Ëlisa. 

Poire  de  Tongres. 

Calebasse  Tougurd  (terrain  chaud,  siliceux). 
Octobre-novembre.  —  Duchesâe  d'Angoulônie{ler- 

rain  sec  et  léger).  « 

Nouveau  Poiteau.  * 

Doyenné  du  Cx)mice. 

Doyenné  Défais. 

Bon-chrétien  Napoléon. 

Soldat  laboureur. 

Nec  plus  Meuris. 

Grand  soleil. 

Beurré  Bachelier  (terrain  chaud). 
Novembre-décembre.  -*-  Van  Mons. 

Beurré  Dolfosse. 

Beurré  Clairgeau  (sur  franc,  terrain  substan- 
tiel). 

Beurré  Six. 

Fondante  de  PaniseL 
Décem  bre-jan  vier. 

Anna  Auduss^on. 

Léon  Grégoire. 
Janvier- février. 

Passe-Colmar  François  (sur  franc). 

Passe-Colmar. 
Février-mars.  —  Passe-crassane. 

Fortunée. 
Mars-mai,  —  Madame  Millet  (bon  cuit). 

Belle  angevine  (à  cuire,  fruit  d'ornement). 

PRUNIER. 

Les  pruniers  pour  verger  se  greffent  en  pied 
ou  en  tête,  selon  leur  degré  de  vigueur.  Pour 
ces  derniers,  on  forme  la  tige  avec  le  sauvageon 
s'il  est  de  bonne  nature,  comme  le  Myrobolan  ou 
le  Saint- Julien;  autrement  on  écussonne  en  pied 
ces  deux  sortes  ou  d'autres  vigouseuses,  comme 
Reine-Claude  de  Bavay,  prune-péche^  puis  on  les 
regreffe  en  télé. 

I^  forme  i\  préférer  est  la  haute  tige  avec  tète 
en  boule,  dont  on  ne  devra  pas  trop  laisser 
nionter  les  branches,  car  le  bois  en  est  assez 
cassant.  Il  se  rompt  aisément  sous  le  poids  des 
fruits,  qui  eux-mêmes  ne  peuvent  résister  à  l'ac- 
tion des  vents. 

Voici  le  choix  que  nous  recommandon?  : 

Prune  de  Monsieur  à  fi'uits  jaunes. 

Prune  de  Montfort. 

Prune  Kirke. 

Reine-Claude  veile  (la  prune  par  excellence 
pour  tous  usages). 

Reine-Claude  diaphane. 

Mirabelle  petite. 

Reine-Claude  violette. 

Tardive  musquée. 

Cœ's  golden  drop. 

Mirabelle  tardive. 
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Et  les  suivantes^  spécialement  pour  pruneaux. 

Prune  d'Agen  (très-bonne  cuite  en  marmelade). 

Sainte-Catherine. 

Questche  d'Italie. 

Si  l'on  plante  pour  haie  des  pruniers  à  basse 
tige,  on  choisira  de  préférence  les  variétés  de 
kHrabelhy  Monsieur  jaune  et  Reine-Claude  vertey 
qui  produiront  bien  sous  cette  forme. 

CERISIER. 

On  grciïe  le  cerisier  sur  merisier  et  sur  Sainte- 
Lucie  ou  Mahaleb.  I.e  premier  convient  dans 
les  sols  profonds  et  substantiels,  quelque  peu 
compactes.  Alors  les  arbres  sont  greffés  en  tête, 
et  peuvent  atteindre  de  belles  dimensions.  Le 
second  sera  planté  dans  les  terrains  peu  profonds, 
légers  et  secs. 

Voici  les  varfétés  que  nous  avons  choisies  pour 
haute  tige.  Lesquatre  premières  sont  pour  le  ver 
ger  simple;  les  autres  y  seront  mises  à  demi-tige. 

Bigarreau  de  Jaboulay. 

Bigarreau  Napoléon. 

Cerise  belle  de  ChAlenay." 

-Griotte  du  Nord. 

Guigne  Ohio's  beauty. 

C.  impératrice  Eugénie. 

G.  anglaise  hAtive. 

C.  comniune  hâtive. 

C.  de  Montmoren(iy  à  longue  queue. 

C.  duchesse  de  Palluau. 

C.  reine  Hortense. 

C.  de  Vaux. 

C.  de  Planchoury. 

C.  Rose  Charmeux. 

On  cultive  en  grand,  dans  certains  départe- 
ments de  l'Est,  une  variété  nommée  Rsine  des 
Vosges,  dont  les  fruits  servent  à  la  fabrication  du 
kirsch. 

Un  village  du  département  de  l'Yonne,  nommé 
Saint- Bris,  se  fait  un.  revenu  considérable  de  la 
culture,  sur  des  coteaux  rocailleux,  inaccessibles 
i  la  charrue,  dû  cerisier  Anglaise  hdiive.  Dans 
le  Sud-Est  et  dans  le  Midi,  on  fait  grand  cas  des 
guignes  et  des  bigarreaux. 

ADRICOriER. 

L'abricotier  se  greffe  généralement  sur  prunier, 
;\  la  hauteur  où  il  doit  fotmer  sat(^te.  On  le  plante 
dans  les  terrains  où  le  prunier  prospère. 

Dans  les  contrées  froides,  il  y  a  de  l'inconvé- 
nient à  planter  des  abricotiers  en  plein  vent,  car 
leur  floraison  hâtive  y  est  presque  toujours  con- 
trariée parles  gelées  du  printemps. 

Les  abricots  viennent  généralement  moins  gros, 
mais  plus  succulents  en  plein  àtr  qu'en  espa- 
lier. 

La  forme  en  vase  est  la  meilleure  pour  les  abri- 
cotiers en  plein  vent.  On  conserve  des  ramifica 
lions  tout  le  long  des  branches  par  une  taille  pra- 
tiquée tous  les  quatre  s^ns,  taille  qui  consiste  â 
retrancher  le  tiers  environ  de  leur  longueur 
totale.  Cette  suppression  fait  développer  â  l'inté- 
rieur un  grand  nombre  de  rameaux  ;  on  enlève 


tous  ceux  qui  poussent  dans  la  direction  verti- 
cale, parce  qu'ils  absorbent  trop  de  sève  aux  dé- 
pens des  branches  fruitières  qui,  sans  cette  pré- 
caution, périraient  peu  â  peu.  On  enlève  aussi  les 
branches  épuisées  qui  font  confusion  â  l'intérieur. 

Les  abricotiers  que  nous  recommandons  sont 
les  suivants  : 

Gros  Saint-Jean. 

Rojal. 

Commun. 

Alberge. 

De  Nancy,  ou  abricot-pôche  —  deux  sujets. 

PÉCHER. 

Le  pécher  aime  une  terre  chaude  et  légère,  â 
sous-sol  perméable.  Dans  les  terrains  profond?, 
poreux,  exempts  d'humidité,  on  les  choisit  francs 
de  pied  ou  greffés  sur  amandier  ;  ceux  écusson- 
nés  sur  prunier  de  Damas  se  contentent  d'un  sol 
moins  profond,  ni  trop  sec  ni  humide. 

Le  pécher  s'accommode  parfaitement  de  la  cha- 
leur, puisqu'il  nous  vient  de  la  Pei'sc^  et  qu'il  se 
prête  admirablement  â  la  culture  forcée.  Or,, 
plus  on  va  dans  le  Midi,  plus  on  a  de  chances  do 
succès  dans  sa  culture  en  plein  air. 

On  trouve  dans  les  départements  méridionaux 
une  grande  quantité  de  pêchers  de  noyaux  ou 
francs  de  pied  donnant  de  gros  fruits,  mais  de 
peu  de  qualité;  ils  semblent,  en  se  rapprochant 
de  leur  pays  originaire,  vouloir  retourner  au 
type. 

Les  sujets  seront  ba?,  avec  une  tige  de  1  urètre 
environ,  surmontée  de  la  tète  en  boule,  qui  sera 
formée  de  branches  plutôt  horizontales  et  obli- 
ques que  verticales,  parce  que  ces  dernières  ne 
peuvent  être  maintenues  qu'à  l'aide  de  pince- 
ments réitérés  et  de  mutilations  qui  ont  leurs 
inconvénients  ;  d'un  autre  côté,  â  les  laisser  en- 
tières on  activerait  la  perte  des  arbres. 

Nous  nous  sommes  souvent  bien  trouvé  de  tail- 
ler les  pêchers  en  plein  air  lorsqu'ils  sont  en 
pleine  sève,  par  un  temps  favorable,  pour  qu*il 
n'y  ait  pas  d'arrêt  dans  la  végétation. 

Nous  allons  choisir  les  variétés  qui,  se  repro-^ 
duisant  â  peu  près  de  noyaux,  donnent  les  ar-' 
bres  les  plus  robustes  et  résistent  le  mieux  aux 
intempéries. 

On  n'oubliera  pas  que  nous  avons  toujours  en 
vue  la  région  moyenne  de  la  France. 

Pêche  de  Malte  ou  Belle  de  Paris. 

Reine  des  vergers. 

Pêche  d'Oignies. 

Pêche  de  Turenne. 

Willermoz. 

Pêche  de  Syrie  ou  de  Tullins. 

AMANDIER. 

L'amandier  croît  dans'une  terre  légère,  plutôt 
sèche  qu*humide,  conséquemment  chaude.  Si  la 
couche  végétale  est  épaisse,  on  plantera  des 
amandiers  écussonnés  sur  amandier  franc  ;  dans 
les  sols  peu  profonds  ou  moins  desséchants,  on 
les  choi;«ira  greffés  en  tête  sur  prunier. 
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On  devra  tailler  modérément  la  tôte  pendant 
les  premières  années,  a6n  de  la  faire  bien  rami- 
fier. Ensuite,  on  se  contentera  d'enlever  le  bois 
mort,  parce  que  les  fruits  ne  viennent  qu*à  l'ex- 
trémité des  branches,  sur  le  bois  de  l'année  pré- 
cédente. 

L'amandier  fleurit,  on  le  sait^  aussitôt  l'arrivée 
des  premiers  beaux  jours.  C'est  ce  qui  rend  sa 
pix>duction  bien  incertaine  dans  les  pays  froids, 
exposés  aux  gelées  tardives  ;  mais  dans  le  Midi 
et  dans  certaines  contrées  favorisées,  comme  la 
Tourainc  et  l'Anjou,  il  est  d'un  grand  rapport. 

Les  variétés  A  cultiver  au  verger  sont  celles  à 
amande  douce,  appelées  : 

Amandier  des  Dames  ou  A.  princesse. 

Amandier  à  coque  dure. 

Amandier  à  coque  très-tendre  ou  Sultane.  — 
Celui-ci  excelle  dans  le  Midi. 


COGNASSIER. 

Le  cognassier  est  un  arbre  moyen,  &  forme  ir- 
régulière. On  doit  le  laisser  libre  de  jeter  ses 
branches  oi\  bon  lui  semble;  la  taille  serait  con- 
traire à  la  fructification.  Aussi  le  place-t-on  gêné- 
pilement  duns  un  endroit  détourné,  au  bord  d'un 
fossé  par  exemple. 

On  peut  le  planter  dans  les  sols  légers  et  un 
peu  frais,  qu'ils  aient  ou  n'aient  pas  de  profondeur, 
soit  que  l'eau  ou  le  roc  se  trouve  près  de  la  sur- 
face. 

Les  cognassiers  à* Angers  et  de  Portugal  sont  les 
deux  variétés  à  préférer,  tant  sous  le  rapport  de 
la  fertilité  que  sous  celui  de  la  beauté  des  fruits. 


NOISETIER. 

On  sait  qu'au  verger  nous  plaçons  le  noisetier 
en  lisière. 
Les  variétés  qu'on  estime  généralement,  sont  : 
Noisetier  franc  à  fruits  oblongs. 
Noisetier  franc  à  feuilles  et  fruits  pourpres. 
Avelinier  d'Espagne. 
Avelinier  de  Provence. 
Avelinier  Do^nton. 
Avelinier  merveille  de  Bollwillcr. 


GROSEILLIER. 

Parmi  les  groseilliers  à  grappes,  nous  recom- 
manderons: 

Groseillier  à  gros  fruît 

Groseillier  de  Hollande 

Groseillier  hâtif  de  Berlin  (  &  Fruits  rouges. 

Fertile  de  Palluau 

La  Versaiilaise 

Groseillier  à  gros  fruit.  | 

Groseillier  d'Angleterre  ap-  |  à  fruits  blancs. 

pelé  aussi  de  Hollande*       1 
Go'idouin  blanc. 

Enfin,  le  Cassis  à  gros  fruit  noir. 

Les  variétés  du  groseillier  épineux  sont  nom- 


breuses. On  les  désigne  par  la  forme  et  la  couleur 
du  fruit  ainsi  que  par  la  nature  de  son  épicarpc. 


CORNOUILLER. 

Le  cornouiller  est  un  arbre  rustique,  s'accom- 
modant  surtout  des  terrains  calcaires  ;  les  terres 
sableuses  lui  sont  contraires.  H  est  fort  lent  à  gros- 
sir et  n'atteint  jamais  degrandes  dimensions.  Son 
bois  rouge,  serré  et  pour  ainsi  dire  cordelé^  ac< 
quierl  une  très-prande  dureté. 

Son  fruit  petit ,  aigrelet,  est  assez  agréable 
lorsqu'il  est  parfaitement  mûr,  c'est-à-dire  quand 
il  s'est  détaché  naturellement  de  labranche.  On 
peut  le  faire  sécher  au  soleil  sur  des  claies,  pour 
l'hiver;  on  l'utilise  encore  en  confitures  et  en 
sirop. 

Les  variétés  les  plus  méritantes  sont  celles  à 
gros  fruits,  rouges  et  jaunes;  celfe*ci  moins  aci- 
dulée, celle-là  plus  fertile. 

yiNETTIER  ou  ÉPINE-VINETTE. 

L'épine-vinette  prospère  dans  les  sols  les  plus 
arides,  les  plus  divers,  ainsi  qu'on  a  pu  le  voir 
précédemment  à  la  lecture  de  la  monographie 
qui  la  concerne. 

On  peut,  tous  les  trois  ans,  rabattre  alternati- 
vement la  moitié  des  branches  à  O'yâS  du  se!  ; 
on  conservera  ainsi  une  haie  toujours  garnie  sans 
que  la  fructification  en  soit  interrompue,  au  moins 
dans  nos  climats.  Dans  l'Ardenne,  les  haies  d'é- 
ptne-vinelte  ne  rapportent  rien. 


NOYER.  — CHATAIGNIER.  —  MERISIER. —  SORBIER. 

Ainsi  que  nous  l'avons  dit,  les  noyers,  les  châ- 
taigniers^ les  sorbiers^  les  merisiers,  peuvent  for- 
mer un  rideau  protecteur  contre  les  vents  de 
l'ouest  et  du  nord.  On  en  fait  encore  de  belles 
avenues  fruitières  dans  les  sols  impropres  aux 
poiriers  et  pommiers  à  cidre. 

Il  est  préférable  de  planter  les  noyers  et  les 
châtaigniers  au  printemps,  lors  de  l'ascension  de 
la  sève,  et  de  ne  leur  retrancher  aucun  rameau. 

Le  IVof  er  aime  une  terre  légère  et  profonde, 
calcaire  ou  argilo -sableuse,  même  un  peu  humide. 

Voici  les  variétés  les  plus  avantageuses  : 
r  Pour  la  fabrication  de  l'huile  : 

Noix  commune. 

Noix  de  la  Saint-Jean. 

Noix  Chaberte. 
î»  Pour  dessert  : 

Noix  à  coque  tendre  ou  noix  Mésange. 

Noix  de  Barthère. 

Noix  Mayette. 

Noix  Fertile. 

Noix  Franquette. 

Noix  Parisienne. 

Le  CJhâtAlirBl^i^  croît  avec  vigueur  dans  une 
terre  sablonneuse,  profonde,  reposant  sur  une 
rouche  argilo-siliceuse.   Le  calcaire  et  lés  sols 
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compactes  et  humides  lui  sont  tout  à  fait  im- 
propres. 

1^3  variétés  se  distinguent  en  deux  catégories  : 
4  «les  châtaigniers  proprement  dits  ;  2*  les  mar- 
ronniers, qui  se  greffent  sur  ceux-lA.  Les  fruits 
des  premiers  ne  sont  que  de  moyenne  grosseur^ 
et  généralement  au  nombre  de  trois  dans  la 
même  enveloppe  ;  les  marrons  sont  plus  gros  et 
solitaires. 

On  préfère  généralement  les  variétés  sui< 
vantes: 

Marron  de  Lyon. 

Châtaigne  verte  du  Limousin. 

Châtaigne  Exalade. 

Le  Merisier  prospère  à  peu  près  partout.  On 
peut  planter  indifféremment  celui  à  finiil  rouge 
ou  celui  à  fruit  noir;  l'un  et  l'autre  donnent 
beaucoup  de  fruits  qu'on  emploie  à  la  fabrication 
du  kirsch  ou  au  semis. 


Le  fferbler  domestlqve  est  un  bel  arbre 
qu'il  ne  faut  pas  exclure  du  verger.  11  aime  les 
terrains  siliceux,  argileux  et  schisteux.  Une  trop 
grande  humidité,  comme  un  excès  de  calcaire, 
amène  de  nombreux  chancres  sur  le  sorbier. 

Son  fruit  pyriforme,  de  couleur  Jaune-clair 
teinté  de  rouge,  est  mangeable  seulement  lors- 
qu'il est  blet.  Pour  l'amener  à  ce  point,  on  le 
place  sur  la  paille  ou  le  foin,  comme  on  fait  pour 
les  nèfles.  On  l'emploie  surtout  pour  la  fabrica- 
tion d'une  espèce  de  cidre  nôins  estimé  que  celui 
de  pommes  et  de  poires  ;  mais  on  est  bien  aise  de 
le  trouver  quand  les  autres  fruits  manquent. 

On  connaît  plusieurs  variétés  de  sorbier.  Celle 
à  gros  fruits  i-ouges  -est  la  plus  estimée. 

Pour  ce  qui  est  de  la  cvieiUette,  de  la  rentrée, 
de  la  conservation  des  fruits  de  taBle,  voir  les  mo- 
nographies spéciales  et  le  chapitre  suivant. 
Ernest  Baltet. 


CHAPITRE  XLVIII 

ou  JARDIN  FRUITIER 


Un  jardin  fruitier,  créé  en  vue  du  commerce, 
devrait  être  établie  proximité  des  voies  de  trans- 
port et  des  marchés.  Une  position  avantageuse^ 
un  terrain  substantiel,  une  collection  réduite  à 
quelques  variétés  fruitières  d'un  écoulement  as- 
suré, telles  seraient  les  bases  d'un  jardin  de  spé- 
culation. 

Mais  ici,  nous  devons  élargir  notre  cadre,  sa- 
tisfaire le  propriétaire  et  le  cultivateur.  Il  nous 
faut  travailler  sur  notre  bien  et  alimenter  la  mai- 
soa^,  de  façon  que  notre  personnel  et  notre  table 
aient  des  fruits  dans  chaque  saison  de  l'année. 
Toutefois  ces  exigences  ne  doivent  pas  nous  em- 
pêcher de  tirer  bénéfice  de  nos  produits. 

Nous  donnerons  les  moyens  d'y  parvenir  en 
organisant  un  jardin  fruitier  modèle  au  milieu 
de  conditions  ordinaires ,  faciles  à  rencontrer. 
Nous  le  supposons  créé  dans  une  région  tempé- 
rée, dans  le  climat  de  Paris,  tout  en  faisant  la 
part  des  exceptions. 

Afin  de  préciser  nos  explications,  nous  avons 
dessiné  deux  plans  {fig,  1287  et  1288),  disposés  de 
façon  à  réunir  les  espèces  fruitières  les  meilleures 
et  les  plus  variées. 

Leur  étendue  est  évaluée  à  un  hectare  ;  et  pour 
faciliter  le  calcul  des  détails,  nous  les  avons  re- 
produits à  l'échelle  de  un  millimètre  et  demi 
pour  mètre. 

Bmplaeemeiit  d«  Jardin  ftmtiler.  —  Nous 
choisirons  un  bon  endroit,  abrité  autant  que  pos- 
sible des  gelées  printanières  réitérées  qui  dé- 
truisent le  fruit  en  germe,  et  des  bourrasques  qui 
l'abattent  avant  sa  maturité. 


Nous  tiendrons  également  à  ce  qu'il  ne  soit  pas 
contrarié  par  les  courants  d'air  froid  ni  par  les 
vents  de  mer,  mistral,  etc.  La  latitude  moyenne 
de  Paris,  au  reste,  n'a  pas  beaucoup  à  souffrir  de 
ce  côté  ;  on  aurait  plutôt  à  y  craindre  les  situations 
où  la  température  basse  se  prolonge,  ou  à  y  subir 
des  contrastes  trop  accusés.  S'il  nous  faut  suppor- 
ter ces  contre-temps,  nous  saurons  y  parer  au 
moyen  d'abris,  de  rideaux  en  grands  arbres,  de 
murs  intérieurs,  etc. 

Ces  hiémes  obstacles  servent  également  A  pallier 
le  mauvais  effet  d'une  inclinaison  contraire;  et 
à  ce  propos  nous  dirons  qu'une  pente  légère  re- 
gardant le  sud,'  n'est  pas  à  dédaigner,  surtout 
dans  les  pays  qui  se  rapprochent  du  nord  de  la 
France. 

Il  est,  du  reste,  une  foule  de  considérations 
météorologiques  plus  faciles  à  saisir  sur  place 
qu'à  exposer  dans  un  livre,  et  qu'il  faut  savoir 
utiliser  ou  combattre. 

La  question  du  terrain  est  très-importante  aussi 
et  de  celles  encore  que  l'on  ne  saurait  traiter  par 
écrit  comme  on  le  voudrait. 

Sans  vouloir  ]^écisément  une  terre  hors  ligne, 
nous  désirons  un  de  ces  bons  sols  ordinaires  où  le 
principe  dominant,  silico-argileux,soit  autant  que 
possible  mélangé  de  calcaire  et  d'un  peu  d'humus. 

Il  faut  une  couche  arable  profonde  d'un  mètre 
au  moins,  reposant  sur  un  sons-sol  qui  ne  soit 
pas  imperméable.  Quand  le  poirier  y  réussit, 
c'est  de  bon  augure. 

On  peut  se  faire  une  idée  de  la  valeur  du  champ 
par  des  essais  préalables,  et  par  l'examen  de  la 
végétation  des  plantes  qui  y  croissent. 
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On  peut  omt^liorer  les  (erres  médiocres  ;  mais 
poor  ce  qui  est  des  terres  ingrates,  arides  ou 
mouillées  à  Texcès,  il  faut  y  renoncer  et  chercher 
un  sol  n^eilicur. 

Au  résumé,  une  situation  favorable,  unebonne 
terre  franche  à  sous-sol  perméable,  voilà  les  pre- 
mières conditions  d'avenir  du  jardin  fruitier.  Et 
s*il  est  établi  à  portée  de  rhabitalion,  il  y  ga- 
gnera sous  plusieurs  rapports. 

GlètvFe  do  JardlM  fruitier.  —  La  clôture 
d'un  Jardin  de  ce  genre  est  de  première  nécessitt», 
et  nous  reconnaissons  que  le  mur  est  le  système 
qui  oiTre  le  plus  de  garanties.  Il  enferme  le  jar- 
din, s'oppose  au  maraudage,  et  facilite  en  même 
temps  la  culture  d'espèces  fruitières  qui  ne  sau- 
raient prospérer  dans  notre  climat,  sans  le  con- 
cours de  ce  geftre  d'abri. 

Le  mur  est  indispensable  dans  les  pays  septen- 
trionaui;  souvent  même  on  est  obligé  d'en  bâtir 
plusieurs  lignes  pour  assurer  la  production  du 
fruit;  tandis  que  dans  les  pays  méridionaux,  pri- 
vilégiés sous  le  rapport  de  la  chaleur,  le  mur  ne 
sert  qu'à  clôturer  le  jardin.  Dans  ce  cas,  une  ag- 
glomération de  murs  inférieurs  serait  un  vice; 
les  végétaux  y  réclament  plutôt  des  écrans  que 
des  foyci's. 

Ici,  notre  situation  se  trouvant  intermédiaire, 
nous  nous  contentons  de  murs  qui  nous  servent 
à  la  fois  de  clôture  et  d*abrl.  L'axe  du  jardin 
étant  dirigé  du  nord  au  sud,  ils  présentent  leurs 
faces  aux  quatre  points' cardinaux.  Les  expositions 
sud  et  nord  sont  les  moins  étendues;  et  si  Ton 
n'en  veut  pas  du  tout,  on  établira  le  jardin  de 
manière  que  l'a^^e  soit  dans  la  direction  du  nord- 
est  au  sud-ouest. 

Pour  augmenter  la  dose  de  chaleur  nécessaire 
à  la  maturation  de  certains  fruits,  à  la  culture  de 
primeurs,  par  exemple,  le  mur  faisant  face  au 
midi  se  liera  à  ses  deux  voisins^  d'après  nos  pro- 
jets, au  moyen  de  pans  coupés,  l'un  au  sud-est, 
l'autre  au  sud-ouest.  Celte  ligne  brisée  concentre 
les  rayons  solaires  sur  l'espalier  et  les  renvoie 
vers  l'emblave  placée  en  avant. 

Quand  les  champs  voisins  appartiennent  au 
môme  propriétaire,  on  garnit  le  revers  des  murs 
d'arbres  à  fruits.  Si  le  maraudage  est  à  craindre,  on 
défend  le  mur  par  un  fossé,  une  haie  vive  ou  une 
palissade  éloignée  de  3  à  5  mètres  de  l'espalier. 

En  toute  circonstance,  nous  pouvons  construire 
le  mur  sur  notre  terrain,  afin  de  profiter  de  sa 
double  exposition  ifig.  t287).  Nous  avons  encore 
le  système  mixte  qui  comprend  un  double  en- 
tourage d'une  part,  et  un  simple  mur  d'autre 
part,  suivant  que  l'exposition  à  gagner  est  bonne 
ou  mauvaise,  et  que  le  climat  est %haud  ou  froid. 

Un  cours  d'eau  a  l'inconvénient  de  prendre  beau- 
coup de  place  ou  d'être  une  fermeture  insuffi- 
sante. Son  utilité  consiste  surtout  dans  ses  fonc- 
tions d'assainissement,  ou  dans  l'évaporation  de 
ses  eaux  qui  adoucit  les  excès  de  température. 

On  l'accompagne  d'une  haie  vive  composée 
d'une  essence  végétale  trapue,  ramifiée^  et  se 
prêtant  à  la  tonte  :  aubépine,  vinettier,  troène, 
épicéa,  mahaleb,  cornouiller. 

11  est  donc  admis  que  le  mur  est  la  meilleure 


clôture  ;    voyons    comment   nous    l'établirons. 

Un  mur  haut  de  2'",50  convient  sous  tous  les 
rapports.  Les  parties  qui  bordent  un  chemin  pu- 
blic seront  élevées  à  3  mètres  au  minimum,  ce 
qui  nous  permettra  d'y  adosser  à  la  fois  des  ar- 
bres à  haute  tige  et  à  basse  tige. 

La  muraille  sera  solidement  construite  avec 
chaînage  en  pilastre,  puis  recouverte  d'un  rochis 
gris  clair,  fouetté  au  balai.  La  couleur  sera  d'au* 
tant  plus  blanche  qu'il  s'agira  de  procurer  à  l'es- 
palier plus  de  chaleur  solaire. 
I      L'habitude  locale,  les  ressources  du  pays  gui* 
!  deront  dans  le  choix  des  matériaux  à  employer  : 
pierre,  roche,  lave,  brique,  pisé,  terre  grasse,  etc. , 
j  mais  toujours  soutenus  par  une  fondation  et  des 
piliers  solides,  soit  en  pierre  dure  soit  en  brique^ 
I      Les  murs  bâtis  en  carreaux  de  terre  ou  pisé 
I  sont  très-i'conomiqnes  et  avantageux  pour  les  ar- 
bres fruitiers. 

Un  bon  crépi  est  toujours  de  rigueur  ;  il  aide  à 
la  réflexion  du  calorique,  et  ne  permet  pas  à  di- 
vers ennemis  d'établir  leur  retraite  entre  les 
pierres;  un  mur  en  plâtre  se  prête  au  palissage 
à  la  loque. 

Si  l'on  projette  de  palisser  sur  treillage,  on 
scelle  dans  les  assises  du  mur,  des  (hevilles  en 
bois,  en  fer,  en  os  brut,  pour  le  supporter. 

Disons  une  fois  pour  toutes  que  le  treillage  se 
compose  de  lattes  en  bois  qui  se  croisent  et  for- 
ment des  parallélogrammes  d'une  dimension  cal- 
culée sur  le  genre  de  palissage.  Si  l'on  établit  un 
treillage  mixte  composé  de  bois  et  de  fer,  on  tend 
des  tlls  de  fer  horizontaux  sur  lesquels  on  fixe  des 
baguettes  placées  verticalement  de  C,  15  en  0'",15« 

En  fait  de  clôture  peu  coûteuse  et  favorable 
aux  végétaux,  nous  recommandons  la  cloison 
en  bois  sulfaté  avec  couvre-joints,  chaperon  et 
treillage  de  même  nature.  Elle  convient  pour 
remplacer  les  murs  intérieurs  (pages  184  et  187). 

L'abri  en  paille  ou  roseau  a  trop  de  défauts,  et 
ne  facilite  pas  assez  la  fructification  régulière. 

Un  chaperon  formant  une  saillie  de  O^ylO  suf- 
fit pour  le  couronnement  d'un  mur  ayant  2", 50; 
on  l'agrandit  si  le  mur  est  plus  élevé  ;  au  prin- 
temps on  le  double  d'un  abri  mobile.  Ce  chape- 
ron fixe  est  formé  de  tuiles  en  terre  cuite,  de 
laves,  de  dalles,  de  planchres  recouvertes  de 
zinc,  etc.,  et  parfaitement  jointes. 

La  construction  de  nos  murs  sera  terminée 
dans  la  bonne  saison,  assez  tôt  pour  les  soustraire 
à  l'influence  de  la  gelée,  et  pour  que  le  maçon 
n'ait  plus  à  y  travailler  quand  le  jardinier  s'oc- 
cupera de  la  plantation. 


ORGANISATION   DU    JARDIN  FRUITIER   {pg,    1287). 

N*»»  I  ;  mur,  espalier  de  vignes. 

2,3  —         —       fruits   à  cuire   et    pour 

conserve. 
4      —  —       pêchers. 

;>      —         —       abricotiers. 

6  —         —       cerisiers  hâtifs. 

7  —         —       pruniers  précoces. 

8  —         —       pêchers  et  abricotiers  hâ- 

tifs et  tardifs. 
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rAUTlK  111.  —  AHBOHICULTi:UE  ET  lîOKTICULTUUE. 


I.es  Qiura  5,  6^  7  et  8  pourraient  être  consacrés 
d  la  culture  des  fruits  forct^s.  Leur  façade  exposée 
au  revers  du  jardin  est  -garnie  de  poiriers  en 
éventail. 
N'^'OyiO,    pavillonsavecfiguiersauxanglessud. 
i  I  y       allée  bordée  de  poiriers  en  cône  (p^- 
ramide). 
12-13,      allée  bordée  de  poiriers  en  pyra- 
mide-fuseau. 
H-i5,      alh^e  bordée  de  poiriei-s en palmetlc. 
16-17,     allée  bordée    de  poiriers  en  petit 

candélabre. 
18-19,     allée  bordt^e  de   cerisiers  en  pyra- 

niide  et  palmette. 
20-21,      allée  bordée  de  pommiers  envase 

et  palmetle. 
22-23,      allée  bordée  de  pruniers  en  pyra- 
mide et  palmette. 
21-25,      allée  bordée  de  vignes  en  colonne. 

26,  bangar. 

27,  fruiterie.     . 

28-29,      rideau  de  grands  arbres  &  fruit  pour 
boisson,  avec  une  baie  d'épine- 
vineltc. 
30-3 1 ,      fossé  de  clôture  bordé  de  cognassiers, 

néfliei-s,  noisetiers. 
32  et  33,  portes  d'entrée. 
3i,        bosquet  d*arbrisscaux  fruitiers. 
35,       cpur  aux  engrais. 
A  carré  de  fraisiers  (avec  pêchers  mi-tige). 
D      —      groseilliers  &  grappes  (et  abricotiers 

à  haute  tige). 
G      r-      framboisiers  (  et  cerisiers   à  haute 

tige). 
D      —      groseilliers  épineux  et  ca88is(etpru- 

niersàhaute  tige). 
E      "      pruniers  en  vase  et  buisson . 
F      —      poiriers  en  rideau  entourés  de  pom- 
miers en  cordon  horisontaL 
G     4-      semblable  au  précédent. 
H      — i      cerisiers  en  vnse  et  buisson. 
I,  J,  K,  L,  M,  N,  0,  P.  Culture  de  légumes  et,  au 
besoin,  culture  d'arbres  fruitiers: 
normaudie  de  pommiers,  treilles  de 
vignes,  rideau  d'abricotiers,  cépées 
de  figuiers,  pt^pinière,  oseraie,  cul- 
ture de  plantes  médicinales,  écono- 
miques, etc. 
Q      —      chAssis,  melonnière. 
S      —      pièce  d*eau. 
T      —      parterre  de  fleurs  et  gazons. 
Un  cordon  horizontal  de  pommiei*s  borde  les 
allées  du  jardin* 

Deuxième  plan  (fig.  1288).  —  Ce  plan  est  pro- 
posé aux  amateurs  qui  considéreraient  le  plan 
[fig.  1287)  comme  ayant  une  forme  trop  primi- 
tive, trop  régulière. 

Les  arbres  qui  bordent. les  allées  son  t  en  nombre 
égal  à  ceux  de  l'autre  plan,  et  s'y  trouvent  égale- 
mont  groupés  par  espèces. 

Les  mui-s  de  clôture  exigeront  une  fois  plus 
d'arbres,  parce  que  leurs  deux  façades  seront 
cultivées  en  espalier. 

Les  limites  extérieures  du  jardin  sont  bornées 
par  une  haie  vive  ou  une  palissade  morte. 
La  fruiterie  est  construite  derrière  Je  pavillon  de 


maître.  Le  hangar  occupe  une  position  semblable 
à  regard  du  pavillon  de  jai*dinier. 

La  partie  nord  du  jardin  (hors  des  mars)  a  subi 
de  légères  modifications  quant  à  la  disposition 
des  basses-cours,  et  le  fossé  de  clôture  est  rem- 
placé par  une  haie  vive. 

Signalons  encore  : 

Une  légère  modification  dans  la  tournure  des 
massifs  et  corbeilles  de  fleurs; 

Un  second  bassin  placé  à  Fautre  extrémité  du 
jardin  ; 

Au  centre,  un  rond-point  avec  bancs  et  statue. 

IHftivIbatloii  des  espèce*  et  Tariéiés.  — 

Parmi  les  espèces  fruitières  étudiées  dans  les 
chapitres  précédents,  nous  allons  choisir  pour 
notre  jardin  les  variétés  les  plus  rccommanda- 
bles,  et  appropriées  à  la  forme  et  à  Texposilion 
qui  leur  conviennent. 

Notre  jardin  fruitier  étant  idéal,  quoique  d'une 
réalisation  fkcile,  nous  avons  désigné  un  nombre 
suffisant  de  variétés.  Le  planteur  qui  ne  serait 
pas  dans  les  conditions  où  nous  sommes,  y  trou- 
vera toujours  un  conseiller,  sinon  un  guide,  et 
saura  bien  le  modifier  suivant  les  circonstances, 
en  se  reportant  agx  monographies  spéciales. 
.  Les  noms  qui  vont  être  cités  comprendront 
deux  sujets  de  la  môme  sorte.  Dans  une  allée 
plantée  régulièrement  sur  ses  deux  bords,  les 
sujets  semblables  seront  placés  en  face  Tun  de 
l'autre.  Sur  une  ligne  simple  ou  contre  un  mur, 
nous  les  placerons  à  côté  Fun  de  l'autre. 

Avant  de  pénétrer  dans  l'intérieur  du  jardin, 
occupons-nous  de  la  partie  extra-mu  ros.. 

Le  fossé  de  clôture  30-31  est  bordé  au  nord  par 
de  grands  arbres,  soit  poiriers  à  cidre,  merisiers 
pour  kirsch,  bigarreau  tiers,  sorbiers>  etc.  Nous 
préférerons  les  essences  qui  s'élèvent  rapidement 
et  qui  brisent  les  vents  du  nord  et  de  l'ouest.  Les 
arbres  verts  ont  quelquefois  Tinconvénicnt  de 
trop  concentrer  la  chaleur  en  entravant  la  circu- 
lation de  Tair.  Dans  un  terrain  ingrat  pour  l'arbi*e 
fruitier,  nous  planterons  une  essence  forestière 
qui  s*élaoce  et  se  ramifie  bien;  puis  nous  fcroi.s 
serpenter  autour  de  chaque  arbre  un  cep  de 
vigne  vigoureux  comme  les  races  américaines,  et 
dont  les  festons  rejoindraient  ceux  de  l'arbre 
voisin.  Nous  aurions  encore  les  poiriers  à  couteau 
d'une  nature  très- vigoureuse  comme  poirierà  deux 
yeux.  Beurré  d'Angleterre,  Bon -chrétien  de 
Bruxelles,  Boutoc,  Curé,  de  Faiice,  *Duc  de 
Nemours,  Gloire  de  Cambronne,  Gros  Blanquet. 

La  haie  vive  plantée  dans  la  même  ligne,  e! 
qui  défend  l'accès  du  fossé,  est  d*un  côté  en 
vinettier,  de  l'autre  en  prunellier  (fruit  à  kirsch). 
Si  nous  ne  craignons  pas  le  maraudage,  le  pru- 
nellier est  remplacé  par  le  mirabellier. 

A  l'autre  rive  du  fossé,  nous  plantons  des 
cognassiers,  des  néfliei-s,  des  noisetiers  sous  la 
forme  de  buisson  à  3  mètres  de  distance,  et  pix>- 
visoirement  cet  intervalle  est  garni  de  groseillieis 
épineux,  qui  seront  épuisés  lorsque  les  arbris- 
seaux se  rencontreront. 

En  deçà  de  la  muraille  en  ligne  brisée,  et  pour 
limiter  la  plate-bande  qui  longe  chaque  mur, 
nous  disposerons  un   contre  -  espalier  de  gro* 
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seilliers  à  grappes^  tenus  en  évenlaîl,  à  O^^èO. 
Les  arbrisseaux  et  arbustes  placés  dans  les 
deux  cours  pourraient  ûtre  en  oranger,  figuier, 
olivier,  grenadier,  pistachier,  sous  un  ciel  clé- 
ment; mais  avec  notre  région,  nous  devons  nous 
contenter  du  châlaignier,  de  l'amandier,  du 
cornouiller.  Le  mûrier  conviendrait  dans  la 
basse-cour  (35),  et  le  noisetier  dans  la  salle  de 
repos  (34). 

POIRIER. 

Les  plates-bandes  d'allées  destinées  au  poirier 
recevront  des  sujets  greffés  sur  fraiic  ;  mais  si  le 
cognassier  nous  semblait  préférable,  nous  l'ac- 
cepterions en  majeure  partie  et  rapprocherions 
nos  distances  d'un  tiers. 

Si  nous  tenons  à  jouir  prompfement  sans  sacri- 
fier l'avenir,  nous  planterons  des  poiriers  sur 
franc  aux  mesures  indiquées  par  notre  plan,  et, 
au  milieu  de  Tintervalle  qui  sépare  les  sujets, 
nous  ajouterons  un  poirier  sur  cognassier  en  va- 
riété semblable  aux  autres,  si  elles  ne  sont  pas 
antipathiques  au  cognassier* 

Par  sa  préparation  abondante,  le  poirier  sur 
cognassier  nous  fournira  de  bonnes  lambourdes^ 
et  au  moyen  du  greffage  de  boutons  à  fruits, 
nous  en  gratifierons  les  poiriers  sur  franc  moins 
prompts  à  produire. 

En  tout  cas,  le  poirier  sur  cognassier  fructifie 
d*abord,  et  quand  il  s*épuise,  son  voisin  sur  franc 
est  en  pleine  production  et  jouit  d*une  santé 
florissante. 

Allée  il.  —  56  poiriers  en  cône  à  4  mètres  de 
distance  (ou  en  palmette-cadélabre). 

Bergamotte  Espéren,  Beurré  Bachelier,  Beurré 
Clairgeau,  Beurré  d'Hardenpont,  Beurré  Diel, 
Beurré  Six,  Beurré  Superfin,  Beurré  Oudinot, 
Bonne  Louise  d'Avranches,  de  Tongres,  Doyenné 
d'Alençon,  Doyenné  d'Hiver,  Duchesse  d*Angou- 
léme,  Figue,  Fondante  des  Bois,  Jalousie  de  Fon- 
tenay,  Madame  Élisa,  -Monseigneur  des  Bons,  Nec 
plus  Meuris,  Nouveau  Poiteau,  Passe-Crassane, 
Prince  Albert,  Seigneur,  Tardive  de  Toulouse, 
Triomphe  de  Jodoigne,  Urbaniste,  Vauquelin, 
William. 

A  chaque  extrémité  de  Tallée,  nous  plantons 
le  Beurré  GÏairgeau  et  la  Duchesse,  à  cause  de 
l'abondance  et  de  la  beauté  de  leurs  fruits.  Nous 
réservons  pour  les  angles  de  carrés  les  variétés  qui 
se  ramifient  bien,  en  gardant  la  forme  pyrami- 
dale, telles  que  :  Bergamotte  Espéren,  Beurré 
Bachelier,  Beurré  Six,  Passe-Crassane,  Nouveau 
Poiteau,  Prince  Albert. 

Si  quelques  variétés  nous  manquent,  nous  répé- 
tons Bergamotte  Espéren,  Bonne-Louise  d'Avran- 
ches.  Doyenné  d'Hiver,  Duchesse  d'Angoulôme, 
William. 

Allée  12.-72  poiriers  en  pyramide  fuseau  à 
3  mètres. 

Alexandrine  Douillard,  Anna  Audusson,  Ba- 
ronne.de  Mello,  Bergamotte  d'été,  Bergamotte 
fortunée,  Besi  de  Saint-Waasl,  Beurré  d'Angle- 
terre, Beurré  d'Apremont,  Beurré  d'Hardenpont, 
Beurré  Delfosse,  Beurré  de  Luçon,  Beurré  de 
Nantes,  Beurré  de  Nivelles,  Beurré  Dumon-Du- 


moHier,  Beurré  Dumont,  Benrré  Millet,  Bonne 
d'Ézée,  Bonne-Louise  d'Avranches,  Citron  des. 
Carmes,  Délices  d'Hardenpont,  Délices  de  Lowea- 
joui.  Poire  de  Tongres,  Docteur  Lenthier,  Doyea 
Dillen,  Doyenné  de  juillet.  Doyenné  do  Coince, 
Duchesse  d'Angouléme,  Fondante  de  Noël,  Hé- 
lène Grégoire,  Madame  Treyve,  Moochailard, 
Passe-Ccluiar,  Pèche,  Seigneur,  Tliompson,  Van 
Mons. 

Les  plus  coniques  pour  les  angles  de  carré 
sont  :  Alexandrine  DouiUard,Bergamotte  fortunée, 
Beurré  de  Nantes,  Beurré  d'Angleterre,  Beurré 
Millet,  Hélène  Gr  goire. 

Dans  un  pays  trop  exposé  aux  grands  froids,  il 
faudrait  supprimer  Alexandrine  Douillard,  Ba- 
ronne de  Mello,  Beurré  d'Angleterre^  Beurré  de 
Luçon,  Fondante  de  Noél,  Pèche. 

Dans  une  situation  aride,  brûlante,  on  se  pri- 
verait des  Beurré  Delfosse,  Beurré  de  States, 
Bonne  d'Ézée,  Délices  de  Lowenjoul,  et  Van  Moos. 

Allée  i3.  —  72  poiriers  en  pyramide  fuseau  à 
3  mètres. 

Ananas ,  Beurré  Bachelier,  Beurré  Beno'isl, 
Beurré  Clairgeau,  Beurré  Curtet,  Beurré  Goa- 
bault,  Beurré  Hardy,  Beurré  Millet,  Beurré  Six, 
Beurré  Sterckmans,  Bon  Gustave,  CalelMisse  Tou- 
gard,  Caslelline ,  Colmar  d'Arenberg ,  Colmar 
Nélis,  Commissaire  Delraotte,  Comte  de  Flandre, 
Docteur  Trousseau,  Doyenné  d'hiver,  Duchesse 
panachre,  Fondante  du  Panisel,  Grand  Soleil, 
Jalousie  de  Fontenay,  Léon  Grégoire,  Madame 
Treyve,  Napoléon,  Passe-t^olmar François,  Passe- 
Crassane,  Prince  Albert,  Saint- Michel  archange. 
Soldat  laboureur,  Suzette  de  Bavay,  Thompson 
Vineuse,  William,  Zéphirin  Grégoire* 

Si  l'on  intercale  les  méme's  variétés  sur  cognas- 
sier, on  suppléera  à  Beurré  Capiaumont,  Comte 
de  Flandre,  Grand  Soleil,  à  Passe-Colmar  Fran- 
çois, Zéphirin  Grégoire,  qui  y  viennent  mal,  par 
Conseiller  de  la  cour.  Curé,  Fondante  de  Char- 
neux,  Graslin,  Prémices  d'Êcully* 

Les  variétés  plus  ramifiées  pour  les  bouts  de 
plate-bande  sont  Beurré  Benoist,  Fondante  du 
Panisel,  Passe-Colmar  François,  Passe-Crassane, 
Saint  Michel  archange,  Suzette  de  Bavay« 

Dans  une  situation  froide,  malsaine,  on  retran- 
chera de  cette  liste  :  Beurré  Sterckmans,  Cale- 
basse Tougard,  Colmar  d'Arenberg,  Docteur 
Trousseau. 

Allée  H.  —  24  poiriers  en  palmette  à  4  mètres. 

Arbre  courbé,  Besi  de  Cbaumontel,  Beurré  de 
Rance,  Beurré  Giffard,  Beurré  de  Bruxelles, 
Beurré  Diel,  Beurré  Oudinot,  Joséphine  de  Ma- 
tines, Marie -Louise,  Passe-Colmar,  Rousselet 
d'août.  Triomphe  de  Jodoigne. 

En  bonne  situation,  nous  pourrions  y  essayer 
sur  cognassier  :  Beurré  gris,  Bon  Chrétien  d'hi- 
ver. Crassane,  Doyenné  blanc,  Jaminette,  Saint- 
Germain,  Virgouleuse,  et  la  Royale  d'hiver,  bien 
meilleure  dans  les  pays  méridionaux. 

Allée  i5.  —  24  poiriers  en  palmette  à  4  mètres. 

Bergamotte  Espéren,  Beurré  d'Amanlis,  Beurré 
superfin,  Boutoc,  Colmar  Nélis,  Doyenné  d'hi- 
ver, Fi(<ue,  Fondante  des  bois.  Monseigneur  des 
Hons,  Nouvelle  Fulvie,  Vauquelin,  Tardive  de 
Toulouse. 
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La  fora\e  palmettc  laissera  aux  extrémités  des 
allées  13  et  14,  quatre  places  inoccupées.  Nous  y 
mettrons  des  fuseaux  étroits,  en  variétés  d'appa- 
rat :  2  Van  Marum,  i  Forelle,  1  Verte  longue  pa- 
nachée. 

Allée  16.-20  poiriers  en  petit  candélabre  à 
trois  bras,  à  0",75. 

Beurri^  d'Apremont,  Beurré  Giffard,  Doyenné 
crotté^  Doyenné  roux,  Echassery,  Onondaga, 
Orpheline  d'Enghien,  Ravut,  Seckel,  Saint- 
Nicolas. 

Allée  17.  —  20  poiriers  en  petit  candélabre  à 
trois  bras,  à  0",75. 

Agiaé,  Grégoire,  Beurré  de  Luçon,  Beurré 
de  Mérode,  Beurré  Dumortier,  Doyenné  de  juil- 
let, Grand  Soleil,  Marie-Thérèse,  Sénateur  Hos- 
selmann,  Van  Mous,  Zéphirin  Grégoire. 

Â  part  quelques  variétés  des  allées  17  et  18,  le 
sujet  franc  est  préférable.  Si  la  place  convient 
au  cognassier^  et  si  Ton  veut  en  réduire  les  va- 
riétés,  on  garnira  tout  un  rideau  de  Beurré  Dlel, 
et  Vautre  avec  la  Bonne  Louise  d'Avrancbes,  ou 
bien  encore,  si  la  vigueur  est  bonne,  on  met, 
d*une  part,  le  Doyenné  d*hiver^  et,  d'autre  part, 
la  Duchesse  d'AngoulÔme. 

Murs  2  et  3.  —  Au  nord,  28  poiriers  en  candé- 
labre à  2",50. 

Cet  endroit  n'étant  pas  visité  par  le  soleil,  nous 
y  placerons  des  poiriers  greffés  sur  cognassier  ; 
et  les  variétés  seront  en  fruits  à  compote  décrits 
page  505. 

Ce  mur  étant  assez  élevé  pour  recevoir  de 
grands  espaliers,  nous  y  intercalons  8  poiriers 
en  éventail  à  haute  tige  :  Bon  chrétien  d'été, 
Gros  blanquet,  Rousselet,  Sylvange. 

Mais  si  nous  avons  un  verger  pour  ces  deux 
variétés  de  poirier  qui  se  plaisent  mieux  en  plein 
vent,  nous  composerons  notre  plantation  avec  les 
14  fruits  à  couteau  ci-après  : 

Arbre  courbé,  Bergamotte  fortunée,  Besi  de 
Saint-Waast,  Beurré  Capiaumont,  Beurré  d'Aman* 
lis,  Beurré  Diel,  Bonne  Louise  d'Ayranches,  Dé- 
lices de  Lowenjoul,  de  Tongres,  Epine  Dumas, 
Jalousie  de  Fontenay,  Nouvelle  Fulvie,  Seigneur, 
Triomphe  de  Jodoigne. 

Dans  un  pays  froid,  nous  aurions  encore  la  res- 
source du  framboisier  et  du  noisetier. 

Les  qualre  portions  de  mur  ci-après  auront 
chacune  4  poiriers  en  éventail  à  4  mètres. 

Mur  5.—  Au  nord-ouest  :  Bon  Chrétien  d'hiver. 
Crassane. 

Mur  6.  *  Au  nord  :  Beurré  gris,  Doyenné 
blanc 

Mur  7.  —  Au  nord  :  Saint-Germain  d'hiver; 
Vlrgouleuse. 

Mur  8.  —  Au  nord-est  :  Colmar  d'hiver,  Épar- 
gne. 

Nous  avons  supposé  que  ces  murs  seraient  assez 
élevés  pour  recevoir  encore  des  sujets  à  haute 
tige  ;  soit  huit  éventails  sur  tige,  en  Beurré  gris, 
Crassane,  Doyenné,  Saint- Germain. 

A  défaut  de  ces  anciennes  variétés,  qui  île  sau- 
raient pécher  parla  qualité  du  fruit,nou8  ne  plan- 
terons que  le  Doyenné  d'hiver,  ou  nous  y  ajoute- 
rons la  Bergamotte  Espéren,  le  Beurré  d'Harden- 
pont,  le  Passe-Colmar  et  la  Passe-Crassane. 

II. 


Contre  les  piliers  de  la  porte  d'entrée  (n«  32), 
nous  dressons  l'Orpheline  d'Ënghien,  en  petit 
candélabre. 

A  la  façade  sud  des  pavillons  (9  et  10}  nous  pla- 
çons la  belle  Angevine,  et,  au  besoin^  le  Bon 
Chrétien  d'hiver. 

Si  le  climat  nous  contraint  à  élever  des  murs 
mtérieura,  nous  ne  négligerons  pas  le  poirier  en 
espalier,  car  la  poire  approvisionne  notre  table 
pour  une  bonne  partie  de  Tannée. 

C'est  un  des  motifs  qui  nous  engagent  à  planter 
ici  des  poiriers  en  contre-espalier. 

Ces  rideaux  sont  dressés  contre  -un  treillage 
composé  de  fils  de  fer  tendus  horizontalement 
d'un  pieu  À  un  autre,  à  chaque  extrémité,  et  de 
baguettes  en  bois  attachées  au  fil  de  fer  à  la  place 
de  l'arbre. 

Carrés  Pet  G.  —  Poiriers  en  cordon  vertical  sur 
double  rang,  soit  douze  lignes  de  poiriers  sur 
cognassier  à  0™,30,  chaque  ligne  étant  composée 
d'une  même  variété. 

Beurré  Bachelier,  Beurré  Clairgeau,  Beurré 
d'Hardenppnt,  Beurré  Six,  Bonne  Louise  d'A- 
vrancbes, Doyenné  d'hiver.  Duchesse  d'Angou- 
léme.  Madame  Treyve,  Nouvelle  Fulvie,  Passe- 
Crassane,  Tardive  de  Toulouse,  William 

Le  cordon  horizontal  indiqué  en  bordure  autour 
de  ces  contre-espaliers,  sera  composé  soit  de  pom- 
miers, soit  des  mêmes  variétés  de  poiriers. 

Maintenant,  si  nous  voulons  établir  d'autres  ri- 
deaux de  poiriers  ou  renseigner  quelques  spécia- 
listes, nous  signalerons  des  groupes  de  douze 
sortes,  classées  dans  l'ordre  de  leur  maturité  : 

1<>  12  bonnes  poires  d'été  :  Doyenné  de  juillet. 
Citron  des  Carmes,  Épargne,  Beurré  Giffard, 
Monseigneur  des  Bons,  Bergamotte  d'été,  Rous- 
selet d'août.  Duchesse  de  Berry  d'été,  Poche, 
Ravut,  Boutoc,  Beurré  Oudinot^ 

2<>  12  bonnes  poires  d'automne  :  Beurré  Hardy, 
Seigneur,  Beurré  superfin,  Hélène  Grégoire, 
Bonne  Louise  d'Avrancbes,  Beurré  gris.  Doyenné 
blanc,  Doyenné  roux,  Délices  d'Hardenpont, 
Beurré  d'Apremont,  Crassane,  Beurré  Six  ; 

3°  12  bonnes  poires  d'hiver  :  Beurré  d'Harden- 
pont, Passe-Colmar,  Nouvelle  Fulvie,  Besi  de 
Saint- Waaist,  Passe-Crassane,  Saint-Germain,  Vau- 
quelin.  Prince  Albert,  Doyenné  d'hiver,  Doyenné 
d'Alençon,  Bergamotte  Espéren,  Tardive  de 
Toulouse; 

4<>  12  bobines  petites  poires:  Rousselet  de  Reims, 
Ananas,  Beurré  Curtet,  SeckeL  Grand  Soleil, 
Zéphirin  Grégoire,  Colmar  Nélis,  Beurré  Millet, 
Passe-Colmar  François,  Joséphine  de  Malines, 
Echassei7  Suzetfe  de  Bavay; 

5»  12  bonnes  grosses  poires  :  Madame  Treyve, 
Beurré  d'Amanlis,  William,  Beurré  de  Mérode, 
Fondante  des  bois ,  Van  Marum ,  Duchesse 
d'Angoulôme ,  de  Tongres ,  Beurré  Clairgeau , 
Beurré  Bachelier,  Triomphe  de  Jodoigne,  Beurré 
Diel. 

Les  planteurs  qui  veulent  spéculer  sur  la  vente 
du  fruit,  pourront  adopter  ces  variétés.  Ils  les 
cultiveront  dans  les  conditions  que  nous  avons 
indiquées  au  chapitre  du  Poirier,  en  s'arrétaut 
aux  systèmes  de  forme  et  de  taille  les  plus  sim- 
ples. 
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POMMIER. 


Allée  20-^1.  —  28  pommiers  en  palmetle  ou  en 
vase^  alternés  avec  une  pyramide  sur  doucin,  à 
3  mètres.  Nous  marquons  par  un  astérisque  les 
palmeftes  ou  vases. 

Alfriston^  *Api  rose,  Borowitsky ,  *  Calville 
blanc,  Doux  d'argent,  Fenouillet  anisé,  *  Grand 
Alexandre,  ^  Grosse  reinette  grise.  Haute  bonté, 

*  Lineous  Pippin,  Reine  des  reinettes,  ^  Reinette 
de  Canada  (blanche  ou  grise),  *  Reinette  franche, 
ReinelteTbQuin. 

Les  Alfriston,  Borovritsky,  Fenouillet  aoisé  se- 
ront greffés  sur  franc. 

Cordon,  —  Un  cordon  horizontal  de  pommiers 
est  établi  au  bord  de  toutes  nos  allées,  sur  la 
plate-bande,  à  0'",25  du  bord.  Les  sujets  sont  à 
i^^ySO  ou  2  mètres  l'un  de  Tautre,  suivant  qu'ils 
sont  greffés  sur  paradis  ou  doucin. 

En  les  supposant  à  2  mètres,  il  en  tiendrait 
environ  iOO  par  allée  longitudinalei  60  par  allée 
transversale. 

Nous  renvoyons  pour  les  variétés  à  la  mono- 
graphie du  pommier;  les  plus  estimées  y  sont 
décrites,  elles  sont  assez  dociles  au  cordon.  Mais 
des  lignes  entières  seront  consacrées  aux  plus  re- 
commandabies  (Api  rose,  Azeroly  anisé.  Calville 
blanc.  Doux  d'argent,  Reinette  de  Canada,  Rei- 
nette grise  de  Saintonge,  id,^  grosse  d'automne, 
Reinette  de  Caux^  Reinette  de  Cusy,  Reinette 
franche). 

Aux  environs  du  parterre,  nous  grouperons 
les  pommes  d'apparat,  les  précoces  et  les  plus 
colorées. 

Contre  les  pavillons,  seront,  d'un  c6té,  les 
pommes  baccifères  (d'agrément),  de  l'autre,  les 
transparentes. 

Le  revers  des  plates-bandes  des  carrés  serait 
limité  par  un  cordon  de  pommiers  ou  de  poiriers. 

Normandie»  —  Si  l'on  réduit  la  culture  de  Ic- 
gumes,  indiquée  sur  le  plan,  on  consacrera  deux 
carrés  au  pommier  buisson  greffé  sur  paradis.  Ce 
genre  est  bien  fructifère  et  vk  longtemps. 

CERISIER. 

^llée  18-19.  —28  cerisiers  en  pyramide  à  3 
mètres,  ou  alternés  avec  une  palmette* 
Un  astérisque  désigne  les  palmettes  : 
Griotte   Acher,  *  Belle  de  Chfllenay,   Bonne- 
main,  *de  Planchoury,   de  Vaux,  Duchesse  de 
Palluau ,    Gros    Gobet,    Impératrice    Eugénie, 

*  Montmorency  Bretonneau,  ^Ohio's  beauty, 
^  Reine  Hortense,  ^Rose  Charmeux,  Royde 
d'Angleterre  hâtive,  *  idem  tardive. 

Les  variétés  que  l'on  ne  pourrait  se  procurer  se- 
ront remplacées  par  la  Royale  d'Angleterre  hâtive. 

Dans  un  pays  froid,  la  Reine  Hortense  et  la 
Royale  tardive  seraient  portées  à  l'espalier. 

Mur  6.  -^  Au  sud,  16  cerisiers  en  candélabre  à 
4  bras,  variétés  précoces  : 

Duchesse  de  Palluau,  Impératrice  Eugénie, 
Nain  précoce,  Wérder's  early  black  heart,  et  la 
Royale  d'Angleterre  hâtive  qui  doit  y  entrer  pour 
moitié* 


Le  mur  étant  assez  haut,  la  partie  supérieure 
sera  tapissée  par  le  Bigarreau  Jaboulayc,  la  Gui- 
gne blanche,  et  la  Guigne  noire  hâtive. 

Le  sommet  du  mur  2,  au  nord,  étant  réservé 
aux  drupes  tardives,  nous  y  placerons  {en  éventail 
à  haute  lige  le  Bigarreautier  de  septembre  el  le 
Griottier  du  nord. 

A  défaut  de  ces  variétés  d'arrière -saison,  on 
choisira  le  cerisier  Rose  Charmeux  qui  se  com- 
porte parfaitement  au  nord. 

Dans  un  jardin  fruitier  entrecoupé  de  murs  de 
refend,  l'exposition  froide  plaît  â  la  Cerise  tardive 
de  môme  que  l'exposition  chaude  est  recherchée 
pour  la  Cerise  précoce. 

Carré  H,  —  24  cerisiers  en  vase  et  en  buisson 
à  3  mètres  sur  trois  rangs  : 

i*'  rang  :  sous-variétés  du  Griottier. 
2*    —  —  du  Bigarreautier. 

3*    —      .     —  du  Guigtiier> 

Quand  on  possède  un  verger,  ces  races  y  sont 
plantées  en  haute  tige,  et  les  cerisaies  du  jardin 
fruitier  sont  réservées  aux  cerisiers  proprement 
dits. 

Carré  C.  —  4  cerisiers  à  tige,  de  la  race  fran- 
che dite  commune  hAtive,  idem  tardive. 

Mais  en  observant  notre  plaâ,  on  trouve  huit 
cerisiers  dans  ce  carré  ;  les  quatre  autres  seront 
en  Belle  de  Choisy,  Griotte  de  Portugal,  Napoléon 
et  Ohio's  beauty,  greffés  sur  mahaleb. 

Ici  nous  avons  désigné  le  cerisier  parce  que 
son  fruit  tient  bien  à  l'arbre,  et  ne  se  perd  pas 
au  milieu  des  tiges  de  framboisier. 

Si  les  racines  de  ces  deux  essences  se  nuisent, 
on  supprime  le  cerisier. 

Cordon  vertical,  —  Si  nous  jugeons  à  propos  de 
planter  des  rideaux  de  cerisiers  en  cordon  vertical, 
nous  adopterons  les  vaiiétés  trapues  et  fécondes, 
que  nous  indiquions  tout  à  l'heure  pour  pyra- 
mide-fuseau. 

PRUNIER. 

Allée  22-23.  —  28  pruniers  en  pyramides,  ou 
alternées  avec  des  palmettes,  à  3  mètres. 

(L'astérisque  désigne  la  palmetteou  le  vase.) 

*  Coe's  golden  drop,  *Drap  d'or  (Ëspéren),  Jaune 
tardive,  Jefferson,  Kirke,  Mirabelle  grosse,  id,  pe- 
tite, *id,  tardive,  Monsieur  hâtif,  Monsieur  jauqe, 
^  Reine  Claude  verte,  *id.  diaphane,  *  i<i.  violette, 
*  Tardive  musquée. 

Nous  remplaçons  les  variétés  manquantes  par 
Mirabelle,  Monsieur  hâtif,  »Vf.  jaune,  Reine-Claude. 

jlfur  7.  —  Au  sud,  16  pruniers  en  candélabre  à 
quatre  bras  :  de  Montfort,  des  Béjonnières,  Jaune 
hâtive.  Précoce  de  Tours,  et  la  Reine-Claude,  qui, 
à  elle  seule,  entre  en  nombre  égal  aux  autres 
variétés.  La  Reine-Claude  convient  en  espalier 
au  soleil. 

Ce  mur  étant  assez  élevé,  le  sommet  en  sera 
tapissé  par  le  prunier  pêche,  le  Perdrigon  rouge, 
la  Reine-Claude  d'Oullins,  eki  éventail  à  haute 
lige. 

Dans  une  situation  trop  brûlante,  cet  espaUer, 
ainsi  que  le  semblable  du  mur  6,  serait  converti 
en  vignes  —  à  moins  qu'oYi  ne  les  réserve  à  la 
culture  forcée. 
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Au  nocd  du  mur  2,  doux  pruniers  en  éventail 
à  haute  tige^  la  Dame  Aubert,  la  Pond's  Seed- 
lingy  fruits  d*apparat. 

Dans  un  pays  froid,  nous  planterons  des  pru- 
pierâ  en  éventail  à  basse  tige^  à  Test  et  à  Fouest 
des  murs  intérieurs. 

Carré  E.  —  24  pruniers  en  buisson  ou  vase,  sur 
trois  rangs,  à  3  mètres  d'intervalle. 

i^>^  rang  :  sous-variétés  du  Mirabellier. 
2®    —  —  du  Reineclaudier. 

3"    —         variétés  à  pruneaux  et  à  confire. 

Si  Ton  possède  ces  dernières  en  verger,  on  les 
Remplace  par  les  variétés  plus  fertiles,  indiquées 
ci-dessus  aux  pyramides. 

Carré  D.  —  tO  pruniers  à  tige  à  4  mètres  l'un 
de  l'autre,  et  à  4  mètres  de  Taxe  des  plates- 
bandes. 

Fruits  pour  conserve  et  pAtisserie  (un  sujet  de 
chaque  variété)  :  ' 

D'Agen,  de  BrignoUes,  de  Norbert^  Quetsche 
hâtive.  Quetsche  d'Allemagne,  Quetsche  d*ltaUe, 
Quetsche  de  Dorrell,  Reine-Claude  de  Bavay, 
Sainte-Catherine,  Washington. 

Noua  recommandons  les  P.  d'Agen  et  tardive 
musquée  pour  suppléer  aux  variétés  absentes. 

.  PÊCHBH. 

Espalier.  —  Mur  4.  —  A  l'est,  plantation  com- 
plète de  pêchers. 

L'étendue  de  l'espalier  nous  permet  de  varier 
les  formes  applicables  au  pécher,  la  palmette 
simple  et  la  palmette  double,  le  candélabre  ou 
palmette  à  branches  relevées,  l'éventail  carré. 

Nous  le  composerons  avec  les  variétés  suivantes  : 

Admirable  de  septembre,  Belle  Bausse,  Belle 
de  Vitry,  Bonouvrier,  Bourdine,  de  Malte^  Ga- 
lande,  Grosse  Mignonne  hâtive,  Grosse  Mignonne 
ordinaire,  Madeleine  de  Courson,  Pourprée  hâ- 
tive. Reine  des  vergei-s,  Téton  de  Vénus,  Wil- 
lermoz,  puis  les  Brugnons  blanc,  Chau  vièrei  mus- 
qué, Standwjch. 

Mur  8.  —  Au  sud-ouest,  8  pêchers  en  petit 
candélabre  à  quatre  bras  (cette  façade  est  com- 
plétée par  des  abricotiers),  moitié  variétés  hâ- 
tives :  â  bec,  Double  de  Troyes;  moitié  variétés 
tardives  :  Cardinale,  Puvie  de  Pomponne. 

En  supposant  que  nous  jouissions  des  deux 
façades  de  nos  murs,  nous  couvrirons  l'exposi- 
tion ouest  du  mur  4  avec  les  mômes  variétés  déjà 
nommées^  en  y  ajoutant  les  pêchers: 

Admirable  jaune,  Chancelière,  Chevreuse  hâ- 
tive, Nivette,  Pucelle  de  Malines,  Vineuse  de 
Fromentin,  White  blossom,  et  les  Pêches-Bru* 
gnon  Grosse  violette.  Petite  violette»  Violette 
tardive. 

A  l'exposition,  sud  du  mur  3,  nous  essayerons 
BOUS  la  forme  en  U,  les  variétés  de  pêchers  moins 
étudiées- sous  les  grandes  formes,  mais  reconnues 
bonnes  quant  â  la  qualité  du  fruit;  telles  seraient 
les  pêches  françaises  ou  étrangères  : 

Barrington,  Belle  de  Doué,  Belle  de  Toulouse, 
Crawford  early,  Clémence  Isaure,  Léopold  I«% 
Lepère,  Mignonne  Saint-Cyr,  Noblesse  Seedliog, 
Raymackera,  Royal  George,  Susquehanna,  Wal- 
burton  admirable  ;  et  les  Brugnons  Balgowan, 


Downton,  Klruge,  Hardwick  seedling.  Hâtif  de 
Zelhem,  Pitmaston  orange. 

Plbin-vknt.  —  Carré  A.  —  26  pêchers  francs 
de  pied,  à  demi-tige,  sur  quatre  rangs. 
i"  rang  Pêcher  d'Oignies. 
2«    —       —     de  Syrie. 
3«    —        —     Turenne. 
4»    —        —      WillermoB» 

Les  Pavies  et  Persèques  conviennent  aux  pays 
chauds. 

Du  reste,  on  accepterait  pour  chaque  contrée 
les  races  robustes  et  pitoductives,  en  beaux  et  bons 
fruits  rouges,  jaunes  ou  blancs. 

Dans  les  localités  méridionales,  privilégiées,  on 
peut  se  hasarder  â  planter  en  plein  air  des  pê- 
chers greffés  â  basse  tige,  dans  les  variétés  vigou- 
reuses, saines,  et  d'une  ramification  tticile. 

On  les  dirigerait  en  contre-espalier  ou  rideau 
comme  l'indiquent  les  carrés  F,  G,  ou  en  vase- 
gobelet,  selon  les  carrés  E,  H. 

(Pour  toutes  les  distances,  voir  au  chapitre  du 
Pêcher.) 

ABRIGOTIBR. 

Mur  5»  —  Au  sud-est»  i2  abricotiers  en  candé- 
labre â  six  bras,  ou  en  éventail,  à  i"*,60  pour 
garnir  le  mur  dans  toute  sa  hauteur. 

A.  commun,  A.  de  Versailles,  gros  Saint-Jean, 
A.  royal,  A.  pêche,  A.  Viard. 

On  remplacera  par  l'abricotier  pêche  de  Nancy 
les  variétés  manquantes. 

Mur  8.  —-  Une  partie  de  la  façade  sud  (à  côté 
des  pêchers)  :  8  abricotiers  en  petit  candélabre  à 
quatre  bras  à  un  mètre. 

Variétés  hâtives  :  A.  de  Syrie,  précoces; 
.  Variétés  tardives  :  A.  Beaugé,  Pêche  tardif. 

Ces  deux  dernières  conviendraient  encore  en 
éventail  â  haute  tige,  pour  sommet  du  mur  3,  à 
l'exposition  nord. 

Carré  B.  —  iO  abricotiers  «n  vase  â  tige,  â4 
mètres. 

Un  sujet  de  chaque  variété,  Alberge,  Angou- 
mois,  â  trochets,  A.  commun,  de  Hollande,  gros 
Saint-Jean,  Jacques,  Luizet,  A.  pêche,  A.  royal. 

La  fructification  incertaine  de  l'abricotier  nous 
engage  à  étendre  le  nombre  des  variétés. 

Dans  un  pays  sain  et  chaud^  nous  pourrons 
établir  en  carrée  des  contre-espaliers  ou  rideaux 
d'abricotiers  dressés  en  éventail. 

On  les  abriterait  seulement  de  mars  en  mai 
avec  une  cloison  et  des  auvents  mobiles. 

VIGNE. 

Allée  24-2B»  — Vignes  en  colonne,  palissées  sur 
treillage  formant  colonne  ;  une  variété  par  plate^ 
bande;  au  total,  quatre  variétés  formant  vingt 
colonnes  â  2  mètres* 

Chasselas  doré;  td.  noir;  id,  rosej  id*  violet* 

Mur  i  ;  exposition  ouest.  -^  Espalier  de  vignes 
en  cordon  vertical,  dont  moitié  en  chasselas  doré, 
et  moitié  en  Frankenthal  {Slack  hamburg). 

Si  nous  possédons  les  deux  côtés  du  mur,  nous 
répétons  la  même  plantation  à  l'exposition  du  le- 
vant, en  réservant  toutefois  un  tiers  environ  du 


Digitized  by 


Google 


644 


PAKTIE  111.  -  ARBORICULTURE  ET  HORTICULTURE. 


mur  pour  d'autres  bonnes  variétés  :  telles  sont  : 

Les  Chasselas  de  Falloux,  de  Florence,  de  Mon 
tauban,  de  Négrepont,  Duhamel,  fendant  roux, 
gros  Coulard,  Jalabert,  musqué,  Vibert  ; 

Les  Muscat  blanc,  d'Alexandrie,  précoce,  noir, 
rose; 

Le  Morillon  hâtif,  comme  raisin  précoce  ; 

Le  Gromier  du  Cantal,  comme  raisin  superbe. 

Avec  notre  système  de  double  clôture,  nous 
avons  Tespalier  sud  du  mur  2.  Nous  le  garnirons 
avec  quatre-vingts  vignes  en  cordon  vertical  ou 
oblique,  à  deux  étages. 

Les  quarante  ceps  formant  l'étage  inférieur 
seront  en  dix  variétés  précoces  :  Caillaba,  Ischia, 
Joannenc  blanc,  Madère  Vandcl,  Précoce  de 
Kienzheim,  Précoce  de  Saumur,  Précoce  malin- 
gre^ Précoce  musqué. 

Les  variétés  manquantes  sont  remplacées  par 
Chasselas  coulard,  Muscat  précoce.  Morillon  hâtif. 

Les  quarante  ceps  formant  l'étage  supérieur 
seront  en  dix  variétés  â  gros  fruit  :  Alicante  noir, 
de  Candolle,  Diamant  traube,  Gromier  du  Can- 
tal, Gros  Guillaume,  Gros  Maroc,  Grosse  perle 
blanche,  Malaga  rose,  Sabalkanskol,  Ulliade. 

Les  variétés  manquantes  sont  remplacées  par 
Frankenthal,  Gromier  du  Cantal,  Muscat  d'Alexan- 
drie. 

Nous  pourrions  diriger  un  cordon  horizontal 
de  vigne  â  la  crête  de  tous  les  murs.  Une  tige  en 
fer  de  0",60,  fichée  au  sommet  de  chaque  pilier, 
percée  de  trous,  supportera  trois  fils  de  fer  gal- 
vanisés, écartés  de  0'",25  pour  le  palissage. 

Nous  choisirons  des  cépages  robustes  appro- 
priés au  climat,  parce  qu'ils  se  trouveront  privés 
du  bienfait  de  l'espalier.  On  rencontre  souvent 
dans  les  vignobles  d'excellentes  variétés  qui  ten- 
teraient peu  la  cupidité  d'autrui. 

Si  le  climat  le  permet,  nous  pourrons  dresser 
en  plein  air  quelques  treilles  de  vigne  en  plate- 
bande  ou  en  carré. 

La  vigne  convient  encore  pour  tapisser  les 
murs  placés  dans  une  situation  brûlante,  et  le 
dôme  des  berceaux  ou  pavillons  de  treillage^  et 
les  grands  arbres  en  plein  vent  indiqués  au  nopd 
du  jardin,  hors  de  l'enclos. 

GROSEILLIER. 

Carré  B»  —  Six  rangs  de  groseilliers  ;  les  rangs 
ont  i<",40  d'intervalle^  et  les  sujets  de  i  mètre 
à  i-,30. 

Groseillier  à  grappes  : 

1"  rang.  A  fruit  rouge;  la  fertile. 

2*    —    Cerise;  la  Yersaillaise. 

3«    —    Rouge  de  Hollande;  la  hutivc. 

4«    —    A  fruit  blanc. 

5»    __    Rlanche  transparente. 

0«    —    Blanche  de  Hollande. 

Les  extrémités  des  rangs  seront  consacrées  à 
quelques  variétés  moins  précieuses  ou  moins  ré- 
pandues :  à  fruit  rose,  à  fruit  strié,  blanche  Gon- 
douin,  Chenonceau. 

Carré  2).  —  Môme  disposition  que  le  précédent. 

Groseillier  cassis  : 

{^^  rang.  Cassis  noir. 

2*    —       Id.    id. 


3*  rang.  Cassis  de  Naples,  cassis  jaune. 

Groseilliers  épineux  : 

4«  rang.  A  groi  fruit  vert  et  blanc. 

5«    —  —       jaune  et  ambré. 

6*    —  —       rose  et  rouge. 

Les  groseilliers  à  maquereau  sont  choisis  parmi 
les  meilleurs  fruits  sphériques  ou  ovoïdes,  glabres 
ou  poilus.  Si,  au  lieu  de  buisson,  nous  tenons  les 
groseilliers  à  grappes  en  cépée,  nous  planterons 
deux  jeunes  sujrti  par  trou. 

Nous  répéterons  les  mêmes  variétés  pour  les 
groseilliers  en  plates-bandes,  placés  entre  les 
pyramides  trop  écartées  dans  leur  jeunesse,  et 
pour  les  éventails  en  ligne  plantés  â  Tintérieur 
ou  ^  l'extérieur  du  jardin. 

FRAMBOISIER. 

Carré  C.  —  Six  carrés  de  framboisiers  ayant 
9  mètres  de  long,  t",70  de  large  et  0",80  d'in- 
tervalle. Nous  les  entourons  de  planches  galva- 
nisées ou  de  laves  enfoncées  en  terre  pour  arrêter 
l'envahissement  des  drageons. 

Ces  carrés  sont  subdivisés  en  deux  comparti- 
ments, s'il  y  a  lieu,  par  un  nouveau  sentier 
transversal  ou  par  un  obstacle  mis  en  terre,  en 
travers  du  carré. 

Les  six  planches  de  framboisiers  forment  alors 
douze  cases  contenant  chacune  leur  variété. 

Framboisiers  ordinaires,  six  variétés  : 

{•'  carré.  Rouge;  superbe  d'Angleterre. 

2«    —    Blanc;  jaune  d'Anvers. 

3*    —    Aurore  (César)  ;  pourpre  (BaVnet). 

Framboisiers  remontants,  quatre  variétés  : 

4*  carré.  Rouge  (Merveille  des  quatre  saisons). 

5«    —     Jaune  (  Id.  id.  ). 

go    _     Pourpre;  à  gros  fruits. 

Au  chapitre  du  framboisier,  nous  avons  indi- 
qué les  distances  à  conserver  entre  les  sujets 
suivant  la  m'Hhode  de  culture.  Toujours  est-il 
qu'on  double  les  chances  de  la  réussite  en  grou- 
pant deux  plants  dans  le  même  trou. 

Nous  planterons  des  framboisiers  au  nord  des 
murs  ou  dans  les  situations  ombragées,  mais  à  la 
condition  .qu'ils  ne  soient  pas  mélangés  avec 
d'autres  cultures. 

FRAISIER. 

Carré  A.  —  Les  quatre  planches  figurées  ont 
20  mètres  de  long,  1",50  de  large  et0",50  d'in- 
tervalle. Les  plants  y  sont  à  0'",33  l'un  de  l'autre, 
sur  des  rangs  de  0'",30;  il  çntre  trois  cents  frai- 
siers par  carré. 

Chaque  planche  de  fraisiers  ou  chaque  variété 
de  fraisier,  s'il  en  entre  plusieurs  dans  une 
planche,  sera  entourée  de  briques,  d'ornements 
eu  terre  cuite  ou  do  tringles  en  bois.  Cet  enca- 
drement empoche  le  mélange  des  variétés  tra- 
çantes et  les  ravages  de  certains  ennemis. 

En  marchant  sur  une  planche  en  bois,  mo- 
bile, placée  en  travers  de  l'encadrement,  on  fait 
la  récolte  du  fruit  sans  l'écraser. 

En  l'absence  de  cette  bordure  saillante,  nous 
formons  des  carrés  de  quatre  rangs  pour  rendre 
La  cueillette  plus  facile. 
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Fraisiers  remontants,  à  filets  : 

r«  planche.  Fraisier  des  Alpes,  à  fruit  rouge. 

2"  —  Idem,  à  fruit  blanc  (Blanche  d'Or- 
léans), à  fruit  brun  (Lagrange). 

3«  planche.  Fraisier  Desportes,  Saint-Gilles, 
Triomphe  de  Hollande. 

A  défaut  de  ces  dernières,  nous  y  plaçons  les 
excellentes  sortes  suivantes. 

Fraisiers  non  remontants  : 

3*  planche.  Commun  ou  des  bois,  Ananas,  Ca- 
peron  (Belle  Bordelaise). 

4*  planche.  Variétés  à  gros  fruits,  fertiles, 
belles  et  bonnes,  telles  que  : 

Carolina  superba.  Duc  de  MalakofT,  Excellente, 
la  Châlonnaise,  la  Sultane,  Marguerite,  marquise 
de  Latour-Maubourg,  Sir  Harry,  Triomphe  de 
Liège,  Victoria,  etc. 

Chaque  année,  le  commerce  fournit  des  nou- 
veautés qui  suppléent  aux  anciennes,  sujettes  ù 
dégénérer,  surtout  quand  on  oublie  de  retran- 
cher les  filets  et  de  renouveler  les  pieds  usés. 

Nous  planterons  assez  de  fraisiers  remontants, 
afin  d'en  faire  varier  la  production.  Si  nous  cou- 
pons les  premières  fleurs,  les  sujets  opérés  fructi- 
fieront mieux  à  l'arrière-saison  ;  c'est  à  essayer 
en  partie  sur  chaque  sorte  remontante.  Le  fraisier 
de  Gaillon,  ou  remontant  sans  filet,  convient  en 
contre-bordure  des  plates-bandes. 

L'agencement  de  nos  espèces  à  planter  étant 
convenu,  nous  reprenons  nos  travaux  prélimi- 
naires. 

Préparmitoii  du  sol.  —  Nous  nivellerons 
d*abord  notre  terrain  en  lui  conservant,  s'il  est 
possible,  une  légère  inclinaison  vers  le  midi.  11 
est  bien  entendu  que  nous  en  avons  tenu  compte 
lors  de  l'établissement  de  la  clôture. 

En  outre,  une  double  pente  à  peine  sensible, 
partant  des  murs  et  venant  se  fondre  dans  l'axe 
longitudinal,  dégagerait  leurs  fondations  d'un 
surcroît  d'humidité. 

Si  le  drainage  est  jugé  nécessaire,  le  drain 
collecteur  sera  placé  dans  cet  axe  représenté  par 
l'allée  du  centre. 

Avant  de  tenir  le  sol  prêt  à  la  plantation,  il 
convient  de  tracer  les  allées  du  jardin. 

Pour  un  emplacement  aussi  important,  il  nous 
faut  des  chemins  spacieux,  qui  serviront  à  la  cir- 
culation de  l'air  et  de  la  lumière,  comme  au  va- 
et-vient  des  piétons  et  des  voitures. 

Les  deux  allées  du  centre,  en  long  et  en  tra- 
vers, ont  3  mètres  de  largeur  ainsi  que  le  ch(  min 
de  ceinture;  les  autres  ont  2  mètres. 

Nous  les  jalonnons  et  les  traçons  sur  le  terrain. 
Seize  carrés  égaux  se  trouvent  ainsi  dessinés;  ils 
mesurent  26'",25  sur  14'°, 10.  La  plate-bande  qui 
les  entoure  a  2  mètres  de  largeur;  nous  la  mar- 
quons en  même  temps  par  un  pieu  fiché  à  cha- 
que angle  ;  ce  sera  notre  point  de  repère  lors  de 
la  plantation. 

Défoncement  du  sol.  —  Si  notre  clos  est  un  jar- 
din fruitier-potager,  un  défoncement  total  serait 
onéreux  et  presque  inutile.  Il  suffirait  de  défon- 
cer les  plates-bandes  et  les  carrés  .destinés  aux 
arbres  ;  on  bêcherait  ceux  qui  sont  réservés  aux 
légumes. 


A  quelques  exceptions  près,  le  terrain  desliné 
aux  arbres  exige  un  ameublissement  complet. 

Citons  seulement  trois  exemples  où  le  défon* 
cément  serait  nuisible,  et  le  moyen  d'y  suppléer  : 

1^  Si  le  terrain  est  trop  humide,  ou  compacte 
et  froid,  il  vaut  mieux  l'assainir  par  le  drainage 
ou  convertir  les  allées  en  tranchées  que  l'on 
comble  de  pierrailles,  scories,  fascines,  et  en  re* 
jeter  la  terre  sur  lesplates-bandes.  Si  nous  le  cul- 
tivons profondément,  nous  engageons  les  racines 
à  s'enfoncer  dans  un  milieu  froid,  tenace,  con- 
traire à  la  santé  de  l'arbre  et  à  la  fructification. 

2«  Quand  on  rencontre  un  sous-sol  inerte,  im-^ 
pénétrable  aux  racines,  et  formant  un  baned'une 
épaisseur  telle  qu'on  ne  puisse  l'enlever,  il  con- 
vient d'augmenter  et  d'engraisser  la  couche  ara* 
ble,  de  manière  à  ce  que  les  chevelus  y  restent. 

3*>  Dans  un  sqI  sableux,  tellement  sec  et  poreux 
par  la  nature  du  lit  supérieur  et  du  sous-sol,  que 
ïamoindre  dislocation  profonde  ne  tendrait  à  rien 
moins  qu'à  le  rendre  encore  plus  perméable  et 
plus  brûlant.  Si  l'on  n*a  pas  abandonné  un  sem- 
blable terrain,  il  faut  le  marner,  le  fumer  cons- 
tamment avec  des  engrais  froids,  substantiels. 

Cette  absence  de  défoncement  nécessitera  l'ou* 
verlure  préalable  de  trous  à  la  place  destinée  & 
chaque  arbre.  Ces  trous  seront  larges  et  profonds, 
assez  larges  surfout,  sans  entamer  le  mauvais 
sous-sol;  si  on  ne  peut  l'extraire  en  entier,  un 
trou  de  2  mètres  de  côté  sur  0'°,'75  de  profondeur 
n'a  rien  d'exagéré  pour  un  arbre  à  fruit.  On  le 
creuse  assez  de  temps  à  l'avance;  on  l'an^ende, 
on  le  laisse  exposé  aux  influences  atmosphéri- 
ques, et  on  le  remplit.  On  l'ouvrira  en  dernier 
lieu  au  moment  de  la  plantation. 

Nous  avons  encore  les  terrains  fatigués  par  des 
productions  antérieures;  nous  enlevons  à  la  sur- 
face des  plates- bandes  destinées  aux  arbres  une 
couche  de  terre  assez  épaisse,  et  la  remplaçons 
par  une  bonne  terre  nouvelle.  Plus  tard,  en  y 
creusant  les  trous,  on  opère  par  le  fait  un  mé- 
lange des  deux  sortes  de  terres,  favorable  à  l'ave- 
nir du  sujet. 

Ici,  comme  sur  un  sol  calcaire  ou  sablonneux, 
l'enfouissement  d'une  emblave  en  vert  sera  d'un 
bon  e£fet. 

Lorsque,  dans  toute  autre  circonstance,  nousr 
avons  jugé  le  défoncement  nécessaire,  il  faut 
sonder  les  couches  du  sol,  les  travailler,  les  amé- 
liorer; si  nous  agissons  mesquinement,  nous  li- 
mitons la  croissance  de  nos  arbres. 

Aiusi,  nous  défonçons  en  larges  plates-bandes 
les  lignes  d'arbres  projetées,  et  quand  ces  rangs 
sont  assez  contigus  l'un  à  l'autre,  nous  défon- 
çons tout  le  carré. 

Nous  n'avons  pas  l'intention  de  revenir  sur 
cette  opération  (voir  page  164)  ;  c'est  toujours  le 
môme  système  de  tranchées  profondes  de  O^^iTS 
à  l'",50,  de  transposition  etjde  mélange  des  cou- 
ches végétales,  d'encaissement  des  allées  avec  la 
pierraille. 

.  On  doit  remuer  le  sol,  le  purger  des  pierres 
trop  nombreuses  et  des  mauvaises  herbes,  enfin 
le  travailler  assez  tût  pour  qu'il  ait  le  temps  de 
se  rasseoir  et  de  se  bonifier  sous  les  influences 
atmosphériques. 
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PARTIE  III.  -*  ARBORICULTURE  ET  HORTICULTURE. 


Les  bêchages  profonds  donni^s  au  pied  des 
mors  doivent  ménager  un  talus  contre  les  fonda- 
tions, afin  de  ne  point  attirer  les  eaux  pluviales 
yers  le  sous-mur. 

Après  le  défoncement  général,  un  bêchage  ou 
un  simple  nivellement  suffit;  un  ameublisse- 
ment  trop  raffiné  est  superflu  pour  les  arbres. 
La  terre  a  été  retournée,  elle  est  effondrée,  c'est 
FessentieU  U  n'y  a  plus  qu'à  la  mettre  à  plomb 
et  à  la  fumer  s'il  y  a  lieu. 

Fumure  du  toL  —  Quand  le  défoncement  de- 
vance la  plantation  de  plusieurs  semaines,  on 
dépose  le  long  des  chemins  les  terres  préparées 
et  les  engrais  qui  doivent  améliorer  le  sol,  et  on 
les  répand  lors  du  défoncement  en  les  mélan- 
geant sur  la  première  tranchée.  * 

Si  le  défoncement  est  plus  ancien,  ou  s'il  doit 
produire  une  autre  emblave  avant  la  plantation, 
les  terres  neuves  et  les  fumiers  seront  seuls 
enfouis.  On  attend  pour  les  engrais  inorganiques 
la  dernière  façon  donnée  au  sol  ;  alors  on  les  en- 
terre à  0*,20  ou  0",40  de  profondeur,  aux  en- 
droits désignés  pour  les  arbres. 

Les  meilleures  substances  à  employer  sont 
celles  dont  la  décomposition  se  fait  lentement, 
telles  que  :  herbe  pourrie  stratifiée  de  lits  de 
feuilles,  de  sel  et  de  plâtras,  gazons,  détritus  vé- 
gétaux; curures  d'étangs,  de  fossés;  gadoue, 
boues  de  rues,  de  mare,  de  cour;  parcage  de 
bestiaux,  fumier  éteint,  poussière  de  route,  ba- 
layures, démolitions  de  cheminées;  os  concassés, 
corne,  ongles,  tendons,  crin,  phosphate-  de 
chaux;  marne,  argile  sèche,  cendre,  suie,  sel; 
chiffons  gras,  rognures  de  drap,  déchets  de  laine  ; 
enfin,  quand  on  sait  les  employer,  les  débris 
d'animaux,  le  sang  d'abatloir,  la  matière  fécale 
et  la  vieille  tannée  dépourvue  d'acide. 

Nous  en  avons  indiqué  beaucoup,  afin  que  l'on 
puisse  choisir,  suivant  les  milieux  où  Ton  se 
trouve. 

Pour  la  culture  des  végétaux  ligneux,  ces  di- 
verses substances  sont  préférables  au  fbuiier. 

On  devra  tenir  compte  de  l'essence  végétale 
avec  laquelle  elles  seront  mises  en  contact  ;  ce 
sujet  est  traité  dans  les  chapitres  qui  précèdent. 

On  sait  que  les  engrais,  et  surtout  les  engrais 
sujets  à  la  fermentation,  ne  doivent  jamais  tou- 
cher immédiatement  aux  racines;  les  arbres  frui- 
tiers à  drupes  surtout  en  redoutent  le  contact. 

Les  matières  légères,  éteintes,  peuvent  être  je- 
tées au  pied  de  l'arbre  pendant  qu'on  le  plante, 
en  le»  mUanyant  intimement  avec  la  terre  na- 
turelle. Croisées  ainsi,  elles  n'arrivent  dans  la 
griffe  des  racines  qu'en  proportion  minime. 

Il  serait  dangereux  d'employer  des  engrais  en 
trop  grande  quantité,  car  ils  poussent  plus  à  la 
production  du  bois  qu'à  celle  du  fruit.  Sou  ent 
encore  l'eau  de  végétation  trop  chargée  de  sels 
circule  difficilement,  et  la  planté  en  souffre. 
L'abus  des  engrais  est  donc  une  faute.  Aussi  re- 
commandons-nous,  par-dessus  tout,  les  bonnes 
terres  de  diverses  natures  pour  améliorer  le 
sol  du  jardin  fruitier;  on  ne  s'en  plaindra 
Jamais. 
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brM  à  planter.  — Les  travaux 


de  terrassement  étant  finis,  le  sol  rassis  et  misa 
plomb,  notre  distribution  générale  bien  arrêtée, 
occupons-nou3  du  choix  de  nos  arbres,  point  im- 
portant dans  une  création  de  ce  genre. 

Et  d'abord,  comment  nous  les  procurer?  Nous 
entendons  répéter  :  «  Élevez-les  vous-même.  »  — 
Erreur.  On  s'exposerait  à  de  nombreuses  décep- 
tions. 

En  effet,  il  nous  faudrait  de  bon  plant,  des 
greffons  nombreux,  de  race  certaine,  et,  avant 
tout,  une  bonne  terre  à  pépinière  et  des  ouvriers 
capables  de  l'entretenir,  si  nos  connaissances  sont 
insuffisantes. 

Or,  ces  conditions  fondamentales  ne  se  rencon- 
trent guère  ailleurs  que  chez  les  horticulteurs 
de  profession;  et  encore  ne  les  acquièrent-ils 
souvent  qu'à  la  suite  de  déboires  nombreux. 

Nous  ferons  encore  observer  que,  chez  soi,  on 
veut  tirer  parti  de  tous  les  sujets,  —  de  choix  ou 
de  rebut',  —  tandis  qu'avec  le  marchand  on  a  le 
droit  d'être  difficile. 

En  ajoutant  à  ces  considérations  les  accidents, 
les  non-valeurs,  les  insuccès  plus  que  probables, 
on  sera  convaincu  de  l'économie  de  temps  et 
d*argent  qu'il  y  aurait  à  nous  procurer  de  suite 
les  sujets  convenables  à  notre  plantation. 

Quand  on  veut  posséder  un  cheval,  commence- 
t-on  par  acheter  le  père  et  la  mère?  Non,  on 
achète  le  cheval. 

Nous  savons  fort  bien  qu'il  est  des  circonstances 
où  la  difficulté  de  trouver  des  arbres  convenables 
pourrait  faire  reculer  le  planteur,  et  que  Ton  est 
naturellement  disposé  à  mieux  soigner  la  plante 
que  l'on  élève  depuis  son  premier  Age.  Alors  nous 
nous  rallions  à  l'élevage  direct  des  végétaux,  et 
nous  renvoyons  aux  chapitres  ii  et  ni,  où  sont 
exposés  les  moyens  de  réussir.  On  crée  donc  une 
pépinière  provisoire,  car  les  sujets  qui  en  pro* 
viennent  et  que  l'on  transplante  dans  le  jardin 
seront  plus  tôt  féconds  que  s'ils  étaient  dressés 
sur  place. 

Revenant  à  notre  projet  d'acquérir  nos  arbres, 
nous  accorderons  notre  confiance  à  un  horticul- 
teur consciencieux  ;  et,  s'il  possède  une  école  frui- 
tière soignée,  épurée,  pour  ta  base  de  ses  travaux, 
nous  serons  certain  de  rencontrer  chez  lui  dé^ 
variétés  de  mérite  et  judicieusement  étiquetées  : 
c'est  une  condition  esîrcnlielle. 

On  conteste  souvent  la  qualité  des  arbres  qui 
proviennent  d'une  pépinière  trop  richement  par- 
tagée. Nous  dirons  qu*en  général  les  meilleurs 
arbres  à  replanter  doivent  être  robustes,  bien 
venants,  à  écorce  saine,  trapus  au  collet,  garnis 
de  radicelles  chevelues,  enfin  bien  proportionnés 
dans  la  tige,  dans  les  branches  et  les  racines. 

Les  terrains  ou  trop  médiocres  ou  trop  abon- 
damment fumés  ne  produisent  guère  de  pareils 
sujets.  Les  bonnes  terres  ordinaires,  composées 
d'éléments  variés,  amendées  sagement,  sont  les 
meilleures  teiTes  à  pépinière. 

Quant  à  l'âge  des  arbres,  nous  choisirons  de 
jeunes  individus;  il  nous  sera  plus  facile  d'assor- 
tir notre  collection. 

L'arbre  formé  no  saurait  être  employé  qu'à 
titre  de  remplaçant,  ou  bien  pour  être  intercalé 
çà  et  là  et  devancer  nos  jouissances.  Cependant, 
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nous  l'accepterions  en  totalité  pour  un  jardin 
moins  considérable;  c'est  donc  une  question  de 
dépense. 

Un' arbre  Torméy  mal  constitué,  ne  vaut  pas  un 
Jeune  sujet. 

Les  scions  d'un  an  sont  à  préférer  dans  les  arbres 
fruitiers  à  noyaux,  parce  qu'il  est  dangereux  de 
rabattre  un  sujet  plus  âgé  et  mal  bflti. 

Pour  les  poiriers  et  pommiers,  nous  aimons 
mieux  employer  des  sujets  de  deux  ou  trois  ans. 
Rapprochés  à  la  seconde  taille,  ils  émettront  une 
grande  quantité  de  rameaux  pour  la  charpente. 
Mais  nous  ne  bannissons  pas  les  scions  de  l'année 
trapus  et  bien  corsés. 

Ces  jeunes  greffes  d'un  an  sont  indispensables 
au  cordon  ;  toutefois,  on  rencontre  dans  les  pépi- 
nières de  grands  fuseaux  très-élroifs,  ramifiés  sur 
toute  leur  longueur  et  qui  sont  propres  à  former 
sar-le-cbamp  un  cordon  vertical  ou  oblique. 

PlaBtmtioH  des  arbres  f^raitlem.— >  Époque 
de  la  plantation.  —  Les  plantations  s'effectuent 
pendant  le  repos  de  la  sève;  l'époque  la  plus 
favorable,  c'est  l'automne,  et  sous  cette  généra- 
lité, on  entend  la  période  comprise  entre  la  chute 
des  feuilles  et  les  grandes  gelées. 

Le  printemps  est  une  bonne  saison  pour  les  en- 
droits exposés  aux  inondations  hivernales  et  où 
les  racines  sont  sujettes  à  pourrir.  Mais  quand  ce 
terrain  a  été  assaini  ou  droiné,  la  plantation  peut 
s'y  faire  à  l'automne,  à  la  condition  de  ne  guère 
enterrer  les  arbres. 

Dans  un  sol  poreux,  manquant  de  consistance 
et  de  fraîcheur,  l'opération  est  plus  certaine,  on 
septembre-octobre,  par  un  temps  doux  ;  de  nou- 
veaux chevelus  se  forment  avant  l'hiver  et  garan- 
tissent la  reprise.  Passé  cet  instant^  on  attendrait 
après  les  dégels. 

Le  mois  de  janvier  est  souvent  déconsidéré  sans 
motifs;  il  est  de  'fait  que  fes  froids  sérieux,  les 
neiges  arrivent  d'ordinaire  à  ce  moment  et  que 
l'incertitude  de  la  température  est  un  obstacle  à 
la  garantie  des  transports  d'arbres.  Cependant,  A 
la  gelée  était  passée  ou  à  venir,  on  aurait  tort  de 
se  croiser  les  bras. 

Février  et  mars  ne  sont  pas  à  dédaigner,  si  la 
Bève  est  engourdie  ;  mais  alors  il  faut  se  hâter, 
car  la  température  chaude  n'est  pas  loin. 

Quoi  qu'il  ait  décidé,  nous  engageons  le  plan- 
teur à  faire  son  choix  d'arbres  à  l'automne.  S'il 
n'est  pas  encore  disposé  à  planter,  il  mettra  ses 
arbres  en  jauge,  dans  un  endroit  sain,  demi-om- 
bragé, les  racines  en  terre  meuble  et  légère.  S'il 
ajournait  la  plantation  au  printemps,  il  convien- 
drait de  tailler  les  racines  fatiguées  lors  de  la 
mise  en  jauge,  afin  de  ne  pas  leur  faire  subir  de 
nouvelles  amputations  au  moment  où  elles  com- 
menceront à  fonctionner. 

Ajoutons  que,  si  les  feuilles  ne  sont  pas  tom- 
bées, il  est  nécessaire  de  les  couper  sur  leur  pé- 
tiole au  moment  de  l'arrachage  des  sujets. 

Les  essences  à  racine  délicate,  comme  figuier, 
framboisier,  vigne,  sont  mises  en  jauge  dans  du 
sable  de  rivière. 

Pour  la  déplantation  aussi  bien  que  pour  le 
transport  et  la  plantation  des  arbres,  on  choisit 


un  beau  temps,  couvert  et  doux  autant  que  pos- 
sible. Un  soleil  vif  ou  une  forte  pluie,  le  hdle  ou 
la  gelée  agissent  défavorablement  sur  les  racines 
et  nuisent  au  succès  de  l'opération. 

Nous  avons  vu  parfois  réussir  des  plantations 
en  plein  été,  en  prodiguant  au  patient  les  joins 
les  plus  assidus;  mais  ce  sont  de  rares  exceptions 
que  l'on  ne  saurait  poser  en  principe. 

Manière  de  planter  un  arbre,  —  Nous  supposons 
notre  terrain  préparé  comme  il  a  été  dit;  nous 
ouvrons,  peu  de  temps  avant  de  planter,  des  trous 
d'une  dimension  suffisante  pour  recevoir  les  ra- 
cines. 

Les  plates-bandes  seront  plantées  dans  leur  axe 
longitudinal,  soit  à  i  mètre  du  bord  de  l'allée. 

Nous  jalonnons  d'abord  nos  grandes  lignes  en 
plantant  les  arbres  de  leurs  extrémités,  puis, 
comme  intermédiaires,  ceux  des  angles  de  carrés. 
Pour  les  suivants,  un  bon  borneyeur  les  aligne  au 
coup  d'œil,  pendant  qu'un  aide  tient  le  sujet  et 
qu'un  ou  deux  autres  couvrent  les  racines  de 
terre. 

A  mesure  qu'on  prend  un  arbre  pour  le  plan- 
ter, on  procède  à  l'habillage  des  racines  ;  cette 
opération  consiste  à  rafraîchir  avec  la  serpette 
les  racines  et  chevelus  fatigués,  de  telle  sorte  que 
le  biseau  de  la  coupe  arrivant  jusqu'aux  endroits 
sains,  repose  à  plat  sur  la  terre  (I). 

Nous  ne  toucherons  pas  aux  racines  des  arbres 
arrachés  en  sève  et  plantés  aussitôt,  ni  de  ceux 
que  l'on  a  mis  en  jauge  après  leur  avoir  appliqué 
l'habillage  des  parties  souterraines. 

Le  pivot  est  taillé  s'il  est  accompagné  de  nom- 
breuses radicelles  ou  s'il  est  malade;  maison 
garde  intact  un  pivot  dénudé  de  chevelu;  au  lieu 
de  le  tronçonner,  on  le  ramène  avec  précaution 
vers  l'horizontale,  sur  la  paroi  inférieure  du 
trou. 

En  plaçant  l'arbre,  nous  effaçons  dans  le  rang 
les  déviations  de  la  tige,  tout  en  lui  conservant, 
s'il  est  possible,  Torientation  qu'il  avait  dans  la 
pépinière,  surtout  quand  il  est  exposé  au  soleil. 

Celte  condition  n'est  pas  indispensable  aux 
arbres  de  plein  air,  car  on  tourne  vers  le  midi  les 
parties  faibles  du  branchage  et  des  racines. 

Si  le  trou  est  trop  profond,  nous  le  comblons 
assez  pour  que  les  racines  y  étant  posées,  le  col- 
let dépasse  constamment  le  niveau  du  soi;  le  tas- 
sement le  fera  descendre.  Il  ne  faut  pas  oublier 
que  plus  un  terrain  est  nouvellement  et  profon- 
dément défoncé,  plus  sensible  sera  l'affaissement 
des  terres;  soit  un  dixième  environ. 

On  ne  saurait  trop  prévoir  ce  tassement  du 
sol,  car  un  arbre  se  porte  d'autant  mieux  qu'il 
est  planté  assez  élevé.  Certaines  races  de  sujets, 
comme  Tamandier,  le  Sainte- Lucfe,  dépérissent 
promptement  si  la  griffe  chevelue  est  trop  au- 
dessous  du  niveau  du  sol.  Le  bourrelet  de  la  greffe 
sera  donc  assez    ors  de  terre,  afin  qu'il  y  reste 


(1)  Cette  dispoBÎtioa  du  biteau  a,  en  effet,  une  grande  impor- 
tance. Voici  pourquoi  :  atee  le  biieau  en  dessous,  les  radicelles 
qui  partiront  des  bords  de  la  plaie  n*auronl  qu'à  descendre  hant 
décrire  aneim  coude;  avec  le  biseau  en  dessus,  les  jeunes  racinct 
seraient  furcces  de  faire  le 'coude  pour  prendre  leur  direction 
naturelle,  et  ce  faisant,  la  sève  n'y  circulerait  qu'avec  une  ec>^ 
taine  difflculté.  p.  j. 
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malgré  rafTaissement,  sauf  pour  les  sujets  greffés 
sur  racine  ou  destinés  à  ôtre  affranchis. 

Les  hommes  chargés  d*enterrer  le  pied  de  Var- 
bre  saupoudrent  les  racines  de  terre  ameublie; 
c*cst  le  moment  de  lui  prodiguer  les  amende- 
ments consommés,  en  ayant  le  soin  de  les  mé- 
langer avec  la  terre.  Souvent  on  se  contente  de 
terre  brûlée  au  soleil,  raclée  &  la  surface  des 
carrés,  ou  de  celle  qui  séjourne  sous  les  arbres, 
mélangée  de  feuilles  décomposées,  et  le  résultat 
en  est  toujours  bon. 

Toint  de  fumier  en  contact  avec  les  racines,  ni 
sous  elles  par  couches  superposées.  Du  reste,  nous 
n'acceptons  le  fumier  qu'à'  titre  d'engrais  préala- 
ble appliqué  lors  du  défoncement  et  désormais 
hors  d'état  de  nuire,  ou  employé  comme  paillis 
après  la  plantation. 

La  terre  clivée  sur  les  racines  pénètre  mieux 
dans  les  cavités  quand  on  l'y  pousse  avec  la  main 
en  étendant  les  radicelles,  ou  avec  un  bâton  ei\ 
évitant  de  meurtrir  Tépiderme  radiculaire,  ou 
encore  au  moyen  d'une  secousse  légère,  mais 
brusque  et  dont  on  ne  saurait  abuser. 

Cette  liaison  de  la  terre  avec  les  racines  devient 
plus  intime  quand  le  trou«  se  trouvant  aux  trois 
quarts  comblé,  oa  y  verse  un  arrosoir  ou  seule- 
ment un  demi-arrosoir  d'eau  ;  on  soutient  l'arbre 
en  même  temps  pour  l'empêcher  de  descendre. 
Tout  ceci  a  été  dit  déjà  au  chapitre  du  Verger, 
mais  il  no  nous  parait  pas  inutile  de  le  redire. 
Dès  que  la  fosse  est  remplie,  on  ctend  autour  du 
tronc  une  litière  qui,  dans  un  terrain  sec,  doit 
être  encore  recouverte  de  terre. 

A  défaut  de  l'arrosage  qui  n'est  urgent  que  pour 
les  plantations  en  retard,  on  se  borne  &  presser 
faiblement  la  terre  avec  le  pied  quand  le  trou  est 
presque  rempli  ;  on  s'abstient  de  tasser  une  terre 
mouillée. 

En  espalier.  —  Nous  signalerons  quelques  pré- 
cautions à  prendre  lors  de  la  plantation  d'un 
espalier  :  i**  on  doit  incliner  l'arbre  dans  le  trou 
de  façon  que  la  griffe  chevelue  soit  ramenée  en 
avant  du  mur;  2^"  on  doit  le  placer  de  façon  que 
les  bourgeons  de  charpente  soient  en  bonne  po- 
sition; 3**  on  doit  tourner  à  l'inverse  du  soleil  les 
parties  amputées. 

.  En  terrain  sec*  —  Dans  un  terrain  qui  se  des- 
sèche vite,  nous  conseillons  l'emploi  des  gazons 
frais,  des  mauvaises  herbes  et  des  chiffons  de  laine 
au  fond  et  sur  les  côtés  des  fosses.  11  n'y  a  aucun 
inconvénient  à  mouiller  ce  terrain  avant  de 
planter. 

On  arrose  encore  aussitôt  la  plantation  faite;  on 
n'hésite  jamais  à  piétiner  la  terre,  et  le  paillis  est 
indispensable. 

Si  cependant  on  manquait  de  paillis,  on  devrait 
former  à  0",20  du  collet/ de  l'arbre  une  petite 
butte  circulaire  en  terre  et  l'y  maintenir  pendant 
quelques  années;  elle  aurait  pour  effet  d'empô- 
cher  lé  hâle  de  pénétrer  jusqu'aux  racines. 

Dans  ce  cas  particulier  comme  dans  les  planta- 
tions tardives,  on  ferait  bien  de  plonger  les  racines 
dans  une  eau  de  mare  ou  d'engrais  au  moment 
de  la  mise  en  terre,  et,  si  le  temps  sec  persistait, 
on  badigeonnerait  la  partie  aérienne  du  végétal 
avec  un  mélange  de  boue  et  de  chaux. 


Aussitôt  toute  espère  de  plantation  terminée. 
on  donne  un  gros  labour  peu  profond  dans  le  bat 
de  niveler  le  sol  et  de  l'aérer.  Nous  en  excep- 
tons les  plantations  faites  au  printemps  dans  une 
terre  brûlante;  là,  un  binage  donné  après  la  pluie 
suffirait. 

Quant  aux  précautions  à  prendre  dans  les  terres 
très-humide:5,  il  en  a  été  parlé  au  chapitre  du 
Verger,  et  nous  n'avons  pas  à  y  revenir  à  l'occa- 
sion du  jardin  fruitier  qui  exclut  nécessairement 
de  pareils  terrains. 

Soins  aux  arbres  fatigués.  —  Les  arbres  qui  ne 
sont  pas  plantés  aussitôt  après  leur  arrachage, 
sont  exposés  à  souffrir  des  variations  de  tempéra- 
ture. On  sait  déjà  que  la  mise  en  jauge  immé- 
diate s'oppose  à  toute  éventualité  de  cette  nature. 

Soins  aux  arbres  fatigués  par  la  gelée.  —  Mais  si 
pendant  le  transport  des  végétaux,  la  gelée  sévit 
assez  vivement  pour  empêcher  la  mise  en  jauge, 
nous  déposons  les  colis  dans  un  lieu  tempéré  où 
il  ne  gèle  pas,  cave,  cellier,  sans  rien  déballer. 
On  l'ouvre  au  dégel  ;  si  le  froid  a  collé  les  arbres 
l'un  contre  l'autre,  on  laisse  à  la  température 
douce  le  soin  de  les  séparer,  au  lieu  de  les  sépa- 
rer de  force.  On  les  enterre  immédiatement  et  on 
les  arrose  comme  il  faut. 

On  évitera  toujours  de  les  manier  quand  le  givre 
aura  déposé  sur  leur  écorce  un  vernis  de  glace. 

Soins  aux  arbres  fatigués  par  le  hdle.  —  Le  hâle 
est  aussi  funeste  que  la  gelée.  Les  arbustes  qui 
voyagent  par  un  temps  hàlant,  ou  qui  séjournent 
longtemps  en  route,  ou  que  l'on  a  oublié  d^ef- 
feuiiler,  arriveront  desséchés  avec  une  écorce 
ridée  et  avec  les  parties  tendres  noircies. 

Nous  les  couchons  horizontalement  dans  une 
fosse  de  manière  qu'ils  soient  complètement  re- 
couverts de  terre,  et  nous  les  arrosons  copieuse- 
ment. On  renouvelle  cette  mouillure  s'il  y  a  lieu, 
toutefois  sans  exagération. 

Ils  ne  tardent  pas  à  revenir  à  leur  état  normal  ; 
mais  avant  de  les  planter  en  plein  soleil,  il  con- 
vient de  les  enterrer  debout  et  provisoirement  à 
l'ombre.  Alors  l'arrosage  de  leurs  racines  se  fait 
avec  une  eau  grasse,  de  purin  ou  autre,  et  le  bas- 
sinage  de  leurs  rameaux  sert  à  entretenir  leur 
fraîcheur. 

Plantation  de  ces  arbres  fatigués. — Pour  exciter 
ces  arbres  fatigués  à  se  rétablir  au  mieux,  nous 
taillons  plus  court  leurs  parties  aériennes  et  sou- 
terraines. Les  racines  sont  trempées  dans  un 
mélange  de  boue  grasse,  de  bouse  de  vache,  de 
crottin  de  cheval  délayés  dans  l'eau  ordinaire. 
Nous  les  saupoudrons  de  terre  sèche  ou  bien  nous 
les  laissons'se  ressuyer  quelques  heures  à  l'ombre 
et  nous  les  plantons. 

Quand  on  craint  quele  branchage  ne  se  dessèche, 
on  le  badigeonne  avec  une  composition  semblable 
en  y  ajoutant  au  besoin  2  grammes  de  sulfate  de 
fer  par  litre  de  liquide. 

Ayant  observé  que  des  arbres  mis  en  jauge 
dans  une  vieille  tannée  pourrie  et  boueuse  déve- 
loppaient instantanément  du  chevelu,  nous  som- 
mes porté  à  croire  que  des  arbres, ayant  les  ra- 
cines desséchées,  gagneraient  à  être  enterrés 
préalablement  dans  un  mélange  de  terre  et  de 
tannée. 


Digitized  by 


Google 


CHAP,  XLVII'.  -    DU  JARDIN  FnUlTIER. 


G49 


Taille  des  arbres  lom  de  levr  plaBiation. 

—  Il  y  a  des  arbres  qui  réclament  une  taille  dé- 
finitive au  moment  de  leur  plantation,  d'autres 
qui  n*en  veulent  point,  et  d'aucuns  qui  se  conten- 
tent d'un  écimage  ou  taille  de  l'extrémité  des 
rameaux. 

Les  arbres  fruitiers  à  drupe  :  abricotier,  ceri- 
sier, pocher,  prunier,  demandent  à  ôtre  taillés 
complètement  avant  leur  première  sève.  Nous 
coupons  les  branches  contre  le  bourgeon  de  pro- 
longement de  manière  à  obtenir  dès  la  première 
année  un  commencement  de  forme.  La  taille  de 
l'arbre  formé  n'offre  donc  rien  de  particulier, 
sinon  qu'elle  sera  assez  courte. 

Ces  diffi^rentes  e8pèce3  sont  généralement  tail- 
lées après  l'hiver. 

Les  mélonides  (poirier  et  pommier)  sont  écimés 
au  moment  de  la  plantation.  Cet  écimage  est 
d'autant  plus  court  que  l'arbre  se  trouve  plus 
étiolé,  plus  mal  enraciné  ou  plus  fatigué.   ' 

On  s'abstient  de  toute  mutilation  lorsqu'il  est 
trapu  et  bien  pourvu  de  racines.  Dans  ces  con- 
ditions avantageuses,  il  n'y  aurait  guère  de  dan- 
ger à  appliquer  une  taille  définitive;  mais  nous 
préférons  l'ajourner  à  l'année  suivante.  Avec  Té- 
cimagé,  une  branche  fqible  est  coupée  sur  un 
œil  saillant  ou  placé  en  dessus,  tandis  qu'une 
branche  forte  est  tenue  plus  courte  et  taillée  près 
d'un  bourgeon  moins  favorisé. 

Que  l'on  taille  ou  que  Ton  s'abstienne  de  tail- 
ler, on  n'en  doit  pas  moins  supprimer  de  suite 
les  branches  et  rameaux  inutiles  à  la  charpente 
future. 

Un  arbre  écimé  ou  non  taillé  pousse  peu  la 
première  année,  mais  ses  racines  se  lient  au  sol 
et  les  yeux  de  charpente  ne  se  perdent  pas. 

Pendant  l'été  qui  suit  la  plantation,  il  n'y  a  au- 
cune opération  en  vert  applicable  aux  sujets  des- 
tinés à  être  rabattus,  sauf  peut-être  un  cassement 
en  août  des  jets  trop  élancés  qui  dérangent  l'har- 
monie de  la  forme. 

A  la  taille  qui  vient  après,  nous  ravalons  les 
branches  :  c'est  ou  un  rapprochement  court,  ou 
une  ablation  complète. 

Si  la  forme  du  sujet  est  déjà  symétrique,  avec 
des  membres  bien  empâtés,  nous  paillons  sur  le 
bois  de  l'avant-dernièresève,  c'est-à-dire  à  la  base 
du  rameau  âgé  d'un  an  lors  de  la  plantation. 

Mais  les  branches  avantageusement  placées, 
au  sommet  des  pyramides  et  des  palmettes,  la 
tige  centrale  elle-même,  seront  fort  raccourcies, 
pour  elles,  une  taille  longue  serait  une  faute.  -- 
On  rabat  sur  leur  talon  les  brindilles  munies 
d'une  forte  base;  les  autres  seront  plus  ou  moins 
rapprochées  afin  d'y  exciter  la  sève. 

Les  greffes  d'un  an  subissent  une  opération 
analogue;  écimées  d'abord,  on  les  rabat  ensuite 
contre  l'œil  de  prolongement. 

Il  arrive  fort  souvent  qu'on  a  planté  une  greffe 
plus  âgée,  et  dont  l'irrégularité  des  branches  ne 
répond  pas  aux  exigences  de  la  forme  désirée  ; 
dans  ce  cas,  à  la  taille  qui  suit  l'écimage,  nous 
ii*hésitons  pas  à  rapprocher  les  branches  jus- 
qu'aux endroits  où  la  symétrie  pèche.  Les  yeux 
latents  perceront  dans  les  gorges  et  sous  lu  vieille 
écorce,  en  donnant  des  jets  vigoureux.  L'ébour- 


geonnement  et  le  palissage  n'y  seront  point  ou- 
bliés. On  se  rappelle  que  les  incisions  et  crans  ne 
sont  permis  qu'à  partir  de  cette  seconde  année. 

Le  poirier  greffé  sur  cognassier,  le  pommier 
sur  doucin  peuvent  être  taillés  définitivement  à 
l'époque  de  la  plantation,  sinon  on  les  écime 
plutôt  que  de  les  abandonner  à  eux-mêmes.  Les 
espèces  telles  que  cognassier,  mûrier,  néflier, 
noisetier  sont  moins  difficiles.  Ëbouquetés,  ou 
taillés  les  sujets  végètent  et  se  garnissent  sans 
qu'il  soit  nécessaire  de  les  rabattce  plus  tard. 

Le  groseillier  n'est  pas  plus  difficile,  quoique 
préférant  la  taille;  le  framboisier  l'exige,  lo 
figuier  s'en  passe. 

Quant  à  la  vigne^  on  la  taille  à  deux  yeux  hors 
teire. 

^I««etoge  des  arbree.  —  L'étiquetage  des 
arbres  ne  doit  pas  être  négligé  au  moment  de  leur 
plantation  ou  de  leur  mise  en  jauge.  Si  le  mar- 
chand a  ses  motifs  pour  préférer  dans  son  jardin, 
le  numéro  à  l'étiquette  nominative,  il  n'en  est 
pas  ainsi  de  l'amateur.  Il  aura  donc  à  adopter  le 
système  d'étiquettes  qui  lui  paraîtra  le  plus  sûr 
et  le  plus  durable. 

L'étiquette  en  terre  cuite,  suspendue  à  l'arbre 
par  un  fil  de  métal  portant  l'inscription  gravée  en 
creux,  réunit  ces  qualités.  Au  nom  du  fruit,'on 
ajoute  le  temps  de  sa  maturité. 

On  connaît  encore  les  étiquettes  en  papier  en-» 
cadré  sons  verre,  en  zinc  marqué  avec  une  encre 
inaltérable  et  les  numéros  sur  plomb  laminé, 
correspondant  à  un  catalogue. 

En  outre  de  l'étiquetage,  il  est  bon  de  tenir  en 
règle  un  registre  manuscrit  contenant  l'ordre  des 
plantations,  la  désignation  des  variétés,  des  ob- 
servations sur  les  travaux,  des  notes  mémora-^ 
tives,  des  remarques  à  consulter,  etc. 

Le  propriétaire  et  même  le  jardinier  s'y  ins- 
truiront par  la  comparaison  des  fautes  commises 
et  des  réauUats  obtenus. 

Bordures  des  allées.  —  Les  bordures  des  al- 
lées et  plates-bandes  terminent  les  plantations. 

Malgré  les  critiques  dont  on  l'abreuve,  le  buis 
nain  tondu  chaque  année  et  renouvelé  tous  les 
huit  ou  dix  ans,  est  encore  ce  qu'il  y  a  de  plus 
régulier  et  de  plus  solide,  à  moins  que  les  terres 
ne  soient  trop  sablonneuses  et  trop  sèches  ;  alors 
on  borde  avec  des  briques  ou  d'autres  ornements 
en  terre  cuite. 

Dans  un  gi*and  jardin  aux  formes  sévères,  le 
buis  découpe  bien  les  allées  des  carrés  ;  son  plus 
grand  défaut  est  de  servir  de  retraite  aux  escar- 
gots et  à  divers  insectes  nuisibles. 

Le  thym,  l'hysopo,  la  lavande,  la  marjolaine,  la 
santoline,  etc.,  pourraient  également  former  les 
bordures  des  allées  transversales. 

Ces  différents  genres  se  plantent  par  éclats  en- 
racinés, serrés  l'un  contre  l'autre,  sans  confu- 
sion, dans  une  tranchée  tirée  au  cordeau,  ouverte 
à  la  bêche  ;  le  terrain  en  est  d'abord  affermi  avec 
le  pied  ou  avec  la  batte.  Pour  cette  opération,  lo 
printemps  est  l'époque  consacrée,  parce  qu'alors 
les  gros  travaux  sont  terminés,  les  allées  sont 
dressées,  et  le  terrain  a  pris  son  nivc4iu.  La  pé- 
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riode  d'août-sepiembre  est  encore  avantageose  à 
leur  réussite.  Ou  pourra  donc  t'en  occuper  au 
moment  de  la  plantation  des  fraisiers. 

Pour  garnir  les  contre^bordures,  nous  avons 
le  fraisier  à  buisson  (de  Gaillon),  divers  genres 
de  légumes  et  de  fleurs,  et  enfin  les  cordons  ho- 
risontaux  en  arbres  fruitiers  (1). 

CaltvFe  et  «Hivettea  dm  JaHUa  fe«t*ler. 

—  Les  soins  de  culture  consistent  à  entretenir  le 
palllis,  à  faire  les  labours  et  à  donner  les  arro- 
sages. 

Paillis.  —  Le  paillis  est,  on  le  sait  déjà,  une 
couverture  de  fumier,  de  paille,  de  mousse, 
d'herbage  ou  de  feuillage,  étendue  dès  le  prin- 
temps au  pied  de  l'arbre,  et  sur  toute  la  surface 
des  plates-bandes,  si  le  terrain  est  sec  ou  compacte. 

En  Tenfouissant  à  Fautomne  pour  le  renouveler 
au  prinlempè,  on  bonifie  le  sol. 

Quand  l'arbre  est  devenu  vigoureux  et  résistant 
à  la  sécheresse,  il  peut  se  passer  de  paillis.  Cette 
litière  est  bonne  au  pied  des  espaliers  situés  aux 
expositions  chaudes. 

Labours.  —  Les  terrains  frais  doivent  être  la- 
bourés par  la  chaleur,  et  les  terrains  secs  après  la 
pluie,  ou  pendant  la  rosée  du  matin. 

Le  premier  et  le  dernier  labour  de  l'année, 
donnés  pendant  le  repos  de  la  sève,  sont  des 
fourchelages;  ce  qui  revient  à  dire  qu'on  les  exé- 
cute avec  la  fourche  de  fer.  Cet  outil  est  préfé- 
rable à  la  bêche  qui  a  l'inconvénient  de  couper 
les  racines,  sans  diviser  suffisamment  la  terre. 
Les  autres  façons  consistent  en  binages. 

Plus  un  terrain  est  froid  ou  compacte,  plus  il 
exige  de  labours.  Ainsi,  dans  un  sol  argileux  ou 
tenace,  il  faut  appliquer  le  fourchelage  à  l'au- 
tomne et  au  printemps,  et  exécuter  des  binages 
répétés  pendant  les  journées  chaudes. 

Dans  un  sol  léger,  perméable,  sec,  on  se  con- 
tente d'un  seul  fourchelage  en  hiver,  et  l'on  bine 
en  été  pour  détruire  les  mauvaises  herbes,  à 
moins  qu'on  ne  les  ait  étouffées  sous  un  paillis. 

On  évitera  de  remuer  la  terre  au  pied  des  ar- 
bres fruitiers  en  fleur  ;  les  vapeurs  qui  s'en  dé- 
gagent peuvent,  dit-on,  déterminer  la  coulure. 

La  destruction  des  herbes,  avant  qu'elles  por^ 
lent  graine,  est  de  toute  rigueur;  on  extirpe 
minutieusement  les  pourpier,  chiendent,  liseron, 
ortie,  etc. 

Arrosages,  —  On  ne  se  borne  pas  à  la  mouillure 
donnée  lors  de  la  plantation,  on  arrose  encore  à 
diverses  reprises  pendant  la  végétation. 

Les  arrosages  se  combinent  avec  les  labours  ; 
ainsi,  le  soir  des  grandes  chaleurs,  nous  donnerons 
une  bonne  mouillure  sur  le  paillis  ou  sur  la 
terre,  sur  la  tige  et  sur  les  feuilles.  Le  lendemain, 
avant  l'évaporation  de  l'eau,  un  coup  de  binette 
maintiendra  le  sol  frais ,  et  l'empêchera  de  se 
crouler  et  de  se  fendiller. 

L'engrais  liquide  convient  aux  arbres  fatigués, 
aux  plantations  printanières  ou  faites  dans  un 
sol  aride  ;  la  bouse  de  vache,  le  crottin  de  che- 

(I)  Nom  ditQM  eordoa  korîsonUl  ptrec  que  c'eil  uo  tcràie 
cODMcré;  mali  oa  comprend  que  tar  an  terrain  en  pente»  le 
cordon  a  perdu  ion  horizontalité  puisqu'il  doit  être  parallèle  au 
•ol.  Cn.  B. 


val  avec  un  peu  de  sulfate  de  fer,  ou  tout  sim- 
plement un  mélange  d'eau  et  de  Jus  de  fumier, 
ne  sont  pas  à  dédaigner. 

On  économise  l'arrosage  en  creusant  autour  du 
sujet  un  bassin  de  0",60  de  diamètre  sur  0",04 
de  profondeur;  la  terre  ramenée  sur  le  bord  da 
bassin  airéte  l'eau  qui  descend  alors  sur  les  ra- 
cines; on  le  recouvre  d'un  paillis. 

L'arrosage  est  nécessaire  la  première  année;  et 
encore  ne  faut-il  pas  en  abuser,  car  l'abondance 
des  mouillures  ferait  pourrir  les  radicelles;  et  un 
arrosement  non  continué  aurait  le  tort  d'aban- 
donner à  eux-mêmes  des  organes  souterrains  ha- 
bitués à  la  fraîcheur. 

Les  espèces  à  noyaux  redoutent  surtout  les 
mouillures  escessives;  un  paillis  et  des  binages 
peuvent  suffire  à  provoquer  et  A  entretenir  leur 
végétation  normale. 

Au  lieu  de  garnir  une  plate-bande  qui  longe 
les  espaliers  avec  des  plants  de  légumes  ou  de 
fleurs,  ainsi  que  cela  arrive  souvent,  il  vaudrait 
mieux  amener  l'allée  sabléejusqu'au  pied  du  mur. 

La  culture  potagère  s'accorde  peu  avec  la 
culture  fruitière,  quand  elles  ne  sont  pas  dis- 
tinctes, parce  que  l'une  exige  de  fréquents  arro- 
sages nuisibles  à  l'autre. 

Nous  recommandons  le  bassinage  des  branches 
et  des  feuilles  fait  avec  une  pompe  A  main  ou 
avec  un  arrosoir  A  pomme.  Un  végétal  se  nourrit 
par  ses  organes  extérieurs  aussi  bien  que  par  ses 
racines.  Or  les  bassinages  seront  d'autant  plus  sou- 
vent renouvelés  que  le  sujet  sera  plus  récemment 
planté,  ou  plus  exposé  A  la  poussièi-c  et  à  la  cha- 
leur. Les  projections  d'eau  A  l'extérieur  seront 
donc  répétées  deux  ou  trois  fois  par  semaine 
dans  la  saison  chaude. 

Pendant  les  années  suivantes,  les  bassinages 
sont  nécessaires  quand  l'arbre  manque  de  vi- 
gueur, ou  qu'il  est  abondamment  chargé,  de 
fruits,  ou  trop  exposé  au  soleil.  Les  espèces  A 
noyaux,  en  espalier,  exposées  en  plein  midi,  sont 
sujettes  à  se  pftmer,  si  l'on  n'a  pas  soin  de  com- 
battre l'évaporation  par  des  mouillures.  Ici  en- 
core, il  convient  de  leur  donner  peu  d'eau  A  la 
fois,  et  de  recommencer  en  opérant  toujours  en 
l'absence  du  soleil. 

Un  arrosage  en  plein  soleil  sur  les  parties  ten- 
dres est  dangereux  ;  on  ne  l'utilise  guère  que 
dans  le  but  de  provoquer  la  coloration  du  fruit 
sous  l'action  directe  des  rayons  solaires. 

Que  l'on  se  figure  cette  coloration  brusque  sur 
un  organe  persistant,  l'écorce  par  exemple,  et 
Ton  est  certain  de  provoquer  une  maladie. 

Les  arbres  vigoureux  en  plein  air  et  en  état  de 
production  se  passent  volontiers  d'arrosage. 

Soins  divers.  —  La  tige  et  les  grosses  branches 
de  nos  espaliers  soumises  à  l'influence  directe  du 
soleil,  finiraient  par  avoir  l'écorce  durcie,  brûlée, 
tombant  par  morceaux.  Nous  y  remédions  par 
quelques  précautions,  soit  en  masquant  le  tronc 
avec  une  planchette  en  forme  de  faîtière  ou  de 
douve  de  tonneau,  soit  en  badigeonnant  les  bran- 
ches principales  avec  une  bouillie  asseï  épaisse 
pour  former  une  couche  de  0*,004,  composée  de 
terre  argileuse  et  de  chaux  éteinte. 

Dans  les  terrains  habituellement  submergés,  on 
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entoure  dès  Tautomne  le  pied  du  sujet  avec  une 
corde  de  paille,  que  l'on  enlève  au  printemps 
quand  le  danger  est  passé.  L'inondation  pourràil 
ramollir  l'écorce  à  Texcès  et  déterminer  des  dé- 
chirures en  temps  de  gelée. 

Les  murs,  treillages,  abris  et  autres  accessoires 
du  jardin  seront  tenus  en  bon  état.  On  évitera  de 
planter  sous  les  arbres  des  végétaux  qui  épuisent 
le  soi,  qui  masquent  les  membres  de  charpente, 
ou  qui  nécessitent  un  entretien  qui  ne  saurait 
convenir  à  la  culture  fruitière. 

Nous  n*avons  pas  &  rappeler  les  soins  de  sur- 
veillance aux  arbres,  Tentretien  de  leur  santé,  la 
chasse  aux  insectes,  Tabri  contre  les  intempéries, 
la  restauration  ou  le  remplacement  des  sujets 
épuisés,  ni  la  récolte  et  la  conservation  des  fruits. 

Toutes  ces  questions  ont  été  traitées  dans  les 
chapitres  précéôents. 

Mais  nous  ne  youlons  pas  quitter  l'amateur  de 
jardinage  sans  l'engager  à  faire  progresser  l'hor- 
ticulture dans  la  ] imite  de  ses  moyens. 

Observez  attentivement  vos  arbres,  leur  façon 


de  vivre  et  de  produire.  Semez-en  les  graines 
pour  enrichir  encore  la  pomologie. 

iîlssayez  les  bonnes  méthodes  de  culture,  an* 
ciennesou  nouvelles^ sans  parti  pris.Tâchez  môme 
de  les  perfectionner,  en  raisonnant  la  serpette 
d'une  main,  en  travaillant  un  livre  dans  l'autre* 

Le  champ  d'études  est  sans  fin  :  il  y  a  toujours 
à  glaner. 

Celui  qui  se  montre  exclusif  en  matière  de  cul- 
ture, suit  une  voie  fausse,  hérissée  de  difficultés 
et  de  désillusions. 

En  présence  de  la  nature^  il  faut  étudier  beau* 
coup  pour  savoir  peu  ;  et,  si  notre  expérience 
ne  suffit  pas,  sachons  tirer  parti  des  observations 
qui  nous  sont  communiquées  par  des  hommes 
sérieux,  ou  qui  nous  sont  léguées  par  les  illus* 
trations  des  siècles  passés. 

Dédaigner  l'ancien,  c'est  livrer  de  par  le  talion 
nos  œuvres  au  dédain  de  la  postérité.  Rejeter  le 
nouveau,  c'est  nier  le  progrès  qui  a  créé  jadis  les 
vieilles  choses  que  nous  admirons  aujourd'hui 
Charles  Baltgt. 


CHAPITRE   XLIX 

DE  LA  CUEILLETTE  DES  FRUITS,  DE  LEUR  CONSERVATION  ET  DE  LEUR  EMBALLAGE. 


A  diverses  reprises  déjà,  nous  avons  effleuré  le 
sujet  qui  nous  occupe  en  ce  moment,  mais  il  n'a 
été  traité  complètement  qu'en  ce  qui  regarde  les 
raisins  de  treille.  Pour  ce  qui  concerne  les  autres 
fruits,  il  nous  parait  donc  nécessaire  d'y  revenir, 
et  nous  ne  saurions  mieux  faire  que  de  reprendre 
ici  une  partie  du  cbapitre  spécial  qui  figure  dans 
une  de  nos  publications  qui  a  pour  titre  :  Les 
arbres  fruitiers. 

a  Saisissez^  nous  dit-on,  le  bon  moment  pour 
cueillir  les  fruits.  »  —  Soit,  mais  pour  le  saisir, 
il  faut  le  connaître,  ce  bon  moment.  Or^^^sur  ce 
point,  la  pratique  en  apprend  plus  que  la  théorie. 

Pour  les  fruits  d'été,  abricots,  pèches,  cerises 
et  poires  précoces,  comme  le  citron  des  carmes, 
par  exemple,  il  n'y  a  pas  à  se  mettre  en  peine. 
Le  changement  de  couleur  nous  prévient;  ils 
mûrissent  sur  l'arbre;  nous  les  touchons  délica- 
tement, et,  si  la  chair  cède  sous  le  pouce,  nous 
n'hésitons  pas  à  les  détacher.  (Encore  vaut-il 
mieux  ne  pas  les  toucher  comme,  on  l'a  dit  en 
parlant  des  pêches.)  Dans  le  cas  où  nous  voudrions 
Içs  conserver  quelques  Jours,  nous  les  prendrions 
fermes  et  n'attendrions  point  que  la  chair  cédât. 

Pour  les  fruits  de  garde,  c'est  une  autre  af- 
faire, et  les  plus  habiles  ne  sauraient  répondre 
de  tomber  juste  au  bon  moment.  M.  Hardy  père 
a  voulu  poser  une  règle  invariable,  et  nous  a  dit 
de  ne  toucher  aux  fruits  en  question  que  huit  ou 
dix  jours  après  qu'ils  ont  cessé  de  grossir.  De  la 
part  d'un  arboriculteur  de  cabinet,  nous  com- 
prendrions la  recommandation,  mais,  de  la  part 


d'un  praticien  consommé,  nous  ne  la  comprenons 
pas.  Et,  en  effet,  il  nous  parait  difficile  de  se  fixer 
sur  l'époque  où  s'arrête  le  développement  d'un 
fruit,  à  moins  de  le  mesurer  plusieurs  jours  de 
suite  avec  le  ruban  métrique,  ce  qui  deviendrait 
fastidieux. 

Si  nous  cueillons  trop  tût,  le  fruit  se  ride  et 
n'acquiert  pas  les  qualités  propres  à  sa  race  ;  si 
nous  cueillons  trop  tard,  il  mûrit  avec  une  rapi- 
dité souvent  contraire  à  nos  intérêts. 

Règle  générale,  la  récolte  des  fruits  d'automne 
se  fait  dans  le  courant  de  septembre,  un  peu  plus 
tôt,  un  peu  plus  tard,  selon  que  l'année  a  été 
plus  ou  moins  favorable.  La  récolte  des  fruits 
d'hiver  se  fait  dans  le  courant  d'octobre,  un  peu 
plus  tôt,  un  peu  plus  tard  aussi  dans  ce  mois,  se* 
ion  les  influences  atmosphériques  et  les  climats. 
Le  plus  ordinairement,  on  choisit  le  moment  où 
il  suffit  de  relever  un  peu  le  fruit,  pour  que  la 
queue  ou  pédoncule  se  détache  bien  de  la  bourse 
ou  renflement  auquel  cette  queue  est  attachée. 

La  récolte  aura  lieu  par  un  temps  sec,  après  la 
rosée,  depuis  dix  heures  du  matin  jusqu'à  quatre 
heures  du  soir,  par  exemple.  On  saisira  les  fruits 
un  àun,  délicatement,  et  on  les  posera  doucement 
dans  un  panier  garni  de  foin  ou  de  feuilles  et  peu 
élevé.  Les  mannes  rondes  et  élevées  ont  Tincon- 
vénient  de  fatiguer  les  fruits  du  fond  sous  la 
charge  des  couches  supérieures. 

Une  fois  les  paniers  pleins,  on  les  portera  dans 
une  pièce  sèche  et  bien  aérée,  chambre  ou  gre- 
nier, où  l'on  placera  les  fruits,  en  les  sortant  un  à 
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un  de  CCS  paniers.  Ils-  resteront  là  cinq  ou  six 
joura,  le  temps  de  se  ressuyer  un  peu,  après  quoi, 
un  les  mettra  au  fruitier,  mais  seulement  lors- 
qu'on aura  trié  et  siîparé  les  fruits  tachés  des 
fruits  sains. 

.  Dans  le  cas  où  Ton  serait  forcé  de  récolter  les 
fruits  par  la  pluie,  ce  qui,  après  tout,  s'est  déj^ 
vu  dans  les  années  exceptionnelles,  on  ferait 
bien,  selon  le  conseil  de  M.  Hardy  père,  de  ne  pas 
les  essuyer,  de  les  étendre  sur  de  la  paille,  dans 
une  chambre  sùchc,  de  ne  les  point  trop  rappro. 
cher  les  uns  des  autres  et  d'attendre. 

Maintenant,  qu'ot^tce  que  le  fruitier,  ou  la  frui- 
terie? Pour  ceux-ci,  c'est  le  grenier;  pour  ceux- 
là,  c'est  la  cave  ou  le  cellier;  pour  d'autres,  c'est 
une  armoire.  Il  n'y  a  que  les  arboricul leurs  de 
profession  et  les  véritables  amateurs  qui  sachent 
faire  la  dép.ense  d*un  fruitier  spécial,  qui  sachent 
disposer  leurs  fruits  de  maniùre  à  les  conserverie 
mieux  possible  et  à  qu  tirer  par  cela  mémo  le 
meilleur  parti  possible. 

A  cet  effet,  ils  choisissent  dans  la  maison  une 
pièce  bien  sèche,  qui  nesoit  ni  chaude  ni  froide, 
avec  fenêtres  à  volets  pleins  et  porte  fermant  bien. 
Par  les  grands  froids,  ils  doublent  fenêtres  et 
portes  avec  des  paillassons,  pour  éviter  tout  acci- 
dent. C'est  ordinairement  dans  les  caves  ou  les 
celliers  que  Ton  établit  les  fruitiers,  et,  en  ceci, 
Ton  fait  bien.  Quand  on  peut  les  mettre  à  l'ex- 
position du  nord,  on  fait  également  bien,  car  il 
importe  que  la  température  du  lieu  ne  s'iUève 
jamais  au-dessus  de  10*  centigrades.  Mieux  vau- 
drait-il encore  qu'elle  se  maintint  constamment 
entre  5  et  6^  Les  fruits  se  conserveraient  plus 
longtemps  et  n'auraient  que  plus  de  prix  au  mo-* 
ment  de  la  vente.  —  S'il  nous  prenait  fantaisie 
de  forcer  la  maturation,  rien  ne  nous  empêche- 
rait d'en  placer  un  certain  nombre  dans  une 
chambre  tiède. 

Le  fruitier  s'accommode  mieux  d'une  clarté 
faible  que  du  plein  Jour.  Quand  on  Juge  à  propos 
de  renouveler  l'air,  on  doit  le  faire  par  un  beau 
temps  et  n*entr'ouvrir  que  les  fenêtres  et  la  porte. 

On  dispose,  pour  recevoir  les  fruits,  des  rayons 
ou  tablettes  en  bois  sec,  plutôt  dur  que  tendre. 
Ces  tablettes,  larges  de  0'°,50  environ,  plutôt 
plus  que  moins,  sont  séparées  l'une  de  l'autre 
par  un  intervalle  de  0'",32  et  légèrement  in- 
clinées. En  avant  des  tablettes^  se  trouve  un  re- 
bord qui  maintient  la  première  rangée  de  t*uits. 
La  seconde,  la  troisième  et  les  autres  rangées 
sont  maintenues  par  de  petites  baguettes  fixes, 
sans  quoi,  les  fruits  seraient  exposés  à  rouler  les 
uns  sur  les  autres,  et  il  importe  que  ces  fruits 
ne  se  touchent  pas. 

Le  fruitier  exige  de  grands  soins  de  propreté, 
et  il  est  bon  qu'il  ne  soit  ni  pavé  ni  planchéié, 
afin  d'éviter  les  inconvénients  de  la  poussière 
sèche.  Mais  quoi  que  l'on  fasse,  il  se  déposera  tou- 
jours un  peu  de  cette  poussière  sur  les  produits 
à  conserver.  On  se  gardera  bien  d'y  toucher. 

On  devra  visiter  le  fruitier  de  temps  à  autre  et 
jeter  un  coup  d'œil  sur  les  fruits  pour  s'assurer 
de  leur  état  et  ne  point  laiisser  à  ceux  qui  se  ta- 
cheraient le  temps  de  communiquer  la  pourriture 
à  leurs  voisins. 


Mathieu  de  Dombasle  a  imaginé  un  fruitier 
portatif  qui  mérite  de  notre  part  une  mention 
toute  particulière.  Voici  la  description  de  l'appa- 
reil par  son  auteur  : 

0  On  fait  construire  en  planches  de  sapin  ou  de 
peuplier,  de  O^jOlS  à  0°>,020  d'épaisseur,  des 
caisses  de  0",08  seulement  de  hauteur  et  de0",77 
de  longueur,  0°',52  environ  de  largeur,  le  tout 
pris  en  dedans;  toutes  ces  bottes  doivent  être  de 
dimensions  bien  égales,  de  manière  à  s'ajuster 
exactement  les  unes  sur  les  autres;  elles  non t 
point  de  couvercles,  et  le  fond  est  formé  de  plan- 
chesdeO",010  à  0'»,0I2  dVpaisseur,  solidement 
fixées  par  des  pointes,  sur  le  bord  inférieur  des 
planches  qui  forment  les  parois  des  caisses.  Au 
milieu  de  chacun  des  quatre  côtés  de  la  caisse, 
on  fixe  avec  des  clous,  près  des  bords  supérieurs, 
des  morceaux  de  bois  ou  tasseaux  d'environ 
0"»,I0  de  longueur  sur  0»,05  à  O^jOB  de  lai-geur 
et  0"',012  à  0".015  d'épaisseur.  Ces  morceaux 
sont  appliqués,  par  une  de  leui*s  faces  larges,  sur 
les  faces  extérieures  de  la  caisse  et  en  sorte 
qu'un  de  leurs  bords,  sur  toute  la  longueur  du 
tasseau,  dépasse  en  hauteur  de  O^yOOG  à  0*,008 
le  bord  supérieur  de  la  caisse.  Ces  tasseaux  ont 
deux  destinations  :  d'abord^  ils  facilitent  le  ma- 
niement des  caisses  en  srr\ant  de  poignées  par 
lesquelles  on  saisit  facilement  des  deux  mains 
les  petits  côtés  d'une  caisse;  ensuite  ils  servent 
d'arrêt  pour  tenir  exactement  les  caisses  dans 
leur  position ,  lorsqu'on  les  empile  les  unes 
sur  les  autres.  A  cet  effet,  ces  tasseaux  doi- 
vent être  un  peu  délardés  ou  amincis  en  de- 
dans ,  dans  les  parties  qui  font  saillie  en  hau- 
teur, de  manière  que  la  caisse  supérieure  puisse 
poser  exactement  sur  les  bords  de  la  précédente 
sans  être  serrée  par  le  bord  des  tasseaux. 

a  On  conçoit  facilement,  d'après  cette  descrip- 
tion, que  chaque  caisse  étant  remplie  d'un  lit  de 
poires,  de  pommes  ou  de  raisins,  etc.,  elles  s'em- 
pilent les  unes  sur  les  autres,  chacune  servant 
de  couvercle  à  la  précédente  ;  et  la  caisse  supé- 
rieure est  seule  fermée,  soit  par  une  caisse  vide, 
soit  par  un  couvercle  en  planches  de  même  di- 
mension que  les  caisses.  On  peut  empiler  ainsi 
quinze  caisses  et  plus,  et  chaque  pile  présente 
l'apparence  d'un  coffre  entièrement  inaccessible 
aux  animaux  rongeurs  et  que  l'on  peut  loger  dans 
un  local  destiné  à  tout  autre  usage^  dans  lequel  . 
il  n'occupe  presque  pas  d'espace,  n 

Au  dire  de  Malien  de  Dombasle,  et  nous  n'en 
doutons  pas,  les  fruits  se  conservent  parfaitement 
dans  ces  caisses  et  en  grande  quantité,  et  la  vi- 
site devient  très-facile  en  enlevant  les  caisses  une 
à  une.  Dans  le  cas  où  elles  ne  protégeraient  pas 
suffisamment  le  contenu  contre  la  gelée,  il  serait 
aisé  de  les  envelopper  de  paillassons  ou  de  coi}- 
vertures  de  laine.  b)nfin,  la  poussière  pénètre 
moins  commodément  daus  les  caisses  que  sur 
les  tablettes  des  fruitiers  ordinaires. 

On  ne  conserve  le  plus  habituellement  dans  les 
fruitiers  que  les  poires,  pommes  et  parfois  des 
raisins.  Les  abricots  et  les  pêches  ne  font  qu'y 
passer  quelques  Jours,  quand  on  prend  soin  de 
les  cueillir  un  peu  avant  leur  maturité  complète, 
pour  prolonger  leur  conservation. 
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Lorsqu'on  tient  à  conserver  des  Geriseà  sur  des 
arbres  nains,  on  n'a  pas  recours  au  fruitier,  pas 
plus  que  pour  les  groseilles  .à  grappes.  On  se  con- 
tente d'empailler  les  arbres  dès  que  la  maturation 
des  fruits  commence,  afin  de  ralentir  cette  matura- 
tion en  les  soustrayant  à  l'action  de  lalumière.  11  v» 
sans  dire  que  l'extrémité  des  rameaux  empaillés 
doit  sortir  du  capuchon,  autrement  les  arbres 
seraient  étouffés. 

Il  nous  reste  à  vous  entretenir  de  l'emballage, 
et  nous  le  ferons  en  peu  de  mots. 

Pour  emballer  des  poires  ou  des  pommes,  il 
suffit  de  prendre  du  fin  regain  biensec^  d'y  placer 
les  fruits  un  à  un,  de  les  y  enfoncer  comme  dans 
des  nids,  sans  qu'ils  se  touchent,  de  charger  le 
premier  lit  de  ce  même  regafn,  d'y  disposer  les 
poires  et  les  pommer  comme  précédemment  et 
de  terminer  par  une  forte  couverture  de  paille 
que  Ton  presse  bien  avec  le  couvercle  du  panier 
ou  de  la  caisse,  afin  que  les  fruits  ne  puissent 
point  bouger  pendant  le  transport.  C'est  la  mé- 
thode de  M.  Hardy  et  de  beaucoup  d'autres. 

Pour  emballer  des  pêches  ou  des  abricots,  on 
se  sert  d'une  caisse  très  peu  élevée,  de  façon  à 
n'y  établir  qu'un  seul  lit  de  fruits;  puis  on  garnit 
le  fond  de  la  caisse  de  rognures  de  papier  sur 
lesquelles  on  place  chaque  fruit,  enveloppé  de 
papior  de  soie.  Oa  garnit  ensuite  les  intervalles  et 


l'on  charge  avec  ces  mêmes  rognures  de  papier; 
puis  l'on  fixe  le  couvercle.  D'autres  recommandent 
d'envelopper  les  fruits  de  feuilles  de  vigne  et  do 
bourrer  les  vides  des  caisses  avec  ces  mômes 
feuilles^  de  façon  que  rien  ne  bouge  sous  ce  cou- 
vercle. 

On  emballe  les  cerises  et  les  groseilles  avec  des 
feuilles  fraîches^  par  lits  alternatifs,  et  les  prunes 
avec  des  orties  qui  passent  pour  ménager  la 
fleur. 

Aux  environs  de  Paris,  on  apporte  des  pré- 
cautions toutes  particulières  à  l'emballage  des 
fruits.  Elles  ne  contribuent  pas  peu  à  favoriser  la 
vente,  attendu  que  le  consommateiu:  achète  plus 
volontiers  des  fruits  de  bonne-mine  et  coquette- 
ment arrangés,  que  des  fruits  dont  l'emballage  a 
été  négligé.  La  toilette  relève  la  marchandise  et 
ajoute  à  sa  valeur  vénale. 

Nous  en  avons  fini  tivec  les  fruits  de  table,  mais 
puisque  nous  sommes  au  jardin,  nous  y  resterons 
jusqu'à  ce  que  nousayons  épuisé  toutes  les  cultures 
qui  peuvent  s'y  faire  ou  qui  s'y  font,  telles  que 
culture  potagère,  culture  des  plantes  médicinales, 
culture  des  fleurs,  et  enfin  culture  des  arbres  et 
ai'bustes  d'ornement  qui  nous  conduira  sans  une 
trop  brusque  transition  à  celle  des  arbres  à  cidre 
et  à  celle  des  essences  forestières  qui  terminera 
cette  troisième  partie  du  Livre  de  la  Ferme.    P.  J. 


CHAPITRE  L 

DE  LÀ  CULTURE  POTAGÈRE 


DéflBltio«  et  préllnlBalTM.  —  La  culture 
potagère  est  la  branche  de  l'économie  rurale  qui 
s'occupe  spécialement  de  la  production  des  légu- 
mes. Par  un  sentiment  d'orgueil  qui  nous  semble 
mal  placé,  les  jardiniers  de  Paris  et  des  environs 
veulent  que  l'on  établisse  une  distinction  à  leur 
avantage.  A  les  entendre,  ils  ne  font  pas  de  la 
culture  potagère,  ils  font  de  la  culture  maraîchère. 
Pour  nous  qui  ne  sommes  ni  ne  voulons  être  dupe 
des  mots,  nous  ne  venons  chez  les  uns  et  chez  les 
autres  que  des  fabricants  de  légumes,  que  des 
hommes  allant  au  même  but  par  des  voies  diiTé- 
rentes.  Oui,  le  maraU  comme  le  potager  est  con- 
sacré à  la  culture  des  légumes  ;  d'un  côté  comme 
de  l'autre,  il  y  a  des  semis  de  pleine  terre  et  des 
senais  sous  châssis  ;  les  plantes  que  l'on  y  cultive 
sont  absolument  les  mêmes;  seulement  celles-ci 
ont  une  destination  que  celles-là  n'ont  pas  le  plus 
ordinairement.  Le  bourgeois  n'envoie  pas  ses 
produits  à  la  halle  ;  le  jardinier  des  grandes  vil- 
les y  envoie  les  siens.  Le  marais,  c'est  le  chapi- 
teau de  la  colonne;  le  potager  n'en  est  que  le  so- 
cle; le  marais,  c'est  le  jardin  des  initiés  ;  le  po- 
tager, c'est  le  jardin  des  profanes,  des  campa- 
gnards, des  amateurs,  des  théoriciens,  des  gens 
qui  ne  sont  ni  tout  à  fait  de  la  race>  ni  tout  à  fait 


du  métier.  Pourtant,  il  y  a  un  potager  à  Versail- 
les, et  des  hommes  d'un  certain  poids  en  ont  été 
les  directeurs  l  On  sait  cela,  mais  c'est  égal;  ce 
potager-là  ne  doit  pas  être  à  la  hauteur  des  ma- 
rais de  Saint-Mandé,  de  Charonne  ou  de  Clichy. 
L'appréciation  des  mérites  réciproques  est  basée 
sur  le  bénéfice  net.  Le  cultivateur  de  marais  ga- 
gne de  l'argent,  parce  que,  en  raison  du  loyer 
élevé  de  la  terre,  il  ne  cultive  que  les  plantes 
demandées  et  offrant  un  bénéfice  convenable;  le 
cultivateur  de  potager,  qui  cultive  indistinctement 
toutes  sortes  de  légumes,  ne  retirerait  pas  l'inté- 
rêt du  capital  engagé  s'il  s'avisait  de  cultiver  les 
terrains  à  légumes  des  faubourgs  de  Paris  comme 
nous  cultivons  les  nOtres  au  village.  11  est  donc 
forcé  de  s'éloigner  des  grands  centres  pour  louer 
ou  acheter  de  la  terre  à  bon  marché.  C'est  ce  qui 
constitue  son  infériorité  aux  yeux  du  maraîcher. 
Le  marais  d'ailleurs  est  une  fabrique  qui  ne 
chôme  point  et  où  les  choses  vont  pour  ainsi  dire 
à  toute  vapeur  ;  ce  n'est  plus  un  terrain  comme 
le  terrain  de  tout  le  monde;  c'est  de  l'engrais  ré- 
duit, de  l'humus  sur  une  profondeur  de  plusieurs 
fea*s  de  bêche,  avec  des  rigoles  pleines  de  fumier 
chaud  et  des  cloches  pour  emprisonner  la  chaleur 
d'en  haut  et  d'en  bas.  Lo  maraîcher  ne  connaît 
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pas  d'hiver;  il  se  moque  de  la  sécheresse,  de  la 
pluie,  du  vent,  de  tout;  quand  les  saisons  ne  lui 
conviennent  pas,  il  en  fait  d'autres  avec  des  clo- 
ches, avec  des  abris,  avec  des  engrais  et  avec  de 
l'eau.  Le  marais  est  un  atelier  qui  fonctionne  en 
tout  temps,  fêtes  et  dimanches,  qui  a  horreur  du 
vide,  qui  pousse  ses  légumes  à  grande  vitesse,  et 
n*est  jamais  en  peine  de  remplacer  ceux  qui  sVn 
vont. 

Mais,  dit-on,  il  est  quelquefois  utile  que  la  (erre 
se  repose  uu  peu.  Nous  le  savons  bien,  mais  en- 
core une  fois,  le  marais  n'est  pas  de  la  terre;  c'est 
tout  ce  que  vous  voudrez,  excepté  cela  ;  il  est  pour 
les  légumes  ce  que  Tépinette  et  la  pâtée  sont  pour 
les  oies  de  Toulouse,  ce  que  l'élable  chaude  et 
les  résidus  sont  pour  les  bâtes  à  l'engrais.  Il 
faut  y  vivre  vite  et  s'y  engraisser  tôt.  Les  débou- 
chés sont  ouverts;  il  faut  que  les  manne»  s'em- 
plissent et  que  les  charrettes  se  suivent.  Que  la 
nature  soit  contente  ou  ne  le  soit  pas,  peu  im- 
porte «u  maraîcher  ;  pourvu  que  les  denrt^es  par- 
tent et  que  l'argent  vienne,  il  ne  demande  rien 
de  plus. 

Dans  les  potagers  bourgeois  qui  absorbent  d'as- 
sez fortes  dépenses  de  main-d'œuvre,  et  les  pota- 
gers de  village,  qui  coûtent  moins  à  entretenir, 
attendu  que  nous  ne  colons  pas  nos  peines,  nous 
Daisons  les  choses  pour  nous  et  les  soignons  autre- 
ment que  si  nous  les  faisions  pour  autruL  Nous 
mettons  de  temps  en  temps  un  peu  de  science 
dans  nos  opérations  ;  nous  cherchons  la  qualité 
plutôt  que  la  quantité,  et,  pour  l'obtenir,  nous 
consultons  le  goût  de  nos  plantes.  Nous  respec- 
tons la  loi  des  assolements  ;  nous  pouvons  ne  ra- 
mener nos  légumes  à  la  môme  place  qu'à  de  longs 
intervalles  ;  nous  choisissons  nos  engrais  et  ne 
fatiguons  pas  notre  sol  à  outrance.  Nous  cultivons 
un  peu  plus  dans  la  terre  que  dans  le  fumier,  et 
toutes  les  fois  qu'il  nous  arrive  d'établir  un  pa- 
rallèle entre  nos  produit)^  et  ceux  de  la  halle,  ce 
parallèle  reste  à  notre  avantage.  Chaque  plante 
de  nos  potagers  conserve  franchement  sa  saveur 
propre,  tandis  que  chaque  plante  du  marais  est 
altérée  d'une  manière  sensible  et  quelquefois 
trop  sensible.  Les  légumes  du  marais  sont  aux 
nôtres  ce  que  Therbe  qui  pousse  sous  un  arbre, 
au  bord  d'une  fontaine  ou  sur  un  tas  de  fumier, 
est  à  l'herbe  aromatique  d'un  coteau. 

Le  maraîcher  a  pour  lui  le  bas  prix  de  revient 
et  la  quantité  ;  nous  avons  pour  nous  la  qualité 
et  la  payons  souvent  un  peu  cher.  Le  maraîcher 
est  le  maître  du  marché  ;  il  n'a  pas  à  craindre  la 
concurrence  du  potager;  nous  avons  pour  nous 
ceux  qui  savent  distinguer  le  légume  naturel  du 
légume  forcé.  Le  plus  souvent  d'ailleurs,  nous 
consommons  et  ne  vendons  pas. 

Les  situations,  on  le  voit,  sont  nettement  trau- 
ehées.  Dans  l'une,  on  fabrique  des  denréeé  plus 
ou  moins  insipides  à  très-bon  marché,  et  l'on  y 
trouve  du  proOt;  dans  l'autre,  on  fabrique  des 
denrées  savoureuses,  et  parfois  l'on  n'y  gagne  que 
la  satisfaction  de  les  consommer,  à  moins  cepen- 
dant que  l'on  ne  cultive  de  ses  propres  mains,  et 
que  l'on  n'ait  pas  recours  aux  jardiniers  de  pro- 
fession. 

Le  Livre  de  la  Ferme  et  des  Maisons  de  campagne 


n'a  pas  à  s'occuper  des  moyens  de  la  culture  ma- 
raîchère. Il  s'adresse  aux  petits  et  gros  cultiva- 
teui*s,  aux  propriétaires  de  villas,  aux  amateurs 
de  jardinage  et  même  à  quelques  Jardiniers  en 
maison,  à  ceux  tout  au  moins  qui  ne  croient  pas 
tout  savoir.  En  conséquence,  nous  ne  traiterons 
que  du  potager  proprement  dit,  sans  nous  inquié- 
ter des  prix  de  revient  qu'il  serait,  au  reste,  diffi- 
cile d'établir  à  la  campagne. 

Verres  propres  mm  poteger.  —  Où  que  vous 
alliez,  et  si  pauvres  que  soient  les  gens  de  no:> 
vi linges,  disions-nous  un  jour  dans  une  confé- 
rence, vous  verrei  près  des  habitations  un  jar- 
din, et,  dans  ce  Jardin,  des  légumes  et  des  fleurs. 
Vous  conclurez  de  là  que  la  culture  potagère  est 
à  peu  près  possible  pai-tout,  et  vous  n'aurez  pas 
tort  de  conclure  ainsi.  En  effet,  du  moment  où 
le  sol  a  assez  de  profondeur  pour  loger  à  l'aise  les 
racines  des  plantes,  il  ne  faut  désespérer  de  rien. 
Le  calcaire,  l'argile,  le  sable,  la  tourbe,  le  marais, 
le  schiste,  tout  peut  être  converti  en  jardin  avec 
du  temps,  de  la  peine  et  des  sacrifices.  Si  vous 
disposez  d'un  riche  terrain,  tant  mieux  pour  vous, 
la  besogne  d'appropriation  sera  facile;  si,  au  con- 
traire, vous  avez  affaire  à  une  terre  ingrate,  la 
besogne  deviendra  difficile,  mais  vous  aurez  tôt* 
ou  tard  la  douce  satisfaction  d'avoir  triomphé  des 
diftlcultés. 

Au  moyen  du  drainage  et  des  labourages  pro- 
fonds, on  assainit  assez  vite  les  terres  humides  et 
compactes.  Très-souvent,  on  enlève  la  terre  des 
allées  à  la  profondeur  de  i  mètre  uu  moins,  on 
remplit  les  fosses  avec  de  la  grosse  pierraille,  et 
l'on  obtient  ainsi  les  meilleurs  résultats.  Lorsqu'il 
n'y  a  point  de  pente  pour  dégager  les  eaux  d'é- 
gout,  on  s'arrange  de  façon  à  en  établir  une  au 
fond  des  allées  -et  à  amener  ces  eaux  dans  un 
puits  perdu  ou  boit-fout  que  l'on  ouvre  au  point 
où  se  croisent  les  deux  allées  principales. 

Quant  aux  terrains  secs  et  légers,  on  les  amé- 
Ijore  promptement  à  l'aide  de  fumures  copieuses 
et  souvent  répétées  plusieun  années  de  suite. 
L'essentiel,  c'est  de  rassasier  ces  terrains  poreux 
et  gourmands  d'engrais,  d'y  former  au  plus  tôt 
une  couche  profonde  d'humus  et  d'arriver  ainsi  à 
assurer  la  fécondité  et  à  entretenir  la  fraîcheur. 
On  ne  gagne  rien  à  fumer  économiquement  les 
terres  légères  au  début  d'une  culture;  le  mieux 
est  de  les  saturer  rapidement.  Une  fois  l'humus 
formé,  il  est  aisé  de  les  entretenir  en  état  de  fer- 
tilité. 

Pomiee  ei  el6t«ree  à  donaer  a«  potager. 

—  La  forme  carrée  est  certainement  la  plus  con- 
venable pour  un  potager;  aussi  nous  la  recom- 
mandons de  préférence  à  toutes  les  autres.  On  di- 
vise ce  potager  en  quatre  parties  égales  au  moyen 
de  deux  allées  principales  qui  se  croisent  et  abou-> 
tissent  à  une  allée  de  ceinture.  La  largeur  à  don* 
ner  à  ces  allées  est  nécessairement  variable,  parce 
qu'elle  est  souvent  subordonnée  à  l'étendue  du 
jardin.  11  serait  à  désirer  i]ue  deux  personnes  pus-* 
sent  s'y  promener  de  front  sans  aucune  géue,  que 
ces  chemins  n'eussent  par  conséquent  jamais 
moins  de  t",50|  mais/ dans  bien  des  cas,  quand 
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leé  surraces  sont  restreintes,  on  se  trouve  forcé 
de  rétrécir  les  allées  ouu-e  mesure,  afin  d'épar- 
gner du  terrain  et  de  maintenir  les  proporlions. 
L'allée  de  ceinture  doit  occuper  la  limite  exti'ômc 
du  potager  toutes  les  fois  qu'une  haie  vive  lui 
seil  de  clôture,  parce  que  celte  haie  est  le  refuge 
habituel  d'insectes  et  de  mollusques  nuisibles  qui 
rsivageraient  les  semis  trop  rapprochés.  Quand  le 
potager  n'est  point  clôturé  par  une  haie  vive,  il 
convient  de  réserver  un  espace  de  l",50  à2  mè- 
tres entre  l'allée  de  ceîniure  et  la  clôture,  afin  d'y 
cultiver  des  arbres  en  espalier  et  des  primeurs. 

D'ordinaire,  on  clôt  un  potager  avec  des  murs 
en  pierres,  en  briques  et  en  pisé,  selon  les  locali- 
tés. Quelquefois,  dans  nos  villages,  on  l'entoure 
de  palissades  qui  coûtent  cher  et  ne  valent  guère, 
ou  bien  encore  de  fagots  de  saule  placés  debout 
les  uns  contre  les  autres  et  maintenus  avec  des 
pieux  et  des  perches,  Jusqu'à  ce  qu'une  haie  vive 
les  remplace.  Dans  certaines  localités  des  Flan- 
dres belges,  nous  avons  vu  des  clôtures  en  plan- 
ches enduites  de  goudron;  en  Hollande,  dans 
cette  riche  contrée  qui  avoisine  La  Haye  et  qu'on 
nomme  le  Westland,  il  n'est  pas  rare  de  rencon- 
trer des  clôtui*es  faites  en  forme  de  paillassons 
avec  des  roseaux  desséchés. 

Les  clôtures  n'ont  pas  seulement  pour  but 
d'empêcher  la  maraude  et  le  passage  des  ani  • 
maux;  elles  servent  surtout  à  abriter  les  plantes 
cultivées  et*à  établir  des  formes  d'arbres  en  es- 
palier. Voilà  pourquoi  les  murs,  les  planches  et 
même  les  paillassons  sont  préférables  aux  palissa- 
des et  aux  haies.  Cependant,  les  haies,  quoique 
désavantageuses  à  d'autres  égards  encore,  sont 
très-communes,  et  nous  devons  leur  consacrer 
quelques  lignes  en  passant.  On  peut  les  former 
avec  du  charme,  avec  du  buis,  avec  de  l'if,  avec 
des  épicéas,  mais  le  plus  ordinairement  et  avec 
raison,  on  emploie  l'aubépine  que  l'on  plante  tan- 
tôt sur  un  seul  rang  compe  en  Belgique,  tantôt 
sur  deux  rangs  à  0"*,20  ou  0",25  l'un  de  l'autre 
conmie  en  France.  Cette  dernière  méthode  est  la 
meilleure,  parce  qu'elle  permet  de  garnir  la  base 
de  la  haie  de  rameaux  nombreux  et  que  son  en- 
tretien exige  moins  de  main-d'œuvre.  Une  fois 
bien  enracinée,  on  la  taille  court  pour  forcer  la 
pousse  des  bourgeons  inférieurs,  et  d'année  en 
année  on  élève  la  haie  jusqu'à  ce  qu'elle  attei- 
gne i'',30  environ  de  hauteur,  après  quoi,  on. 
l'arrête,  autrement  les  rameaux  du  sommet  se 
développeraient  au  préjudice  de  ceux  de  la  base 
et  le  pied  se  dégarn^it.  C'est  ce  qui  arrive  avec 
les  haies  négligées  et  môme  avec  les  haies  bien 
entretenues  que  l'on  cultive  d'après  la  méthode 
belge.  Cette  méthode  consiste,  nous  le  répétons, 
à  ne  planter  qu'une  seule  ligne  d'aubépine.  Au 
bout  d'un  an  ou  de  deux  ans,  grâce  à  l'humidité 
du  climat,  la  haie  est  déjà  vigoureuse  et,  par  con- 
séquent, solidement  enracinée.  Alors,  vers  la  sor- 
tie de  l'hiver,  on  courbe  les  tiges,  on  les  entre- 
croise et  on  les  lie  les  unes  aux  autres  avec  des 
brins  d'osier.  Ces  arqures,  faites  en  vue  de  rendre 
quelque  Jour  la  haie  impénétrable,  ont  encore 
un  bon  résultat  que  l'on  ne  cherche  pas,  c'est  de 
favoriser  le  développement  des  bourgeons  infé* 
i'icui-8  et  de  garnir  la  base.  Mais  comme  il  est  d'u« 


sage  d'élever  la  haie  à  une  grande  hauteur,  à  3  ou 
4  mètres  parfois,  il  arrive  toujours  un  moment  où 
le  pied  se  dégarnit  et  livre  passage  aux  chiens  et 
aux  poules.  Ces  haies  sur  une  ligne  ont  moins 
d'épaisseur,  et  mangent  moins  de  terrain  que  les 
nôtres  ;  il  est  plus  facile,  en  outre,  de  les  nettoyer 
et  de  les  purger  des  insectes  et  des  mollusques 
qui  s'y  réfugient;  mais,  en  retour,  elles  ont  l'in- 
convénient de  projeter  une  ombre  très- étendue 
et  de  nuire  plus  que  les  nôtres  aux  récoltes. 

En  France,  nos  murs  de  clôture  sont  toujours 
pleins;  en  Hollande,  où  les  constructions  sont  en 
briques,  il  n'est  pas  rare  de  rencontrer  des  murs 
creux.  Cette  disposition,  que  nous  avons  remar- 
quée dans  le  Westland,  a  pour  but  et  pour  effet 
de  réchauffer  pendant  le  jour  la  couche  d'air 
intérieure,  et  de  ralentir  ainsi  le  refroidissement 
des  espaliers  pendant  la  nuit.  Cette  innovation, 
qui  nous  paraît  heureuse,  mérite  de  fixer  l'at* 
tention  de  nos  lecteurs  du  nord  de  la  France; 
elle  convient  particulièrement  à  la  culture  des 
treilles. 

Dans  nos  climats  tempérés,  nous  donnons  ha- 
bituellemeot  3  mètres  de  hauteur  à  nos  murs  de 
clôture,  et  nous  les  couronnoné  d'un  chaperon 
ou  petit  toit  avancé,  en  tuiles  ou  en  ardoises.  Ce 
chdperon  ne  doit  pas  avancer  de  plus  de  0",?0 
à  0",!25.  Dans  le  nord  de  la  France  et  en  Bel- 
gique, on  peut  donner  une  plus  grande  élévation 
aux  murs  qui  reçoivent  le  soleil  une  grande 
partie  de  la  journée,  car,  dans  ces  climats,  la 
végétation  est  fougueuse  et  garnit  promptement 
de  larges  surfaces.  C^est  là  que  nous  rencontrons 
les  poiriers  en  éventail  qui  recouvrent  des  façades 
entières  ou  des  pignons  d'une  grande  étendue. 
Mais  s'il  s'agissait  de  treilles,  au  Heu  de  poiriers, 
la  question  changerait  de  face.  Dans  les  contrées 
du  Nord,  les  raisins  mûrissent  d'autant  mieux 
qu'ils  sont  plus  rapprochés  du  sol;  par  consé- 
quent, les  murs  élevés  ne  sont  pas  nécessaires  à 
la  vigne.  Les  Hollandais,  qui  font  beaucoup  do 
chasselas  pour  l'Angleterre,  ne  donnent  pas  à 
leurs  espaliers  plus  de  2",30  ou  2»,40,  et  tiennent 
leurs  cordons  très-près  de  terre.  Nous  recomman- 
dons cette  disposition  aux  cultivateurs  du  dépar* 
tement  du  Nord  et  de  la  Belgique.- 

Les  clôtures  en  planches  ne  valent  pas,  à  notre 
avis,  les  murs  pour  les  cultures  d'arbres  en  espa- 
lier; cependant  il  ne  faut  pas  trop  les  dédaigner 
quand  il  y  a  économie  à  les  établir. 

Les  clôtures  en  roseaux  sont  de  courte  durée  et 
facilitent  par  leur  abri  les  cultures  de  primeurs. 

liM  divencs  parties  dv  po«a|per. -*  Uno 

fois  nos  clôtures  faites  et  nos  allées  tracées,  il 
s'agit  de  préparer  nos  plates-bandes  et  nos  carrés. 
On  donne  le  nom  de  plates-bandes  aux  bandes  de 
terre  qui  se  trouvent  au  bord  des  allées  et  qui 
sont  un  peu  plus  élevées  que  le  niveau  des  allées 
en  question.  Ces  plates-bandes  ne  doivent  pas 
avoir  plus  de  0",60  à  0»,80  de  largeur.  U  partie 
de  la  plate-bande,  du  côté  de  Tallée,  se  nomme 
bordure;  la  partie  opposée  et  parallèle  se  nomme 
corUrt-bardureé  La  bordure,  selon  les  pays  et  les 
goûts,  est  occupée  par  des  cordons  de  pommiers, 
une  ligne  de  ûraisiers,  dWille  ou  môme  de  thym 
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dans  les  terres  sablonneuses  qui  ont  besoin  d'être 
soulenues.  Beaucoup  de  personnes  y  mettent 
oussi  des  lignes  de  gazon  d'Espagne,  de  pâque- 
rettes, de  Julienne  de  Mahon,  de  pieds  d*alouette, 
d'iris  pumila,  etc.,  etc.  La  contre-bordure  est 
ordinairement  réservée  aux  lignes  d'ail,  d'écha- 
lotte,  de  ciboulette,  de  persil,  de  cerfeuil,  de 
sarriette,  etc.  Au  milieu  de  la  plate-bande,  entre 
la  bordure  et  la  contre-bordure,  il  est  d'usage  de 
placer  des  arbres  nains,  sous  forme  de  pyramides, 
de  fuseaux,  de  buissons,  de  vases  et  même  de 
palmettes.  De  loin  en  loin,  entre  ces  arbres,  il 
est  d'usage  aussi  de  mettre  des  touffes  de  fleurs 
vivaces. 

Les  plates-bandes  forment  en  réalité  les  quatre 
cadres  du  potager.  Les  parties  encadrées  par  elles 
se  nomment  carrés,  et  dans  quelques  contrées 
carreaux.  Ces  carrés  sont  destinés  à  la  culture 
des  légumes,  et  le  plus  ordinairement  divisés  en 
planches.Ces  planches,  séparées  des  plates-bandes 
et  aussi  entre  elles  par  des  teraiers  de  0",30  à 
0"',32,  ne  doivent  être  ni  trop  larges  ni  trop 
étroites.  Trop  larges,  elles  rendraient  les  sarclages 
pénibles  en  obligeant  le  cultivateur  à  tenir  le 
bras  constamment  tendu  pour  l'arrachage  des 
mauvaises  herbes;  trop  étroites,  elles  feraient 
perdre  beaucoup  de  terrain  à  établir  des  sen- 
tiers. 

Quant  aux  plates-bandes  réservées  entre  Tallée 
de  ceinture  et  les  murs  de  clôture,  elles  sont 
destinées  à  la  culture  d'arbres  en  espaliers  et  à 
divers  semis  de  primeur.  On  7  place  aussi  à  bonne 
exposition  les  couches  nécessaires  pour  faire  du 
plant  à  repiquer.  11  en  sera  question  &  l'occasion 
des  cultures  forcées  à  la  portée  de  tout  le  monde. 

0«tlto  «t  ftbrto  méeeMwives  à  1»  e«lime 
d«  potafcv.  —  Il  faut  au  cultivateur  du  potager 
une  bêche,  une  houe,  une  ratissoire,  une  ser- 
fouette, un  râteau  à  dents  de  fer,  un  râteau  à 
dents  de  bois,  une  fourche  de  fer  à  trois  dents, 
une  brouette  à  coffre,  un  plantoir,  un  cordeau 
avec  ses  deux  piquets,  un  ou  deux  ari*080irs,  une 
batte,  des  paillassons,  quelques  cloches  en  verre 
et  des  cloches  en  osier.  Nous  pourrions  demander 
plus;  nous  nous  contentons  de  l'indispensable. 

Mémh9nvmg9  d«  potager.  —  Nous  n'avons  pas 
à  revenir  sur  la  théorie  du  labourage;  elle  a  été 
donnée  par  notre  estimable  collaborateur  et  ami, 
M.  G.  Fouquet,  dans  la  première  partie  de  ce 
Ivre  ;  nous  nous  bornerons  à  indiquer  les  divers 
labours  qu'exige  le  potager.  11  faut  le  bêcher  à 
l'automne  et  bien  retourner  les  tranches  sans  les 
rompre.  Le  bêchage  sera  aussi  profond  que  pos- 
sible. On  fera  bien,  aussitôt  ce  labourage  exécuté, 
d'étendre  sur  le  terrain  du  fumier  ou  du  compost 
à  moitié  pourri.  Au  printemps,  dès  que  le  terrain 
sera  convenablement  ressuyé,  on  bêchera  de 
nouveau,  mais  par  petites  tranches  à  la  fois,  et 
l'on  aura  soin  de  bien  diviser  ces  tranches  avec  le 
taillant  de  l'outil  dans  les  terres  fortes,  ou  avec 
le  plat  de  la  lame  dans  les  terres  légères.  Quel- 
quefois, dans  ces  terres  légères,  on.  laboure  tout 
simplement  avec  la  fourche  de  fer.  Cest  une 
mauvaise  méthode;  la  fourche  remue  le  sol  et 


ne  le  retourne  pas;  la  bêche  y  est  tout  aussi 
indispensable  que  dans  les  sols  consistants. 

Une  fois  le  terrain  bêché,  on  le  laisse  en  repos 
quelques  jours  avant  de  l'ensemencer,  sept  ou 
huit  jours  en  terrain  consistant,  et  plus  en  terrain 
léger.  Au  moment  d'ensemencer,  on  le  divise  en 
planches  et  on  nivelle  ces  planches  avec  le  i-flteaa 
de  fer  s'il  s*y  trouve  de  la  pierraille,  avec  le 
râteau  de  bois  si' la  place  est  nette.  Le  râteau 
achève  la  division  des  petites  mottes. 

Quand  les  plantes  sont  levées,  on  les  sarcle,  soit 
avec  la  main,  soit  avec  la  serfouette,  soit  enfin, 
dans  les  cultures  en  lignes,  avec  la  ratissoire  à 
pousser.  Ces  sarclages  sont  autant  de  labourages 
superficiels  d*une  grande  utilité.  Les  mauvaises 
herbes  affament  les  bonnes,  et  plus  il  y  a  de 
mauvaises  herbes  dans  une  planche,  plus  elle  se 
dessèche  vite.  Les  racines  qui  prennent  beau- 
coup de  nourriture  prennent  nécessairement 
beaucoup  d'eau. 

Après  les  sarclages  viennent  les  binages,  qui 
ont  pour  but  de  rompre  de  temps  à  autre  la 
croûte  du  sol,  afin  de  donner  de  l'air  aux  racines 
et  de  ralentir  l'évaporation  de  ce  sol.  En  rompant 
les  couches  supérieures,  on  empêche  l'eau  des 
couches  inférieures  de  monter  jusqu'à  la  surface 
par  l'effet  de  la  capillarité. 

Enfin,  nous  nous  trouvons  parfois  dans  la  né- 
cessité de  butter  les  plantes,  tantôt  pour  favoriser 
le  développement  des  tubercules,  comme  avec  la 
pomme  de  terre  et  l'oxalide  crénelée;  tantôt 
pour  protéger  contre  les  fortes  chaleurs  les  racines 
et  les  tiges  de  quelques  plantes.  Ainsi  les  bette- 
raves buttées,  les  choux  et  les  pois  buttés  en 
temps  de  sécheresse,  souffrent  moins  et  profitent 
plus  que  s'ils  ne  l'étaient  pas. 

thk$ppmîm  d«  poteg«r.  —  Nous  avons  parlé 
assez  longuement  des  engrais  dans  la  première 
partie  de  cet  ouvrage  pour  n'avoir  plus- à  noi^  en 
occuper  en  ce  moment.  Il  nous  suffira  de  rap- 
peler que  les  meilleurs  pour  le  potager  sont  ceux 
qui  se  dissolvent  le  plus  facilement,  et  produisent 
tout  leur  effet  dans  un  temps  très-court  Là,  nous 
faisons  surtout  des  feuilles  et  des  racines;  les 
légumes  que  nous  cultivons  pour  leurs  fruits  sont 
en  petit  nombre.  Nous  devons  donc  nous  attacher 
aux  engrais  liquides  et  aux  engrais  très-pourris 
qui  agissent  plus  vite  et  plus  énergiquement  que 
les  autres,  quand,  bien  entendu,  l'eau  du  ciel  ou 
de  l'arrosoir  ne  leur  fait  pas  défaut. 

Les  fumiers  de  cheval,  d'âne  et  de  mulet  con- 
viennent beaucoup  aux  terrains  frais  ;  le  fumier 
de  vache  convient  aux  terrains  secs.  Si  nous  ne 
citons  ni  le  fumier  de  mouton  ni  celui  de  porc, 
c'est  que  le  premier  communique  une  saveur 
forte  à  certains  légumes,  et  que  le  second  est 
rarement  assez  pourri  pour  le  service  du  potager. 

La  colombine  sèche,  le  guano,  le  sel  marin 
rendent  des  services  importants  que  nous  ferons 
connaître  en  traitant  des  diverses  cultures  po- 
tagères. 

Les  composts  formés  avec  les  débris  de  légu- 
mes, les  mauvaises  herbes  du  Jardin,  les  feuilles 
mortes,  les  cendres  de  bois,  les  eaux  de  vaisselle, 
de  savon,  de  récurage,  les  urines,  la  litière  des 
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lapins,  lc8  fruits  gfttés,  etc.,  sont   excellents. 

A  propos  des  engrais  du  potager,  nous  devons 
constater  qu'au  siècle  passé  quelques-uns  étaient 
prohibés  dans  la  culture  niaràichère  de  Paris. 
Voici  ce  que  nous  lisons  dans  VÉcole  du  jardin 
potager  de  de  Combes  :  «  Il  est  défendu  à  tous 
les  jardiniers  et  aiara1chei*s  des  environs  de  Paris 
d'employer  pour  leurs  plantes  aucun  '  futiiier  de 
vache  ou  de  cochon,  et  particulièrement  les  vi- 
danges des  latrines  et  les  immondices  des  voiries, 
dont  on  a  reconnu  le  mauvais  effet.  Cependant, 
comme  ces  sortes  de  matières  font  les  produc- 
tions extraordinairement  grosses,  ceux  qui  se 
trouvent  hors  de  la  juridiction  de  la  police,  sé- 
duits par  les  avantages  qu'ils  en  retirent,  ne  s'en 
font  quelquefois  aucun  scrupule,  et  c'est  assez 
souvent  la  cause  de  certaines  incommodités  qu'on 
ressent  après  le  manger.  » 

Prohiber  le  fumier  des  vaches  et  des  porcs, 
c'était  aller  trop  loin  assurément.  Pour  ce  qui 
est  des  matières  fécales,  et  surtout  de  la  gadoue 
des  rues,  nous  hésitons  à  prendre  leur  défense. 

Les  matières  fécales,  employées  seules  et  à 
forte  dose^  communiquent  aux  légumes  une  sa- 
veur forte  et  désagréable.  On  peut  en  dire  autant 
des  boues  des  grandes  villes  que  les  cultivateurs 
de  Paris  et  des  environs  nomment  gadoue»  Cette 
influence  a  été  niée,  mais  à  tort,  soit  par  des 
personnes  qui  ont  Jugé  avant  d'avoir  comparé, 
soit  par  des  personnes  intéressées  à  nier  l'évi- 
dence. Si  le  cultivateur  de  la  banlieue  de  Paris 
so  sert  de  gadoue,  en  retour,  le  maraîcher  des 
faubourgs  de  Paris  ne  s'en  sert  pas,  et  nous  l'en 
félicitons.  Les  boues  de  petites  villes, qui  ne  ré- 
pandent point,  à  beaucoup  près,  une  odeur  aussi 
désagréable  que  la  gadoue  des  principaux  centres 
de  population,  offrent  moins  d'inconvénients 
aussi. 

dralHcs  et  senls.  —  La  bonne  qualité  des 
graines  a  tout  autant  d'influence  que  la  terre  et 
Fengrais  sur  Tavenir  des  récoltes.  «  Les  mauvais 
reproducteurs,  avons-nous  dit  quelque  part,  sont 
à  nos  récoltes  ce  qu'ils  sont  à  nos  troupeaux.  Ils 
transmettent  leurs  défauts  de  génération  en  gé- 
nération avec  la  même  fidélité  que  les  repro- 
ducteurs choisis  apportent  dans  la  transmission 
de  leurs  qualités.  » 

Pour  avoir  de  bonnes  graines,  il  faut  autant 
que  possible  élever  soi-môme  les  semenceaux^ 
les  choisir  parmi  les  plantes  les  plus  irréprocha- 
bles, les  traiter  avec  intelligence,  récolter  la 
semence  dans  un  état  de  maturité  parfaite,  la 
conserver  avec  soin  et  l'employer  jeune  plutôt 
que  vieille*  Il  a  été  question  de  la  culture  des 
porte -graines,  du  choix  des  semences  et  des 
soins  à  leur  donner,  pour  ce  qui  regarde  les 
plantes  des  champs.  Il  en  sera  de  nouveau  ques- 
tion à  propos  des  plantes  du  jardin. 

Les  semis  se  font  en  lignes  ou  à  la  volée.  Les 
Bemis  en  lignes  exigent-moins  de  Trais  de  main- 
d'œuvre  que  ceux  à  la  volée,  parce  que  les  sarclages 
sont  très-expéditifs.  Règle  générale,  pour  les  semis 
en  lignes,  les  rigoles  ne  doivent  pas  être  ouvertes 
avec  un  morceau  de  bois  ou  un  rayonneur;  il 
importe  que  le  fond  et  les  côtés  de  ces  ngoles 
Jl. 


soient  tassés.  On  obtient  ce  résultat,  soit  en  ou- 
vrant les  lignes  avec  le  pied,  soit  avec  une  roue 
de  brouette,  soit  enfin  en  marchant  sur  des  bâtons 
ou  des  baguettes  étendus  sur  les  planches,  aux 
places  qu'occuperont  les  rigoles.  Règle  générale 
aussi,  et,  quel  que  soit  le  mode  de  semis  adopté, 
les  graines  seront  d'autant  moins  recouvertes 
qu'elles  seront  plus  fines  et  que  la  terre  sera  plus 
consistante;  souvent  même  elles  ne  devront  pas 
l'être  du  tout;  mais,  dans  ce  cas,  il  faudra  les 
protéger  contre  l'ardeur  du  soleil,  qui  pourrait 
détruire  leurs  facultés  germinalives.  Pour  cela, 
on  arrose  fréquemment,  ou  bien  l'on  recouvre 
avec  de  la  mousse  la  planche  ensemencée  jus* 
qu'à  ce  que  les  plantes  commencent  à  lever. 
Cependant,  il  est  rare  que  nous  ayons  recours  à 
ces  précautions;  nous  nous  bornons  ordinaire- 
ment à  recouvrir  avec  quelques  millimètres  de 
terreau  de  couche  que  nous  secouons  au-dessus 
des  planches  avec  un  vieux  panier. 

Les  jardiniers  qui  ont  toujours  Tarrosoir  en 
main,  et  dont  la  terre  n'est  jamais  trop  desséchée, 
n'admettent  pas  la  nécejssité  d'humecter  la  plu- 
part des  graines  avant  de  les  semer.  Nous  n'en^ 
conseillons  pas  moins  à  nos  lecteurs,  surtout  à  ceux 
qui  ont  affaire  à  des  terrains  pauvres  en  humu8,d'u- 
ser  de  ce  procédé  .Une  grai  ne  humectée  germe  plus 
sûrement  et  plus  vite  qu'une  graine  sèche.  Nous 
connaissons  d'habiles  horticulteursqui  ont  renoncé 
à  la  culture  de  la  tétragonie  étalée,  parce  qu'ils 
ne  pouvaient  répondre  de  la  levée.  S'ils  prenaient 
la  peine  de  mettre  la  graine  de  ce  légume  dans 
une  jatte,  de  verser  de  l'eau  tiède  sur  cette  graine 
jusqu'à  ce  qu'elle  y  baigne  et  de  l'y  laisser  pen- 
dant huit  ou  dix  jours  avant  de  la  mettre  en  terre, 
la  levée,  sans  être  complète,  leur  paraîtrait  suffi- 
sante, et  la  tétragonie  serait  cultivée. 

ll«  l'arroflair^.  —  Nous  avons  écrit  dans  nos 
Conférences  sur  le  jardinage  et  nous  répétons  ici  : 
«  L'arrosage  compte  trois  degrés,  /arroser,  c'est 
donner  de  l'eau  copieusement  ;  mouiller^  c'est  ar- 
roser à  un  degré  moindre  ;  bassiner^  c'est  arroser 
à  un  degré  moindre  encore,  uniquement  pour 
dégourdir  la  graine  et  l'obliger  à  germer.  Dans 
le  cas  dont  nous  venons  de  parler,  le  bassinage 
est  préférable  à  la  mouillure.  La  quantité  d'eau  à 
donner  est  en  raison  directe  de  l'état  de  dévelop- 
pement d'une  plante.  Ici,  nous  ne  voulons  qu'é- 
veiller un  germe,  un  embryon,  et  nous  bassinons  ; 
plus  tard,  quand  la  plante  sera  pour  ainsi  dire 
sortie  de  l'œuf  et  commencera  à  vivre  de  ses  pro- 
pres racines  et  de  ses  propres  tiges,  nous  la  mouil- 
lerons de  façon  à  lui  procurer  la  quantité  de  sève 
nécessaire  &  son  existence  ;  enfio,quand  la  plante 
sera  dans  toute  sa  vigueur,  nous  devrons  répon- 
dre à  son  appétit  par  un  apport  de  vivres  plus 
considérable  et  nous  arroserons,  afin  de  dissoudre 
plus  de  sels  et  de  faire  -par  conséquent  plus  de 
sève.  »  Il  est  essentiel  que  la  température  de  l'eau 
soit  toujours  aussi  élevée  que  celle  de  l'air. 

Df)  la  traHsplantatloa*  — Parmi  nos  plantes 
du  potager,  nous  en  connaissons  qui  se  dévelop- 
pent mieux  après  la  transplantation  que  si  on  les 
eût  laissées  en  place.  C'est  ce  qui  a  lieu  avec  les 
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ognoDS  et  les  betteraves  dnns  les  terres  fortes 
des  cliuints  doux  ou  chauds,  mais  en  terre  Idgôre 
et  en  allant  vers  le  nord,  ces  mêmes  ognons  et  ces 
mêmes  betteraves  transplantés  réussissent  moins 
qo'à  demeure.  Pour  ce  qui  est  des  choux,  cette 
distinction  n'existe  pas;  ils  gagnent  à  être  trans- 
plantés, quelle  que  soit  la  nature  du  sol.  Voilà 
des  faits;  nous  ne  chercherons  point  À  les  expli- 
quer. La  transplantation  est  de  touta  nécessité 
dans  la  culture  de  la  plupart  de  nos  porte'-graines, 
surtout  lorsque  nous  avons  affaire  à  des  légumes 
profondément  modifiés  par  la  culture.  S'il  n'est 
pas  nécessaire  de  transpl^ter  la  mâche,  le  persil 
commun,  le  cerfeuil  commun,  pour  eu  avoir  de 
bonne  semence,  c'est  que  ces  plantes  cultivées 
sont  pour  ainsi  dire  lesmêmesqu'à  l'état  sauvage; 
mais  s'agit'il  de  persil  frisé,  de  cerfeuil  frisé,  de 
laitues  pommées,  de  choux  c&bus,  de  navets,  de 
carottes,  etc.,  on  est  bien  forcé  de  les  transplan- 
ter, autrement  la  graine  ne  reproduirait  pas  fidè- 
lement le  type.  En  somme,  la  transplantation  est 
de  rigueur  toules  les  fois  que  l'on  tient  à  multi- 
plier de  semence  une  plante  éloignée  de  son  étal  de 
nature.  Parfois  même,  il  y  a  profit  à  transplanter 
lessemenceauxdeux  fois  de  suite  à  dix  ou  quinze 
jours  d'intervalle,  quand  la  plante  est  très-éloi- 
gnée  de  son  état  sauvage,  car  plus  elle  en  est  éloi- 
gnée, plus  elle  tend  à  y  retourner  et  plus  il 
faut  contrarier  ses  tendances  par  des  artifices  de 
culture. 

Conclaslon.  —  Les  généralités  qu'on  Tient  de 
lire  nous  permettront  de  ne  pas  retomber  dans 
les  redites.  Nous  pouvons  donc,  dès  à  présent, 
aborder  une  &  une  les  cultures  légumières  de 
pleine  terre.  Mais  dans  quel  ordre  les  aborderons- 
nous? 

La  classification  botanique,  par  familles,  nous 
sourit  beaucoup,  mais  nous  savons,  par  expé- 
rience, qu'elle  contrarie  le  lecteur  dans  ses  re- 
cherches. 

La  classification  par  ordre  d'importance  sou- 
lèverait descontestations  auxquelles  nous  voulons 
échapper. 

Il  ne  nous  reste  plus  à  suivre  que  Tordre  al- 
phabétique, qui  a  le  mérite  de  mettre  tout  le 
monde  d'accord  et  de  rendre  les  recherches  très- 
faciles.  C*est  celui  que  nous  adoptons. 

Ail  ordinaire  {allium  sativum).  —  Plante 
condimentaire  vivace  classée  par  de  Candolledans 
la  famille  des  Liliacées.  L'ail  est,  dit-on,  originaire 
de  laSicile,  et  son  nom  dérive,  dit-on  aussi,  d'un 
mot  grec  qui  signifie  éviter  ou  fuir.  C'est  ce  qui 
a  fait  dire  sans  doute  que  les  Grecs  avaient  cette 
plante  en  horreur.  Thiébault  de  Berneaud  rap- 
porte que  les  Romains  l'abandonnaient  flux  yalets 
de  ferme  et  aux  soldats  ;  cependant  les  soins  que 
Golumelle,  Palladius  et  Yarron  conseillent  de 
prendre  pour  la  cultiver  avec  succès  dans  le?  jar- 
dins, nous  permettent  de  supposer  que  l'ail  avait 
aussi  ses  entrées  dans  quelques  bonnes  cuisines. 
Aujourd'hui^  nos  populations  en  fooil  une  con- 
sommation considérable,  surtout  dans  les  dépar- 
tements du  midi  et  .^'e  l'ouest,  où  les  aulx  de 
Cavaillon  (Vaucluse)  et  de  la  Tranche  (Vendée) 


jouissent  d'une  réputation  particulière.  En  Bel- 
gique, où  les  condiments  des  colonies  sont  eu 
grande  estime,  l'ail  est  presque  partout  fort  mal 
venu. 

.  Variétés,  —  Nous  ne  connaissons  qu*unc  seule 
variété  de  l'ail  ordinaire.  On  la  cultive  dans  la 
plaine  des  Vertus  sous  le  nom  d  aii  rose  ou  hd/if. 

Culture  de  l'ail,  —  Cette  plante  est  robusSe  et 
s'accommode  à  peu  près  de  tous  les  climats  et  de 
tous  les  terrains;  toutefois  les  climats  doux  et 
secs,  ainsi  que  les  terrains  d'une  consistance 
moyenne  et  non  mouillés  lui  sont  particulière- 
ment avantageux.  Les  engrais  frais  ne  lui  con- 
viennent point;  on  aura  soin  par  conséquent  de 
fumer  a\ant  l'hiver  ou  tout  au  moins  plusieurs 
semaines  avant  la  plantation,  et  toujours  avec  de 
l'engrais  très-consumé,  les  parties  du  jardin 
destinées  à  produire  de  TaiL  On  assure  que  les 
plantes  marines  constituent  l'engrais  par  excel- 
lence de  l'ail.  Personnellement,  nous  n'en  savons 
rien,  mais  comme  nous  n'avons  aucune  raison 
pour  douter  de  cette  assertion,  nous  sommes  porté 
&  attribuer  l'efTet  des  varechs  à  la  soude  et  à  sup- 
poser que  quelques  poignées  de  sel  de  cuisine, 
ajoutées  à  nos  fumiera  de  ferme,  auraient  le  même 
résultat. 

Quand  on  cultive  l'ail  pour  les  besoins  d'un 
ménage  ordinaire,  on  le  place  en  contre-bordure 
de  plates  bandes  ;  quand  on  le  cultive  pour  le 
marché,  on  en  forme  des  planches  parmi  lescar- 
rés.  Dans  les  deux  cas,  il  importe  de  se  rappeler 
que  l'ail  n'aime  ni  à  revenir  promptemenl  à  la 
même  place,  ni  à  succéder  aux  ognons  et  à  i'é- 
chalolte. 

L'ail  ne  donne  de  graine  mûre  à  point  que 
dans  nos  contrées  méridionales,  mais  on  ne  s'en 
sert  point  pour  sa  multiplication,  attendu  que  le 
bulbe  de  l'année  serait  trop  petit  et  qu'il  faudrait 
attendre  deux  ans  pour  obtenir  une  récolte  satis- 
faisante. On  le  multiplie  donc  habituellement  de 
caïeux,  ou  gousses  détachées  du  bulbe  mère^ue 
nous  appelons  tête.  On  prend,  à  cet  efl'el,  de  belles 
têtes  de  l'année  précédente^  et  l'on  en  sépare  les 
gousses  de  la  circonférence  seulement,  car  celles 
du  centre  sont  loin  de  les  valoir. 

A  la  sortie  do  l'hiver,  en  février,  en  mars  et 
quelquefois  plus  tard,  dans  le  nord,  on  prépare 
son  terrain,  on  tend  le  cordeau  et  l'on  plante  les 
caïeux  en  question  à  0">,09  ou  10  centimètres  l'un 
de  l'autre  etàO'",Oo  deprofondeurjSoitaumoyen 
d'un  plantoir,  soit  avec  la  main,  ce  qui  est  plus 
expéditif.  Si  Ton  formait  des  planches,  il  convien- 
drait de  laisser  entre  les  lignes  un  intervalle  de 
0-,i6. 

L'ail  pousse  prompfemont  et  n'exige  d'autres 
soins  que  des  sarclages 'fréquents  études  arrose- 
ments  aux  époques  de  très-forte  sécheresse.  Nous 
insistons  principalement  sur  la  nécessité  des  sar- 
clages. L'ail  se  platt  dans  la  terre  remuée  et  ri- 
goureusement propre. 

Dans  le  courant  de  juin,  il  faut  nouer  l'extré- 
mité de  la  tige  des  aulx,  afin  de  ralentir  sa  végé- 
tation et  déconcentrer  la  sève  au  profit  des  bulbes. 
Loi*squeles  feuilles  de  la  plante  se  dessèchent,  on 
l'arrache  par  un  temps  sec  et  on  la  laisse  deux  ou 
trois  jourssur  le  terrain  pour  que  la  dessiccation  8*7 
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achèTC.  On  en  rprmealorsdes  bottes  ou  des  chaînes 
que  l'on  conserve  en  lieu  sec,  au  grenier  ou  à  la 
cuisine.  Dans  quelqu.es  contrées,  il  est  d'usage  de 
placer  les  chaînes  d'aulx  sous  le  manteau  de  la 
cheDQÎn  ée  et  de  les  fumer.  On  reconnaît  ceschaines 
fumées  à  leur  couleur  jaunâtre.  Les  bulbes  ainsi 
traités  ne  perdent  pas  leurs  facultés  germinatives; 
néanmoins,  on  leur  préfère  les  bulbes  blancs. 

Olivier  de  Serres  a  fait  remarquer  avec  raison 
que  Tail  planté  en  môme  temps  qu'on  sème  le 
froment  de  printemps,  était  récolté  en  môme 
temps  que  lui. 

Emploi  de  VaiL  —  Le  bulbe  de  Tail  est  employé 
dans  un  grand  nombre  de  préparationsculinaires, 
à  titre  dé  condiment  ;  souvent  môme,  on  en  frotte 
des  croûtes  de  pain  que  Ton  mange  telles  quelles 
après  les  avoir  saupoudrées  de  sel,  ou  que  l!un 
associe  à  diverses  salades.  Les  mets  à  Tail  et  les 
frottées,  à  plus  forte  raison,  ont  le  gros  inconvé- 
nient de  rendre  l'haleine  fétide.  On  masque  bien 
cette  odeur  en  mâchant  du  persil  ou  du  fenouil, 
mais  il  est  assez  rare  que  Ton  ait  recours  à  ces 
expédients.  Les  païens  ne  permettaient  pas  à  ceux 
qui  avaient  mangé  de  Tail  d'entrer  dans  le  temple 
deCybèle;  un  roi  deCastille,  quoique  chrétien, 
ne  se  montra  pas  moins  sévère  â  l'endroit  des 
chevaliers  d'un  ordre  de  sa  création.  Il  leur  dé- 
fendait de  manger  de  l'ail  souspeine  d'ôtre  exclus 
de  sa  cour* pendant  un  mois.  Les  gousies  d'ail 
n'en  ont  pas  moins  fait  leur  chemin. 

Outre  la  propriété  qu'elles  ont  de  relever  la 
saveur  des  mets,  elles  ont  celle  de  faciliter  la  di- 
gestion. Les  Romains  ne  l'ignoraient  pas  et  admi-. 
nistraient  de  l'ail  écrasé  dans  du  vin  aux  bœufs 
et  aux  vaches  dès  qu'ils  ne  ruminaient  plus.  La 
médecine  humaine  reconnaît  â  cetie  plante  le 
pouvoir  de  détruire  les  vers  inlesiinaux.  A  cet 
effet,  on  en  fait  bouillir  deux  ou  trois  gousbes 
dans  du  lait  et  on  avale  la  décoction.  Quelquefois 
on  fait  infuser  pendant  vingt-quatre  heures  de 
60  à  120  grammes  d'ail  dans  une  bouteille  de  vin 
blanc,  et  les  personnes  qui  ont  des  vers  boivent 
deux  ou  trois  jours  de  suite  et  à  jeun,  un  verre 
ou  deux  de  ce  vin  blanc.  • 

On  pourrait  se  demander  si  l'ail  écrasé  et  in- 
fusé dans  de  l'eau  ne  rendrait  pas  des  services 
dans  la  culture  potagère,  en  éloignant  certains 
insectes. 

AU  d'Bepagne  ov  Boeambole  {allium  scoro- 
doprasum). — C'est  une  espèce  particulière  que  les 
Provençaux  nomment  ail  rouge,  et  que  les  Génois 
cultivent  en  grande  quantité.  Les  tiges,  au  lieu 
de  rapporter  des  graines,  produisent  des  bulbilles 
qui  peuvent  être  employés  à  la  reproduction  de 
la  plante,  mais  qui,  pour  cela,  ne  valent  point  les 
caieux. 

La  culture  et  les  usages  sont  les  mômes  que 
pour  l'ail  ordinaire*     " 

AB|r^U«ve  (angelica  archangelica),  —  Plante 
de  la  famille  des  Ombellifères,  bisannuelle  ou  vi- 
vace,  indigène  en  Provence,  dans  le  Puy-de-Dôme 
et  dans  le  nord  de  l'Europe.  On  la  rencontre  en 
Autriche  et  en  Laponie.  L'angélique  n'est  pas  très- 
répandue  dans  les  Jardins;  on  ne  la  cultive  réel- 


lement sur  une  assez  grande  échelle  que  dans  les 
potagers  de  la  ville  de  Niort  (Oeux-Sèvrcs).  Nous 
lisons  *dans  une  encyclopédie  que,  depuis  plus  de 
trois  siècles,  celte  ville  du  i'oitou  est  en  posses- 


Fig.  1289.  —  Aogéliqae. 

sion  de  la  culture  spéciale  de  l'angélique  archan- 
gélique,  et  nous  apprenons  d'autre  part  qu'en  1 602 
une  maladie  contagieuse  fit  périr  une  partie  des 
habitants  de  Niort.  Ce  simple  rapprochement 
nous  donne  â  penser  qu'on  lui  a  reconnu  aloi^,  à 
tort  ou  à  raison,  des  propriétés  précieuses.  Ce  qui 
nous  confirme  dans  celte  opinion,  c'est,  le  passage 
du  sixième  livre  du  Théâtre  d'agriculture  d'Olivier 
de  Serres,  publié  en  1604,  deux  ans  après  la  peste 
de  Niort,  et  où  il  est  dit  :  a  Ceste  herbe  contrarie 
â  toutes  les  infections  :  est  très-utile  en  temps  de 
peste,  tenant  en  la  bouche  de  sa  racine  :  et  à  ce 
que  cela  soif  agréablement,  on  la  confit  avec 
sucre,  au  sec,  corrigeant  par  ce  moyen  la  sauvai- 
gine  de  son  goust.  » 

Culture  de  Vangélique.  —  «  Le  terrain  propre  à 
la  culture  de  l'angélique,  écrit  Tessier,  doit  ôtre 
substantiel^  humide,  exposé  â  une  certaine  cba« 
leur.  //  faut^  dit-on,  que  Vangélique  ait  la  racine 
dans  Veau  et  la  tête  au  soleil.  Un  sol  argileux  nuit 
à  sa  végétation,  parce  que  les  racines  ne  peuvent 
s'y  étendre.  Elle  languit  et  monte  à  graine  la  pre- 
mière année  avant  d'avoir  acquis  toute  sa  force; 
il  paraît  donc  que  ce  qui  lui  convient,  c'est  un 
sable  gras.  Elle  n'est  pas  délicate  ;  mais  on  ne  lui 
donne  toute  la  perfection  dont  elle  est  susceptible 
qu'en  réunissant  les  circonstances  que  j'ai  indi- 
quées et  qui  ont  lieu  particulièrement  à  Niort. 

«  Niort  est  le  seul  endroit  du  Poitou  où  l'on 
cultive  l'angélique.  Cette  ville  fournit  presque 
toute  celle  qui  passe  dans  le  commercé;  cepen- 
dant, quelque  considérable  qu'il  soit,  on  n'a  be- 
soin d'y  consacrer  que  peu  de  terrain,  parce  que 
celte  plante  pousse  des  tiges  fortes  qui  sont  les 
parties  qu'on  emploie.  On  assure  que  tous  les  jar- 
dins de  Niort,  où  on  cultive  l'angélique,  s'ils 
étaient  réunis,  ne  formeraient  pas  plus  de  deux 
arpents  (68»rct^378).  Les  fossés  du  château  ont,  à 
juste  titre,  la  réputation  de  produire  la  plus  belle 
et  la  meilleure  ;  aussi  sont-ils  affermés  très-cher. 
Ils  reçoivent  les  égouls  d'une  partie  de  la  ville  et 
ceux  de  quelques  écuries.  On  y  voit  des  tiges  d'an- 
gélique  de  cinq  pieds  de  haut,  et  il  y  en  a  du 
poids  de  plus  de  quarante  livres  (20  kil.).  » 

Ceci,  notez-le  bien,  a  été  écrit  en  1809,  et  nous 
n'avons  pas  cherché  â  savoir  si,  aujourd'hui, 
l'état  des  choses  est  toujours  le  môme  ou  non. 

Les  engrais  très-consumés  ou  liquides  et  môme 
les  matières  fécales  sont  les  seuls  qui  conviennent 
bien  â  l'angélique. 
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PARTIE  III.   —  ARBORICULTURE  ET  HORTICULTURE, 


Pour  ce  qui  est  du  semis,  celui  de  septembre 
est  toujours  préférable  à  celui  de  mars,  parce  que 
les  graines  sont  toutes  fraîches  récoltées,  qu'elles 
lèvent  mieux  et  poussent  plus  vigoureusement. 
Le  semis  de  mars  est  sujet  à  faire  essuyer  des  mé- 
comptes ;  la  levée  est  incertaine  ou  bien,  si  elle 
réussit^  les  tiges  souffrent  des  premières  séche- 
resses, faute  d'être  profondément  enracinées  et 
se  mettent  à  fleur  Tannée  même. 

Nous  conseillons  donc  le  semis  de  septembre 
avec  des  graines  nouvellement  récoltées  et  sur  un 
terrain  parfaitement  ameubli.  11  faut  très-peu  les 
recouvrir,  les  saupoudrer  seulement  de  terreau 
ou  de  fine  terre  et  les  arroser  fréquemment  Jus- 
qu'à la  levée.  Avec  les  semis  de  mars,  on  repique 
les  plants  en  septembre,  à  i  mètre  en  tous  sens, 
et  l'on  arrose  assidûment,  afin  de  précipiter  la 
reprise.  Avec  les  semis  de  septembre,  on  repique 
à  la  sortie  de  l'hiver.  On  peut  également  semer 
à  demeure  et  ne  point  repiquer,  mais  les  produits 
sont  moins  beaux.  L'angclique  semée  en  mars  ne 
lève  qu'au  bout  de  deux  ou  trois  mois. 

Souvent  il  arrive,  dans  les  terrains  qui  man- 
quent d'humidité  ou  par  les  saisons  Bêches,  que 
la  plante  monte  à  graine  l'année  même  de  la 
transplantation  ou  la  seconde  année.  Il  faut  sur- 
veiller les  tiges  florales  et  les  supprimer  au-des- 
sus du  premier  nœud. 

Les  principaux  soins  à  donner  à  Tangéliquc  . 
consistent  en  sarclages,  binages,  arrosements  & 
l'époque  des  sécheresses  et  en  un  léger  buttage  à 
l'approche  de  l'hiver,  quand  les  fanes  sont  dessé- 
chées et  coupées. 

Dans  le  courant  de  juin  de  la  seconde  année, 
quand  Tangélique  a  pris  son  développement  com- 
plet, on  coupe  toutes  ses  tiges,  moins  celle  du 
cœur,  le  plus  près  possible  de  terre  et  en  biseau. 
11  va  sans  dire  que  Ton  ne  touche  point  aux  pieds 
réservés  pour  semenceaux.  Ceux-ci  fournissent 
leurs  graines  au  mois  d'août  de  leur  troisième 
année. 

Nous  rappelons  à  nos  lecteurs  que  les  facultés 
germinatives  de  ces  graines  s'éteignent  très-vite 
ci  qu'il  ne  faut  pas  compter  sur  elles  après  huit 
ou  neuf  mois. 

Emploi  de  l'angélique.  —  Selon  Rose,  les  peuples 
du  Nord,  tels  que  les  Lapons,  les  SamoîèJes,  les 
Kamtschadales,  etc. ,  mangent  les  tiges  de  l'angé- 
lique,  soit  crues,  soit  cuites  avec  de  la  viande  ou 
du  poisson  après  les  avoir  pilées.  Nous  n'avons 
pas,  en  France,  les  goûts  des  peuples  du  Nord; 
nous  ne  mangeons  ces  tiges  que  confites  au  sucre, 
sur  les  grandes  tables  s'entend,  et  encore  ne  sont- 
elles  pas  recherchées  par  un  très  grand  nombre 
de  consommateurs.  Nous  ne  savons  sur  la  manière 
de  confire  l'angélique  que  ce  que  Parmentier  en 
a  dit  :  «  Les  ouvriers  qui  se  livrent  à  la  prépara- 
tion de  cette  confiture,  rapportc-t-il,  en  font  une 
espèce  de  secret  ;  cependant,  on  est  parvenu  à 
savoir  positivement  que  la  préparation  consiste  à 
prendre  l'angélique  d'une  belle  végétation,  à 
choisir  les  tendres  rejetons  de  cette  plante  bien 
mondée,  à  les  plonger  ensuite  dans  l'eau  bouil- 
lante pour  faciliter  la  séparation  des  filaments  qui 
se  trouvent  à  leur  surface,  et  à  les  enlever  avec 
précaution. 


«  Après  cette  opération,  en  quelque  sorte  pré- 
liminaire, on  plonge  les  tigrs  dans  le  sirop  cuit 
en  consistance  requise,  et  on  fait  évaporer  toute 
l'humidité  jusqu'à  ce  qu'elles  aient  subi  le  point 
de  cuisson  convenable.  Ainsi  préparée,  l'angéli- 
que est  placée  dans  de  grands  vases  de  terre 
ou  de  grès  et  recouverte  de  sirop  bien  cuit,  pour 
pouvoir  la  conserver  sans  altération;  daos  cet 
étal,  l'angélique  se  garde  plusieurs  années  et  ne 
perd  rien  ni  de  sa  couleur,  ni  de  son  arôme,  ni  de 
sa  solidité.  » 

Les  racines  et  les  feuilles  de  la  plante  sont  em- 
ployées en  médecine.  Avec  4  grammes  de  feuilles 
ou  8  grammes  de  racine,  on  prépare  une  tisane 
qui  fortifie  l'estomac  et  que  l'on  recommande  aux 
personnes  afl'ectées  de  vertiges  ou  de  tremble- 
ment des  membres.  Une  infusion  de  16  grammes 
de  racine  dans  une  bouteille  de  vin  jouit  des 
mêmes  propriétés  que  cette  tisane. 

L'angélique  entre  dans  la  composition  de  plu- 
sieurs liqueurs  de  table,  et  notamment  dans  celle 
de  la  Grande-Chartreuse. 

Arroche  dem  Jardims  (atriplex  hortensù).  — 
Plante  annuelle,  de  la  famille  des  Chénopodées, 
connue  de  nos  ménagères  sous  les  noms  vulgaires 


Fig.  1290.  —  Arrache  des  jardins. 

âe  Bulle-Dame f  de  Bonne-Dame  et  de  Follette.  Nous 
empruntons  &  de  Combes  cette  dernière  dénomi- 
nation que  nous  avons  rencontrée  aussi  dans  Fu- 
retière.  La  source  de  ces  noms  vulgaires  nous 
échappe.  On  dit  l'arroche^des  Jardins  originaire 
de  la  Tartarie;  c'est  un  dé  nos  plus  anciens  lé- 
gumes; les  Grecs  cultivaient  l'arroche,  les  Ho* 
mains  aussi,  et  nous  la  retrouvons  chex  nous  à 
toutes  les  époques  de  notre  histoire  horticole.  Si 
Olivier  de  Serres  n'en  parle  point,  ce  ne  peut  être 
que  par  oubli,  et  cet  oubli  est  d'autant  plus  excu- 
sable que  l'arroche,  si  commune  dans  le  Nord, 
Cbt  peu  cultivée  dans  le  Midi, 
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Variétés,  —  Nous  ne  connaissons  que  deux  va- 
riétés :  io  Y arroche  blonde;  2»  Varroche  rouge.  Les 
feuilles  de  la  blonde  sont  appétissantes;  celles  de 
la  rouge  animent  le  jardin  de  leur  éclat  si  vif  en 
temps  de  soleil,  mais  elles  sont  plus  ornementales 
que  potagères.  On  leur  roproche  avec  raison  de 
colorer  désagréablement  les  soupes  et  de  fournir 
un  mets  d'un  aspect  repoussant.  Nous  n'admet- 
tons pas  la  troisième  variéié  dont  parle  le  Bon 
jardinier.  Ce  n*est  que  le  produit  d'un  croisement 
entre  Farroche  blonde  et  l'arroche  rouge,  produit 
d*un  rouge  sombre  et  malpropre.  On  Tobtienl 
chaque  fois  que  les  deux  variétés  sont  rappro- 
^  chées  l'une  de  l'autre. 

Culture  de  Varroche.  — 11  n'existe  pas  de  plante 
plus  facile  à  cultiver  que  celle-ci.  Elle  se  repro- 
duitde  graines  qui  mûrissent  en  juillet  et  en  août, 
selon  les  climats,  et  qui  ne  conservent  pas  deux 
ans  leur  f8<:ulté  germinative.  Quand  on  se  con- 
tente d'un  petit  nombre  de  pieds,  on  éparpille  de 
la  graine  çà  et  là  dans  le  potager,  et  il  en  reste 
toujours  assez,  malgré  les  sarclages.  Une  fois  la 
plante  dans  le  jardin,  le  vent  se  charge  de  renou- 
veler les  semis  chaque  année  à  la  maturité,  et 
parfois  la  terre  en  est  tellement  infestée  qu'on  ne 
peut  plus  s'en  défaire.  Quand  on  veut  consommer 
l'arroche  sous  forme  d'épinard,  il  convient  de  la 
semer  en  planche  et  en  lignes,  d'enterrer  la  graine 
à  peine  et  de  bassiner  de  suite  le  semis  avec  l'ar- 
rosoir à  pomme.  L'arroche  s'accommode  de  tous 
les  terrains,  mais  elle  se  platt  surtout  dans  les 
climats  humides,  et,  naturellement,  ses  feuilles, 
deyiennent  d'autant  plus  amples  que  le  sol  est  plus 
riche.  Comme  cette  plante  est  précieuse  par  sa 
précocité,  il  vaut  mieux  la  semer  en  autompe 
(novembre  ou  décembre)  qu'à  la  sortie  de  l'hiver  : 
on  gagne  ainsi  une  avance  de  dix  à  douze  jours. 

Lorsqu'elle  est  levée,  ce  qui  a  lieu  même  avant 
la  fin  des  gelées,  on  l'éclaircit  de  façon  à  laisser 
entré  les  pieds  un  intervalle  de  O"*,  18  à  O"",  20, 
puis  on  l'arrose  et  on  la  sarcle  de  temps  en  temps. 
L'arroche  est  de  courte  durée  ;  elle  se  développe 
très-rapidement.  On  peut  ralentir  ce  développe- 
ment en  supprimant  tous  les  huit  jours  l'extré- 
mité de  ses  tiges  avec  les  ongles,  dès  que  ces  tiges 
ont  de  0"»,  35  à  0",  40  de  hauteur.  Par  ce  moyen, 
on  obtient  de  très-larges  feuilles^  On  marque  une 
ou  deux  plantes  pou rsemenceaux  et  Ton  n'y  louphc 
point.  Celles-ci  s'élèvent  à  1  ""jÔOetplus,  néanmoins 
il  devient  rarement  nécessaire  d'avoir  à  les  sout 
tenir  avec  des  tuteurs.  Dès  que  la  semence  est 
mûre  et  commence  à  se  détacher,  on  la  récolte 
pour  l'étendre  sur  le  grenier  pendant  une  se- 
maine, après  quoi,  on  la  met  dans  des  sacs  de 
toile  claire  et  on  la  conserve  en  lieu  sec  jusqu'au 
moment  de  la  répandre. 

Emploi  de  Varroche, — Les  feuilles  de  ce  légume 
remplacent  celles  de  l'épinard  pour  adoucir  l'o- 
seille; elles  entrent  aussi  dans  la  préparation  des 
soupes  maigres,  appelées  soupes  vertes  dans  le 
nord  de  la  France.  Nous  ne  leur  connaissons  pas 
d'autre  mérite.  Seules^ elles  sont  trop  fades  pour 
être  consommées;  elles  se  rapprochent  beaucoup 
par  leur  saveur  des  feuilles  de  la  bette*  poirée  et 
de  la  betterave  que  l'on  mange  dans  les  villages 
du  Brabant  en  guise  d'épinards. 


001 

Artichaut  (cynara  scolymus),  —  Plante  vi- 
vare,  de  la  famille  des  Composées,  originaire  do 
l'Ethiopie,  selon  les  uns,  de  la  Barbarie  et  du 
midi  de  l'Europe,  selon  les  auties.  Les  Égyptiens 


Fiff,  1291.  —  Pied  d'arlichaut. 

et  les  Hébreux  l'ont  cultivé  de  temps  immémorial. 
On  le  connaissait  à  Rome  au  temps  de  Pline,  mais 
il  y  était  rare  et  peu  recherché.  Columelle  en 
parle  comme  d'une  plante  très-connue.  Plus  tard, 
sa  culture  fut  négligée,  presque  abandonnée. 
Hermolao  Barbare  rapporte  qu'en  1473,  à  Venise, 
les  artichauts  passaient  pour  une  nouveauté.  Vers 
la  môme  époque,  on  les  cultiva  de  nouveau,  à 
Naples  et  à  Florence,  et  c'est  de  là  qu'ils  pas- 
sèrent en  France  au  commencement  du  xvi«  siècle. 
Daigne  dit  que,  de  son  temps,  nos  jardins  étaient 
pleins  d'artichauts,  et  il  s'indigne  de  ce  que  les 
hommes  aient  empiété  sur  la  nourriture  des 
ânes.  Enfin  Arthur  Thomas,  auteur  de  Y  Ile  des 
hermaphrodites,  décrit  un  grand  dtner  de  courti- 
sans (sous  Henri  lU)  et  rapporte  qu'après  le  poisson 
et  des  salades  inconnues  du  vulgaire,  «  on  ap- 
porta quelques  artichaux^  asperges,  pois  et  febves 
écossés,  et  lors  ce  fut  un  plaisir  de  les  voir 
manger  cecy  avec  leurs  fourchettes,  car  ceux 
qui  n'estoient  pas  du  tout  si  adroits  que  les  autres 
eh  laissoient  bien  autant  tomber  dans  le  plat, 
sur  leurs  assiettes  et  par  le  chemin  qu'ils  en 
mettoient  en  leurs  bouches.  »  Pour  l'intelligence 
de  ce  passage,  nous  ferons  observer  qu'il  était 
d'usage  alors  de  manger  avec  les  doigts. 

Variétés,  —  On  compte  une  douzaine  de  va- 
riétés d'artichaut  qui,  soit  dit  en  passant,  ne  sont 
pas  toutes  bien  caractérisées.  Les  principales 
sont  :  1"  le  gros-vert  de  Laon;  2*  le  vert  de  Pro- 
vence; 3®  le  violet;  4°  le  camns  de  Bretagne, 

Le  gros-vert  de  Laon,  trèscommua  aux  envi- 
rons de  Paris  et  dans  le  nord  de  la  France,  donne 
un  gros  fruit  et  se  reconnaît  à  ses  écailles  écartées, 
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Fig.  1192  —  Artiebai't 
grot-vert  de  Laon. 


Fig.  1893.  —  Camus 
de  Brelagne. 


renversées  en  dehors,  larges,  épaisses  et  â*un 
vert  foncé. 
I^  vert  de  Provence  ne  donne  pas  un  fruit  tout 
à  fait  aussi  gros  que  la  précé- 
dent; il  s'en  distingue  par  des 
écailles  étroites ,  d*un  vert 
moijns  sombre,  terminées  par 
des  pointes  brunes.  Ainsi  que 
son  nom  Tindique,  cette  va- 
riété se  trouve  répandue  dans 
nos  cultures  méridionales. 

L'artichaut  violet  est  encore 
une  plante  du  Midi,  hâtive  et 
nesupportant  pas  toujours  bien 
le  climat  de  Paris.  Son  fruit  est  petit,  mais  très- 
recherché  pour  la  poivrade.  Ses  écailles,  large?, 
courtes,  échancrées  à  leur  sommet,  sont  violettes 
d'abord,  mais  celte  couleur  s'aflaiblit  en  môme 
temps  que  le  fruit  se  développe. 

Le  camus  de  Bretagne,  cultivé  principalement 
dans  l'Ouest,  produit  un  fruit  qui  a  la  forme 
d'une  boule  aplatie  à  son  som- 
met. Les  écailles  sont  courtes, 
serrées  et  brunâtres  sur  les 
bords. 

Nous  avons  vu  sur  le  marché 
de  Toulouse  des  quantités  con- 
sidérables d'artichauts  venus  de 
Perpignan,  de  couleur  grise  plu- 
tôt que  verte,  et  qui  se  rappro- 
chent beaucoup  du  camus  de 
Bretagne  pour  la  forme. 
Culture  de  l'artichaut,  —  L'ar- 
tichaut n'est  pas  trcVdirRcile  quant  au  climat; 
on  le  rencontre  dans  toutes  les  partiesde  la  Franco, 
au  nord,  au  midi,'  et  à  Tuuest  surtout  ;  nous  Pa- 
vons cultivé  au  cœur  de  l'Ardenne  belge  sans 
éprouver  la  moindre  difflculté.  Mais  s'il  vient  ai- 
sémentpartout,  il  ne  mûrit  pas  partout  sesgraines; 
ainsi,  par  exemple,  en  Belgique,  là  moyenne  de 
chaleur  nécessaire  pour  cela  lui  fait  défaut. 

L'artichaut  n'est  pas  non  plus  très -difficile 
quant  au  terrain;  toutefois,  pour  avoir  de  beaux 
fruits,  les  terres  riches  en  vieux  fumier  et  pro- 
fondes sont  de  rigueur.  Mais  quand  on  le  cultive 
pour  sa  consommation  personnelle,  non  pour  le 
marché,  on  peut  se  contentée  à  moins  et  tirer 
parti  de  tous  les  sols.  Seulement,  il  est  essentiel  de 
les  défoncer  à  O'yeo  au  moins,  et  Ton  se  trouve 
encore  mieux  de  porter  le  défoncement  à  1  mètre 
et  d'enterrer  une  forte  quantité  de  fumier  très- 
consumé. 

Les  meilleurs  engrais  pour  l'artichaut  sont  les 
fumiers  d'étable  et  les  composts  formés  avec  ces 
fumiers,  des  feuilles  et  des  cendres  de  bois. 

On  reproduit  ce  légume  au  moyen  de  ses 
graines  et  des  éclats  ou  œilletons  séparés  de  ses 
fortes  souches.  Avec  les  graines  prises  sur  des 
sujets  venus  d'éclats  et  fatigués  par  la  production, 
on  n'est  pas  toujours  sûr  d'obtenir  la  variété  que 
l'on  désire  ;  ce  n'en  est  pas  moins  cependant  le 
seul  bon  moyen  d'entretenir  l'espèce  et  de  la 
relever  quand  elle  tend  à  dégénérer.  Sans  le  se- 
cours de  la  semence,  il  est  évident  que  l'artichaut 
multiplié  d'éclats  n'aurait  pas  résisté  durant  plu- 
sieurs siècles.  Quoi  qu'il  en  soit,  nous  avons  le 


plus  ordinairement  recours  aux  œilletons,  non- 
seulement  parce  que  nous  sommes  sûrs  ainsi  de 
reproduire  fidèlement  le  type,  mais  aussi  parce 
que  nous  récoltons  plus  tôt. 

Pour  ce  qui  est  du  semis,  nous  répandons  la 
graine  au  printemps  dans  des  rigoles  pleines  de 
bon  terreau,  à  0"",02  i/2  de  distance  environ 
l'une  de  l'autre.  «  Elle  lève  ordinairement  au 
bout  de  trois  semaines  ou  un  mois,  lorsque  le 
temps  est  favorable,  avons -nous  dit  dans  les 
Conseils  à  la  jeune  fermière.  Dès  que  les  larçcs 
feuilles  ont  0",05  ou  0",07,  on  enlève  les  plantes 
de  la  pépinière  et  on  les  repique  en  terre  bien, 
fumée,  bien  travaillée  et  très-profonde,  en  ména- 
geant entre  les  pieds  des  intervalles  de  I  mètre 
au  moins.  On  arrose  pour  assurer  la  reprise,  puis 
on  laisser  aller  la  plante  en  liberté.  L'année  sui- 
vante, elle  donnera  des  produils. 

«  Pour  multiplier  l'artichaut  au  moyen  d'œil- 
letons  ou  d'éclats,  on  achète  ces  œilletons  chez 
les  jardiniers  au  printemps,  ou  bien  on  les  enlève 
soi-même  aux  vieilles  souches  d'artichaut  quand 
on  en  possède.  L'éclatement  e^t  pénible  et  doit 
se  faire  avec  la  main,  de  façon  qu'il  reste  tou- 
jours au  moins  un  filet  de  racine  au  talon  de 
l'éclat.  »  Le  Jardinier  d'Artois  a  parfaitement 
décrit  cette  opération  :  «  On  œilletonne  ordinai- 
rement los  arlichauts,  dit-il,  vers  la  fin  du  mois 
d'avril,  plus  tôt  même  s'ils  sont  assez  forts  et  si 
rhiver  n'envoie  plus  ses  mauvaises  influences; 
pour  lors  on  découvre  avec  la  bêche  la  souche  de 
chaque  artichaut  que  l'on  veut  œilletonner,  et  de 
tous  les  œilletons  qu'on  y  voit,  il  faut  toujours 
laisser  les  deux  ou  trois  plus  forts  pour  porter 
fruit,  et  observer  qu'ils  ne  soient  pas  trop  voisina 
les  uns  des  autres. 

«  Il  faut  observer  que  si  l'on  veut  laisser  trois 
œilletons  pour  porter  fruit  dessus  un  seul  pied, 
il  faut  que  ce  pied  ait  force  et  vigueur;  s'il  est 
faible  et  languissant,  on  ne  doit  laisser  qa*un 
œilleton  ou  tout  au  plus  deux,  parce  que  moins 
on  laisse  d'œilletons  sur  le  pied,  plus  le  fruit 
devient  gros. 

«  Cette  observation  faite,  on  prend  les  œille- 
tons les  uns  après  les  autres  par  le  bas,  on  pose 
le  pouce  entre  la  racine  et  l'œilleton, on  les  sépare 
de  l'endroit  où  Ils  sont  attachés.  Quand  ces  œil- 
letons sont  détachés  et  le  pied  déchargé  de  tout 
ce  qui  pourrait  lui  nuire,  on  doit  aussitôt  en 
recouvrir  les  racines;  ensuite  on  choisit  les  plus 
beauxet  les  plus  forts  œilletons,  surtout  ceux  qui 
ont  de  bonnes  racines,  sans  quoi  il  faut  les  rejeter, 
puis  on  coupe  la  moitié  de  leurs  feuilles,  et  tout 
de  suite  on  les  plante  deux  à  deux  dans  un  même 
trou  fait  avec  la  bêche,  à  la  distance  de  3  pieds 
(I  mètre)  en  tous  sens.  Ces 'jeunes  plants  ne  sont 
pas  plutôt  plantés  qu'il  faut  les  arroser  et  ne  les 
point  quitter  de  vue  qu'ils  ne  soient  bien  repris, 
et  qu'au  moyen  des  arrosements  réitérés,  ils  n'en 
aient  donné  des  marques  bien  évidentes.  » 

On  pourrait  croire,  d'après  ce  qui  précède,  que 
les  œilletons  sans  aucune  racine  sont  incapables 
de  former  bouture,  et  que  les  deux  œilletons 
placés  dans  une  môme  fosse  doivent  y  rester.  Il 
n'en  est  rien.  Des  éclats  sans  racine  et  convena- 
blement soignés  peuvent  servir  à  la  rigueur,  mais 
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ils  ne  valent  pas  les  autres.  Pour  ce  qui  est  de  la 
plantation  de  deux  éclats  dans  une  mârae  fosse, 
c'est  tout  simplement  une  mesure  de  précaution. 
Si  les  deux  reprennent  bien,  on  enlève  le  plus 
faible  et  on  conserve  le  plus  fort. 

Voici  comment  nous  faisions  notre  plantation 
d'œilletons  en  Ardenne  :  nous  ouvrions  avec  une 
houe  ou  une  bâche  des  trous  de  O^jlS  de  profon- 
deur environ,  et  dans  chaque  trou  nous  jetions 
une  petite  Tourchée  de  fumier  de  vache  et  une 
ou  deux  poignées  de  cendres  de  bois;  nous  re- 
couvrions cet  engrais  d'un  peu  de  terre  fine  de 
l!^*paisseur  d'un  travers  de  doigt  tout  au  plus, 
nous  y  enfoncions  les  œilletons  et  les  rechaussions 
ensuite  légèrement  avec  de  la  terre  nouvelle  et 
sans  presser  avec  la  main.  Nous  choisissions  d'or- 
dinaire la  soirée  pour  pratiquer  cette  opération, 
afin  de  soustraire  le  plant  à  l'action  immédiate 
du  solciL  Le  lendemain,  si  le  soleil  avait  de  la 
vivacité,  nous  recouvrions  nos  plants  avec  des 
cloches  en  osier  qui  étaient  enlevées  chaque  «oir. 
Nous  arrosions  copieusement  deux  fois  par  jour, 
malin  et  soir,  et  pendant  cinq  ou  six  jours. 
Quand,  au  moment  de  l'œillclonnage,  le  temps 
se  met  à  la  pluie,  on  se  trouve  nécessairement 
dispensé  de  tous  ces  soins. 

Nous  conseillons  aux  cultivateurs  du  Nord  et 
des  climats  humides  d'adopter  notre  méthode. 
Dans  les  climats  et  les  terrains  secs,  on  ne  doit 
pas  employer  de  fumier  long;  le  terreau  ou  le 
fumier  de  vache  très-pourri,  mélangé  avec  de  la 
cendre,  convient  mieux.  Dans  les  terres  argi- 
leuses, nous  conseillons  l'emploi  du  fumier  de 
cheval  ou  de  mouton.  L'essentiel  est  de  ne  pas 
enterrer  profondément  le  talon  de  l'œilleton; 
autrement  il  serait  exposé  à  pourrir. 

Les  soins  à  donner  aux  plantations  d'artichaut 
consistent  ea  sarclages,  binages  et  arroseroents 
dans  le  courant  de  Tété.  «  Si  on  veut  en  avoir  le 
fruit  en  automne,  a  écrit  de  Combes,  il  faut  les 
planter  le  plus  tût  qu'on  peut,  et  les  aiTOser 
amplement  pendant  tout  l'été  ;  mais  si  on  ne  le 
veut  que  pour  le  printemps  suivant,  il  faut  les 
planter  fort  tard,  et  ne  les  mouiller  que  pour  les 
empêcher  de  mourir.  » 

Soit  qu'il  s'agisse  de  jeunes  plants  ou  de  vieux 
pieds  d'artichaut,  d'une  récolte  de  septembre  ou 
d'une  récolte  de  mai  ou  de  juin,  il  faut  donner 
beaucoup  d'eau  dès  que  les  fruits  commencent  à 
se  montrer,  et  n'en  laisser  qu'un  au  sommet  de 
chaque  tige.  On  supprimera  donc  les  têtes  secon- 
daires que  donnera  cette  tige.  On  a  conseillé 
aussi  de  rogner  le  tiers  de  toutes  les  feuilles  de 
la  plante,  afin  d'envoyer  un  excédant  de  sève 
aux  fruits.  Ce  moyen,  très-peu  usité,  nous  parait 
bon. 

Dès  que  les  fruits  sont  récoltés,  on  doit  sup- 
primer les  montants  ou  tiges  le  plus  près  possible 
de  terre. 

Les  artichauts  ont  la  réputation  d'être  très-sen- 
sibles au  froid.  On  s'est  exagéré  cette  sensibilité  ; 
si  parfois  nous  perdons  beaucoup  de  pieds  en 
hiver,  ce  cloit  être  plutôt  la  faute  des  hommes 
que  celle  de  l'atmosphère.  Il  n'est  pas  rare  de 
voir  des  souches  abandonnées,  pour  cause  de 
vieillesse ,  traverser  sans  couverture  des  hivers 


assez  rudes,  au  moins  danç  les  terres  légères. 
Quoi  qu'il  en  soit,  nous  allons  indiquer  les  divers 
moyens  employés  pour  les  protéger  contre  les 
rigueurs  de  la  saison. 

«  A  la  veille  des  gelées,  dit  le  Bon  jardinier,  on 
coupe  les  plus  grandes  feuilles  à  0",30  de  terre, 
puis  on  ramasse  et  amoncelle  celles-ci  autour  des 
plantes,  sans  couvrir  le  cœur  :  cela  s'appelle 
butter.  Quand  la  gelée  commence,  on  couvre  cha- 
que touffe  avec  des  feuilles  sèches  ou  de  la  litière, 
que  l'on  ôte  dans  les  temps  doux,  pour  éviter  la 
pourriture,  et  que  l'on  remet  quand  le  froid  re- 
prend. Vers  la  fin  de  mars,  ou  quand  la  gelée  ne 
parait  plus  à  craindre,  on  enlève  la  couverture  et 
Ton  donne  un  bon  labour  en  détruisant  les  buttes 
de  chaque  pied. 

«Quelque  soin  que  Ton  prenne,  ajoute  le  môme 
livre,pourla  conservation  des  plants,leshivers très- 
rigoureux  les  détruisent  quelquefois  en  presque 
totalité.  On  obvie,  au  moins  partiellement,  à  ces 
accidents,  en  arrachant  avant  les  fortes  gelées  un 
certain  nombre  de  pieds  qu'on  plante  dans  une 
cave  bien  saine,  un  cellier  ou  autre  local  que 
Ton  puisse  défendre  de  la  gelée.  M.  le  baron  de 
Ponsort,  à  Ghâlons-sur-Marne,  a  conservé  ainsi 
les  plants  d'Un  carré  entier^  replantés  après  l'hi- 
ver; leur  fructification  a  devancé  d'un  mois  la 
saison  ordinaire.  Cette  précocité  a  été  observée 
aussi  à  Aubervilliers  (Seine),  où  ce  mode  de  con- 
servation parait  être  usité  de  temps  immémo- 
rial.» 

On  a  employé  le  fumier  au  sortir  de  l'écurie, 
en  vue  de  réchauffer  les  pieds  d'artichaut,  mais 
l'on  n'a  réussi  qu'à  les  faire  pourrir  sûrement. 
On  s'est  servi  de  balles  de  froment,  d'orge  ou  d'a- 
voine, et  quelquefois  avec  succès  ;  on  B'esl  servi 
également  de  roseaux  secs  et  brisés  ;  de  Combes 
enfin  n'admettait  que  les  couvertures  en  vieille 
litière  bien  sèche,  et  plaçait  au-dessus  de  cette 
couverture  une  tuile  ou  seulement  une  plaque  do 
fumier  noir  pour  empêcher  le  passage  des  eaux 
de  pluie  par  le  sommet.  Il  repoussait,  et  avec 
raison,  selon  nous,  les  feuilles  mortes  qui  ont, 
disait-il,  le  défaut  de  pourrir  et  de  jeter  dans  le 
pied  une  humidité  qui  le  pourrit  aussi.' 

Pour  notre  compte,  nous  avons,  essayé  ces  di- 
vers moyens  dans  un  climat  très-froid,  très-hu- 
mide (dans  l'Ardenne  belge),  et  nous  n'avons  eu 
à  nous  louer  d'aucun.  En  désespoir  de  cause,  et 
d'après  le  conseil  d'un  praticien  du  pays,  nous 
nous  sommes  contenté  de  former  une  butte  de 
terre  de  0",60  à  0",70  environ  autour  de  chaque 
pied,  le  plus  tard  possible,  souvent  même  après 
une  première  gelée,  et  après  a^oir  coupé  les 
feuilles  à  0",16  ou  O'^ylS  du  sol.  Ce  procédé  très- 
simple  garantissait  parfaitement  nos  artichauts. 
Nous  nous  souvenons  de  n'en  avoir  perdu  que 
cinq  ou  six  pieds  sur  quarante  pendant  l'hiver  de 
i859-t860.  En  terre  légère,  nous  croyons  donc 
que  le  buttage  est  à  recommander,  et  il  nous 
semble  qu'en  terre  consistante  il  serait  d'un  bon  . 
effet  aussi,  mais  à  la  condition  d'établir  une  ri- 
gole autour  de  chaque  butte  et  de  labourer  pro- 
fondément les  intervalles,  en  vue  de  faciliter 
l'écoulement  des  eaux.  Cette  méthode  a  le  mé- 
rite de  n'exiger  aucuns  soins  durant  l'hiver;  on 
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n'a  pas  à  craindre  la  pourrilure  comme  avec  les 
couvertures  de  halles,  de  feuilles  et  de  fumier. 

Un  plant  d'arlichauls  ne  reste  en  bon  rapport 
que  pendant  quatre  ans;  ceci  revient  à  dire  qu'il 
faut  songer  à  le  renouveler  au  bout  de  trois  ans, 
soit  avec  de  la  graine,  soit  avec  des  œilletons.  Au 
lieu  de  sacrifier  les  vieux  pieds  purement  et  sim- 
plement, on  fera  bien  de  traiter  leurs  feuilles 
comme  on  traite  celles  des  cardons,  c'est-à-dire 
de  les  élioler,  de  les  blanchir  (voy.  Cardon). 

Emploi  de  l'artichaitt.  —  On  mange  cru  ou  cuit 
le  réceptacle  de  l'artichaut  et  la  partie  charnue 
de  la  base  des  (^cailles  ou  bractées.  Lorsque  la 
gelée  menace,  il  faut  avoir  soin  de  récoller  les 
tâtes  avec  une  grande  partie  de  la  tige  et  de 
planter  cettç  lige  en  terre  dans  la  serre  à  légu- 
mes, ou,  à  défaut  de  serre,  dans  la  cave  ou  le 
cellier.  C'est  le  moyen  de  les  conserver  en  bon 
état  pendant  quelque  temps. 

La  médecine  reconnaît  à  l'artichaut  des  pro« 
priétés  diurétiques. 

Aflperire  {asparagus  officinalis).  —  Plante  vi- 
vace  de  la  famille  des  Asparaginées.  Elle  a  vrai- 
semblablement pour  souche  l'asperge  sauvage 


Fig,  1294.  —  Aipevgc. 

que  l'on  rencontre  dans  les  sables  maritimes,  en 
France,  en  Belgique,  et  dont,  à  notre  connai»- 
sance,  certaine?  parties  des  dunes  de  Skevening 
(Hollande)  sont  couvertes.  Nous  appelons  dès  à 
présent  l'atlention  de  nos  lecteurs  sur  cette  ori- 
gine, afin  qu'ils  s'expliquent  la  prédilection  des 


asperges  cultivées  pour  les  terres  siliceuses  lé- 
gères, et  les  bons  effets  du  sel  marin  dans  la  cul- 
ture de  ce  légume.  Il  y  a  loin  des  asperges  sau- 
vages à  celles  de  nos  bons  horticulteurs,  mais 
avec  des  soins  on  n'aurait  pas  de  peine  à  les  amé- 
liorer à  tous  les  points  de  vue. 

Variétés  et  sous-variétés,  —  Si  l'on  s'en  rappor- 
tait aux  catalogues  dn  commerce,  on  admettrait 
un  assez  grand  nombre  de  variétés  d'asperges 
cultivées.  A  les  croire,  nous  possédons  l'asperge 
de  Hollande,  TA.  deMarchienncs,  l'A.  de  Vendôme, 
l'A.  violette,  l'A.  de  Gand,  l'A.  de  Besançon,  l'A. 
de  Pologne,  l'A.  d'Allemagne,  l'A.  d'Ulm,  l'A. 
verte,  l'A.  commune,  l'A.  d'AubervUliers,  l'^. 
d'Argenteuil,  etc.,  etc.  M.  Vilmorin,  et  avec  mi- 
son,  ne  reconnaît  que  trois  variétés,  qui  sont: 
l'asperge  de  Hollande,  l'asperge  d'Allemagne  et 
l'asperge  verte. 

Sous  ce  nom  d*aspergcs  de  Hollande,  il  désigne 
celles  de  Marchiennes,  de  Vendôme,  de  Gand,  de 
Besançon,  de  Pologne  et  l'asperge  violette.  A  ses 
yeux,  les  asperges  roses  d'Argenteuil,  hâtives  oi* 
tardives,  ne  sont  que  des  sous- variétés  de  l'aF 
perge  de  Hollande,  à  bout  plus  ou  moins  rose,-à 
végétation  plus  ou  moins  précoce. 

L'asperge  d'Ulm  n'est  qu'un  synonyme  de  l'as- 
perge d'Allemagne,  et  celle-ci  ne  diffère  de  l'as- 
perge de  Hollande  proprement  dite  que  par  la 
couleur  de  l'extrémité  de  son  turion,  qui  est  plus 
violette,  et  par  sa  précocité. 

Enfin,  pour  M.  Vilmorin,  l'asperge  verte,  l'as- 
perge commune  et  l'asperge  d'Aubervilliers  ne 
font  qu'une  seule  variété,  moins  grosse  que  les 
précédentes,  à  bout  violet,  mêlé  de  vert. 

Culture  de  l'asperge,  —  Les  méthodes  de  plan- 
tation varient  suivant  les  pays,  nous  dît-on;  nous 
le  savons  bien,  mais  il  ne  nous  semble  pas  que  ce 
soit  affaire  de  nécessité  absolue,  et  nous  pensons 
que  la  méthode  suivie  par  les  cultivateurs  d'élite 
d'Argenteuil  donnerait  d'excellents  résultats 
partout  Si  nous  nous  attachons  particulièrement 
à  cette  méthode,  c'est  parce  que  le  succès  en 
proclame  assez  haut  l'excellence,  et  pour  la  bien 
faire  connaître,  nous  nous  sommes  naturellement 
adressé  à  un  jeune  horticulteur,  élevé  à  bonne 
école.  Le  praticien  d'Argenteuil  qui,  jusqu'ici, 
a  le  plus  brillé  dans  les  concours  de  Paris  et  qui 
s'honore  à  juste  titre  du  plus  grand  nombre  de 
récompenses  hors  ligne,  est  assurément  M.  Lhé- 
rault-Salbœuf. C'est  doncà  son  fils,  &son  associé, 
à  son  compagnon  de  travail  que  nous  avons 
demandé  la  description  d'un  procédé  de  culture 
qui  a  fait  justement  leur  réputation,  qui  a  fait 
en  même  temps  des  jaloux,  et  c'est  encore  là  un 
de  leurs  titres  à  nos  yeux.  En  conséquence,  nous 
sommes  heureux  de  laisser  la  parole  à  M.  Emma- 
nuel LhérauU,  qui  a  déjà  traité  la  culture  du  fi- 
guier dans  ce  livre  avec  une  remarquable  exac- 
titude, p.  j. 

Culture  des  asperges  en  plein  air  à  ArgenteuiU  — 
Il  n'y  a  pas  plus  de  vingt  ans  que  la  culture  d'Ar- 
genteuil a  commencé  à  se  signaler  par  la  produc- 
tion de  ses  belles  asperges.  Mon  père  fut  l'un  des 
premiers  qui  les  plantèrent  parmi  les  vignes,  et 
aujourd'hui  tous  les  cultivateur  s'accordent  à 
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reconnaître  les  avantages  de  ces  plan lations  sur 
celles  en  terre  découverte.  L'asperge  puise  né- 
cessairement une  nourriture  copieuse  dans  ce 
vignoble  fumé  en  abondance  et  de  longue  date> 
nourriture  qu'elle  ne  trouverait  pas  autre  part^ 
et  qui  contribue  à  sa  belle  venue  aussi  bien  qu'à 
sa  durée. 

Ainsi  donc,  une  des  premières  conditions  de 
succès  pour  une  aspergerie,  c'est  d*étre  établie 
dans  un  terrain  amélioré  depuis  longtemps  à 
l'avance.  Nous  ajouterons,  comme  seconde  condi- 
tion de  réussite,  que  ce  terrain  ne  doit  pas  être 
défoncé,  contrairement  à  l'usage  adopté  Jusqu'ici 
par  la  plus  grande  partie  des  propriétaires.  Dans 
les  champs  qui  ne  sont  point,  comme  les  vignes, 
richesen  vieil  engrais,  l'asperge  se  développe  assez 
bien  jusqu'à  sa  quatrième  pousse,  mais  après 
cela,  elle  pâtit  plus  ou  moins,  elle  ne  prospère 
plus. 

Du  choix  des  porte-graines. — C'est  beaucoup  sans 
doute  d'avoir  sous  la  main  un  sol  très-fertile,  mais 
ce  n'est  pas  assez,  il  faut  encore,  avec  cela,  que  la 
plante  destinée  à  y  vivre  soit  d'une  bonne  variété 
ou  de  bonne  race,  que  les  reproducteurs  aient 
été  bien  choisis.  Ceci  est  de  rigueur  pour  les  vé- 
gétaux aussi  bien  que  pour  les  animaux,  et  c'est 
parce  qu'on  l'ignore  trop  souvent  que  nous  voyons 
des  praticiens  ne  pas  réussir  même  avec  d'excel- 
lents terrains,  et  uniquement  parce  qu'ils  n'ac- 
cordent pas  assez  d'attention  A  la  semence.  C'est 
le  choix  de  nos  porte-graines,  surtout,  qui  nous  a 
▼alu  des  asperges  d'un  volume  exceptionnel,  et, 
pour  arriver  à  les  choisir  sûrement,  il  n'a  pas 
fallu  à  mon  père  moins  de  vingt  années  d'obser- 
vations et  d'essais  suivis.  Le  problème  àrésoudre 
était  celui-ci  :  trouver  les  semenceaux  qui  don- 
neront de  la  graine  pour  faire  les  asperges  les 
plus  belles  et  les  plus  durables.  11  a  été  résolu  ; 
nous  le  croyons  du  moins. 

La  sous-variété  que  mon  père  cultivait  d'abord, 
il  y  a  trente-cinq  ans,  était  l'asperge  de  Hollande 
la  plus  hâtive,  très-connue  â  Argenteuil  et  autre 
part,  très-productive,  mais  dont  les  turions,  en 
^moyenne,  ne  sont  pas  plus  gros  que  le  doigt. 
Quand  la  chaleur  est  intense  au  moment  de  la  ré- 
colte, toutes  les  asperges  se  montrent  simultané- 
ment et  en  grande  quantité,  en  sorte  que  le  ren- 
dement devient  presque  nul  â  la  fin  de  la  saison, 
et  que,  pour  cette  raison,  cette  sous-variété  con- 
vient mieux  â  la  culture  forcée  qu'A  la  culture 
régulière  de  pleine  terre. 

Nous  lui  préférons  donc  la  grosse  sous-variété, 
que  nous  nommons  Rose  de  Hollande  perfectionniez 
Les  motifs  de  cette  préférence  sont  les  suivants  : 
i^  Lesturions  sont  en  volume  et  en  qualité  bien 
supérieurs  A  ceux  des  autres  sous-variétés  culti- 
vées dans  la  localité;  2«la  récolte  dure  longtemps 
et  toujours  dans  ces  mômes  conditions  de  volume 
et  de  qualité  ;  S"»  elle  donne  d'assez  beaux  pro- 
duits jusqu'à  l'âge  de  vingt-cinq  ans. 

Un  cultivateur  spécialiste  fera  bien  de  s'en  tenir 
à  ces  deux  sous-variétés  :  l'asperge  la  plus  hâtive 
pour  forcer  ;  la  rose  perfectionnée  pour  la  culture 
ordinaire.  Cette  dernière  sera  toutefois  préférable 
pour  l'amateur,  à  cause  de  ses  turions  extraordi* 
iiaires. 


Quelques  personnes  s'imaginent  que  le  volume 
des  asperges  ne  se  produit  qu'aux  dépens  de  la 
saveur,  et  que  les  petites  valent  mieux  que  les 
grosses.  C'est  une  erreur.  Toutes  les  fois  qu'une 
aspergerie  est  bien  cultivée  et  que  la  plante  ne 
souffre  pas  dans  sa  végétation,  les  grosses  asperges 
sont  presque  aussi  tendres  et  plus  savoureuses 
que  les  petites.  Les  grosses  asperges  coriaces  pro- 
viennent d'aspergeries  négligées  ou  d'établisse- 
ments qui  les  laissent  durcir  en  montre.  C'est, 
dans  ce  dernier  cas,  au  marchand  de  comestibles 
qu'il  faut  s'en  prendre,  non  A  la  nature  de  l'as- 
perge. 

L'asperge  hâtive  est  un  peu  moins  ferme  que 
k  rose  perfectionnée,  ou  un  peu  plus  tendre,  si 
vous  aimez  mieux,  mais  elle  n'en  a  pas  le  bon  goût. 
On  le  comprend  :  la  comparaison  entre  les  pro- 
duits précoces  et  les  produits  tardifs  tourne  tou- 
jours A  l'avantage  de  ces  derniers,  et  l'asperge  ne 
forme  pas  une  exception  A  la  règle.  Mais  laissons 
lA  notre  digression,  et  revenons  au  choix  de  nos 
porte-graines. 

La  plupart  des  personnes  qui  n'ont  pas  une 
longue  expérience  dans  l'art  de  cultiver  les  as- 
perges, prennent  à  peu  près  au  hasard  leurs 
porte-graines  dans  l'aspergerie,  sans  y  regarder 
de  près^  sans  se  demander  s'ils  ont  ou  n'ont  pas 
atteint  leur  complet  développement,  sans  savoir 
que  les  graines  de  semenceaux  ayant  moins  de 
sept  années  de  plantation,  sont  sujettes  A  donner 
de  mauvais  résultats. 

Avant  de  fixer  son  choix  sur  un  porte-graines, 
il  convient  de  bien  examiner  ses  turions  pendant 


Fig*  1S95.  —  TurioM  de  l'aiperge. 

les  quatre  premières  années  de  la  récolte,  c'est- 
à-dire  A  partir  de  la  troisième  année  de  planta- 
tion jusqu'à  la  septième  et  môme  pendant  la 
huitième.  Si  le  rendement  se  maintient  régulier 
dans  une  condition  toute  exceptionnelle,  s'il  ne 
sort  pas  un  turion  chétif  de  la  souche  avant  et 
après  sa  septième  année  ;  si,  enfin  les  tiges  ne 
portent  en  quelque  sorte  pas  de  graines  A  leur 
sommet  et  les  concentrent  sur  leur  partie 
moyenne,  le  porte-graines  sera  méritant  et  l'on 
fera  bien  de  s'y  attacher. 

Nous  avons  remarqué  souvent  des  aspergeries 
qui,  dans  leur  Jeunesse,  donnaient  d'assez  belles 
espérances,  et  dont  cependant  les  meilleures 
souches  en  apparence  ne  valaient  rien  en  réalité 
pour  la  multiplication.  La  qualité  du  terrain 
masquait  momentanément  les  défauts  du  plant. 

Les  pieds  d'asperge  hors  ligne  et  qui  convien- 
nent le  mieux  pour  la  reproduction,  sont  ceux 
qui,  tout  en  ne  donnant  que  très-peu  de  turions 
A  la  récolte,  les  donnent  tous  de  premier  choix, 
sans  exception  aucune.  Pour  la  sous-variété  la 
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plus  hAlive,  le  ilombre  tîes  lîgcs  ne  doit  pas  excé- 
der six  par  pied,  et  ces  tiges  d*un  volume  excep- 
tionnel relativement&celiesdesaulres  delà  même 
sorte,  doivent  être  à  peu  près  toutes  égales  en 
grosseur.  Pour  ce  qui  est  de  la  sous-variété  rose 
perfectionnée,  de  premier  choix  aussi,  le  pied  sur 
lequel  on  prendra  la  semence,  ne  devra  fournir 
qu'une  seule  tige,  mais  double  en  grosseur  des 
tiges  voisines  appartenant  à  cette  môme  sous- 
variété.       ^ 

Récolte  et  préparation  de  la  graine,  -r  Nous  enle- 
vons en  novembre  nos  tiges  chargées  de  graines 
mûres,  nous  détachons  ensuite  les  graines  de  ces 
tiges  et  les  mettons  dans  un  vase,  et,  après  cela, 
nous  broyons  les  baies  avec  les  deux  mains,  de 
manière  à  en  faire  une  boule  pftieuse.  Cette  ma- 
nipulation achevée,  nous  remplissons  le  vase  avec 
dereau,et  tout  aussitôt  les  enveloppes  des  graines 
surnagent.  Nous  inclinons  doucement  le  vase  ; 
l'eau  qui  en  tombe  emmène  avec  elle  une  partie 
de  ces  enveloppes,  tandis  que  la  graine  reste  au 
fond.  On  penouvelle  cette  opération  jusqu^à  ce 
qu'il  ne  reste  plus  d'enveloppes  parmi  la  semence; 
puis  on  prend  celle-ci,  et  on  i'étend  sur  une  plan- 
che que  Ton  place  en  un  endroit  bien  aéré.  Quand 
notre  graine  est  parfaitement  sèche,  nous  la  met- 
tons en  sac  et  l'étiquetons. 

Semis  de  r asperge.  —  Nous  semons  nos  graines 
d>.sperge  à  deux  époques  différentes  de  Tannée, 
soit  en  novembre,  soit  en  février.  Nous  attendons 
cette  dernière  date  pour  les  terrains  argileux  et 
froids,  tandis  que  nous  ensemençons  en  novembre 
les  terres  sablonneuses  et  chaudes.  Quel  qu'il 
soit,  le  terrain  destiné  à  l'établissement  d'une  pé- 
pinière d'asperges,  doit  être  copieusementfumé 
une  année  d'avance.  L'année  du  semis,  nous  ne 
le  défonçons  ni  ne  le  piochons  aucunement.  Nous 
-nous  bornons  à  enlever  les  mauvaises  herbes. 

Après  cela,  nous  ouvrons  avec  la  houe  des  rigoles 
superficielles,  a  0",25  l'une  de  Taulre  ;  nous  se- 
mons très-clair  dans  ces  rigoles  et  nous  recou- 
vrons la  graine  de  0",03  de  terre. 

Travaux  d'entretien.  —  Au  mois  de  mars,  avant 
la  levée  des  graines,  on  donne  au  sol  un  léger 
binage,  afin  de  le  nettoyer  et  de  le  niveler,  puis 
on  répand  sur  toute  la  pépinière  une  légère 
couche  de  fumier  consumé,  c'est-à-dire  bien 
pourri  et  bien  divisé. 

11  ne  reste  plus  à  faire  dans  le  courant  de  l'année 
que  des  binages  réitérés  au  fur  et  à  mesure  que 
les  mauvaises  herbes  se  montrent.  Le  semis  en 
rigoles  rend  ces  binages  faciles  et  expôditifs.  On 
ne  saurait  en  dire  autant  du  semis  à  la  volée. 

Dès  les  premiers  Jours  du  mois  de  mai,  nous 
devons  nous  tenir  en  garde  contre  le  criocère, 
insecte  nuisible  qui  a  été  décrit  par  M.  le  docteur 
Candèze,  pag.  83  et  8  4  de  ce  volume.  Ce  criocère 
de  l'asperge  ronge  le  jeune  plant  et  engendre 
une  quantité  de  larves  que  nous  combattons  de 
notre  mieux.  Pour  le  détruire,  nous  passons  un 
balai  doux  sur  les  jeunes  tiges  de  la  plante,  afin 
de  Jeter  tous  les  insectes  par  terre,  et  aussitôt 
nous  arrosons  la  pépinière  et  la^aupoudronsavec 
des  cendres  de  bois.  Par  ce  moyen,  nous  en  faisons 
disparaître  un  grand  nombre. 

Pépinières  de  dix-huit  mois.  —  Nous  venons  de 


parler  de  la  pépinière  d'un  an,  c'est-à-dire  de 
celle  où  les  plants,  à  partir  de  la  levée  jusqu'à  l'é- 
poque de  l'arrachage,  n'occupent  pas  le  terrain 
plus  d'une  année.  A  présent,  il  convient  que  vous 
sachiez  que  nous  faisons  aussi  des  pépinières  de 
dix-huit  mois,  et  que  c'est  même  là  un  bon  moyen 
d'avoir  de  belles  griffes  d'asperges  qui  ne  nous 
coûtent  pas  plus  que  celles  d*un  an.  Ces  pépi- 
nières offrent  encore  un  autre  avantage;  le  voici: 

—  En  raison  de  Tépoqae  tardive  du  semis,  te 
criocère  a  disparu  au  moment  de  la  levée,  et  les 
jeunes  plantes  végètent  sans  être  touitnentées. 

Nous  fumons  fortement  et  labourons  à  0",20 
de  profondeur  Je  terrain  où  nous  nous  proposons 
d'établir  une  pépinière  de  dix-huit  mois.  Après 
cela,  nous  y  plantons  soit  des  pois  hâtifs,  soit  des 
pommes  de  terre  Marjolin,  ou  tout  autre  légnme 
précoce  pouvant  être  récolté  à  la  fin  de  Juin.  Une 
fois  cette  première  récolte  enlevée,  nous  semons 
nos  graines  d'asperge  à  sa  place,  exactement 
comme  pour  la  pépinière  d'un  an.  Si,  en  ce  mo- 
ment, la  sécheresse  devenait  trop  forte  et  nous 
donnait  des  inquiétudes  pour  la  levée,  nous  faci- 
literions la  germination  en  arrosant. 

Au  printemps  de  l'année  suivante,  nous  répan- 
dons une  légère  couche  de  fumier  sur  le  Jeune 
plant.  11  est  inutile  d'ajouter  que  les  sarclages  et 
binages  sont  de  rigueur  dans  la  pépinière  de  dix- 
huit  mois  comme  dans  celle  d'un  an. 

Pour  ce  qui  regarde  l'arrachage  du  plant  des- 
tiné à  la  transplantation  ou  à  la  vente,  on  Texé- 
cute  soigneusement,  avec  une  fourche  de  fer,  un 
peu  avant  le  départ  de  la  végétation,  en  mars  et 
avril.  Au  résumé,  et  afin  de  nous  faire  mieux 
comprendre,  si  nous  semons  nos  asperges  de  dix- 
huit  mois  à  la  fin  de  juin  ou  au  commencement 
de  juillet  1864,  nous  enlèverons  nos  griffes  de  la 
pépinière  en  mars  ou  avril  1866,  tandis  qu'avec 
les  pépinières  d'un  an,  nous  enlèverons,  à  la 
même  époque,  les  asperges  semées  en  octobre 
1864  ou  en  février  1865. 

Terrains  propres  à  la  formation  d'ime  asperger ie, 

—  Maintenant  que  nos  lecteurs  connaissent  U 
manière  de  choisir  la  graine,  d'établir  une  pépi- 
nière avec  cette  graine,  de  soigner  le  plant  et  de 
l'arracher,  il  s'agit  de  leur  enseigner  la  maniètc 
de  former  une  aspergerie  avec  les  plants  arrachés 
que  nous  nommons  griffesy  à  cause  de  la  disposi- 
tion naturelle  des  racines. 

Nous  commencerons  par  le  choix  d'un  terrain. 

Par  cela  même  que  la  propriété  est  extrême- 
ment morcelée  à  Argenteuil,  nous  possédons  des 
parcelles  sur  les  divers  points  de  son  territoire 
qui  ne  compte  pas  moins  de  cinq  mille  arpents 
(l'arpent  est  de  34  ares  environ)  de  toute  nature  d« 
sol.  II  nous  a  donc  été  possible  de  coniparer  entre 
eux  les  divers  terrains  et  de  connaître  rinflcencc 
de  chacun  de  ces  terrains  sur  une  môme  sous- 
variélé  d'asperge. 

Or,  il  résulte  d'abord  de  nos  observations  qu'il 
est  imprudent  de  former  trop  vite  une  nouvelle 
aspergerie  à  la  place  d'une  aspergerie  épuisée  et 
détruite.  Oii  devrait atlendi*e  une  vingtaine  d'an- 
nées avant  de  ramener  ce  précieux  légume  à  la 
môme  place;  mais,  à  moins  de  disposer  de  sur- 
faces étendues,  il  est  difficile  d'obtenir  un  pareil 
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délai  dans  une  localité  comme  la  nôtre,  où  la  cul- 
ture des  asperges  constitue  la  principale  indus- 
trie du  cultivateur. 

Tout  en  reconnaissant  que  Tasperge  sauTage 
recherche  les  sables  des  bords  de  la  mer,  nous 
n'en  devons  pas  moins  reconnaître  aussi  que 
Tasperge  modifiée  par  la  culture  ne  s*en  conten- 
terait point.  Ainsi,  nous  posons  en  fait  que  les 
terrains  demi-argileux  sont  ceux  qui  conviennent 
le  mieux  à  notre  sous-variété  rose  de  Hollande 
perfectionnée,  au  moins  pour  le  but  que  nous 
voulons  atteindre.  A  partir  du  moment  de  la- 
plantation  jusqu'à  ce  qu'elle  arrive  à  sa  sixième 
année,  elle  n^y  développe,  il  est  vrai,  que  Irès 
peu  de  tiges,  mais,  en  revanche,  celles-ci  sont  d'un 
volume  exceptionnel.  Le  cultivateur  y  trouve  na- 
turellement son  compte  et  l'amateur  une  grande 
satisfaction.  Nous  pouvons  ajouter  que,  dans  les 
teiTains  en  question,  les  aspergeries  atteignent 
une  très-longue  durée* 

Les  terres  sablonneuses  de  quelque  consistance 
sont  celles  où  toutes  les  variétés  et  sous-variétés 
d'asperges  produisent  abondamment^  mais  les 
aspergeries  y  durent  moins  longtemps  que  dans 
les  sols  argileux. 

Les  terres  sablonneuses  et  sèches  ne  convien- 
nent qu'à  Tasperge  la  plus  hâtive.  Cette  sous-va- 
riété y  gagne  en  précocité,  mais  elle  y  dure  peu. 

Les  terrains  où  le  tuf  se  rapproche  de  la  sur- 
face, ceux  qui  sont  trop  humides,  qui  renferment 
beaucoup  de  sources,  ne  conviennent  aucune- 
ment aux  asperges. 

Au  résumé,  les  terrains  d'une  nature  assez 
ferme  sont  ceux  qui  produisent  les  plus  grosses  as- 
perges et  qui  assurent  la  plus  longue  durée,  tandis 
que  les  terrains  mouvants  et  légers  ne  sont  favo- 
rables qu'aux  asperges  précoces  d'un  petit  vo^ 
lume  qui  s'y  développent  en  quantité,  mais  qui 
ne  durent  guère. 

Nous  avons  déjà  dit  que  le  sol  des  vignes  d'Ar- 
genteuil  produit  des  asperges  exceptionnellement 
belles,  parce  que  l'engrais  y  abonde  et  aussi 
parce  que  ce  sol  est  neuf  pour  le  légume  en 
question;  mais  tout  le  monde  n'a  pas  des  vignes, 
et  ceci  n'est  pas  une  raison  pour  se  priver  d'une 
aspergerie.  On  pourrait  remplacer  les  terrains  à 
vignes  par  des  défriches  de  bois,  par  de  vieilles  pé- 
pinières, par  des  luzernières  rompues  ou  par  des 
pâturages.  L'essentiel  est  que  la  couche  arable 
ne  soit  pas  fatiguée  de  porter  des  légumes  ou  des 
céréales. 

Plantation  des  aspergeries,  —  La  plupart  des 
propriétaires  qui,  jusqu'à  ce  moment,  ont  établi 
des  aspergeries,  s'y  prenaient  de  la  manière  sui- 
vante :  les  uns  s'imposaient  de  grands  frais  pour 
enlever  quelquefois  jusqu'à  un  mètre  de  la  su- 
perficie du  sol,  qu'ils  remplaçaient  avec  des  com- 
posts de  fumier  et  de  feuilles  pourries;  les  autres, 
pour  assainir  leurs  terrains  trop  mouillés,  ou- 
vraient des  fosses  d'une  profondeur  démesurée, 
garnissaient  de  fagots  le  fond  de  ces  fosses,  rame- 
naient de  la  terre  par-dessus,  et  plantaient  jus- 
qu'à trois  rangées  de  grifi'es  dans  chaque  fosse. 
Par  notre  nouveau  mode  de  culture,  nous  sup- 
primons tous  ces  frais  et  nous  obtenons  de  meil- 
leurs résultats. 


C'est  à  l'automne  que  nous  ouvrons  les  fosses 
sur  le  sol  naturel,  c'est-à-dire  non  défoncé.  Nous 
donnons  à  ces  fosses  0",SOde  largeur  sur  0'",{i 
de  profondeur.  La  terre  extraite  est  déposée  en- 
tre deux  fosses,  enferme  d'ados.  On  étend  ensuite 
dans  chaque  fosse  0^fi6  de  boue  de  Paris  con- 
sumée, c'est-à-dire  de  vieille  gadoue  (la  boue  de 
nos  petites  villes  ne  vaudrait  rien,  parce  qu'elle 
est  beaucoup  moins  riche  en  matières  fertilisan- 
tes), ou  bien,  si  l'on  se  trouve  trop  éloigné  de  Paris, 
on  se  sert,  à  la  place  de  gadoue,  d'un  mélange  à 
moitié  pourri  de  fumier  de  cheval  et  de  fumier 
de  mouton  pour  les  terrains  froids,  et  d'un  mé- 
lange de  fumier  de  cheval  et  de  vache  pour  les 
terrains  sablonneux  etchauds.On  piétine  ensuite 
fortement  le  fumier  et  on  le  recouvre  de  0",03 
de  terre  prise  sur  l'ados. 

Pour  établir  la  seconde  fosse,  nous  mesurons 
une  distance  de  1"',20  à  partir  du  milieu  de  la 
première  jusqu'au  milieu  de  la  seconde,  et  ainsi 
de  suite  pour  toutes  les  autres. 

Rien  n'empêche  d'utiliser  les  ados  en  y  plan- 
tant quelques  légumes,  comme  la  pomme  de  terre 
Marjolin ,  les  laitues^  les  pois  ou  haricots  noins, 
dont  le  feuillage  n'est  pas  assez  développé  pour 
nuire  aux  jeunes  grifi'es  d'aspetrge. 

Quant  aux  aspergeries  à  intercaler  dans  les  vi- 
gnes, il  faut  attendre  que  ces  vignes  soient  entiè- 
rement établies  par  rangées  distantes  les  unes 
des  autres  de  0«»,60.  Alors,  on  commence  par  ré- 
pandre O^jOÔ  ou  O^jOS  de  fumier  dans  le  fond  du 
rayon  de  la  vigne,  et  on  recouvre  ce  fumier  d'une 
couche  de  terre,  afin  de  niveler  à  peu  près  le 
terrain,  et,  l'année  suivante,  on  plante  les  griffes 
d'asperge  à  0'",90  les  unes  des  autres  sur  la  lon- 
gueur du  rang,  et  à  0'",t5  de  profondeur.  On  ne 
fait  qu'une  seule  rangée  d'asperges  tous  les  deux 
rangs  de  vigne,  de  manière  à  ménager  un  inter- 
valle entre  deux  lignes  de  ceps,  une  espèce  de 
sentier  par  où  l'on  passe  pour  cultiver  et  pour 
faire  la  cueillette  des  asperges. 

Lorsque  nos  principales  dispositions  ont  été 
prises  pour  la  plantation,  il  s'agit  encore,  avant 
de  l'exécuter,  de  choisir  les  grifi'es  dans  la  pépi- 
nière d'un  an  ou  de  dix-huit  mois.  On  tient  pour 
bonnes  et  Ton  met  de  côté  celles  qui  ont  le  moins 
de  fortes  racines  à  la  base,  et  dont  les  yeux  bien 
distincts  sont  le  mieux  possible  séparés  les  uns 
des  autres. 

En  mars,  nous  commençons  la  plantation  dans 
les  teiTains  chauds;  nous  ne  la  commençons 
qu'en  avril  dans  les  terrains  froids.  A  cet  eifet, 
nous  ouvrons  avec  la  main,  à  0'°,70  l'un  de  l'au- 
tre dans  chacune  de  nos  fosses  préparées  à  l'au- 
tomne, et  jusqu'au-dessous  du  fumier  qui  en 
couvre  le  fond,  de  petits  trous  destinés  à  recevoir 
les  griffes.  Chaque  fosse  n'en  recevra  qu'une 
seule  rangée,  et  bien  dans  son  milieu.  Nous  cou- 
pons le  bout  des  racines  de  la  griff'e,  nous  la  pla- 
çons au  milieu  de  l'ouverture  que  nous  venons 
de  faire  avec  la  main,  nous  avons  soin  de  dispo- 
ser les  racines  moitié  d'un  côté,  moitié  de  l'au- 
tre ;  ensuite  nous  recouvrons  de  0'",04  de  terre 
que  nous  pressons  fortement  sur  les  extrémités  de 
la  griffe,  et  enfin  nous  marquons  chaque  griffe 
plantée,  afin  de  reconnaître  la  place  et  de  ne  pas 
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offenser  les  jeunes  tiges  en  labourant  le  terrain. 

Culture  de  Vaspergerie  pendant  la  première  et  la 
seconde  année.  —  La  première  année,  nous  sar- 
clons et  binons  au  fur  et  à  mesure  des  besoins, 
comme  dans  la  pépinière*  En  outre^  nous  avons 
à  nous  défendre,  an  mois  de  mai,  le  plus  ordi- 
nairement, contre  la  voracité  des  criocères  qui 
rongent  Técorce  des  jeunes  tiges,  et  qot  devien- 
nent parfois  si  nombreux  que  les  rameaux  de  la 
plante  s'affaissent  sous  leur  poids.  'Si  on  les  lais- 
sait faire,  on  n'aurait  bientôt  plus  que  des  tron- 
çons d'asperge?.  Pour  nous  en  délivrer,  nous  ne 
cherchons  pas  à  opérer  dans  le  jour,  par  la  grande 
chaleur;  nous  attendons  le  soir,et,à  ce  moment, 
nous  remplissons  à  moitié  avec  de  Teau  un  vase 
d'une  assez  grande  largeur.  Nous  plaçons  ce  vase 
au  pied  des  asperges  couvertes  de  criocères,  puis 
nous  inclinons  et  secouons  doucement  nos  plan- 
tes. Les  criocères  tombent  dans  l'eau,  et,  quand 
l'opération  est  achevée,  nous  retirons  les  insectes 
et  les  écrasons. 

Si  la  destruction  n'avait  pas  été  complète  et  s*il 
en  restait  encore  dans  Vaspergerie,  il  faudrait 
de  nouveau  recourir  à  l'emploi  du  procédé,  sans 
quoi  la  ponte  se  ferait ,  et  Ton  aurait  bientôt 
affaire  à  une  multitude  de  larves,  plus  redouta- 
biçs  encore  que  les  insectes  parfaits,  et  capables 
de  ronger  complètement  des  tiget  d'asperges  en 
une  seule  journée.  Les  criocères  sont  beaucoup 
plus  À  craindre  dans  les  localités  où  la  culture 
de  l'asperge  est  spécialisée,  comme  à  Argenteuil, 
que  dans  celles  où  elle  n'est  en  quelque  sorte 
qu'accidentelle. 

En  automne,  quand  les  jeunes  tiges  d'asperges 
sont  à  peu  près  desséchées^  nous  les  coupons  à  la 
hauteur  de  O'jlS.  Ce  qui  reste  marque  l'empla- 
cement de  la  griffe.  Si  des  griffes  étaient  mortes, 
on  ficherait  à  leur  place  une  baguette  indica- 
trice, et,  au  mois  de  mars  suivant,  on  garnirait 
les  vides  avec  des  asperges  élevées  en  pots  l'année 
précédente. 

Au  mois  de  novembre  on  enlève  une  épaisseur 
de  0"*,02  de  terre  du  fond  de  la  fosse,  on  place 
cette  terre  sur  l'ados,  et  Taspergerie  passe  l'hiver 
dans  cet  état.  On  renouvelle  cette  même  opéra- 
tion tous  les  ans,  à  pareille  époque,  jusqu'à  la 
troisième  année,  c'est-à-dire  jusqu'à  l'approche 
de  la  première  récolte.  Il  y  a  loin,  comme  on  le 
voit,  de  ce  procédé  qui  consiste  à  décharger  les 
racines  de  l'asperge,  à  celui  trop  souvent  employé 
ailleurs,  et  qui  consiste  à  les  recharger  de  terre 
ou  de  fumier,  et,  par  conséquent,  à  amener  très- 
souvent  la  pourriture.  En  voulant  préserver  les 
griffes  du  froid  qu'elles  ne  craignent  pas,  on  les 
fait  périr  à  grands  frais. 

La  seconde  année  qui  suit  la  plantation,  nous 
plaçons  au  pied  de  chaque  touffe  d'asperge,  un 
tuteur  de  1  mètre  de  longueur,  qui  sert  à  accoler 
les  tiges  quand  celles-ci  sont  développées,  dans 
le  courant  de  juin  par  exemple.  Cette  précaution 
est  essentielle,  car  il  arrive  que  le  vent  couche 
les  asperges  et  rompt  les  tiges,  qui  meurent  vite. 

Au  mois  de  novembre,  ainsi  que  nous  le  disions 
déjà  tout  à  l'heure,  on  enlève  Oi" ,02  de  terre  du 
fond  de  la  fosse,  et  on  la  jette  sur  les  ados  où  elle 
s'améliore  nécessairement  pendant  l'hiver.  D'un 


autre  côté,  moins  les  griffes  sont  recouvertes, 
moins  l'eau  séjourne  autour  d'elles  en  hiver,  et 
moins>  par  conséquent,  leur  existence  se  trouve 
compromise. 

Culture  de  Vaspergerie  pendant  les  troisième  et 
quatrième  années. — Quand  Taspergerie  est  arrivée 
à  sa  troisième  pousse,  dans  la  première  quinzaine 
de  marft,  si  la  température  est  douce;  dans  la 
deuxième  quinzaine  d'avril,  si  le  travail  ne  peut 
être  fait  en  mars,  on  enlève  d'abord  les  bouts  de 
tiges  mortes  laissés  à  l'automne  pour  marquer 
la  place  des  griffes;  puis,  au  fur  et  à  mesure,  on 
forme  des  petites  buttes  ou  taupinières  de  O'^^tS 
environ  sur  les  plus  fortes  griffes  d'asperges,  et 
beaucoup  moins  élevées  sur  les  griffes  faibles. 
Pour  former  ces  buttes,  on  prend  de  la  terre 
meuble  sur  l'ados.  Il  est  essentiel,  bien  entendu, 
de  placer  chaque  butte  sur  le  milieu  de  la  griffe, 
puisqu'elle  est  mise  là  tout  exprès  pour  que  les 
tu  rions  s'y  étiolent  en  se  développant.  Placée  »ur 
le  côté,  elle  serait  inutile. 

Nous  cueillons  les  plus  grosses  asperges  pen- 
dant quinze  jours  seulement,  et  lorsqu'elles  ont 
dépassé  la  butte  de  0",04.  Pour  les  cueillir,  nous 
dégageons  l'asperge  de  la  terre  de  la  butte,  jus- 
qu'à ce  que  nous  arrivions  près  de  son  insertion 
sur  la  griffe,  après  quoi  nous  décollons  le  turion 
avec  les  deux  doigts,  ce  qui  est  préférable  à  l'em- 
ploi du  couteau,  dont  il  ne  faut  se  servir  d'ail- 
leurs que  sur  des  pieds  d'asperges  de  cinq  ans 
d'âge.  Dans  le  cas  où  Fasperge  ne  se  détache 
pas,  nous  nous  servons  du  couteau  ou  coupe- 
asperge,  dont  la  lame  est  en  forme  de  scie  carrée 
au  sommet.  Nous  faisons  glisser  cette  4ame  le 
long  de  l'asperge,  et  si  elle  nous  semble  assez 
longue,  nous  la  coupons  dès  que  nous  sommes 
près  de  la  griffe.  Dans  le  cas  où  le  turion  ne  nous 
parait  pas  assez  long,  nous  présentons  le  couteau 
en  face  de  l'asperge  en  la  touchant  à  sa  base 
avec  le  bout  de  la  lame,  et  nous  détachons  aus- 
sitôt le  turion  au  moyen  d'une  pesée.  En  somme, 
dans  le  premier  cas,  nous  coupons,  tandis  que, 
dans  le  second,  nous  éclatons,  afin  de  ne  rien 
perdre  du  turion.  Ensuite,  nous  fermons  le  trou 
et  refaisons  la  butte. 

Ordinairement,  on  se  contente  de  prendre,  la 
première  année  de  la  récolte,  deux  turions  à 
chaque  pied,  et  afin  de  ne  pas  dépasser  ce  chiffre, 
on  a  soin  d'aplatir  avec  la  main  le  sommet  de  la 
butte  qui  a  fourni  son  contingent.  Comme  cela, 
il  n'y  a  pas  d'erreur  possible. 

11  n'est  guère  besoin  de  rappeler  que  les  sar- 
clages et  binages  sont  utiles  toute  l'année,  et 
qu'il  faut  attacher  les  tiges  aux  tuteurs  dès 
qu'elles  sont  développées  et  que  les  coups  de 
vent  sont  à  craindre. 

En  automne,  nous  enlevons  entièrement,  à  la 
profondeur  de  la  plantation  des  griffes,  l'ados 
qui  sert  à  butter  les  asperges;  nous  déposons 
celte  terre  dans  le  rayon,  puis  nous  la  remplaçons 
par  0'",08  de  boues  de  Paris  ou  de  fumier  con- 
sumé de  cheval  ou  de  mouton,  et  après  cela, 
nous  replaçons  notre  ados  dans  sa  position  pri- 
mitive et  relevons  le  fond  de  la  fosse  jusqu'auprès 
des  racines  de  la  griffe. 

Au  mois  de  mars  suivant,  l'aspergerie  entre 
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dans  sa  quatrième  année;  alors  nous  formons 
des  taupinières  sur  tous  les  .pieds  d'asperges  à  la 
hauteur  de  0",22.  La  récolle  se  fait  comme  dans 
la  troisième  année;  seulement  elle  est  plus  con- 
sidérable et  dure  plus  longtemps,  trois  semaines 
environ.  Les  opérations  de  culture  sont,  après 
cela,  les  mômes  que  pour  les  années  précédentes. 

Quand  arrive  l'automne,  on  enlève  avec  la  houe 
la  terre  du  fond  de  la  fosse  sur  une  largeur 
de  0",40,  jusqu'auprès  des  premières  racines;  on 
la  remplace  par  0"«06  de  boues  de  Paris  ou  de 
fumier  consumé  ;  on  charge  cet  engrais  de  0*,03 
de  terre  prise  sur  l'ados,  et  ensuite  on  laboure  les 
ados  à  0'°,20  pour  y  enterrer  les  herbes. 

Culture  de  Vofpergerie  pendant  la  cinquième  an» 
née_  et  les  années  suivantes,  —  Au  mois  de  mars  de 
la  cinquième  année,  aussitôt  après  avoir  enlevé 
les  restes  de  tiges,  nous  buttons  les  touffes  à  0'",28 
de  hauteur,  et  nous  élargissons  la  butte  d'année 
en  année  à  mesure  que  la  souche  augmente  en 
diamètre. 

Nous  prenons  un  seul  ados  pour  butter  deux 
rangées  d'asperges,  à  partir  de  la  cinquième  an- 
née de  plantation,  et,  après  cela,  nous  répandons 
une  couche  de  fumier  sur  l'emplacement  de  l'a- 
dos qui  nous  sert  de  passage  pour  la  cueillette 
des  turions.  Dans  les  cas  où  ce  fumier  ne  se  trou- 
verait pas  enfoui  au  niveau  des  racines,  on  l'en- 
foncerait avec  la  bêche  en  le  mélangeant  avec  la 
terre. 

Nous  faisons  durer  pendant  un  mois  notre  ré- 
colte de  cinquième  année  et,  pendant  six  semai- 
nes, celles  des  années  suivantes. 

A  l'automne,  nous  remettons  la  terre  des  buttes 
des  deux  fosses  à  la  place  où  nous  l'avons  prise 
au  printemps,  c'est-à-dire  sur  l'emplacement  de 
Tados  dont  il  vient  d'être  parlé»  et,  Tannée  sui- 
vante, nous  employons  aux  buttes  des  deux  ran- 
gées l'ados  qui  n'a  pas  servi  l'année  précédente; 
nous  le  remplaçons  également  par  une  couche  de 
fumier  qui  forme  sentier,  et  ainsi  de  suite  alter- 
nativement» jusqu'à  ce  qire  les  pieds  d'asperges 
aient  atteint  leur  plus,  grand  développement. 
Alors  nous  avons  besoin  de  la  terre  des  deux  ados 
pour  former  nos  larges  buttes,  et  chaque  année, 
après  avoir  enlevé  ces  ados  pour  les  besoins  du 
butlage,  nous  étendons  une  légère  couche  d'en- 
grais sur  leur  emplacement. 

Rétablissement  (Tune  aspergerie  négligée.  — 
Quand  une  aspergerie  de  4  à  7  ans  a  été  négli- 
gée, il  y  a  encore  possibilité  de  la  rétablir,  si, 
bien  entendu,  le  plant  employé  appartient  à  une 
bonne  race.  Pour  cela^  on  déchausse  le  fond  de 
.la  fosse  jusqu'aux  racines,  et  on  fume  copieuse- 
ment ;  puis,  l'année  suivante,  on  fume  l'ados,  et 
enfin  l'on  a  soin  de  biner  très-souvent. 

Emmanuel  Luérault. 

Nous  n'avons  qu'un  mot  à  ajouter  à  cette  dé- 
monstration très-exacte  et  très-intelligible.  Notre 
petite  aspergerie  de  Bois-de-Colonibes,  établie 
d'après  ces  principes,  nous  a  donné  à  la  troisième 
pousse,  c'est-à-dire  au  bout  de  vingt-six  mois  seu- 
lement, des  turions  d'un  volume  surprenant.  11 
ijous  parait  difficile,  quoique  Ton  fasse,  d'obtenir 
des  asperges  plus  belles  et  plus  appétissantes  que 


celles  des  cultures  de  notre  estimable  collabora- 
teur. Du  côté  du  volume,  il  nous  semble  qu'il  u'y  * 
a  plus  rien  à  faire  ;  reste  à  savoir  s'il  n'y  aurait  pas 
quelque  chose  à  tenter  du  côté  de  la  saveur,  et  si 
toutes  les  asperges  d'Argenteuil  aussi  bien  que 
celles  des  autres  localités  ne  se  trouveraient  pas 
bien  d'un  mélange  de  sel  marin  avec  les  engrais 
employés  d'ordinaire.  Le  sel  marin  a  été  très-re- 
commandé par  des  praticiens  distingués,  et  nous 
nous  plaisons  à  croire  qu'il  ne  l'a  pas  été  sans 
motif. 

Avltorytne  ou  MeloBgèBe  {solanum  melon" 
gêna),  —  Plante  annuelle  de  la  famille  des  Sola- 
nées^  originaire  de  l'Amérique  méridionale,  au 
dire  des  uns,  de  l'Inde  et  peut-être  aussi  de  l'Afri- 
que, au  dire  des  autres.  Quoi  qu'il  en  soit,  il  est 
certain  qu'elle  nous  vient  des  pays  chauds,  mais, 
comme  elle  n'a  pas  une  importance  considérable, 
on  ne  sait  rien  de  son  histoire.  Nous  ne  pouvons 
dire  à  quelle  époque  elle  a  été  introduite  en  ' 
France;  peut-être  n'est-elle  pas  très-éloignée. 
Olivier  de  Serres,  les  auteurs  de  la  vieille  Maison 
rustique  et  Ghômel  n'en  soufflent  mot,  ce  qui 
donne  à  supposer  que  cette  plante  leur  était  in- 
connue ou  qu'ils  n'en  faisaient  point  de  cas.  Dans 
nos  départements  méridionaux,  le  fruit  de  l'au- 
bergine est  Tort  recherché,  mais  partout  ailleurs 
on  en  consomme  très-peu  ;  cependant,  il  est  à  re- 
marquer, depuis  quelques  années,  qu'il  en  arrive 
une  certaine  quantité  sur  les  marchés  de  Paris. 

Variétés.  —  Les  principales  variétés  de  cette 
espèce  sont  au  nomhi*e  de  quatre  :  i«  V aubergine 
violette  longue  ou  de  Narbonne  ;  2*>  l'aubergine 
violette  ronde  ;  3*  V aubergine  panachée  de  la  Guade- 
loupe ;  !•  Vaubergine  blanche  longue  de  la  Chine. 
La  première  de  ces  variétés  est  celle  que  l'on  cul- 
tive le  plus  habituellement. 

Nous  ne  tenons  pas  compte  ici  de  l'aubergine  à 
fruits  blancs  ovoïdes,  vulgairement  désignée  sous 
les  noms  de  plante  atuc  œufs  ou  de  pondeuse^  parce 
que  ses  fruits,  bien  que  mangés  par  quelques-uns, 
passent  pour  un  aliment  suspecL  On  la  classe,  et 
avec  raison^  parmi  les  plantes  d'ornement,  où  elle 
fait  très-bonne  figure.  Ses  fruit8,'pareils  à  des  œufs 
de  poule,  sont  d'un  effet  charmant. 

Culture.  —  Le  climat  du  Midi  est  le  seul  qui 
convienne  à  l'aubergine.  A  mesure  qu'on  s'en 
éloigne  pour  aller  vers  le  Nord,  et  dans  le  rayon 
de  Paris  notamment,  sa  culture  demande  au  dé- 
but la  chaleur  artificielle  des  couches  et  l'abri 
des  châssis.  L'aubergine  n'est  donc  une  plante  de 
pleine  terre  que  pour  nos  départements  méri- 
dionaux, et  encore  parfois  même,  afin  de  l'avan- 
cer, la  sème-t-on  sur  couche  pour  la  repiquer  en- 
suite à  bonne  eiposition  ;  mais  enfin  ce  procédé 
de  forçage  n'est  pas  de  rigueur.  Là,  on  peut  la 
semer  sur  une  terre  bien  ameublie  et  riche  en 
vieil  engrais;  puis  on  bassine  le  semis  de  temps 
en  temps,  afin  d'aider  la  germination.  Dès  quejes 
jeunes  plantes  de  la  pépinière  sont  saisissables, 
on  les  éciaircit,  et,  quand  elles  ont  atteint  0",10 
à  0",t2,  on  les  repique. 

Pendant  le  cours  de  sa  végétation,  l'aubergine 
exige  des  arrosementç  copieux  en  temps  do  se* 
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cheresse.  Si  Ton  veut  de  beaux  fruits,  il  ne  lani 
en  conserver  qu*ua  petit  nombre  sur  chaque  pied, 
et  pincer  rextréraiié  des  rameaux,  en  vue  de  re- 
fouler et  de  concentrer  l'excédant  de  sève  sur  les 
fruits  en  question.  Ils  mûrissent  en  août,  et  Ton 
n'attend  pas,  pour  les  cueillir^  que  la  maturité 
soit  complète.  Quand,  au  lieu  de  les  destiner  à  la 
consommation,^  on  réserve  des  aubergines  pour 
semence,  on  doit  les  laisser  sur  pied  le  plus  long- 
temps possible  et  ne  recueillir  la  graine  qu'au 
moment  où  le  fruit  commence  à  se  gâter.  D'après 
M.  Vilmorin,  cette  graine  se  conserve  pendant 
sept  années. 

Par  le  moyen  de  la  culture  forcée,  les  maraî- 
chers de  Paris  obtiennent  les  fruits  en  juin  et 
juillet.  Il  sera  question  pl|is  tard  des  moyens  qu'ils 
emploient. 

Emploi  de  l'aubergine.  —  Les  fruits  de  l'auber- 
gine entrent  surtout  dans  les  préparations  culi- 
naires du  Midi.  A  cet  effet,  on  les  divise  en  deux 
parties  dans  le  sens  de  la  longueur,  et  on  leur  as- 
socie une  farce  ou  bien  on  les  fait  frire  dans 
l'huile.  Ces  préparatiops  n'étant  pas  du  ressort  do 
cultivateur,  nous  nous  bornons  à  les  indiquer  en 
passant  et  renvoyons  nos  lecteurs  ou  nos  lectrices 
à  la  quatrième  partie  du  livre,  où  un  chapitre 
sera  nécessairement  consacré  à  la  cuisine  des 
campagnes. 

liwi«lle  {basella),  —  Plante  de  la  famille  des 
Chénopodées,  introduite  des  Indes  ou  de  la  Chine 
en  France,  sous  le  nom  d'épinard  du  Malabar.  Elle 
ne  saurait  convenir  qu'aux  jardins  du  Midi.  En  se 
rapprochant  du  Nord,  on  est  forcé  de  la  semer 
sur  couche  chaude  et  de  la  repiquer  à  bonne 
exposition.  La  baselle  est  grimpante  et  a  besoin, 
par  conséquent  ou  de  treillages  ou  de  tuteurs. 
Or,  pour  upe  plante,  dont  les  feuilles  sont  desti- 
nées à  remplacer  les  épinards  en  été,  on  ne  se 
soucie  guère  de  se  mettre  en  frais. 

La  baselle  blanche,  qui  est  Je  type  de  l'espèce, 
a  fourni  une  variété  rouge.  Nous  ne  savons  si  la 
baselle  de  Chine  à  larges  feuilles  en  est  une  seconde 
variété  ou  si  elle  forme  une  espèce  particulière. 
M.  Vilmorin  la  représente  avec  des  «  feuilles 
vertes,  grandes  comme  celles  de  la  laitue,  rondes, 
un  peu  en  coquille,  très-épaisses  et  charnues.  » 

La  graine  de  baselle  conserve  ses  facultés  ger- 
minalives  pendant  trois  années.  Pour  qu'elle  mû- 
risse sous  le  climat  de  Paris,  il  faut  non-seule- 
ment forcer  la  plante,  mais  encore  l'élever,  après 
le  repiquage,  contre  un  mur  treillage,  à  lexpo- 
sitiou  du  midi.  Aussi  longtemps  que  nous  aurons 
à  cultiver  des  pôchers  et  des  poiriers,  il  est  cer- 
tain que  nous  leur  accorderons  nos  murs  plutôt 
qu'à  la  baselle. 

lUflllte  commun  {ocymum .  basilicum).  — 
Plante  annuelle,  de  la  famille  des  Labiées,  culti- 
vée à  titre  de  plante  aromatique  pour  la  cuisine^ 
principalement  dans  nos  départements  du  Midi 
et  en  Corse.  On  la  dit  originaire  des  Indes.  Elle 
occupait  une  place  dans  les  potagers  des  anciens; 
on  peut  s'en  convaincre  à  la  lecture  de  YÉcono- 
mie  rurale  de  Columelle.  Le  basilic  fin,  que  l'on 
cultive  eu  pot,  à  cause  de  son  odeur  agréable  et 


des  jolies  touffes  qu'il  forme,  le  basilic  anisé  et 
ceux  4  feuilles  de  laitue  et  à  feuilles  <f  ortie  peu- 
vent être  employés  aux  mêmes  usages  que  le  ba- 
silic commun. 

En  Italie  et  en  Espagne,  on  semait  autrefois  le  ba- 
silic au.^si  bien  à  l'automne  qu'au  printemps,  dans 
un  terrain  parfaitement  ameubli  et  riche  en  hu- 
mus; puis  on  plombait  le  semis,  autrement  dit  on 
le  foulait.  Aujourd'hui,  dans  le  midi  de  la  France, 
on  ne  le  sème  plus  qu*au  printemps,  quand  les 
gelées  tardives  ne  sont  plus  à  craindre.  En  se  rap- 
prochant du  Nord  et  jusque  dans  le  rayon  de 
Paris,  il  serait  encore  facile  de  l'obtenir  à  bonne 
exposition  et  en  le  semant  tardivement;  touteibb, 
beaucoup  de  personnes  le  sèment  en  pots  que  Von 
expose  au  dehors  pendant  le  jour  et  que  Ton 
rentre  pendant  les  nuits  froides.  Dans  la  Picardie, 
la  Flandre  et  la  Belgique,  on  le  sème  sur  couche 
en  mars,  et,  lorsque  les  gelées  ne  sont  plus  à 
craindre,  on  le  repique  en  pots. 

Il  faut  au  basilic  beaucoup  de  chaleur  à  la  tôle 
et  beaucoup  d'eau  au  pied,  par  conséquent  beau- 
coup d'engrais,  attendu  que  l'eau  des  arrose- 
ments  en  enlève  chaque  fois  des  doses  impor- 
tantes. Olivier  de  Serres  voulait  que  l'on  arrosât 
celle  plante  vers  le  milieu  du  jour,  en  plein  soleil, 
plutôt  qu'à  toute  autre  heure,  et  il  conseillait  de 
pincer  de  temps  en  temps  lextrémité  des  rameaux 
avec  les  ongles,  afin  d'obtenir  de  belles  feuilles 
et^n  grand  nombre.  Nous  n'avons  pas  besoin  de 
faire  remarquer  que  les  pieds  destinés  à  porter 
graines  ne  doivent  pas  être  assujettis  à  ce  pince- 
ment. La  graine  de  basilic  se  conserve  deux  ans. 

Le  baidlic,  cultivé  pour  les  besoins  de  la  cuisine, 
doit  être  récolté  avant  la  floraison,  puis  suspendu 
au  grenier  ou  autre  part,  en  lieu  sec  et  à  l'ombre. 
Une  fois,  la  dessiccation  complète,  on  le  renferme 
dans  une  botte  ou  dans  un  tiroir,  à  côté  du  thym, 
du  laurier,  etc.  Ouelquefois,  on  broyé  les  feuilles 
sèches,  on  les  pulvérise  le  mieux  possible  et  on 
conserve  cette  poudre  dans  un  vase  fermé, 
comme  s'il  s'agissait  d'épices  ordinaires. 

Emploi  du  basilic.  —  On  assaisonne  avec  les 
feuilles  de  cette  plante,  les  sauces,  les  ragoûts,  le 
court  bouillon  du  poisson,  et  certains  légumes. 
Au  siècle  passé,  on  faisait  grand  cas  des  pigeons 
au  basilic,  frits  dans  une  pâte  aromatisée  par  les 
feuilles  de  cette  plante. 

Bette.  Voy.  Poirêr. 

Bettemve  (beia  vulgaris^  var.  nqtaeéa,)  — 
Plante  bisannuelle,  de  la  famille  des  Chénopodées, 
de  de  Jussieu  ou  des  Salsolacées,  de  Moquin- 
Tandon,  originaire  de  l'Europe  méridionale.  On 
prétend  qu'elle  est  cultivée  de  temps  immémo- 
rial, que  les  Romains  la  connaissaient  très-bien  et 
que  Martial  en  parle  dans  ses  épigrammes.  Nous 
n'en  savons  rien  et  sommes  même  un  pen  incré- 
dule À  cet  endroit,  car  si  les  auteurs  latins  qae 
nous  consultons  habituellement  mentionnent  la 
poirée,  ils  gardent,  en  retour,  le  plus  profond 
silence  sur  la  betterave.  Cependant,  il  est  certain 
que  cette  racine  potagère  nous  a  été  apportée  de 
l'Italie;  mais  depuis  quelle  époque  l'y  cultÎTe- 
t-on  7  On  ne  saurait  le  dire.  Pour  nous,  son  bis- 
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toirene  commence  qu'avec  le  dix-septième  siècle. 
«  Une  espèce  de  paetenade  (panais),  écrivait 
Olivier  de  Serres,  est  la  betterave^  laquelle  nous 
est  venue  d^Italie  n'a  pas  longtemps.  C'est  une 
racine  fort  rouge,  assez  grosse,  dont  les  feuilles 
sont  des  bettes,  et  tout  cela  bon  à  manger  appa- 
reillé en  cuisine  :  voire  la  racine  est  rengée  entre 
les  viandes  délicates,  dont  le  jus  qu'elle  rend  en 
cuisant,  semblable  à  syrop  au  succre,  est  très- 
beau  à  voir  pour  sa  vermeille  couleur!  » 

Variétés.  -—  La  betterave  de  table,  dont  nous 
entretient  Olivier  de  Serres,  est  notre  grosse  rouge 
ordinaire  d'aujourd'hui,  si  répandue  sur  Les  mar- 
chés, parce  qu'elle  est  la  plus  longue,  la  plus  vo- 
lumineuse, Ja  plus  rustique  et  la  plus  facile  à 
cultiver.  Au  dix-huitième  siècle,  on  n'en  con- 
naissait encore  que  deux  variétés  :  lupetite  rouge 
d»Castelnavtdary  et  la  betterave  blanche  qui.  pour- 
rait bien  être  notre  betterave  à  sucre  de  Silésie. 
Cette  petite  rouge  de  Caslelnaudary  est  ainsi  dé- 
crite par  M.  Vilmorin  :  «  racine  longue  dé  0",30 
sur  O'^yOS  de  diamètre  au  sommet,  élargie  au  col- 
let et  de  forme  très-eCfiiée,  souvent  bifurquée  et 
racineuse,  à  peau  noire,  légèrement  chagrinée  : 
ou  rugueuse;  entièrement  enterrée,  chair  serrée, 
rouge  foncé,  très-sucrée.  Feuilles  petites,  de  cou- 
leur rouge  de  sang,  à  longs  pétiolesi,  celles  du 
centre  dressées,  ayant  un  port  particulier,  celles 
de  la  circonférence  étulées  horizontalement, 
nombreuses  et  formant  plusieurs  bouquets  disi- 
tincts  qui  parlent  du  coUeL  » 

A  présent,  nous  pouvons  ajouter  comme  va- 
riétés de  table  :  la  rouge  naine  d'Amérique,  la 
betterave  écorce  ou  crapaudine  ou  précoce  noire^ 
d'un  rouge  vif,  et  dont  la  peau  brune  est  ru- 
gueuse et  striée  comme  certaines  écorces  d'arbre  ; 
la  betterave  rouge  de  Wliyte^  qui  nous  vient  de 
l'Angleterre  et  dont  la  chair  est  d'un  rouge  ooi- 
râtre;  la^betterave  lurneps  rouge  hâtive^  très-estimée 
aux  États-Unis;  la  betterave  rouge  plate  de  Bassanoy 

ûonjL  la  chair  ro- 
sée n'a  pas  la  fi- 
nesse des  variélés 
précédeQles,mai8 
qui  est  trèsrpré* 
coce  et  prend 
beaucoup  de  dé- 
velop{>c|nenl,  et 
la  betterave  jaune 
de  Caslelnaudary. 
Culture,  —  On 
cultive  la  bette- 
rave dans  tous 
nos  potagers,  au 
midi  de  la  France 
comme  aq  nord  ; 
elle  demande  un 
terrain  riche  en 
vieux  fumier,  as- 
sez frais,  profon- 
dément défoncé  et  bien  divisé.  L'époque  des 
semis  varie  avec  les  climats,  et  coïncide  ordi- 
nairement avec  la  plantation  des  haricots,  d'a- 
vril jusqu'à  la  première  huitaine  de  mai.  Tou- 
tefois, même  dans  le  Nord,  on  sème  souvent  dès 
la  Cn  du  mois  de  mars*  Le  semis  se  fait  soit  à 


Fig.  1296.  —  Betterate  de  Bm  no. 


la  volée,  soit  en  lignes  écartées  de  0",30  à  0^,40. 
Ce  second  procédé  nous  semble  préfc^rablc  au 
premier.  On  ouvre  avec  le  pied  ou  avec  une 
perche,  couchi^e  sur  la  planche  et  foulée,  des 
rigoles  de  0™,02  à  O^jOS  de  profondeur,  et  l'on  y 
dépose  les  graines  une  à  une,  à  O^jO?  ou  0°,08 
d'intervalle.  On  recouvre  ensuite  avec  le  dos  du 
râteau  de  fer,  et  l'on  trépigne  la  planche  entière, 
selon  l'expreasion  des  mara!chei*s;  autrement  dit, 
on  la  plombe,  on  la  foule,  on  la  tasse  avec  les 
pieds,  d'autant  plus  énergiquement  que  la  terre 
est  plus  légère,  d'autant  moins  qu'elle  est  plus 
compacte  ou  argileuse.  Avec  la  culture  en  lignes, 
il  est  facile  d'éclaircir,  et,  en  enlevant  les  plantes 
qui  sont  de  trop,  on  ne  dérange  pas  celles  qui 
restent.  Avec  le  semis  à  la  volée,  cet  avantage 
n'existe  point. 

Pendant  le  cours  de  la  végétation,  les  bette- 
raves de  table  ou  à  salade,  comme  l'on  dit  encore, 
doivent  être  sarclées  avec  soin,  binées  légère- 
ment et  arrosées  en  temps  de  sécheresse  avec  li» 
goulot  de  l'arrosoir,  le  niatin  seulement  lorsque 
les  nuits  sont  encore  froides,  matin  et  soir  quand 
l'atmosphère  s'adoucit.  Dans  nos  départements 
méridionaux  et  aussi  dans  les  terres  très-l<^gères, 
on  se  trouverait  bien  de  former  une  petite  butte 
autour  de  chaque  racine,  vers  le  mois  de  juin. 
Cette  butte  favorise  le  développement  de  la  ra- 
cine en  question  et  empoche  le  collet  de  devenir 
ligneux. 

Quelquefois,  dans  les  pays  froids,  on  sème  la 
betterave  sur  couches  ouvertes,  près  d'un  mur,  à 
chaude  exposition,  afin  de  gagner  un  peu  d'avance. 
Dans  ce  cas,  il  faut  éclaircir  dès  qu'il  devient 
possible  de  saisir  les  jeunes  plantes.  Lorsque  les 
racines  ont  atteint  la  grosseur  d'une  plume  à 
écrire,  on  les  enlève  avec  précaution  et  on  les 
repique  à  demeure  vers  le  soir  et  par  un  temps 
pluvieux,  après  avoir  coupé  les  disques  des  plus 
larges  feuilles.  Les  racines  de  la  betterave  au- 
raient le  volume  du  petit  doigt  au  moment  de 
la  transplantation  qu'elles  n'en  réussiraient  que 
mieux. 

On  se  prononce  assez  généralement  contre  la 
transplantation  des  betteraves,  ^ous  reconnais- 
sons que,  dans  certains  cas^  il  est  avantageux  de 
s'en  dispenser;  cependant  il  est  parfois  nécessaire 
de  recourir  à  ce  procédé  pour  garnir  des  vides. 
L'essentiel,  c'est  de  choisir  pour  cette  opération 
un  tenopa  huaiide  et  de  presser  fortement  la  terre 
avec  les  poings  autour  des  plantes  repiquées.  11 
est  à  noter  aussi  que,  si  les  repiquages  des  bette- 
raves ne  sont  pas  favorables  dans  les  terrains 
légers,  ils  le  sont,  au  contraire,  presque  toujoui*s, 
dans  les  terrains  compactes.  .    .^ 

Nous  avons  pratiqué  le  cassement  des  feuilles 
supérieures  de  la  betterave  en  vue  d'augmenter 
le  développement  de  la  racine,  et  nous  avons  eu 
à  nous  louer  de  ce  moyen.  Cette  opération,  qui 
n'est  pas  de  rigueur,  doit  avoir  lieu  en  juillet 
dans  le  Midi,  et  vers  le  commencement  d'août 
dans  le  Nord;  elle  consiste  à  rompre,  sans  la  dé^ 
tacher,  l'extrémité  des  feuilles  les  plus  vigou- 
reuses sur  une  longueur  de  O^'jOS  à  0'",04,  et  à 
renouveler  le  cassement  huit  ou  dix  Jours  plus 
tard  sur  une  longueur  double» 
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La  récolte  des  betteraves  se  fait  le  plus  ordinai- 
rement en  septembre  et  octobre.  Il  vaut  mieux 
tes  récolter  tôt  que  tard,  parce  qu'elles  sont  plus 
tendres  et  qu*elles  se  conservent  mieux.  Les  der- 
nières récoltées  doivent  être  les  premières  con- 
sommées. 

Pour  ce  qui  est  des  racines  destinées  à  servir 
de  porte-graines  Tannée  suivante,  nous  prions 
nos  lecteurs  de  se  reporter  à  ce  que  nous  en  avons 
dit  à  propos  de  la  multiplication  des  betteraves 
de  la  grande  culture  (I*'  vol.,  p.  299).  La  semence 
se  conserve  cinq  ou  six  ans. 

On  place  les  betteraves  dans  une  cave  bien 
saine,  ou  dans  la  serre  spéciale  aux  légumes; 
elles  s'y  maintiennent  bien  Jusqu'en  avril  et  mai. 

Emploi  de  la  betterave. —  Autrefois,  on  mangeait 
les  feuilles  de  la  betterave,  comme  celles  de  la 
poirée,  avec  de  l'oseille  et  en  guise  d'épinards. 
Aujourd'hui  encore,  cet  usage  existe  dans  cer- 
taines localités  du  Brabant  belge.  Mais  c'est  sur- 
tout pour  sa  racine  qu'on  la  cultive.  Ou  fait  cuire 
cette  racine  dans  l'eau  bouillante  et  mieux  au 
four  ou  sous  la  braise  ;  on  enlève  la  peau,  puis 
on  la  divise  par  rondelles  minces  que  l'on  associe 
aux  salades  de  mftche,  de  raiponce,  de  céleri  et 
de  chicorée.  En  Allemagne,  on  la  fait  cuire  A 
demi,  on  la  coupe  ensuite  en  rondelles  que  l'on 
met  dans  du  vinaigre.  Au  bout  de  trois  Jours,  on 
sert  ces  morceaux  de  betterave  A  la  manière  des 
cornichons.  La  conserve  n'est  bonne  que  pendant 
une  huitaine;  il  faut  donc  en  faire  toutes  les 
semaines. 

Dans  quelques  contrées,  la  betterave»  d'abord 
cuite  au  four  ou  sous  la  braise,  est  divisée,  puis 
préparée ,  au  blanc  et  servie  avec  un  filet  de 
vinaigre.  'Ce  mets  n*esl  pas  du  goût  d'un  grand 
nombre  de  personnes;  cependant  il  n'est  point  à 
dédaigner.  Dans  ce  cas,  la  betterave  Jaune  est 
préférée  à  la  rouge. 

t)e  Combes'  nous  rapporte  que«  de  son  temps, 
au  siècle  dernier,  on  mangeait  aussi  la  betterave 
avec  des  ognons  cuits  sous  la  cendre,  et  accom* 
pagnée  de  cApres,  de  capucines,  d'anchois  et  de 
cornichons.  «  C'était,  ajoute-l-il,  une  des  salades 
d'hiver  qui  faisait  le  plus  de  plaisir  et  d'honneur 
sur  une  table  bien  servie.  » 

La  betterave,  et  celle  A  salade  plutôt  que  la 
betterave  champêtre,  donne  un  assez  bon  sirop, 
très-recherché  dans  le  nord  de  la  France  et  aussi 
en  Belgique,  sous  le  nom  de  poiré.  On  le  prépare 
exactement  comme  le  sirop  de  carottes,  dont  il  a 
été  parlé  tome  I*%  pages  288  et  289.  Nous  n'avons 
donc  pas  A  y  revenir. 

Bo«n«elie  {borrago  of/icinalis).  —  Plante  an- 
nuelle, de  la  famille  des  Borraginées,  indigène, 
très-employée  Jadis  par  les  Druides  dans  leurs 
préparations  pharmaceutiques,  A  ce  qu'on  assure, 
et  aujourd'hui  toujours  en  crédit  A  titre  de  re- 
mède populaire.  Elle  réussit  partout,  mais  prin- 
cipalement dans  les  terres  de  quelque  consistance, 
bien  fumées,  et  à  l'ombre  des  haies  vives,  peut-être 
parce  qu'il  s'y  forme  ^lus  de  nitre  qu'ailleurs  et 
que  cette  plante  en  est  avide. 

De  Combes  a  dit,  dans  son  École  du  Jardin 
potager j  livre  publié  dans  la  seconde  moitié  du 


dernier  siècle,  et  impertinemment  pillé  par  divers 
auteurs  modernes  :  «  On  emploie  fort  utilement 
la  bourrache  pour  les  soupes,  mêlée  avec  d'autres 
herbes;  mais  il  faut  qu'elle  soit  jeune  et  tendre. 
On  se  sert  aussi  de  ses  fleurs  pour  garnir  les  sa- 
lades. Les  Italiens  la  mangent  cuite  en  salade, 
quand  elle  es)  nouvelle;  ils  en  font  un  grand 
usage  dans  tous  les  mets  d'herbes,  persuadés 
qu'elle  est  très-salutaire  ;  en  quoi  il  est  certain 
qu'ils  ne  se  trompent  pas.  »  A  l'époque  où  Miller 
écrivait,  les  Anglais  pilaient  les  feuilles  de  bour- 
rache pour  en  faire  ane  boisson  rafraîchissante, 
qu'ils  buvaient  en  été  sous  le  nom  de  cool-taakards. 
Cet  usage  s'est-il  maintenu  7  Nous  l'ignorons. 

Quand  on  possède  quelques  pieds  de  bourrache 
dans  un  potager,  il  n'est  pas  nécessaire  de  s'en 
occuper  ;  elle  se  ressème  et  se  perpétue  d'elle- 
même.  Quand  on  n'en  possède  pas,  on  se  procure 
de  la  graine  d'un  an  ou  de  deux  ans  au  plus,  et 
on  la  répand  A  l'automne  ou  au  printemps,  mais 
plutôt  A  l'automne,  dans  une  partie  ombragée  du 
jardin.  On  ne  l'enterre  pas  ,  on  la  foule  tout 
simplement  avec  les  pieds,  et  l'on  donne  ensuite 
un  li^ger  coup  de  rftieau  pour  niveler  la  terre 
piétinée. . 

C«p«elMe  {tropœolum),  —  Plante  annuelle  que 
de  Jussieu  avait  placée  dans  la  famille  des  Géra- 
niée^,  et  dont  on  l'a  retirée  pour  créer  une  famille 
de  Tropéoiacées.  La  grande  et  fa  petite  capucine 
(tropœolummajus  Qi  tropœolum  msntu)  nous  ont  été 
apportées  du  Mexique  ou  du  Pérou,  la  première 
en  1684,  la  seconde  en  1680.  Une  autre  espèce, 
moins  connue,  parce  qu'elle  est  d'introduction 
assez'  récente,  nous  vient  également  de  l'Amé- 
rique méridionale,  et  porte  le  nom  de  capucine 
tubéreuse  (tropœolum  tuberotyni^.  Dans  le  nord  de 
la  France  et  en  Belgique,  les  capucines  sont  ap- 
pelées mastouehes.  La  grande  et  la  petite  capucine 
appartiennent  plutôt  au  fleuriste  qu'au  cultivateur 
de  légumes;  c'est  pourquoi  nous  ne  dirons  rien  de 
leur  culture  en  ce  moment  Leurs  fleurs  jaunes 
mariées  aux  fleurs  bleues  de  la  bourrache,  ser- 
vent A  orner  les  salades.  Leurs  boutons,  A  peine 
formés,  ainsi  q.ue  leurs  graines  toutes  Jeunes,  sont 
confits  au  vinaigre  et  remplacent  les  cApres  tant 
bien  que  mal. 

La  capucine  tubéreuse  nous  est  parfaitement 
connue.  Nous  l'avons  cultivée  A  Saint-Hubert  deux 
ou  trois  ann^s  de  suite;  elle  n'y  a  point  fleuri  (I), 
mais  elle  ne  nous  en  a  pas  moins  donné  de  nom- 
breux et  beaux  tubercules  semblables  A  de  petites 
poires.  Ces  tubercules,  destinés  A  la  cuisine,  ser- 
vent aussi  A  la  reproduction  de  la  plante.  On 
attend,  pour  les  mettre  en  terre,  que  les  gelées 
tardives  ne  soient  plus  à  craindre.  Nous  plantions 


(  i  ]  En  1 862,  notti  avoiif  de  nouveau  ealtivé  U  capucine  tubéreuse 
à  BoiiHie-Colombet.  Elle  a  fleuri  dana  les  premiers  jours  de  no- 
▼erobre.  Lei  dessins  qui  accompagnent  le  teite  ont  été  faits  sur 
place  le  14  de  ce  mois  de  novembre.  Les  gelées  blanches  des 
jours  précédents  n'avaient  endommagé  ni  les  fleurs  ni  les  fenilleSi 
Nous  De  savions  si  les  tubercules  élaieot  très-sensibles  à  la  gelée, 
et  ce  fut  afin  de  nous  renseigner  sur  ce'  point  que  nous  laissâmes 
les  nôtres  en  terre  pendant  Thiverde  186t  à  1863.  U  ne  gela  point 
de  manière  à  les  atteindre;  en  retour,  rhumidité  ne  manqua  pas, 
et  lorsque  nous  fîmes  Tarracbage  (7  fémcr  1863)  «  une  moitié 
drs  tubercules  élaiebl  itourris. 
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nos  tubercules  dans  la  seconde  quinzaine  d'avril, 
et  au  plus  tard  dans  les  premiers  jours  de  mai 
à  la  profondeur  de  0»,07  à  0",08,  et  dans  une 


Tubercule. 


Pcuiltc. 


Fleur 


Fi^.  tX97.  -  Capaetoe  tubéreuse. 

IciTO  schisteuse  de  mauvaise  qualité.  On  peut 
donc  avancer  hardiment  que  la  capucine  tubé- 
reuse n'est  pas  diilBcile  sur  le  terrain.  11  convient 
de  laisser  entre  les  touffes  une  distance  de  0">,60 
au  moins  en  tous  sens. 

Lorsque  les  tiges  ont  à  peu  près  0'">20,  on  leur 
donne  un  tuteur  de  \  mètre.  De  temps  en  temps, 
on  sarcle,  on  bine  légèrement  et  on  mouille  par 
les  grandes  sécheresses.  A  partir  du  mois  de 
juillet,  on  relève  quelques  centimetres.de  terre 
au  pied  de  chaque  touffe,  en  forme  de  butte,  et 
tous  les  quinze  jours  on  augmente  cette  butle 
jusqu'à  ce  qu'elle  arrive,  au  commencement  de 
septembre,  au  volume  d'une  grosse  taupinière. 
Ensuite,  il  n'y  a  plus  à  s'occuper  de  la  capucine 
tubéreuse.  Dès  qu'une  gelée  s'annonce,  ou  même 
après  qu'une  première  gelée  a  roussi  les  feuilles 
de  la  plante,  on  arrache  ses  tubercules  comme 
nous  arrachons  ceux  de  la  pomme  de  terre  ;  on 
les  laisse  se  ressuyer  à  l'air  pendant  deux  ou  trois 
heures,  et  on  les  rentre  soit  dans  la  cave^  soit 
dans  toute  autre  pièce  de  l'habitation  inacces- 
sible aux  grands  froids.  Leur  conservation  e^t 
facile  et  assurée.  Nous  en  avons  conservé  Jusqu'en 
juin  sur  les  rayons  de  notre  bibliothèque,  où  ils 
ont  fini  par  se  dessécher  au  lieu  de  pourrir. 

Nous  ne  savons  si  les  attises,  la  chenille  de  la 
pii^ride,  la  noctuelle  potagère  et  la  phytomyze 
géniculée,  qui  attaquent  la  grande  et  la  pelile 
capucine,  attaquent  également  les  feuilh  s  de  la 
capucine  tubéreuse. 

Emploi  de  la  capucine  tubéreuse,  —  Quelques 
personnes  mangent  les  tubercules  crus,  comme 
on  mange  les  radis;  d'autres  les  font  confire  au 
vinaigre  pendant  huit  ou  dix  jours  et  renouvel- 
lent les  conserves  souvent,  car  elles  perdent  à 
vieillir.  Pour  notre  compte,  nous  n'affectionnons 
pas  ces  tubercules,  pas  plus  quand  ils  sont  crus 
que  quand  ils  ont  été  confits.  Nous  leur  trouvons 
une  saveur  de  cerfeuil  un  peu  piquante,  ou  plutôt 
poivrée,  qui  n'est  pas  de  notre  goût.  Les  per- 
sonnes qui  en  font  leurs  délices  sont  très-rares; 
cependant  nous  en  connaissons. 

OardoB  (cynara  cardunculus).  —  Plante  bisan- 
nuelle, de  la  famille  des  Composées.  C'est  une 
espèce  du  genre  Artichaut.  On  la  croit  originaire 
des  côtes  de  Barbarie.  Les  auteurs  latins  n'en 
disent  mot,  mai9  le  cardon  était  très-répandu  eu 
France  au  temps  d'Olivier  de  Serres,  qui  lui  con- 
sacre une  place  d'honneur  dans  son  Théâtre  d*a- 
fjriaiUnre. 


Variétés.  —  Nous  connaissons,  pour  les  avoir 
cultivés  :  l*^le  cardon  épineux  de  Tours  ^  dont  les 
côtes  sont  épaisses  et  pleines,  mais  dont  la  culture 
offre  des  inconvénients  à  cause  des  piquants  qui 
le  rendent  difficile  à  manier  ;  2**  le  cardon  plein 
inerme,  qui,  malgré  son  nom,  n'est  ni  tout  à  fait 
plein,  ni  tout  à  fait  inerme,  puisqu'il  porte  encore 
de  petits  piquants;  3**  le  cardon  à  côtes  rouges  ou 
plutôt  rougeâtres,  do^t  les  côtes  sont  mieux  rem- 
plies et  les  feuilles  plus  faciles  encore  à  manier 
que  celles  du  précédent  ;  4<*  enfin,  le  cardon  Puvis, 
très-faiblement  épineux,  moins  élevé  que  les 
autres,  mais  dont  les  côtes  A  demi-pleines  sont 
très-larges.  La  meilleure  variété  entre  toutes  et 
lamoiub  sujette  à  monter  est  le  cardon  épineux. 

Culture.  —  Jadis,  il  y  a  de  cela  trois  ou  quatre 
cents  ans,  les  villes  de  Tours  et  de  Lyon  étaient 
renommées  pour  la  culture  des  cardons.  Aujour« 
d*hui>  on  les  cultive  partout  facilement  et  avec 
succès ,  aussi  bien  dans  nos  déparlements  méri- 
dionaux que  dans  ceux  du  nord.  Voici  comment 
nous  cultivons  nos  cardons  : 

En  mars  ou  en  avril,  selon  les  climats,  mais 
plutôt  en  avril,  nous  ouvrons  des  trous  de  C^jOS 
àO'",tO  de  profondeur,  à  i  mèlre  environ  de  dis- 
tance, de  chaque  côté  d'une  planche^  quitte  à 
garnir  ensuite  le  milieu  de  cette  planche  avec 
des  ognons,  des  carottes  courtes  de  Hollande,  du 
cerfeuil^  etc.  Dans  chaque  trou,  nous  mettons 
une  bonne  poignée  de  terreau  ou  de  vieille  terre 
de  couche^  et  nous  y  laissons  tomber  trois  graines 
que  nous  recouvrons  de  0"',0i  de  ce  même  ter- 
reau. 

Au  bout  de  trois  semaines  ou  un  mois,  la  levée 
a  lieu.  Alors,  nous  sarclons  avec  beaucoup  de 
soins,  afin  de  dégager  les  jeunes  plantes,  très- 
fragiles,  du  voisinage  des  mauvaises  herbes,  puis 
nous  arrosons  fréquemment,  s'il  en  est  besoin, 
avec  un  arrosoir  à  pomme  finement  trouée.  Au 
bout  de  douze  joura,  un  peu  plus  ou  un  peu 
moins,  nous  enlevons  les  deux  pieds  les  plus  fai- 
bles et  gardons  le  plus  fort.  Nous  pournons  repi- 
quer les  plants  arrachés,  mais  ils  ont,  en  générai, 
une  si  grande  tendance  à  monter  à  fleur  lajre- 
mii  rc  année,  que  nous  nous  décidons  ordinaire- 
ment à  les  sacrifier.  « 

Tous  les  huit  jours,  nous  sarclons  nos  jeunes 
cardons;  nous  les  arrosons  en  outre  copieuse- 
ment toutes  les  fois  que  le  temps  est  à  la  séche- 
resse, sans  quoi,  ils  souffrïraient  et  monteraient 
à  fleur  par  anticipation,  comme  y  montent  toutes 
les  plantes  vivaces  et  bisannuelles  qui  souffrent 
dans  leur  Jeunesse. 

Grâce  à  ces  soins  qui  ne  présentent  aucune  dif- 
ficulté, les  cardons  se  développent  avec  une 
grande  rapidité,  surtout  dans  les  climats  du  nord, 
où  cependant  on  n'en  rencontre  guère. 

Vers  la  fin  de  Tété,  quand  la  croissance  des 
feuilles  est  complète,  nous  songeons  à  les  étioler, 
c'est-à-dire  à  les  faire  blanchir.  A  cet  effet,  nous 
relevons  les  feuilles  par  le  dessous  et  les  soute- 
nons en  faisceau  avec  un  lien  de  paille.  Un  peu 
plus  haut,  vers  le  milieu,  nous  mettons  un  second 
lien,  puis  un  troisième  au  sommet.  Remarquons 
en  passant  que  la  hauteur  des  feuilles  varie  entro 
1",30  et  2  uièlre:<.  Une  fois  les  ligatures  faites, 
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nous  encapuchoanons  le  tout  avec  dA  la  paille,  à 
l'exception  du  bout  des  fcuiUes  qui  ont  besoin 
d*air  pour  vivre.  Les  uns  mettent  la  paille  debout 
autour  des  cardons  et  la  fixent  avec  des  liens;  les 
auti^es  tordent  la  paille  par  poignées,  comme  s'il 
s'agissait  de  faire  des  liens  et  enroulent  le  car- 
don avec  cette  espèce  de  corde. 

Au  bout  de  vingt  à  vingt-cinq  Jours,  Tétiole- 
ment  est  parfait,  et  lescû(es«ou  pétioles  des  feuil- 
les peuvent  servir  à  la  cuisine.  On  peut  échelon- 
ner Tétiolement  en  faisant  le  capuchon  plus  ou 
moins  épais,  mais  il  est  plus  simple  de  ne  pas  en- 
capuchonner  tous  les  pieds  à  la  fois^  de  pratiquer 
cette  opération  de  huit  jours  en  huit  jours. 

Ce  travail  est  bien  assurément  à  la  portée  de 
tout  le  monde;  cependant,  il  fait  reculer  beau- 
coup de  personnes,  et  nous  connaissons  des  cul- 
tivateurs qui  voudraient  que  Ton  mît  à  leur  dis- 
position des  moyens  plus  primitifs.  Voici  ceux  que 
nous  savons,  mais  qui  ne  valent  pas  le  premier  : 
—  Lorsqu'on  a  enlevé  la  récolte  intercalaire  qui 
consiste  ordinairement  en  ognons,  on  creuse  une 
profonde  rigole  à  la  place  qu'elle  occupait  et  on 
butte  les  lignes  de  cardons  à  CjOi  environ  de 
hauteur,  ou  bien  encore,  on  ouvre  une  fosse  en 
regard  de  chaque  pied  de  cardon,  on  déchausda 
ce  pied  sans  le  déraciner  et  on  le  couche  dans 
cette  fosse  pour  le  recouvrir  entièrement  de  terre, 
ù  l'exception  de  l'extrémité;  on  bien  encore  on 
arrache  les  pieds  de  cardon  et  on  les  incline  dans 
une  tranchée  comme  s'il  s'agissait  de  céleris  à 
côtes;  on  sépare  ces  pieds  avec  de  la  litière  sèche, 
et  en  dernier  lieu  on  recouvre  avec  de  la  terre  de 
façon  à  ne  laisser  sortir  que  Textrémilé  des  feuil- 
les; ou  bien  entin,  on  transporte  les  pieds  dans 
une  cave  saine  et  on  les  enterre  dans  du  sable 
sec*  Par  ces  divers  procédrs,  on  blanchit  les  car- 
des  on  pétioles  de  cardons  en  trois  semaines  ou  un 
mois,  mais  une  fois  blanchies,  les  cardes  ne  se 
conservent  pas  longtemps,  &  moins  que  le  temps 
et  la  terre  soient  bien  secs.  En  cave,  on  peut  en 
conserver  jusqu'en  mars,  mais  on  n'y  réussit  pas 
toujours. 

Les  pieds  de  cardon  destinés  à  fournir  de  la 
graine,  doivent  être  coupés  à  0'°,t5  ou  O*",  16  du 
sol,  à  l'approche  de  l'hiver  et  buttés  à  la  ma- 
nière des  artichauts.  Ils  passent  ainsi  la  mauvaise 
saison  et  grainent  l'année  d'ensuite.  La  semence 
de  cardon  est  bonne  pendant  cinq  où  six  ans  ; 
toutefois,  celle  qui  est  jeune  est  toujoui*s  préfé- 
rable à  celle  qui  est  âgée. 

Les  insectes  qui  attaquent  les  cardons  aussi 
bien  que  les  artichauts  sont  :  la  casside  verte,  et 
le  puceron  des  racines.  La  casside  dévore  le  pa- 
renchyme des  feuilles  vers  le  mois  de  juillet;  fe 
puceron  suce  les  racines  au-dessous  du  collet  et 
en  épuise  la  sève;  puis  viennent  les  fourmis  jau- 
nes, dont  les  pucerons  sont  les  vaches  à  lait,  ainsi 
qu'on  Ta  dit  fort  spirituellement  Personnelle- 
ment, nous  n'avons  pas  eu  à  nous  plaindre  de  ces 
itisectes,  et  nous  pensons  que  les  cardons  négli- 
gés ont  plus  à  en  souffrir  que  les  cardons  bien 
i^oignés,  et  surtout  copieusement  arrosés  en  temps 
de  sécheresse. 

Emploi  du  cardon.  —  Le  fruit  du  cardon,  plus 
petit  que  celui  de  l'artichauty  est  dur,  coriace/ 


immangeable.  On  ne  cultive  le  cardon  que  pour 
ses  feuilles  et  ses  racines  qui,  les  unes  et  je»  au- 
tres, sont  excellentes.  Seulement,  on  s'est  pla  à 
répandre  le  bruit  que  les  cardes  étaient  un  mets 
de  prince  et  de  grands  seigneurs,  que  leur  assai- 
sonnement coûtait  fort  cher,  et  la  culture  de  ce 
légume  n'a  pas  eu,  après  cela,  l'audace  de  s'in- 
troduire dans  le  potager  des  humbles.  Rendons 
hommage  à  la  vérité,  et  constatons  ici  que  les  car- 
des de  cardon  sont  tout  aussi  accessibles  à^la  cui- 
sine du  peuple  que  les  cardes  de  poirécf/^^'on 
peut  préparer  les  unes  comme  les  autres,  et  que 
les  premières  sont  autrement  bonnes  que  les  se- 
condes. 

^  CSarotte  {daucus  earota).  —  Plante  bisannuelle 
et  indigène,  delà  famille  des  OmbelUfèrea,  cultr- 
▼ée  de  temps  immémorial  pour  les  usages  de  la 
cuisine. 

Variétés.  —  Si  l'on  8*en  rapportait  aux  catalo- 
gues des  marchtinds.de  graines,  on  retonnaftiait 
un  nombre  considérable  dé  variétés  de  carottes  de 
table,  mais  la  plupart  de  ces  prétendues  variétés 
ne  sont  que  des  variations.  On  fait  des  variétés 
avec  une  race  quelcenque,  parce  qu'elle  devient 
ou  plus  longue  ou  plus  courte,  ou  parce  qu'elle 
se  colore  un  peu  plus  ou  un  peu  moins  dans  un 
terrain  que  dans  un  autre.  Noua  ne  pouvons  ni 
ne  devons  tomber  dans  un  abus  de  cette  sorte. 
Les  bonnes  variétés  de  table  ne  sont  pas  nomr 
breuses;  nous  ne 
connaissons   que 
la   carotte   courte 
de  Hollande;   la 
demi' courte     ou 
demi' longue     de 
Hollande,  qui  est 
\à  carotté  de  Crois- 
sy  ou    de    Crécy 
des  Parisiens;   la 
carotte    d^AUrin- 
gham,  qui  a  des 
aira  de  tiès-pro- 
che  parenté  avec 
la  lotêgue  rouge  de 
Paris,  et,  à  la  ri- 
gueur, la  carotte 
jaune  d'Achicourt, 
moins     délicate 
que  les  précéden- 
tes, mais  cepen- 
dant bonne  pour 
la   cuisine   lors- 
qu'elle n'est  pas 
tout  à  fait  développée.  Elle  a  le  mérite  de  se  con- 
scrVei'  ferme  pendant  longtemps.  A  propos  des 
carottes  de  Hollande,  Thiébaut  de  Berneaud  as- 
sure qu'elles  ont  été  créées  ou  gagnées  par  la  cul- 
ture non  en  Hollande,  mais  du  c6lé  de  LiUo.  A 
quelle  source  ce  savant  a-t-il  puisé  ses  rensei- 
gnements? C'est  ce  que  nous  ignorons*  Des  au- 
teurs ont  classé  la   carotte  violette  ^   originaire 
d'Espagne,  parmi  les  carottes  de  choix.  Il  est  pos- 
sible qu'il  en  soit  ainsi  dans  le  Midi,  mais  dans  le 
Nord,  nous  n'avons  pas  eu  à  nous  en  louer*  Quant 
aux  carottes  blanches,  il  faut  les  reléguer  parmi 
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les  racines  ToarragotcB.  Cn  Totidra  bien  remar- 
quer, en  passant,  que  la  couleur  rouge  ou  Jaune' 
rouge  est  un  indice  de  qua- 
lité;, que  ia  couleur  jaune 
clair  est  d^à  un  indice  de 
médiocrité^  et  que  la  cou- 
leur blanche  est  le  signe 
de  rinfériorifé.  On  remar- 
quera, en  on  Ire,  que  parmi 
les  rouges  et  les  jaunes 
rouges,  les  meilleures  sont 
celles  qui  prennent  le 
moins  de  déireloppement. 
Les  carottes  courtes  con- 
tiennent principalement 
aux  terres  compactes  ou 
aux  terres  légères  sans  pro- 
fondeur des  climats  hu-> 
xnides;  les  carottes  longues 
sont  précieuses  pour  les 
terres  k^gères  et  profond(>s 
des  climats  secs,  parce 
qu'elles  vont  chercher  un 
peu  de  .fraîcheur  à  de 
grandes  dislances.  La  plus 
hàllve  des  carottes  est  la 
courte  de  Hollande,  dite 
carotte  courie  à  châssis^  tou- 
/)ie,  grelot; M  demi-longue 
vient  ensuite.  Le  principal 
avantage  de  la  carotte  d'Aï- 
tringham  sur  celles -d  , 
c'est  de  cuire  plus  vite 
et  de  s'écraser  plus  com- 
plètement pour  la  pré* 
paration  des  sauces  et  des  potages  à  la  Crécy. 
Culture.  —  Tout  ce  que  nous  avons  dit  des  ca- 
ix>ttes  de  la  grande  culture,  des  climats,  des  ter- 
rains/ des  engraid  qui  leur  conviennent,  de  la 
manièi'e  de  les  semer,  de  les  soigner,  de  les  re- 
produire, s'applique  très-bien  aux  carottes  du 
potager.  Seulement,  ici,  la  bêche  remplace  la 
charrue,  leràteau  remplace  la  herse  et  les  sou- 
liers du  cnitivaleur  remplacent  le  rouleau.  Nous 
prions  donc  nos  lecteurs  de  se  reporter  au  chapitre 
des  carottes  fourragères,  et  uous.leur  renouvel- 
lerons la  même  recommandation  à  l'occasion  des 
choux,  des  courges,  des  fèves,  des  haricots,  des 
navets,  des  panais,  des  pois  et  des  pommes  de 
terre,  afin  de  ne  point  redire,  quant  à  la  culture 
jardinière,  ce  dont  nous  avons  entretenu  le  public 
à  propos  de  la  grande  culture.  Nous  nous  con- 
tenterons d'un  résumé  rapide  pour  chacune  de 
ces  plantes  propres  à  la  fois  aux  champs  et  aux 
jardtDs. 

Ainsi,  À  l'égard  des  carottes  qui  nous  occupent 
en  ce  moment,  voici  ce  que  nous  avons  à  rappe- 
ler :  —  On  les  sème  le  plus  tôt  possible  cn  pleine 
terre  à  la  sortie  de  l'hiver,  spit  à  la  volée,  soit  en 
'lignes,  nids  de  préférence  en  lignes,  en  ayant  soin 
de  leur  associer  quelques  graines  de  coixa  ou  de 
laitue  qui  lèvçntvite  et  marquent  les  lignes  pour 
faciliter  le  sarclage  des  planches.  La  terre  doit 
4tre  bien  défoncée,  bien  divisée  et  fumée  de  l'an- 
née précédente. 
On  peut  aussi  semer  des  carottes  vers  la  fin  de 


^Fiff.  1300.        Fig.   I3M. 

Carotte  Carotte 

d'AllriDg^am.  a*AehicouU. 


l'été,  en  août  ou  septembre,  selon  les  climaU<, 
afin  de  leur  faire  passer  l'hiver  sous  une  couverr 
ture  de  feuilles  sèches  et  de  les  livrer  à  la  con- 
sommation au  mois  d'avril  suivant.  On  peut  enfin 
semer  des  carottes  en  novembre  ou  décembre. 
Au  printemps,  elles  lèvent  huit  ou  dix  jours  plus 
tôt  que  si  on  les  semait  ven  la  fin  de  février  ou 
eo  mars. 

Aussitôt  que  la  graine  est  répandue,  on  foule 
ta  terre  avec  les  pieds,  puis  on  nivelle  avet  le 
râteau.  Dans  le  cas  où  l'on  a  affaire  à  une  terre 
légère  et  à  un  climat  sec,  il  dévient  nécessaire 
de  mettre  un  paillis,  c'est-à-dire  de  recouvrir  le 
semis  de  fumier  convenablement  divisé.  On  arrose 
sur  ce  fumier,  et  la  fraîcheur  qui  se  maintient 
sous  la  couverture  pendant  les  hûles  et  les  sèche- . 
resses  ,  devient  très-avantageuse  à  •  la  végéta- 
tion. Le  pailiis  dispense  des  arrosements  multi- 
pliés. 

Dès  que  les  carottes  sont  asses  développées  pour 
ê're  saisies  avec  les  doigts,  ce  qui  n'arrive  guère 
que  six  semaines  et  même  deux  mois  après  le 
semis,  on  les  éclaircit,  et  l'on  renouvelle  cette 
opération  au  furet  à  mesure  qu'elles  grandissent, 
et  jusqu'à  ce  qu'il  y  ait  entre  les  pieds  une  dis- 
tance de  0'',iO  à  05,12.  Nous  n'avons  pas  besoin 
d'afouter  que  les  mauvaises  herbes  doivent  être 
arrachées  par  la  même  occasion. 

Quand  on  ne  recouvre  pas  la  graine  de  carotte 
d'un  pailiis,  il  faut  bassiner  de  temps  eu  temps  le 
semis  pour  faciliter  la  levée.  Les  carottes  aiment 
l'eau  et  le  soleil.  A  chaque  éolaircissage  ou  à  cha* 
que  sarclage,  on  doit  arroser  pour  rasseoir  la 
terre  soulevée  et  entretenir  la  fralchegr.  Ou  doit 
arroser,  en  outre,  le  matin  et  le  soir  pendant  les 
fortes  sécheresses.  Lofsque  les  racines  commen- 
cent à  se  former,  on  les  bine  et  l'on  enterre  le 
pailiis  par  ce  binage;  s'il  n'y  avait  point  de  pail- 
li^  on  binerait  également. 

On  peut  semer  des  carottes  de  quinze  jours  en 
quihze  jours  jusqu'au  mois  de  mai. 

Les  variétés  courtes  et  hâtives  de  Hollande  doi- 
vent être  arrachées,  ressuyées  à  l'IRr  et  mises  çn 
cave  dès  que  le  développement  des  racines  s'àr- 
i-êle.  Si  on  les  laissait  trop  longtemps  en  place, 
elles  se  crevasseraient  et  le  cœur  de  la  racine 
deviendrait  ligneux»  c'est-à-dire  dur  comme  du 
bois.  Les  carottes  longues  et  plus  ou  moins  tar- 
dives ne  présentent  point  cet  inconvénient  ;  aussi 
ne  les  sort-on  de  terre  que  vers  la  fin  de  septem- 
bre ou  en  octobre. 

Les  premières  semées  seront  les  premières  ar- 
rachées, et  c'est  par  elles  que  l'on  commencera 
la  consommation.  Les  dernières  semées,  n'ayant 
pas  atteint  leur  développement  complet,  se  con- 
servent mieux  en  cave  et  en  silos,  elsont  meilleu- 
res que  les  précédentes  pour  la  cuisine. 

Pendant  le  cours  de  la  végétation,  la  carotte 
est  quelquefois  visitée  par  des  insectes  nuisibles. 
Ainsi  la  psylomyie  de  la  rose  s'ouvre  des  galeries 
dans  la  racine,  altère  la  couleur  des  feuilles  et 
occasionne  ce  que  nous  appelons  la  rota7/c.  La 
chenille  de  la  teigne  de  la  carotte  se  noutrrit  des 
fleurs  et  des  graines  de  cette  plante.  Enfin,  la 
tipule  potagère  ou  plutôt  les  larves  de  celte  mou- 
che visitent  les  racines  et  les  rongent  depuis  lo' 
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mois  de  mai  Jusqu'en  août.  Les  petits  campagools 
sont  plus  &  craindre  que  ces  insectes. 

Emploi  de  la  carotte,  —  Nous  nous  bornerons  à 
rappeler  que  cette  racine  occupe  une  très-large 
place  dans  les  préparations  culinaires.On  en  Tait  des 
potages,  des  sauces  ;  on  l'associe  à  divers  U^gumes 
et  à  diverses Tiandes;  elle  entre  dans  le  pot-aufeu; 
enfin  on  la  mange 'seule,  au  gras  ou  au  maigre. 

Céleri  c«lUvé  {apium  graveolens).  —  Plante 
bisannuelle  et  indigène,  de  la  famille  des Omliel- 
Jifères.  ATètat  sAuvage,  il  croît  dans  les  prairies 
marécageuses  du  midi  de  la  France,  de  Tltalie, 
où  il  est  connu. sous  les  noms  é'achê  odorante  et 
ù'apio»  H  a  été  introduit  de  temps  immémorial 
dans  les  potagers,  et  ce  sont  les  Romains,  assure- 
t-on,  qui  ont  eu  cette  heureuse  idée.  Miller,  en 
Angleterre,  a  renouvelé  l'essai  et  n'a  pu,  après  de 
longues  années,  obtenir  que  Tache  odorante  ou 
des  marais  se  convertit  en  céleri  doux  de  la  nature 
de  celui  que  nous  connaissons.  Mais,  malgré  ces 
essais  infructueux,  ies  botanistes  n'en  persistent 
•pas  moins  à  considérer  notre  céleri  comme  une 
simple  modification  de  Tache. 

Variétés»  —  Par  la  culture  et  les  semis,  on  a 
obtenu  du  céleri  cultivé  un  assez  grand  nombre 
de  variétés  que  nous  partagerons  en  trois  catégo- 
ries :  1^  celle  des  céleris  dont  on  mange  les  côtes 
étiolées  iou  grands  céleris  ;  2*  celle  des  céleris  à 
couper  pour  aromatiser  le  bouillon,  les  soupes 
et  quelques  mets;  3"*  celle  des  céleris-raves  ou 
navets,  dont  on  ne  mange  que  la  racine. 

Les  principales  variétés  de  la  première  catêgo- 
rie  sont  le  ,céteri  plein  blaiiCy  dont  les  pétioles  ou 
côtes  sont  charnues  et  tendres  et  dont  les  feuilles 
sont  d'un  vert  luisant;  ]e  céleri  plein  blanc  court  ftdtif 
ou  dur,  qui  a  le  mérite  de  fournir  de  nombreuses 
feuilles,  d'être  plus  précoce  que  le  précédent^ 
mais  dont  les  pétioles  très-pleins  sont  courts  ^t 
étroits  ;  le  céleri  nain  friséy  dont  les  folioles  cris- 
pées sont  intéressantes  pour  des  amateura,  niais 
qui  manque  de  robusticité  et  n'est  pas  d'un  bon 
rapport)  le  cfleri  Turc  ou  de  Prusse,  très-vigou- 
reux, à  feuilles  dressées,  d'un  vert  foncé,  à  côtes 
larges  et  pleines,  et  recherché  avec  raison  ;  et  le 
céleri  plein  violet  ou  plein  de  TourSy  dont  les  belles 
et  larges  côtes  sont  lavées  de  violet. 

Les  principales  variétés  de  la  seconde  catégorie 
sont  celles  qui  drageonnent  le  plus,  que  les  côtes 
soient  violettes,  rosées,  d'un  vert  pAie  ou  d'un 
vert  foncé.  On  en  cultive  beaucoup  en  Belgique, 
sans  autre  désignation  que  celle  de  céleri  à  cou- 
per. En  France,  la  variété  adoptée  le  plus  géné- 
ralement est  le  céleri  fin  d^  Hollande  que,  dans 
certaines  contrées,  on  appelle  encore  petit  céleri 
ou  céleri  creux. 

Les  seules  variétés  de  la  troisième  catégorie 
sont  le  céleri-rave,  ou  céleri-navet  d'Erfurt,  et  le 
céleri-rave  frisé  ou  à  folioles  crispées,  que  nous 
ovons  cultivé  une  année,  mais  auquel  nous  avons 
bien  vite  renoncé|  à  cause  de  son  faible  rapport 
et  de  son  manque  de  force. 

Culture  des  grands  céleris  à  étioler.  —  Si  Ton  veut 
arriver  tôt,  il  faut  nécessairement  se  mettre  en 
route  de  bonne  heure.  C'est  ce  que  font  les  jar- 
diniers qui  travaillent  pour  le  marché  ou  pour 


des  maîtres  impatients  de  Jouir.  Ils  sèment  don: 
le  céleri  sur  couche,  dès  le  mois  de  février,  ainsi 
que  nous  le  verrons  au  chapitre  des  cultures 
plus  ou  moins  forcées.  Mais,  lorsqu'on  n*est  pas 
absolument  pressé  d'arriver,  on  sème  en  pleine 
terre,  contre  un  mur,  à  chau^le  exposition,  dans 
le  courant  de  mars,  ou  bien  d'avril  en  juin  à  une 
exposition  ombragée.  On  foule  ensuite  le  senois 
avec  les  pieds,  on  nivelle  avec  le  râteau  et  on  le 
recouvre  très- légèrement  avec  du  terreau  ou 
avec  un  paiilis  fort  court,  et  Ton  bassine  souvent 
pour  avancer  la  levée.  Aussitôt  le  plant  levé,  on 
l*éclaircit  .convenablement,  et,  si  les  arrosemenls 
ne  sont  pas  négligés,  les  jeunes  céleris  sont  bons 
à  mettre  en.  place  dans  le  courant  de  Juin  ou  de 
juillet.  A  Paris  et  aux  environs,  il  est  d*usage 
d'en  repiquer  quatre  lignes  sur  une  planche  de 
4  pieds  de  largeur  (l'ydS),  et  de  mettre  les  pieds 
à  0'",32  Tun  de  l'autre  sur  chaque  ligne.  Le  repi- 
quage fait,  on  arrose,  copieusement  pour  favoriser 
la  reprise  du  plant,  et  durant  le  cours  de  la  végé- 
tation, on  sarcle,  on  bine  de  temps  en  temps  et 
Ton  continue  les  arrosemenls.  Lorsque  les  pieds 
de  céleri  sont  bien  développés  et  en  état  d'être 
blanchis,  on  creuse  une  tranchée  de  O^'jgO  à 
I  mètre  de  largeur  sur  0°>,50  de  profondeur,  et 
la  terre  qui  en  sort  est  déposée  des  deux  côtéi. 
Alors,  on  lie  les  céleris,  on  les  relève  en  mottes, 
on  les  place  dans  la  tranchée  et  on  fait  couler  la 
terre  entre  les  plantes  jusqu'à  ce  qu'on  ne  voie 
plus  que  l'extrémité  des  feuilles.  En  une  quinzaine 
de  jours,  les  côtes  sont  blanchies,  et  il  s'agit  de 
les  utiliser,  car  elles  prendraient  vite  la  rouille 
et  pourriraient.  Il  va  sans  dire  que  Ton  échelonne 
les  opérations  de  Tétiolement,  afin  d'avoir  du  cé- 
leri le  plus  longtemps  possible.  Durant  les  froids, 
on  charge  les  rangées  de  litièi-e  sèche  qu*on  en- 
lève dès  que  la  température  s'adoucît,  et  que  Ton 
replace  dès  qu'elle  redevient  Apre. 

Cette  méthode  n'est  pas  la  seule  admise  ;  la 
culture  du  grand  céleri  est  encore  sur  beaucoup 
de  points  la  môme  qu'au  temps  passé.  Voici  donc 
quelques  vieux  procédés  décrits  par  de  Combes, 
maintenus  jusqu'à  nous,  et  qui  ne  sont  pas  sans 
mérite.  S'agit-ii  de  mettre  à  demeure  des  céleris 
semés  sur  couches  en  hiver  et  repiqués  déjà  en 
pépinière  sous  cloche  ou  sur  une  autre  couche, 
«les  uns  préparent  leurs  planches  pour  deux 
rangs  seulement,  d'autres  pour  quatre,  et  d'au- 
tres pour  six  :  quelques-uns,  qui  se  trouvent  en 
terre  légère,  forment  leurs  planches  de  4  pieds, 
les  fouillent  de  6  pouces,  et  rejettent  les  terres 
sur  les  sentiers,  auxquels  ils  donnent  2  pieds,  et, 
à  mesure  que  le  céleri  s'élève,  ils  remettent  peu 
à  peu  les  teires  qui  en  sont  sorties,  et  les  char* 
gent  encore  de  celles  des  sentiers  qu'ils  creusent.» 
Cette  méthode  n'est  pas  mauvaise  dans  les  terres 
brûlantes  et  dans  les  situations  où  Teau  manque, 
parce  que  la  fraîcheur  se  conserve  mieux  dans 
CCS  planches  ainsi  disposées,  et  pour  peu  qu'on 
les  arrose,  Teau  fait  plus  d'efi'el;  mais  dans  les 
terres  ordinaires,  cette  disposition  ne  vaudrai! 
rien. 

«  Nos  maraîchers  de  Paris,  continue  de  Com- 
bes, dressent  leurs  planches  de  7  pieds,  tracent 
douze  rayons  dans  la  largeur,  et  après  avoir  ka- 
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bille  le  planf  9  c*est-A-dkre  avoir  raccourci  la  racine 
el  les  feuilles,  ils  les  plantent  à  6  pouces  de  dis- 
tance, et  observent  de  les  meltre  en  quinconce, 
et  non  en  échiquier,  pour  la  facilité  défaire 
couler  les  terres  du  la  litière  entre  les  rangs  lors- 
qu'ils veulent  le  faire  blanchir.  Aussitôt  plantt^ 
ils  le  mouillent  et  continuent  de  deux  en  deux 
jours,  jusqu'à  ce  quMl  ait  acquis  toute  sa  force, 
en  le  sarclant  et  serfouissant  exactement  dans  sa 
jeunesse. 

«  Pour  le  faire  blanchir,  on  le  lie  dans  un 
temps  sec  avec  deux  ou  trois  liens  de  paille  ou  de 
jonc,  et  on  rempaille  tout  de  suite  avec  de  la 
grande  litière  secouée,  qu'on  insinue  dans  les 
rangs,  de  manière  que  tous  les  vides  soient  rem- 
plis ;  on  le  mouille  par-dessus,  et  on  continue  de 
deux  en  deux  jouis,  jusqu'à  ce  qu'il  soit  blanc; 
c'est  ce  qui  l'attendrit.  Huit  jours  après  cette 
première  opération,  comme  la  litière  se  trouve 
alTaissée,  on  le  charge  encore  de  même  litière, 
et  quinze  jours  après  il  est  blanc;  on  discontinue 
alors  de  le  mouiller,  et  on  s'en  sert  suivant  son 
besoin,  en  s'arrangeant  pour  le  consommer  dans 
l'espace  de  trois  semaines  ou  un  mois,  passé  le- 
quel temps  il  pourrit.  On  fait  sécher  la  litière 
à  mesure  qu'on  en  arrache,  et  elle  sei*t  pour 
d'autres.  » 

Ce  vieux  procédé  est  encore  très-usité. 

Souvent  aussi  Ton  enterrait  et  l'on  enterre 
encore  les  pieds  de  céleri  dans  du  terreau  de 
couche,  où  il  blanchit  plus  vite  que  dans  la  terre 
ordinaire.  Une  autre  méthode  enfin,  à  la  portée 
de  tout  te  monde^  consistait  et  consiste  toujours 
à  transplanter  les  pieds  de  céleri  entre  deux 
planches  occupées  pour  peu  de  temps  par  d'au- 
tres légumes,  tels  que  laitue,  chicorée,  etc.  Une 
fois  les  céleris  développés  à  point,  on  les  liait  en 
trois  endroits,  et,  après  cela,  on  relevait  la  terre 
des  deux  planches  vides  pour  la  jeter  parmi  les 
céleris  jusqu'à  la  hauteur  du  premier  lien  d*abord. 
Huit  jours  plus  tard,  on  continuait  l'opération  el 
l'on  élevait  les  buttes  jusqu'au  second  lien;  enfin, 
huit  jours  plus  tard  encore,  on  portait  le  niveau 
du  buttagé  jusqu'au  troisième  lien,  en  sorte  que 
l'extrémité  seule  des  feuilles  recevait  les  influences 
de  Tair.  On  arrosait  copieusement  avant  de  com- 
mencer le  premier  bultage,  si,  bien  entendu,  la 
terre  était  sèche  ;  mais  ensuite  on  se  gardait  bien 
de  donner  de  l'eau.  Au  bout  d'un  mois,  le  céleri 
se  trouvait  blanchi  et  bon  à  consommer.  D'un 
autre  côté,  la  terre  des  buttages  devenait  meil- 
leure par  son  exposition  à  l'air. 

Quant  aux  derniers  semis,  destinés  aux  con- 
serva d'hiver  et  faits  en  mai,  quelquefois  même 
en  juin,  il.n'ensort  pas  des  plants  aussi  beaux  que 
des  semis  de  couche  ou  des  semis  d'avril,  mais 
les  c6tes  n'en  sont  que  meilleures.  «  On  laisse  ce 
céleri,  dit  de  Combes,  le  plus  tard  qu'on  peut 
sans  le  lier  ni  l'enterrer;  mais,  lorsque  les  gelées 
commencent  à  être  un  peu  fortes,  on  le  lie  sim- 
plement, et  on  fait  porter  de  la  grande  litière  au 
bord  des  planches,  dont  on  le  couvre  quand  le 
temps  menace  ;  on  le  découvre  ensuite  dès  qu'il 
s'adoucit  pour  le  laisser  profiter  de  l'air,  et  enfin, 
lorsqu'on  arrive  au  mois  de  décembre,  qui  an- 
nonce les  grandes  rigueurs,  on  travaille  à  le 


niettre  en  sûreté  ;  on  laboure  pour  cet  cfTet  un 
nàorceau  de  terre  suffisant,  de  deux  fers  de  bêche, 
et  on  écrase  bien  les  mottes ,  de  manière  qu'elle 
soit  meuble  également  dessops  et  dessus;  on  la 
mouille  tout  de  suite  amplement,  en  supposant 
qu'il  ne  gèle  pas,  et  le  lendemain,  quand  l'eau  a 
pénétré  jusqu'au  fond,  on  y  fait  des  trous  avec 
un  gros  plantoir,  à  4  pouces  de  dislance  en  tous 
sens, 'et  de  profondeur  proportionnée  à  la  force 
de  la  plante;  on  enfonce  dans  chaque  trou  un 
pied,  qu'un  ouvrier  arrache  et  prépare  pendant 
que  l'autre  l'enterre,  et  on  se  règle  de  manière 
qu'il  n'y  ait  que  l'extrémité  des  feuilles  à  l'air; 
on  le  laisse  à  lair  sans  le  borner  (sans  remplir  le 
trou  avec  de  la  terre),  et  on  le  mouille  ausstK^t 
planté;  on  le  couvre  ensuite  avec  de  la  grande 
litière  si  le  temps  le  demande,  et  on  le  découvre 
autant  de  fois  qu'il  s'adoucit;  il  blanchit  six  se- 
maines api*ès  et  se  conserve  bon  assez  longtemps, 
pourvu  qu'on  le  défende  bien  des  gelées  à  force 
de  couvertures.  » 

Culture  des  céleris  à  couper.  —  On  les  nommait 
autrefois  céleris  fourcha.  On  les  sème  comme 
les  autres,  et  on  les  repique  pour  favoriser  le  dé- 
veloppement des  drageons.  On  coupe  les  côtes 
telles  quelles,  ou  imparfaitement  étiolées  par  un 
buttage  de  quelques  semaines,  et  on  s'en  sert 
pour  les  besoius  journaliers  de  la  cuisine*  Ainsi 
que  les  grands  céleris,  ceux-ci  exigent  de  fré- 
quents arrosements. 

Culture  des  céleris  raves,  —  Cette  variété,  que 
l'on  est  tenté  de  prendre  pour  une  espèce,  nous 
semble  très-recemmandable  et  tend  presque  par- 
tout à  se  substituer  au  céleri  à  côtes.  On  ne  mange 
que  sa  racine,  qui  est  tendre  et  douce,  il  a  fallu 
près  d'un  siècle  pour  la  vulgariser.  Nous  ne  sa- 
vons si  elle  est  originaire  de  l'Allemagne  ;  mais 
en  retour  nous  savons  bien  qu'aq  siècle  dernier, 
elle  y  était  très-connue,  très-cultivée,  tandis  qu'en 
France  elfe  figurait  à  peine  sur  les  marchés.  Sa 
culture  ne  présente  aucune  difficulté;  cependant 
elle  est  le  plus  souvent  mal  faite;  en  sorte  qu'au 
moment  de  l'arrachage,  on  n'obtient  que  de  petites 
racines  difformes  et  perdues  sous  une  perruque 
de  chevelu. 

On  sème  le  céleri-rave  aux  mêmes  dates  que 
les  autres  céleris;  on  le  soigne  de  même  en  pépi- 
nière; on  le  repique  de  même  après  avoir  supprimé 
les  petites  racines  latérales,  et  toujours  en  terrain 
frais,  riche,  un  peu  ombragé,  et  en  ménageant 
entre  les  pieds  des  intervalles  de  0"',32  à  0",35. 
Aussitôt  repiqué,  on  arrose  abondamment,  et 
l'on  'continue  d'arroser  matin  et  soir,  tous  les 
jours,  jusqu'à  ce  que  la  reprise  soit  parfaite, 
après  quoi  l'on  n'arrose  plus  que  tous  les  deux 
jours!  A  ce  moment,  il  faut  ouvrir  avec  la  main, 
autour  de  chaque  pied,  une  sorte  de  bassin  ou 
réservoir,  dans  lequel  on  verse  l'eau  avec  le 
goulot  de  l'arrosoir,  et  en  quantité  assez  consi- 
dérable pour  que  le  fond  du  bassin  reste  constam- 
ment mouillé. 

En  même  temps  qu'on  ne  laisse  jamais  le  céleri 
manquer  d'eau,  il  faut  avoir  soin,  dès  que  la  ra- 
cine marque  bien,  de  pincer  l'extrémité  des  feuilles 
de  la  base  qui  s'étalent  sur  le  sol,  de  renouveler 
ce  'pincement  ou  celle  suppression  tous  les  huit 
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Jours,  Jusqu'à  ce  que  ces  feuilles  aient  tout  à  fait 
disparu.  Quant  aux  feuilles  du  cœur,  on  ne  doit 
pas  y  loucher.  On  aura  soin,  en  outre,  de  veiller 
à  ce  que  le  bassin  ne  se  remplisse  pas  de  terre, 
car  il  8*y' développerait  des  perruques  de  petites 
racines,  ce  qui  n'arrive  pas  lorsqu'on  a  la  pré- 
caution de  bien  dégager  le  pied,  et  de  forcer  ainsi 
la  grosse  racine  à  se  développer  dans  le  vide. 

On  récolte  le  céleri-rave  à  l'approche  de  Thiver  ; 
on  rompt  ses  feuilles,  qui  peuvent  être  mangées 
parles  vaches,  et  on  met  les  racines  en  cave. 

Pour  faire  de  la  graine  de  célerj,  quelle  que 
soit  la  variété,  on  laisse  quelques  pieds  en  terre; 
on  les  ai)rite  bien  pendant  les  gelées  et  on  les 
laisse  monter  au  printemps  suivant.  Pas  n'est 
besoin  de  faire  observer  qu'il  est  toujours  pru- 
dent de  ne  pas  rapprocher  les  uns  des  autres  les 
semenceaux  de  variétés  différentes,  si  l'on  tient 
à  les  conserver  pures  de  tout  croisement.  Les 
graines  de  céleri  se  conservent  trois  ou  quatre 
ans;  mais  les  plus  nouvelles  donnent  toujours  les 
meilleurs  résultats. 

Les  insectes  ne  touchent  pas  au  céleri. 

Emploi  du  céleri*  —  On  mange  crues  ou  on  «a- 
lade  les  côtes  étiolées  et  la  racine  ;  on  les  mange 
même  cuites  et  associées  à  diverses  viandes,  au 
mouton  notamment.  Dans  le  Nord  et  en  Bel- 
gique, on  fait  cuire  à  demi  les  racines  avant  de 
les  couper  en  rondelles  et  de  les  mettre  en  salade. 
Dans  ces  mêmes  contrées  et  ailleui*s  encore,  les 
côtes  de  céleri,  étiolées  ou  non,  servent  à  aroma- 
tiser le  pot-au-feu. 

Cerfeotl  eommvn  {anihriscus  cenfolium).-^ 
Plante  annuelle,  de  la  famille  des  Ombeilifères, 
qui  croit  spontanément  dans  les  contrées  méri- 
dionales de  la  France  et  de  l'Europe. 

Outre  le  type,  nous  cultivons  encore  sa  variété, 
connue  sous  les  noms  de  cerfeuil  frisé  et  de  cer- 
feuil doubley  variété  très-prédeuse  à  notre  avh», 
parce  qu'il  n'est  pas  possible  de  la  confondre  avec 
la  petite  ciguë.  Malheureusement,  le  cerfeuil  frisé 
est  moins  robuste  que  le  cerfeuil  ordinaire  ;  il 
monte  plus  vite  en  été  et  résiste  moios  bien  aux 
rigueurs  de  l'hiver. 

Tous  les  climats  conviennent  au  cerfeuil,  et  il 
est  tout  aussi  facile  quant  aux  terrains  ;  toutefois, 
les  climats  tempérés  et  les  terrains  frais  ombragés 
sont  ceux  qu'il  préfère. 

On  sème  le  cerfeuil  à  la  «ortie  de  Thiver,  contre 
un  mur  et  à  l'exposition  du  midi,  pour  en  avoir 
de  bonne  heure;  puis  l'on  continue  les  semis  tous 
les  quinze  Jours,  en  ayant  soin  de  choisir  (expo- 
sition du  nord  dès  que  le  soleil  prend  de  la  force. 
On  sème  tantôt  à  la  volée,  tantôt  en  lignes  ;  nous 
préférons  ce  dernier  mode  parce  qu'il  facifite  les 
sarclages.  En  terre  légère,  on  foulera  le  semis 
avec  les  pieds,  et  l'on  recouvrira  la  planche  ou  la 
partie  semée  avec  un  paillis.  On  arrosera  souvent 
avant,  après  la  levée,  et  souvent  aussi  pendant  le 
cours  de  la  végétation. 

Le  cerfeuil,  semé  au  printemps  et  en  été,  monte 
très-vite  à  fleurs,  en  sorte  que  Ton  ne  jouit  guère 
de  ses  feuilles,  et  c*est  précisément  pour  cette 
raison  qu'on  renouvelle  fréquemment  les  semis. 
Les  semis  de  la  Un  d'août  ou  de  septembre,  selon 


les  pays,  sont  les  plus  a^tantogeux;  ils  donaeni 
des  feuilles  dans  l'arrière-saison,  en  hiver,  quand 
on  a  soin  de  les  protéger  un  peu,  et  au  prin- 
temps* 

C'est  à  ce  cerfeuil  qui  a  passé  l'hiver  qu'il  faut 
demander  les  graines  de  semence.  Par  cela  môme 
que  la  plante  est  plus  profondément  enracinée 
que  le  cerfeuil  de  printemps  et  d'été,  elle  est 
plus  robuste  au«>i;  elle  a  mieux  vécu;  elle  a  pu 
nourrir  mieux  ses  graines.  Le  cerfeuil  semé  penr 
dant  la  saison  chaude,  souffre  constamment  et  ne 
iournit  pour  sa  reproduction  que  ce  que  peut 
fournir  une  plante  malade,  rien  qui  vaille.  El  ce 
que  nous  disons  ici,  quant  au  cerfeuil,  s'applique  à 
toutes  les  plantes  potagères  annuelles.  Celles  qui, 
fortement  enracinées  en  automne,  peuvent  tra- 
verser la  rude  saison,  nous  donnent  les  graines 
de  choix,  et  il  est  bon. de  toujours  réserver,  à 
titre  de  semenceaux,  un  certain  nombre  de  pieds 
aux  feuilles  desquels  on  ne  touchera  pas.  Ces 
plantes,  réservées  intactes,  ont  toujours,  sur  les 
plantes  mutilées,  l'avantage  de  moins  souiTrir  de 
l'hiver  et  de  produire  une  semence  mieux  cos- 
dltionoéc. 

Pour  ce  qui  est  de  la  reproduction  du  cerfeuil 
frisé  ou  douUe^  on  ce  trouvera  bien  de  lever  quel- 
ques pieds  &  la  sortie  de  l'hiver  et  de  les  trans- 
planter. Par  ce  moyen,  la  graine  i*epioduin 
fidèlement  cette  variété  qui,  sans  cela,  pourrait 
dégénérer  vite  ou  plutôt  retourner  au  type  qui 
est,  avons-nous  dit,  le  cerfeuil  commun. 

La  graine  de  cerfeuil  conserve,  assure-t-oo, 
ses  facultés  germinatives  Jusqu'à  la  troisièiBe 
année.  Une  faut  pas  trop  s'y  fier.  Souvent,  die  ne 
lève  que  très^imparfaitement  la  seconde  année. 
D'ailleurs,  ne  demandons  pas  de  feuilles  vigou- 
reuses à  des  semences  âgées.  Le  cerfeuil  prove- 
nant de  la  graine  de  l'année  est  si  faible  déjà 
contre  la  sécheresse  et  l'ardeur  du  soleil,  que 
nous  devons  bien  nous  garder  de  Tafiaiblir 
encore. 

Les  usages  du  cerfeuil  sont  nopabreux.  Oa 
rem[>loie  c'bmmc  fourniture  de  salade  surtout; 
quelquefois  même  on  prépare  des  salades  uni- 
quement avec  le  cerfeuil.  On  l'associe  aux  herbes 
qui  entrent  dans  les  soupes  oiaigres,  ou  soupes 
vertes  du  printentps;  enfin,  duns  le  nord  de  la 
France  et  en  Belgique,  on  le  mêle  fréquemment 
aux  potages  gras  qu'il  arpmafise  agréablement, 
pourvu  qu'on  Ty  mette  au:  moment  de  servir,  car 
l'huile  essentielle  à  laquelle  il  doit  "son  odeur  ne 
résistera  pas  longlemp»  à  la  chaleur. 

Cerfewtl  bolbewx  ou  taliéveu  (oft«ro- 
phyllum  bidbosum),  —  Le  cerfeuil  bulbeux  est 
une  plante  bisannuelle,  delà  famille  des  Ombei- 
lifères, dont  la  racine  comestible,  d'un  gris  noî- 
rûtre  à  l'extérieur,  d'un  blanc  jaunâtre  à  Tialé- 
rieur,  a  environ  0"',03  de  diamètre  sur  0»,09  à 
0",10  de  longueur.  Cette  plante,  d'après  Dubois, 
se  trouve  à  l'état  spontané  en  Alsace;  c'est  ie 
Kôrbelrûbe  des  Allemands.  On  le  connaît  depuis 
longtemps  en  Allemagne  et  on  l'y  cultive;  d^un 
autre  côté,  les  Kalmouks  mangent  de  temps 
immémorial,  avec  du  poisson,  ses  bulbes  crus  ou 
cuils.  • 
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Si  le  cerfeuil  bulbeux  avait  eu  une  grande  va- 
leur, on  le  verraitdepuis  très-longue  date  dans  nos 
potagers.  On  n'a  songé  à  ly  introduire  que  dans 
ces  dernières  années,  et  certes  le  long  oubli  dont 
il  a  été  l'objet  n'est  pas  à  son  avantage.  La  spécu- 
latlcm,  aidée  par  des  complaisants  faciles,  a  fait 
quelque  bruit  autour  de  cette  plante,  dont  on  a 


Fig.  1302.  Cerfeoii  bulbeux. 

exagéré  les  qualités  et  les  dirOcultés  de  culture. 

Pour  ce  qui  est  de  la  saveur  du  cerreuil  bul- 
beux, on  a  dit  qu'elle  tenait  de  la  pomme  de 
terre  et  de. la  cbâtaigne.  Ce  n'est  pas  là  le  sou- 
venir qu'il  nous  a  laissé.  C'est  un  légume  pftteux 
qnî  tient  plutôt  du  panais  et  du  cerfeuil,  qui  plaît 
A  quelques  personnes,  mais  qui  n'est  pas  agréable 
à  la  masse  des  consommateurs. 

Pour  ce  qui  est  de  la  culture,  elle  est  certaine- 
ment des  plus  faciles.  L'essentiel  est  de  semer  sa 
graine  aussitôt  qu'elle  est  mûre  on  peu  de  temps 
après,  e'est-à-dire  vers  la  fia  de  l'été,  ou,  au  plus 
tard,  en  automne.  Quand  on  la  sème  au  prin* 
temps  suivant^  la  levOe  ne  se  fait  bien  que  l'année 
d'après.  On  sème  le  cerfeuil  bulbeux  en  rayons, 
dans  une  terre  riche  en  vieux  fumier;  on  éclaircit 
fortement  après  la  levée,  on  ne  néglige  pas  les 
mouillures,  et,  dans  ces  conditions,  sa  végétalion 
ne  laisse  rien  à  désirer.  Si  l'engrais  et  l'eau  ve-* 
naientà  manquer,  la  jeune  plante  serait  exposée 
à  Bouifrir,  et  l'on  vejrrait,  à  côté  4e  tiges  ne  se 
développant  pas,  des  tiges  qui  monteraient  de 
suite  à  fleur,  ce  qui  ne  vaudrait  pas^mieux. 

I^  cerfeuil  bulbeux,  semé  à  l'automne,  pousse 
au  printemps  suivant,  perd  ses  feuilles  vers  la  fin 
de  Juin  ou  en  juillet,  selon  les  climats,  et  les 
bulbes  peuvent  ôlre  récoltés.  On  les  conserve  en 
cave  ou  ailleurs  pendant  trois  semaines  ou  un 
mois  avant  de  les  consommer. 

On  conserve  quelques-uns  de  ces  bulbes  pour 
en  faire  des  porte-graines  à  la  sortie  de  l'hiver, 
ou  bien  on  en  laisse  un  certain  nombre  en 
terre.  Ceux-ci  poussent  au  moment  assigné  par  la 
nature,  et  dès  que  les  jeunes  feuilles  se  montrent, 
on  les  sort  de  terre  pour  les  transplanter.  La  re- 
prise est  presque  immédiate. 

Lorsque  les  tiges  des  porte>graines  ont  à  peu 
près  0",30  de  hauteur,  on  les  accole  à  des  tuteui-s 
qui  les  protègent  contre  les  coups  de  vent. 

Voilà  le  procédé  de  culture  que  nous  avons 
appliqué  et  qui  nous  a  parfaitement  réussi. 

Nous  avons  eu  à  nous  plaindre  d'un  insecte 


qui  coupe  près  du  collet  les  feuilles  du  jeune 
cerfeuil.  Quel  est  cet  insecte?  Nous  l'ignoronit, 
car  nous  ne  l'avons  pas  surpris  sur  le  fait.  Nous 
ne  pouvons  que  signaler  ses  dégâts. 

Une  autre  espèce  de  cerfeuil  bulbeux,  le  cer» 
feuil  de  PrescoU,  a  été  prôné  comme  étant  d'une 
culture  plus  facile  que  le  précédent.  On  peut  le 
semer  au  printemps  avec  la  certitude  qu'il  lèvera 
et  mûrira  dans  la  même  année.  Nous  n'avons 
pas  eu  à  nous  en  louer. 


Cerfeoii  ] 

ODORANTE. 


itts^oé  d'E^aipne.  Voy.  Myrrdide 


Ckwaipii^MoM  cultivé  {agarieus  edulis),  —  Ce 
champignon  de  couche  ou  agaric  comestible,  le 


Fig.  1303.  —  Agaric  champêtre. 

seul  admis  sur  les  marchés  de  Paris,  est  tout  sîm* 
plement  Vagaric  champêtre  qui  crott  dans  les  pâ- 
turages, les  friches,  etc. ,  et  que  les  habitants  de 
nos  campagnes  connaissent  parfaitement.  On  en 
pourrait  cultiver  d'autres,  mais,  en  tait  de  cham- 
pignons, le  public  ne  se  montre  pas  avide  de 
nouveautés.  Dans  le  Midi^  M.  Desvaux  a  cultivé  et 
cultive  peut-être  encore  Vagaric  atténué  [agarieus 
attenualus)  qui  crott  naturellement  au  pied  des  ' 
vieux  peupliers.  Pour  le  reproduire,  M.  Desvaux 
enfouit  jusqu'à  fleur  de  terre,  dans  un  lieu  hu- 
mide et  découvert,  des  rouelles  de  peuplier  de 
0"»,03  ou  0'",04  d'épaisseur.  Au  printemps,  il  frotte 
la  face  supérieure  avec  les  lames  del'agnric,  et,  à 
Tautonme,  il  fait  une  récolte  de  champignons.  Il 
assuse  en  avoir  fait  jusqu'à  neuf  dans  les  années 
humides.  —  A  Naples,  on  fait  pousser  descham- 
pi<;nons  sur  du  marc  de  café  pourri  que  l'on  place 
à  i'ombi*e  dans  des  pots  de  terre  non  vernissés 
et  que  l'on  mouille  de  temps  en  temps  pour  le  te 
nir  frais.  Au  bout  do  cinq  ou  six  mois,  les  cham- 
pignons poussent.  —  Enfln,  le  père  Cibot  raconte 
que  les  Chinois  se  procurentdifférentes  espèces  de 
champignons,  rien  qu'en  plaçant  dans  de  bonne 
terre  et  à  une  exposition  convenable,  des  mor- 
ceaux d'écorces  et  de  bois  pourris  de  peuplier, 
d'orme,  de  cbâlaignier,  de  mûrier,  etc. 

Évidemmeifl,  si  l'on  portait  plus  d'attention  à 
Vhahitat  de  nos  divera  champignons  comestibles, 
si  l'on  observait  bien  les  conditions  au  milieu 
desquelles  ils  se  produisent,  si,  en  un  motion 
savait  bien  étudier  la  nature  pour  ensuite  la  co- 
pier fidèlement,  on  arriverait  à  augmenter  le 
nombre  des  ospC'ccs  cultivées. 
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Les  champignons  cooiestibles  sont  connus  de 
temps  immémoriaL  L'empereur  Claude,  qui  les 
aimait  beaucoup,  mourut  pour  en  avoir  mangé, 
soit  des  suites  d'une  indigestion,  soit  parce  qu'il 
s'en  trouva  de  mauvais  parmi  les  bons.  Néron, 
son  successeur,  malgré  cela,  ou  peut-être  môme 
A  cause  de  cela ,  n'en  qualifiait  pas  moins  les 
champignons  de  mets  des  dieux. 

En  ce  temps-là,  on  ne  les  cultivait  pas;  c'était 
un  soin  que  l'on  abandonnait  à  la  nature.  Depuis 
quelle  époque  les  cuUive-t-on?  Nous  n'en  savons 
rien,  mais  il  nous  semble  qu'elle  ne  doit  pas  être 
bien  éloignée  de  nous.  On  aura  vu  Togaric  co- 
mestible pousser  tout  naturellement  sur  de  vieil- 
les couches,  et  l'on  aura  eu  l'idée  d'en  établir 
exprès  pour  lui.  Or ,  l'usage  des  couches  ne  re- 
monte pas  même  à  deux  siècles. 

On  croit  généralement  que  le  fumier  de  cheval, 
d'âne  et  de  mulet,  est  indispensable  à  la  culture 
des  champignons.  C'est  une  erreur,  et  nous  ne  tar- 
derons pas  à  le  démontrer.  Dans  l'état  de  nature, 
l'agaric  comestible  se  rencontre  abondamment  à 
l'automne  parmi  les  pâturages  fréquentes  par 
l'espèce  bovine,  à  proximité  des  bouses  desséchées 
ou  sur  les  places  qui  ont  reçu  l'urine  de  ce  bé- 
tail. En  Belgique,  nous  avons  eu  Toccasion  de 
remarquer  que  les  pâturages  de  Hervé,  sur  un 
sol  siliceux,  sont  particulièrement  favorables  &  ce 
cryptogame.  Nous  pouvons  en  dire  autant  des  pâ- 
turages de  TArdenne,  où  l'agaric  se  montre  par- 
fois en  quantité  telle,  que,  selon  la  formule  des 
gens  de  la  contrée,  on  n'aurait  pas  de  peine  &  en 
charger  des  tombereaux.  Ce  n'est  point  exagéré. 
Seulement,  pour  qu'il  y  ait  abondance,  il  con- 
vient que  les  mois  de  mai  et  de  juin  ne  soient  pas 
orageux,  et  que  les  derniers  Jours  de  septembre 
et  les  premiers  Jours  d'octobre  soient  un  peu 
brumeux. 

Culture  artificielle  de  V agaric-  comestible  à  Paris. 
—  A  Paris,  et  dans  sesenvirons,  on  fabrique  ce 
champignon  avec  un  succès  incontestable.  Les 
•maraîchers  ont  commencé  la  besogne,  il  y  a  peut- 
être  bien  de  ceci  cent  cinquante  tins,  et  ils  la 
continuent;  mais,  depuis  plus  d'un  demi-siècle, 
H  s'est  constitué  àc^téd'eux  une  industrie  rivale 
et  spéciale,  celle  des  champignonniers  ou  cham- 
pignonistes,  qui  font  exclusivement  le  champi- 
gnon dans  les  caves  et  les  carrières,  et  à  meilleur 
compte  que  les  maraîchers.  Cependant  ceux-ci 
poursuivent  la  culture  de  l'agaric  en  plein  air, 
parce  que  leurs  produits  valent  mieux  et  se  ven- 
dent plus  cher  que  ceux  des  caves  et  des  car- 
rières. 

Lamélhodede  culture  suivie  de  notre  temps, 
est,  &  peu  de  chose  près,  la  même  que  celle  indi- 
quée par  les  vieux  auteurs.  Quand  on  a  lu  ce  que 
de  Combes  dit  des  champignons  de  couches,  on 
peut  se  dispenser,  à  la  ligueur,  d'ouvrir  un  livre 
moderne.  Toutefois,  nous  croyons  devoir  résu- 
mer ici  en  quelques  lignes  les  cinq  ou  six  pagos 
que  MM.  Moreau  et  Daverne  ont  consacrées  à  cette 
culture  spéciale  dans  le  Manuel  pratique  de  la 
culture  maraîchère  de  Paris.  On  prépare  au  jardin 
une  place  unie  et  ferme,  et  Ton  y  transporte  du 
fumier  de  cheval  sorti  de  l'écurie  et  mis  en  tas 
depuis  up  mois  ou  six  semaines.  Un  passe  ce  fu- 


mier à  la  fourche,  afin  d'en  séparer  les  pailles 
fraîches,  les  débris  de  fourrage  et  autres  qui  peu- 
vent s'y  trouver.  A  mesure  du  travail  de  net- 
toyage, on  étend  ce  fumier  devant  soi,  en  plan- 
cher  y  lit  par  lit,  jusqu'à  ce  que  l'on  atteigne  une 
hauteur  de  0",06.  A  chaque  lit,  dont  on  forme  ce 
tas,  on  frappe  avec  le  dos  de  la  fourche  pour  le 
tasser  un  peu.  Quand  le  plancher  ou  le  tas  de 
forme  carrée  est  à  la  hauteur  que  nous  venons 
d'indiquer,  on  monte  dessus  et  on  le  foule  éner- 
giquement  avec  les  pieds;  puis  on  l'arrose  abon- 
damment, et,  après  l'avoir  arrosé,  on  le  piétine 
de  nouveau.  Au.  bout  de  huit  ou  dix  jours  de  fer- 
mentation, alors  que  la  surface  du  fumier  se  cou- 
vre d'une  moisissure  blanchâtre,  on  défaille  tas, 
autrement  dit  on  le  remanie,  pour  le  refaire  A 
mesure  qu'on  le  défait.  On  a  soin  de  jeter  au  mi- 
lieu de  la  masse  les  parties  paille  uses  qui  occu- 
paient les  bords,  afin  qu'elles  se  décomposent  à 
leur  tour.  Cela  fait,  on  attend  encore  huit  ou  dix 
jours,  et,  ce  délai  pass'é ,  le  fumier  doit  être  sou- 
ple, gras,  sans  odeur  forte,  d'un  blanc  bleuâtre 
au  milieu,  ni  trop  humide,  ni  trop  sec,  et  par 
conséquent  propre  à  former  d'excellentes  meules 
à  champignons. 

Ces  meules  sont  établies  en  plein  air.  Elles  doi- 
vent avoir  0*,66  de  largeur  à  la  base,  autant  en 
hauteur  et  se  terminer  en  dos  d'une.  Comme  on 
en  établit  plusieurs,  on  les  dispose  parallèlement 
et  on  laisse  entre  elles  une  distance  de  0",48  à 
O^ySO,  pour  les  besoins  de  la  circulation  et  du 
travail.  Pour  faire  chaque  meule,  un  hooime 
prend  par*  petites  fourchées  le  fumier  préparé, 
le  place  devant  lui,  l'étend  et  le  presse  un  peu 
avec  sa  fourche,  et  ainsi  de  suite,  lit  par  lit,  jus- 
qu'à la  hauteur  voulue.  Aussitôt  la  meule  termi- 
née, on  la  peigne,  on  enlève  les  brins  de  litière 
qui  dépassent  les  bords,  puis  on  l'unit  bien  en  la 
frappant  sur  toutes  ses  faces  avec  le  dos  d'une 
pelle. 

La  fermentation  se  rétablit,  mais  faiblement  ; 
toutefois  on  attend  trois  ou  quatre  jours,  et  si, 
après  avoir  sondé  la  meule  avec  la  main,  la  tem- 
pérature paraît  bonne,— ce  qui  est  une  affaire 
d'expérience,  —  on  la  larde. 

Voici  en  quoi  consiste  l'opération:  —  A  0",0a 
du  sol,  et  si\r  une  seule  ligne,  tout  autour  de  la 
meule,  on  pratique  dans  le  fumier  et  àO*,33 
l'une  de  l'autre,  des  ouvertures  de  la  largeur  de 
la  main,  et  dans  chacune  de  ces  ouvertures,  on 
introduit  un  fragment  de  blanc  de  champignon, 
dont  il  sera  question  plus  loin.  Ce  morceau  de 
blanc  ou  mise  est  ordinairement  large  de  trois 
doigts  et  long  de  0",08  à  0",iO.  Dès  qu'il  est  à  sa 
place,  on  rabat  le  fumier  par-dessus  pour  le  bien 
cacher.  Quelques  cultivateurs  ne  se  contentent 
pas  d'une  ligne  de  blanc,  ils  en  font  un  second 
rang  à  0"",18  au-dessus  du  prexnier. 

Lorsque  la  meule  est  lardée,  on  la  couvre  en- 
tièrement de  litière  sèche  sur  une  épaisseur  de 
0",10  à  0'",I2.  C'est  ce  qu'on  appelle  la  chemise  de 
la  meule. 

On  laisse  les  meules  en  repos  pendant  dix  ou 
douze  jours,  après  quoi  on  les  visite  sans  enlever 
la  chemise.  On  se  contente  de  la  soulever  par  le 
bas  et  d'examiner  les  places  où  Ton  a  mis  du  blanc 
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de  cbatnpîghon.  Si  l'on  aperçoit  des  filaments 
blancs^  c'est  une  preuve  qu'il  a  prit  et  qu'il  est 
bon.  Où  il  n'y  a  point  de  filaments,  le  blanc  ne 
valait  rien;  on  l'ôte  et  on  le  remplace. 

Quand  le  blanc  se  di^veloppe  partout,  il  faut 
gopter  la  meule.  Pour  cela,  on  enlève  la  cbemise, 
on  laboure  les  sentiers  à  0",10  de  profondeur,  on 
mêle  du  terreau  h  la  terre  labourée,  on  divise 
biea  le  mélange  ;  puis,  avec  l'arrosoir  à  pomme, 
on  bassine  légèrement  la  meule.  Cela  fait,  on 
prend  avec  une  pelle  le  mélange  de  terre  et  de 
terreau,  et  on  lance  de  ce  mélange  contre  la 
meule  mouillée,  où  on  retient  la  terre  autant  que 
possible  en  la  soutenant  vivement  avec  la  pelle. 
11  faut  pour  cela  de  l'adresse  et  de  la  vivacité. 
Une  fois  la  meule  gdplée,  on  remet  la  cbemise. 

Au  bout  de  quinze.ou  vingt  Jours,  on  la  visite 
de  nouveau,  et  quand  on  aperçoit  les  filaments 
et  les  grains  de  cbam  pignons  dans'  la  terre  de 
goptage,  vers  la  base  de  la  meule,  ons'attend  à 
une  récolte  très-prochaine. 

Lorsque  les  champignons  sont  de  la  grosseur 
d'un  œuf  de  pigeon  et  au  plus  de  celle  d'un  œuf 
de  poule,  il  convient  de  les  cueillir ,  de  boucher 
les  trous  avec  du  terreau  et  de  laisser  retomber  de 
suite  la  partie  de  chemise  soulevée.  La  récolte  se 
fait  tous  les  deux  jours,  et  la  meule  produit  pen- 
dant deux  ou  trois  mois. 

On  peut  faire  des  meules  en  toute  saison,  mais 
celle  d'automne  est  préférable,  en  sorte  que, 
pour  arriver  à  temps,  il  faut  préparer  son  fumier 
dès  le  mois  de  Juillet 

Si  la  saison  était  très-pluvieuse,  il  serait  né- 
cessaire de  changer  la  chemise  ;  si,  au  contraire, 
elle  était  très-sèche,  on  devrait  la  mouiller  de 
temps  en  temps  avec  l^arrosoir  à  pomme. 

Ce  que  nous  venons  de  dire  des  meules  en  plein 
air  s'applique  aux  meules  que  l'on  fait  dans  les 
caves  et  dans  les  oarrières  de  Paris  et  des  envi- 
rons. On  y  transporte  le  fumier  préparé,  et  on 
forme  des  demi-meules  &  une  seule  pente  contre 
les  murs,  et  des  meules  complètes  à  deux  pentes 
à  dos  d'Ane  au  milieu  de  ces  caves  ou  de  ces  car- 
rières. Là,  les  chemises  ne  serviraient  à  rien.  On 
tient  les  portes  et  les  soupiraux  fermés  ;  voilà  tout. 
Ces  champignonnières  ont  plus  de  durée  que  cel- 
les des  maraîchers,  mais  les  champignons  y  sont 
moins  blancs  et  moins  beaux;  en  outre,  ils  y 
sont  plus  sujets  à  une  maladie  appelée  maule^ 
maladie  qui  rend  le  chapeau  du  champignon  ver- 
ruqueux,  qui  dénatui*e  ses  feuillets  et  change 
l'odeur  agréable  du  produit  en  une  odeur  désa- 
gréable. 

Les  producteurs  de  champignons  s'accordent 
tous  à  reconnaître  que  le  tonnerre  est  très-nuisible 
à  cette  culture.  A  ce  propos,  le  célèbre  de  Can- 
delle  rapporte  ce  qui  suit  :  —  «  Les  maraîchers 
de  Paris  qui  se  livrent  à  la  culture  des  eharopi. 
gnons  de  couches  (agaricus  campe&tris),  m*ont  as- 
suré que  le  tonnerre  tue  les  champignons  de  cou- 
che en  plein  air,  et  ils  les  placent  dans  les  caves 
et  mieux  encore  dans  les  catacombes  pour  éviter 
cet  e£fet«  J'ai  vu  une  culture  de  ce  genre  établie 
dans  une  carrière  du  faubourg  Saint*Jacques  qui 
offrait  deux  étages  :  le  cultivateur  m'assura  que, 
dans  l'étage  supérieur,  le  tonnerre  tuait  encore 


quelques  champignons,  mais  Jamais  dans  l'étage 
inférieur.  Je  rapporte  ces  faits  sans  les  garantir; 
mais  la  dépense  que  ce  jardinier  faisait  pour  des- 
cendre son  fumier  dans  les  catacombes,  et  Pair 
joyeux  avec  lequel  il  désirait  le  tonnerre  pour 
tuer  les  couches  de  ses  concurrents,  me  persua- 
dèrent au  moins  de  la  sincérité  de  son  récit.  » 

Préparation  du  blanc  de  champignon.  —  Si  vous 
montriez  du  blanc  de  champignon  au  premier 
paysan  venu,  il  vous  dirait  :  Ah  1  ce  n'est  que 
cela!  mais  c'est  tout  simplement  du  fumier  moisi. 
C'est,  en  effet,  à  peu  près  cela; 

Le  bon  blanc  est  pour  le  cbampignonisle  ce 
qu'est  la  bonne  graine  pour  le  Jardinier.  Les  ma-' 
ratchers  en  prennent  quelquefois  dans  leurs 
meules  usines  ;  mais.,  à  présent,  ils  ne  se  servent 
plus  guère  de  ce  vieux  blanc  épuisé  que  pour  en 
fabriquer  du  neuf.  A  cet  effet,  au  mois  de  Juillet, 
on  ouvre  contre  un  mur  exposé  au  nord  une  fosse 
deO'ByOe  de  profondeur.  Au  fond  de  cette  fosse, 
on  met  des  plaques  de  vieux  blanc  que  l'on  charge 
de  fumier  préparé  comme  pour  les  meules.  Dès 
que  le  fumier  mesure  de  0"',25  à  0",30  d'épais- 
seur, on  le  foule  bien,  puis  on  ramène  sur  lui 
la  terre  sorliede  la  fosse  et  Ton  piétine  encore 
celle-ci.  En  moins  d'un  mois,  tout  le  fumier  est 
devenu  du  blanc  de  champignon.  11  n'y  a  plus  qu'à 
le  découvrir  et  à  le  couper  par  morceaux,  avec 
une  bêche,  en  briques  de  0<",iO  à  peu  près  d'é- 
paisseur que  l'on  fait  sécher  au-  grenier.  Ce  blanc 
se  conserve  pendant  quatre  ou  cinq  ans,  peut- 
être  plus. 

Autres  mode$  de  préparation,  —  Un  ancien  sé- 
nateur belge,  M.  le  baron  Joseph  d'Hooghvorttt, 
grand  ama'eur  de  champignons  et  qui  s'est  beau- 
coup occup6  de  leur  culture,  a  indiqué  deux 
manières  o'obtentr  le  blanc.  «  Je  dois  l'une,  a-t-il 
écrit,  à  la  bienveillance  d'un  Anglais;  j'ai  cepen- 
dant un  peu  modifié  sa  méthode  et  je  m'en  suis 
bien  trouvé;  l'autre  a  été  recueillie  par  moi- 
même  dans  un  premier  voyage  que  j'ai  fiait  en 
Allemagne;  elle  est  plus  expédilive,  mais  moins 
certaine  que  la  première.  Je  crois  cependant  en 
avoir  assuré  le  succès  par  l'emploi  du  son  de 
froment  et  du  sel  ammoniac,  dont  il  n'est  pas 
fait  mention  dans  la  recette  que  l'on  m'avait 
donnée  ;  mais  j'avoue  n'avoir  encore  sur  cet  objet 
que  l'expérience  d'une  année.  Voici  les  deux  re* 
cettes  en  question  : 

«  f  <*  Il  faut  faire  le  blanc  de  champignon  dans 
un  endroit  couvert,  sec  et  pas  trop  aéré.  Le  coin 
d'une  grange,  celui  d'un  hangar  ou  même  d'une 
écurie  qui  ne  serait  pas  pavée  de  pierres  bleues^ 
sont  favorables  à  son  développement.  Cette  es- 
pèce de  couche  doit  se  faire  dans  les  premiers 
jours  de  mai  ;  en  voici  la  composition  que  l'on 
peut  réduire  à  de  moindres  proportions  : 

56  brouettes  de  fumier  frais  de  cheval,  d*ànc 
ou  de  mulet; 

6  brouettes  de  bonne  terre  de  jardin; 

1  brouette  de  cendres  de  bois  fraîches  et  qui 
n'aient  pas  été  lavées  ; 

i/2  brouette  de  colombine  firatchement  tirée 
du  colombier.  Il  en  faudrait  le  double  si  elle 
était  de  l'année  précédente. 

m  On  arrosera  le  tout  très-légèrement  avec  do 
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Tonne  de  vache  ou  du  fond  de  fumier^  après  qu*à 
Taide  de  fourches,  le  mélange  arra  été  bien  fai(« 
On  le  placera  de  Tépaisseur  d'un  pied  le  long 
d'une  muraille;  la  largeur  est  indéterminée, 
mais  il  faut  cependant  une  certaine  quantité  de 
fumier  réuni  pour  qu'il  s'échauffe  légèrement. 
On  le  tassera  foNement  avec  les  pieds,  el,  an  bout 
de  dix  jours,  on  répétera  le  tassement  qui  doit  êti*e 
continué  deux  ou  trois  fois  par  semaiile  jusque 
dans  les  premiers  jours  de  septembre.  Alors»  on 
Je  coupera  atec  une  bonne'béche  par  carrés  d'un 
pied  environ,  et  on  le  mettra  sécher  dans  un  gre- 
nier ou  toute  autre  place  bien  ai^rée,  &  Tabii  du 
soleil  et  surtout  de  l'humidité.  On  place  ces  es- 
pèces de  briques  sur  le  côté  et  ou  les  retourne 
de  temps  en  temps. 

€  Ce  blanc  se  conserve  de  dix  à  douze  ans ,  bII 
est  placé  dans  un  endroit  sec  et  où  il  ne  gèle  pas 
fort. 

«  Il  m'est  arrivé  plusieurs  fois  de  récolter 
beaucoup  de  champignons  dans  le  grenier  où  je 
fais  sécher  le  blanc  ;  il  en  pousse  dans  les  débris 
abandonnés  qui  tombent  le  long  de  la  muraille 
et  môme  dans  les  grandes  fentes  entre  le»  plan- 
ches>d'un  vieux  grenier. 

«  2^  Cette  manière  est  moins  certaine  que  la 
première,  parce  qu'il  est  plus  difficile  de  trou- 
ver la  place  qui  convienne.  J'ai  fait  contre  un 
mur,  au  levant,  un  ti'ou  d'un  mètre  de  profon- 
deur sur  un  mètre  et  demi  carré;  je  l'ai  rempU 
de  fumier  court  et  riche,  môle  d'un  peu  de  bou- 
ses sèches  de  vaches.  Après  l'avoir  entassé  for- 
tement avec  les  pieds,  j'y  ai  pratiqué  des  trous  à 
la  distance  de  cinq  à  six  pouces  les  uns  des  au- 
tres, jusque  dans  le  fond,  à  l'aide  d'un  bâton 
pointa  de  la  grosseur  d'une  forte  canne.  J'ai  rem- 
pli ces  trous  avec  du  son  de  froment,  dans  lequel 
j'avais  préalablement  môle  une  petite'  pincée  de 
sel  ammoniac  pour  chaque  trou.  J'ai,  de  nouveau» 
fortement  tassé  le  tout,  après  avoir  couvert  la 
fosse  d'un  morceau  de  ^ieux  tapis,  je  Tai  abritée 
de  la  pluie  avec  quelques  planches  bien  rappro- 
chée»; et,  au  bout  de  six  semaines,  tout  le  fOmier 
que  j'y  avais  mis  était  rempli  de  blanC.  J'ai  réussi 
deux  fois  dans  le  courant  d'un  été  et  dans  la 
môme  fosse.  Ce  blanc  me  paraît  tout  aussi  bon 
que  le  précédent,  mois  il  est  plus  difficile  à  con- 
server, ne  formant  pas  corps  comme  les  briques. 
Ce  blanc  séché  ressemble  à  de  gros  cheveux  gris 
avec  des  embranchements  remplis  de  petits 
nœuds.  » 

Culture  des  dutmpignom  d'après  ,Miilfr»  —  Le 
procédé  en  usage  chez  les  maraîcher^  et  cham- 
pignonistes  de  Paris,  est  peu t-ôtre  le  meilleur  qui 
existe,  mais  ce  n'est  point  une  raison  pour  que 
nous  gardions  le  silence  sûr  d'autres  procédés 
parmi  lesquels  il  en  est  de  bons  et  d'une  appli- 
cation très-facile.  Il  reste  d'ailleurs  beaucoup  à 
faire  dans  cette  branche  du  jardinage,  et  les  ama- 
teurs nous  sauront  gréde  publier  ici  quelques-uss 
des  nombreux  renseignements  que  nous  avons  pu 
recueillir. 

Philippe  Miller,  botaniste  et  horticulteur  an- 
g] lis,  disait  en  substance  :  —  Les  couches  à  cham- 
pignons doivent  ôtre  faites  de  fumier  môié  de 
beaucoup  de  litière  qui  n'ait  pas  été  mise  en  tas 


pour  fermenter.  Le  (ùmier  qui  a  été  répandu  sur 
la  tisrre  pendant  nn  mois,  et  môme  plgs  long 
temps,  est  le  meilleur.  Ou  place  cette  couchQ  sur 
un  terrain  sec  et  on  pose  le  fumier  sur  la  surface 
de  la  terre.  La  largeur  A  la  base  doit  ôtre  de  deux 
pieds  et  demi  ou  trois  pieds.  On  eutasse  ce  fumier 
s.  r  un  pied  d'épaisseur,  on  le  couvre  de  quatre 
pouces  de  terre,  puis,  sur  cette  terre,  on  met  dix 
pouces  de  Aimter  et  de  la  terre  encore  par-des* 
sus.  On  rapproche  les  o6tés  en  talus  et  on  élève  la 
tas  jusqu'à  ce  qu'il  y  ait  trois  lits  de  fumier  et  au* 
tant  de  lilsde  terre.  La  eouche,  ainsi  disposée»  oq 
In  couvre  de  litière  ou  de  vieu^  chaume  pour 
empêcher  la  pluie  d'y  pénétrer  et  y- conserver 
l'humidité  nécessaire.  Au  bout  de  huit  ou  dix 
jours,  on  enlève  la  litière,  on  nivelle  les  côtés, 
oa  étend  sur  les  couches  de  la  terre  isèche»  riche 
et  légère  sur  un  pouce  d'épaisaeur;  ou  7  enfonce 
le  blanc  bien  sec,  puis  on  couvre  avecim  peu  plus 
d'un  deikii-pouce  de  la  môme  tef  re,  et  enfin  d'une 
suffisante  quantité  de  litière  pour  que  la  pluie  ne 
pénètt*e  pas  et  que  la  couche  ne  se  dessèche  point. 

On  choisit,  pour  établir  ces  couches,  une  tend- 
péralure  dbuce.  En  saison  convenable*  les  cham- 
pignons paraissent  au  bout  d'un  mois;  en  été  ou 
en  hiver,  ils  sont  plus  tardifs.  En  été,  on  peut  les 
découvrir  pour  qu'elles  reçoivent  les  pluies  dou- 
ces; lorsqu'il  fait  sec,  on  les  arrose  un  peu  de 
temps  en  temps,  mais  avec  modération.  Le  grand 
secret  est  de  tenir  les  couches  dans  un-état  con- 
venable d*humidité  et  de  ne  leur  point  donner 
trop  de  fraîcheur. 

CuUure  des  champignons  en  plein  air  près  ds 
Bruxelles»  —  M.  Léon  de  GarCia»  à  qui  nOus  avions 
demandé  des  renseignements  sur  lîne  culture  de 
champignons  d'ua  bon  rapport,  nous  écrivait 
ccri  :  —  «  On  emploie  du  fumier  court  que  Ton 
met  en  tas  de  0"',64  d'épaisseur  sur  autant  de  lar- 
geur. On  le  ressuie  le  plus  vite  possible  en  le  re- 
muant à  l'aide  du  trident  tous  les  trois  ou  quatre 
jours,  et  en  môme  temps  on  enlève  la  paille  trop 
longue  Après  chaque  opération,  le  tas  remué  et 
reftdt  est  affermi  au  moyen  du  fer  de  la  bôche. 
Quand  le  fumiôr  n'est  ni  trop  sec,  ni  trop  mouillé» 
on  forme  la  meule  et  l'on  y  introduit  en  quin- 
conce, à  la  distance  de  0"',15  à  0",30  et  à  0"»06  ou 
0",07  de  profondeur,  du  blanc  de  champignon 
divisé  par  petites  plaques  de  la  dimension  d'une 
pièce  de  5  francs.  Après  cela,  on  bat  la  meule  sur 
toutes  ses  faces  avec  le  fer  de  bôche,  afin  de  bien 
renfermer  le  blanc.  11  ne  reste  plus  ensuite  qu'à 
couvrir  la  meule  avec  de  la  terre  de  jardin  assea 
légère  et  assez  humide,  sans  l'ôtre  trop.  L'essen- 
tiel, c'est  qu'elle  se  maintienne  sur  le  tas  à  une 
épaisseur  de  trois  doigts.  On  recouvre  d'une  natte, 

«  Pendant  huit  ou  dix  jours,  on  ne  touche  pas 
à  la  meule,  mais  au  bout  de  ce  temps  on  la  xi- 
site,  et  le  plus  ordinairement  on  aperçoit  sous  la 
natle  des  cercles  de  moisissures.  Mais  que  le  blanc 
soit  pris  ou  ne  le  soit  pas,  il  faut  aiTOser  avec  de 
l'eau  dans  laquelle  on  a  mis  500  grammes  de  sel 
de  nitre  par  arrosoir. 

«  Si,  au  bout  de  quatre  ou  cinq  jours»  rien  ne 
se  montre,  c'est  que  le  blanc  employé  pe  valait 
ri(  n.  » 

Culture  des  champignons  à  couvert.  —  Les  mé- 
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thodes  auxquelles  on  a  recoure  pour  produire  les 
champîgoons,  sont  nombreuses  et  variées,  mais 
aucune  de  celles  dont  nous  allons  tous  entrete- 
nir n'est  aussi  productive  que  la  méthode  pari- 
sienne ;  leur  principal  mérite  est .  de  couler 
moins,  d'exiger  moins  do  petits  soins  et  d'être 
ainsi  plus  à  la  portée  de  tout  le  monde. 

M.  d'Honghvorts,  le  grand  amateur  de  cham- 
pignons, chercha  toutes  sortes  de  moyens  d'af- 
franchir la  Belgique  du  tribut  qu'elle  payait  au 
Jardinage  franchis  pour  se  procurer  c  e  crypto- 
game. Nous  ne  savons  s'il  y  a  réussi,  mais  tou- 
jours ^st-il  que  les  procédés  qu'il  a  découverts  ne 
sont  pas  à  dédaigner.  U  demandait  que  l'on  cul- 
tivât les  champignons  non- seulement  dans  les 
caves  et  sous  les  hangars,  mais  encore  dans  les 
serres, dans  les  orangeries,  dans  les  appartements, 
cages  d'escaliersj  antichambres,  cuisines,  écu- 
ries, etc. 

M.  d'flooghvorts  faisait  grand  cas  de  la  vieille 
bouse  de  vache  et  du  sel  de  nitre,  comme  nous  le 
verrons  tout  à  l'heure.  Il  s'approvisionnait  donc 
de  bouses  desséchées  dans  les  prairies;  il  en  for- 
mait un  lit  sur  la  plupart  de  ses  couches  à  çham* 
pignons,  et,  avant  de  se  servir  de  cette  bonse,  il 
l'arrosait  fortement  avec  de  l'eau  nitrée.  Il  com- 
mençait par  mettre  dissoudre  le  salpêtre  dans  de 
l'eau  tiède,  et  il  étendait  ensuite  cette  dissolution 
avec  de  l'eau  de  pluie  ou  de  rivière.  Il  lui  fallait 
2  onces  de  sel  de  nitre  par  4  pieds  carrés  de 
superficie.  A  titre  de  considérations  générales,  il 
écrivait  :  —  «  Voici  une  remarque  très-utile  k 
faire  pour  toutes  les  espèces  dé  couches  ;  le  grand 
Jour  leur  est  nuisible;  ce  que  je  dis  est  appuyé 
par  une  observation  que  tout  le  monde  peut  faire. 
Aux  mois  d'août  et  de  septembre,  on  trouvera 
beaucoup  moins  de  champignons  sur  les  prés, 
après  une  nuit  où  la  lune  aura  paru  dans  tout  son 
éclat,  qu'après  une  nuit  où  elle  ne  se  sera  pas 
montrée. 

«  De  plus,  on  se  gardera  bien  d'imiter  certains 
jardiniers  qui  se  servent  du  fumier  qui  sort  im- 
médiatement de  l'écurie  ou  d'un  grand  tas  ;  dans 
cet  état,  il  jette  une  grande  vapeur  qui  se  répand 
dans  tous  les  appartements  d'une  maison  ;  cette  va- 
peur est  également  nuisible  aux  plantes  de  serre  et 
d'orangerie.  Ce  fumier  conserve  quelquefois  une 
chaleur  très-forte  pendant  quinze  à  vingt  jours, 
et  l'on  est  obligé  d'attendre  tout  ce  temps  pour 
faire  la  couche,  car  il  faut  bien  remarquer  que 
l'on  brûleraiile  blanc  si  la  couche  avait  une  cha- 
leur de  plus  de  8  à  10  degrés  de  Réaumur. 

«  Je  vais  indiquer  une  méthode  bien  simple 
pour  obvier  à  tous  ces  inconvénients,  et  qui  abrège 
beaucoup  le  temps.  L^  fumier  que  vous  vouless 
employer,  après  avoir  été  dégagé  de  ses  plus  lon- 
gues pailles,  doit  être  mis  en  tas  en  plein  air  et  à 
l'ombre  :  ces  tas  doivent  contenir  à  peu  près  In 
quantité  de  deux  brouettes  chacun.  Formés  en 
pointe  élevée  pour  donner  moins  de  surface  à  la 
pluie,  ils  doivent  rester  dans  cet  état  dix  jours 
en  été  et  six  en  hiver.  Lorsqu'on  met  le  Tumier 
en  place  pour  faire  une  couche,  ou  peut  le  cou* 
vrir  de  suite  de  la  bouse  de  vache  et  de  la  terre  : 
car,  presque  toujours,  après  l'espace  de  temps 
indiqué  ci-dessus,  le  degré  do  la  chai  ur  qu'il 


répand  n'est  plus  assez  élevé  pour  brûlerie  blanc 
que  T-on  introduira,  toujours  avec  la  condition 
de  ne  mettre  ce  fumier  qu'à  l'épaisseur  d'un 
pied,  réduit  à  environ  trois  quarts  par  le  tasse- 
ment. Une  plus  grande  épaisseur  nuirait  au  blanc, 
qu'on  a  le  plus  grand  intérêt  à  tenir  dans  un  état 
parfait  de  conservation.  » 

S'agissait- il,  après  cela,  d'établir  des  couches  à 
champignons  dans  une  cave  ou  toute  autre  place 
basse,  M.  d'Hooghvorts  conseillait  de  former  la 
base  de  ces  couches  avec  de  la  tannée,  plutôt 
jeune  que  vieille,  ou  avec  de  la  mousse  passée 
au  four,  après  la  cuisson  du  pain.  Sur  cette  base, 
convenablement  foulée,  il  plaçait  0",33  de  fu- 
mier court  de  cheval  que  Ton  pressait  ensuite  de 
façon  à  le  réduire  à  0",Î0  environ,  et  l'on  recou- 
vrait le  tout  de  0'",06  à  O^.OS  de  bonse  de  vache 
nitrée  et  divisée  par  petits  morceaux  de  O^jOH  à 
0"',I0:  on  garnissait  les  intervalles  avec  les  débris, 
puis  on  introduisait  le  blanc. 

«  Ces  indications  étant  bien  suivies,  disait-il, 
on  sera  certain  de  voir  paraître  de  petits  cham- 
pignons  du  trentième  au  lrente*deuxième  Jour, 
si  la  température  du  local  est  assez  chaude  et 
sèche,  mais  toujours  dans  Un  moindre  espace  do 
temps  en  été  qu*en  hiver.  » 

L'honorable  champignoniste  belge  pensait  qu'il 
sefait  facile,  dans  toute  espèce  de  serre,  de  pra- 
tiquer des  tranchées  sous  les  chemins  destinés 
i^  les  parcourir,  d'y  former  des  couches  et  de  les 
recouvrir  ensuite  de  planches  sur  lesquelles  pn 
n)archerait.  Comme  la  température  des  ser!*e8  est 
élevée,  il  conseillait  l'emploi  d'une  chemise  de 
regain  et  des  arrosages  légers,  mais  fréquents 
avec  de'  l'eau  tiède. 

S'agissait-il  de  cultiver  des  champignons  dans 
les  appartements,  les  cages  d'escaliers,  les  anti- 
chambres et  les  cuisines,  M.  d'Hooghvorts  disait  : 
«  Beaucoup  de  personnes  ont  de  très-jolis  meu^ 
blés  qui  servent  &  porter  des  pots  de  fleurs.  Los 
uns  sont  en  forme  de  tables,  d'autres  en  forme 
de  buffets;  rien  n'empêche  que  le  dessous  de  ces 
meubles  serve  à  faire  venir  des  champignons,  et 
par  le  moyen  très-simple  que  je  vais  indiquer, 
00  joindrait  l'utile  à  l'agréable.  L'expérience  que 
j'en  ai  depuis  deux  ans  lève  à  cet  égard  toute  es- 
pèce de  difficulté.  J'ai  fait  faire  des  tiroirs  en 
bois  de  sapin  recouverts  de  couleur:  ils  remplis- 
sent le  vide  qui  se  trouve  sous  les  gradins  por- 
tant des  fleurs  dans  mon  appartement,  et,  moyen- 
nam  bien  peu  de  soins  et  sans  jamais  la  moindre 
odeur,  j'ai  le  plaisir  de  récolter  tout  l'hiver  beau- 
coup de  champignons. 

«  Je  n'emploie  en  cette  circonstance  que  la 
bouse  de  vache  séchée,  sans  aucun  autre  Aimier, 
et  je  la  prépare  de  la  manière  -suivante  :  api  es 
l'avoir  fortement  humectée  avec  de  Teau  nitrée, 
e  la  fais  entasser  avecles  pieds,  à  l'épaisseur  do 
quatre  pouces  environ,  toujours  en  y  mêlant  un 
peu  de  terre  jetée  à  la  main.  Je  sème  ensuite  le 
blanc,  sans  le  briser  trop,  avec  un  peu  de  terre 
et  de  la  bouse  de  vache,  deux  pouces  seulement  • 
Après  l'avoir  entassée,  Je  couvre  le  tout  d'un  pouce 
de  terre.  Il  est  possible  que  la  hauteur  de  sept 
pouces  que  je  donne  ainsi  à  cette  espèce  de  cou- 
che ne  soit  pas  nécessaire,  mais  je  n'ai  pas  essayé 
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avec  moins  de  hauteur.  Il  me  serait  impossible 
de  déterminer  l'époque  à  laquelle  elle  doit  don* 
ner  ;  car,  de  dix  tiroirs  que  J'ai  faits  cette  année, 
la  plupart  ont  montré  des  chnnipignons  au  bout 
de  six  semaines,  et  un  seul  m'a  fait  attendre 
foixante  Jours.  11  est  \rai  qu'il  est  logé  dans  la 
place  la  moins  chaude,  ce  qui  doit  avoir  occa- 
sionné ce  retard,  car  ces  dix  tiroirs  ont  été  rem- 
plis le  même  jour  et  avec  un  mélange  commun. 

On  ne  peut  priver  entièrement  d'air  le  tiroir  ou 
l'on  veut  cultiver  le  champignon  ;.s'il  était  fermé 
trop  hermétiquement,  il  faudrait  faire  percer 
quelques  trous  par  le  haut. 

«  Je  crois  devoir  conseiller  de  préparer  deux  à 
trois  mois  d'avance  les  bacs  ou  tiroirs  que  l'on 
destine  à  mettre  dans  l'intérieur  des  maisons, 
pour  donner  au  blanc  le  temps  de  se  bien  trans- 
former, car  j'ai  fait  la  remarque,  l'année  der- 
nière,  que  mes,  tiroirs  ont  donné  très-abondam- 
ment,, et  des  champignons  plus  gros,  dans  le 
milieu  du  mois  de  mars.  J'en  ai  recueilli  de  qua- 
torze pouces  de  tour,  et  dont  les  racines  avaient 
deux  h.  trois  pouces  de  profondeur  dans  la  com- 
position, ce  qui  me  prouve  que  le  travail  du 
.  blanc  est  beaucoup  plus  lent  dans  ce  genre  de 
fumier  qui  n'est  pas  susceptible  de  la  fermenta- 
tion de  celui  du  cheval. 

«J'ai  rempli  le  fond  d'un  tiroir  avec  du  fu- 
mier de  che\al  très-court,  recouvert  seulement 
de  trois  pouces  de  bouse  de  vache;  il  a  donné 
après  quatre  semaines.  Pour  éviter  la  première 
fermentation,  je  l'ai  laissé  cinq  jours  dans  une 
cave,  et  il  n'a  répandu,  après  ce  temps,  aucune 
odeur  dans  l'appartement.  » 

Il  y  a  quelques  années,  nous  avons  voulu  véri- 
fier l'exactitude  des  recettes  indiquées  par 
M.  d'Hooghvorts.  A  cet  effet,  nous  avons  pris  une 
caisse  d'un  mètre  de  longueur  sur  O^ySS  de  hau- 
teur et  0'",5û  de  largeur.  Nous  avons  rempli  cette 
caisse  à  moitié  de  crottin  de  cheval  bien  divisé  et 
bien  pressé.  Nous  avons  recouvert  ce  crottin  de 
0",03  à  0'",04  de  bonne  terre,  sur  laquelle  nous 
avons  disposé  de  petites  plaques  de  blanc,  très- 
rapprochées  les  unes  des  autres.  Sur  ces  plaques, 
nous  avons  mis  ensuite  des  morceaux  de  bouse 
de  vache  sèche,  arrosée  la  veille  avec  du  sel  do 
nitre,  et  nous  avons  garni  les  vides  avec  un  mé- 
lange de  bonne  terre  et  de  bouse  émiettée.  Cette 
couche  de  bouse  pouvait  avoir  0",06  ou  0",07 
d'épaisseur.  Nous  l'avons  couverte  à  son  leur  de 
O^jOî  à  0"',03  de  terre,  sur  laquelle  nous  avons 
étendu  un  peu  de  regain  humide. 

La  couche  ainsi  préparée,  nous  avons  placé  la 
caisse  sous  un  canapé.  Au  bout  de  trente  et  quel- 
ques jours,  des  champignons  ont  paru  en  abon- 
dance. Ce  qui  nous  a  déplu  dans  ce  procédé,  c'est 
la  difficulté  d'entretenir  un  peu  de  fraîcheur 
dans  le  mélange  et  aussi  Tinvasion  des  cloportes. 

H.  d'Hooghvorts  considérait  les  écuries  comme 
étant  très-convenables  pour  la  culture  des  cham- 
pignons, parce  que  la  chaleur  y  est  douce,  égale 
et  chargée  d'humidité.  11  établissait  au  fond  de 
ces  écuries  une  espèce  de  bibliothèque,  dont  les 
rayons  distancés  de  0'",72  environ,  et  profonds  de 
0",43,  oifraient  en  avant  un  rebord  de  O", 28. 
Chaque  rayon  offrait  ainsi  l'image  d'une  caisse 


dans  laquelle  on  mettait  0"",t6  de  bon  fumier  de 
cheval,  0",08  de  bouse  de  vache  nitrée,  avec  du 
blanc  parmi  cette  bouse,  et  enfin  une  couverture 
de  0'",02  1/2  de  bonne  terre.  On  fermait  avec  un 
rideau  de  grosse  toile,  glissant  sur  une  tringle,  et 
Ton  arrosait  légèrement  de  temps  k  autre. 

Nous  avons  eu  l'occasion  de  visiter  en  Belgique 
une  couche  à  champignons  établie  dans  la  serre 
chaude  d'un  horticulteur.  Elle  avait  un  mètre  de 
largeur  sur  0",^8  de  hauteur,  et  se  trouvait  mas- 
quée par  un  rideau  en  toile  d'emballage. 

Pour  l'élablir,  on  n'avait  employé  que  la  terre 
ordinaire  du  jardin,  prise  au  pied  des  murs 
(A  cause  de  la  présence  des  nitrates),  de  la  bouse 
de  vache  sèche  et  rompue  par  petits  morceaux» 
de  l'eau  tiède  nitrée  et  du  blanc  de  champi- 
gnon. 

On  commençait  par  un  lit  de  terre  de  0*yO2 
à  0",03  ;  puis  venait  un  lit  de  bouse  de  vache  que 
l'on  pressait  un  peu.  Sur  la  bouse,  on  mettait  de 
la  terre,  puis  de  la  bouse,  et  ainsi  de  suite.  Sur  le 
dernier  lit  de  bouse,  on  plaçait  le  blanc  de  cham- 
pignon que  l'on  recouvrait  de  0*,03  à  0»,04  de 
terre,  et  l'on  arrosait  de  suite  et  copieusement 
avee  de  l'eau  nitrée.  L*arrosage  se  faisait  délica- 
tement avec  une  pomme  finement  trouée. 

Cette  manière  d'agir  parait  être  en  contradic- 
tion avec  toutes  les  méthodes  reçues,  et  pourtant 
elle  réussit  bien.  C*cst  que  la  contradiction  n'es^t 
qu'apparente.  On  demande  de  9*  à  I2*  centigra- 
des de  température  et  très-peu  d'eaM  pour  la 
culture  des  champignons;  mais  le  jour  où  nous 
étions  dans  la  serre,  le  thermomètre  marquait 
18<*.  Donc  la  limite  était  dépassée,  et  la  nécessité 
des  arrosages  copieux  devenait  nécessaire.  H 
est  probable  que,  par  l'évaporation  rapide  de 
l'eau,  la  température  de  la  couche  à  champignons 
se*  maintient  au-dessous  de  celle  de  l'air  de  la 
serre. 

LA,  le  fumier  de  cheval  n'était  pas  nécessaire, 
ce  qui  prouve  que  partout  ailleurs  il  n'agit  guère 
qu'en  raison  de  la  chaleur  qu'il  développe. 

L'horticulteur  chez  qui  nous  avons  vu  celte 
couche  à  champignons  n'avait  pas  à  souffrir  dos 
cloportes,  mais  il  se  plaignait  beaucoup  des  li- 
maces grises  rayées,  qu'il  no  pouvait  éloigner, 
môme  avec  du  poussier  de  tabac;  peut  être  eût- 
il  mieux  réussi  avec  de  l'eau  salée,  en  admettant 
que  celle  eau  salée  ne  contrarie  en  rien  la  pro- 
duclion  des  champignons. 

Nous  avons  vu  h  Virton  (Belgique)  une  cham- 
pignonnière établie  dans  un  cellier  voûté,  très- 
huniida,  très-frais  et  dont  les  mui-s  étaient  cou- 
verts de  salpêtre.  En  raison  de  cette  humidité, 
les  meules  n'avaient  produit  qu'au  bout  de  qua- 
tre mois,  mais  les  champignons  étaient  de  toute 
beauté. 

Pour  former  ces  meules,  on  avait  pris  du  fu- 
mier de  cheval  ressuyé  à  l'air  et  remué  pendant 
huit  jours.  On  avait  étendu  de  Q^fiH  à  0'",09  de 
ce  fumier  sur  de  Vieux  balais  de  genêts  ou  de 
bouleau  éparpillés  sur  le  sol;  sur  ce  fumier,  on 
avait  mis  de  0",08  à  0"",09  aussi  de  crottin  de 
cheval  bien  divisé,  puis  du  blanc  de  champignon, 
du  cro  tin,  et  enfin  du  terreau  sur  une  épaisseur 
de  trois  doigts  à  peu  près. 
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Si  la  couche  de  fumier  du  dessous  avait  eu  de 
0*,26  à  0"',28  d'épaisseur,  il  y  a  lieu  de  croire 
que  l'on  n'aurait  pas  attendu  la  production  pen- 
dant quatre  mois. 

Procédé  du  docteur  La  BordeUe.  —  Au  mois 
d'août  1861.  le  docteur  La  Bordette  commu- 
niquait la  note  suivante  à  l'Académie  des 
sciences  : 

«  L'agaric  de  couches,  variété* de  Vagoaricus 
campestris,  est  susceptible  d'acquérir  un  Tolumè 
considérable  dans  de  nouvelles  conditions  de 
culture.  Je  suis  parvenu,  après  quelques  années 
de  recherches,  à  le  faire  végéter  sur  un  sol  battu, 
sans  engrais,  en  substituant  à  ce  dernier  le  nitrate 
de  potasse. 

«  Le  nitrate  est  enfoui  dans  le  sol  avec  les 
spores  de  Tagaric  à  une  profondeur  de  4  à  5  mil- 
limètres. Ce  sol  est  uniquement  composé  de  sul- 
fate de  chaux  fortement  tassé.  Rien  n'y  est  ajouté, 
et,  dans  ces  conditions,  il  donne  indéfiniment 
naissance  à  une  variété  de  Tagaric  comestible 
qu'on  peut  nommer  agaric  géant.  Tandis  que  l'a- 
garic comestible,  avec  le  mode  compliqué  de  cul- 
ture auquel  il  est  soumis,  atteint  une  moyenne 
de  iOO  grammes  à  l'état  adulte,  iT  peut  se  déve- 
lopper, par  ma  méthode  de  culture,  de  manière 
à  peser  en  moyenne  environ  600  grammes.  » 

Le  plâtre  et  mieux  encore  les  plâtras  de  démo- 
litions de  Paria,  qui  ne  sont  toujours  que  du  gypse 
avec  un  peu  de  salpêtre,  sont  très-favorables  aux 
champignons.  Nous  en  avons  eu  la  preuve  eu 
1862  ù  Bois-de-Colombes,  dans  un  petit  jardin 
entièrement  formé  de  sable  et  de  débris  de  plâtre. 
Il  a  suffi  de  répandre  les  déchets  de  quelques 
champignons  de  couches  au  pied  d'un  Jeune  paw- 
lonia,  planté  au  milieu  d'un  pièce  de  gazon,  pour 
obtenir  une  récolte  suivie  et  très-abondante.  Les 
champignons  obtenus,  surtout  dans  le  voisinage 
de  rherhe,  étaient  de  toute  beauté. 

Les  cloportes  et  les  limaces  contrarient  parfois 
beaucoup  la  culture  des  champignons.  Nous  con- 
seillons l'emploi  de  l'eau  salée  contre  les  limaces, 
dans  le  cas  où  la  chose  serait  possible.  Quant  aux 
cloportes,le  meilleur  moyen  de  s'en  défaire  con- 
siste h  prendi*e  le  chapeau  d'un  champignon  bien 
développé  et  à  le  poser  à  plat  sur  les  couches. 
Les  cloportes  s'y  réfugient  toutes  les  fois  que  l'on 
donne  un  peu  de  jour  aux  meules,  et  on  les  enlève 
pour  les  secouer  dans  un  vase  où  il  y  a  de  l'eau. 

Emploi  des  champignons,  —  Les  champignons, 
on  le  sait,  sont  très-recherchés  pour  la  cuisine, 
et  nous  n'avons  pas  besoin,  en  ce  moment,  de 
parler  des  diverses  préparations  auxquelles  on  les 
soumet.  Mais  ce  qu'il  nous  importe  de  connaître 
tout  d'abord,  ce  sont  les  moyens  de  les  con- 
server. 

Quand  les  produits  abondent,  on  peut  prolon- 
ger leur  durée  pendant  quelques  joura  en  les 
mettant  dans  un  pot  à  fleurs  et  les  recouvrant  de 
sable.  On  peut  encore  les  recouvrir  avec  de  la 
sciure  de  bois.  Un  bon  moyen,  en  outre,  c'est  de 
les  essuyer  ayec  un  linge  bien  fin,  de  les  enve- 
lopper dans  une  serviette  de  toile  assez  fine  et 
de  les  placer  dans  un  endroit  bien  sec,  ù  l'abn 
des  courants  d'air. 


«  Pour  les  conserver  plusieurs  mois,  dit 
M.  d'Hooghvorts,  il  faut  les  faire  sauter  au  beurre  ; 
après  qu'ils  auront  jeté  leur  eau,  dont  on  aura 
soin  de  les  dégager,  on  les  mettra  dans  une  demi- 
gelée  de  viande  et  on  les  enfermera  dans  un  pot 
de  faïence,  servant  communément  pour  les  con- 
fitures. On  les  couvrira  bien  avec  de  la  graisse 
fondue,  et  l'on  placera  les  pots  dans  un  endroit 
Irais  pour  s'en  servir  au  besoin.  » 

Enfin^il  est  d'usage  de  mettre  les  champignons 
en  chapelets  sous  le  manteau  des  cheminées  de 
cuisine  et  de  les  y  laisser  se  dessécher.- C'est  un 
excellent  moyen  de  conservation,  mais  les  cham- 
pignons secs  sont  bien  loin  d'oiïrir  les  qualités 
des  champignons  frais. 

CbeMillette  (scorpiurus.)  —  Plante  indigène 
annuelle,  de  la  famille  des  Légumineuses  ou  Pa- 
pilionacées.  Les  scorpîures  ou  chenillettes  se 
rencontrent  à  l'état  sauvage  dans  la  région  médi- 
terranéenne. Les  quatre  espèces  les  plus  répan- 
dues sont  la  CheniUetU  vermiculée  {s,  vermicu- 
tata)  ;  la  CfienilleUe  à  goussei  dentictUées  [s,  mûri' 
cata);  la  Chenilletie  à  gousses  couvertes  d'aiguillons 
(5.  sulcata),  et  la  Chenilleite  à  gousses  hispides 
(s,  subvillosa). 

Ces  plantes  ont  été  introduites  dans  les  jardins 
à  cause  de  la  forme  singulière  de  leurs  fruits  qui^ 
à  l'approche  de  la  maturité,  ressemblent  à  des 
chenilles  roulées  sur  elles-mêmes.  On  en  Jette 
sur  les  salades,  nous  ne  dirons  pas  â  titre  d  orne- 
ment, mais  à  titre  de  surprise,  comme  on  yjette^ 
sous  le  nom  de  vers,  les  fruits  de  Vastragalus  ha- 
mosuSy  et,  sous  le  nom  de  limaçons,  les  fruits  du 
medicago  turbinata.  Chez  certaines  gens,  cette 
manière  de  surprendre  ses  convives  a  un  succès 
que  nous  ne  nous  expliquons  pas. 

On  sème  les  chenillettes  et  les  plantes  dont 
nous  venons  de  parler,  en  avril  ou  en  mai,  à 
bonne  exposition.  Après  la  levée,  on  éclaircit  de 
façon  à  maintenir  entre  les  pieds  une  distance 
de  0»,32. 

Cherris,  cherwl  et  eklrowls  [sium  sisarum). 
—  Plante  vîvace,  de  la  famille  des  Ombellifères 
et  du  genre  Berle,  que  l'on  croit  originaire  de 
la  Chine;  mais  il  est  permis  d'en  douter,  parce 
qu'on  la  cultive  de  temps  immémorial  en  l*!uropc 
et  qu'elle  supporte  en  terre  des  hivers  fort 
rudes. 

La  culture  du  chervis  est  très-facile.  Il  aime 
les  terres  humides,  meubles,  profondément  dé- 
foncées et  pleines  de  vieux  fumier;  en  terrain 
sec,  il  faut  toujours  avoir  l'arrosoir  en  main; 
nousne  connaissons  pas  de  plante  qui  exige  autant 
d'eau  que  celle-ci;  dans  les  climats  humides 
mêmes,  on  ne  doit  pas  la  lui  épargner. 

On  multiplie  le  chervis  de  graines  ou  d'éclats, 
mais  préférablement  de  graines,  parce  que  les  ra- 
cines qui  proviennent  des  plantes  de  semis  sont 
plus  charnues,  plus  belles,  plus  tendres  que  celles 
qui  proviennent  des  plantes  d'éclat.  Ces  dernières 
sont  très-souvent  petites  et  coriaces. 

On  sème  et  l'on  plante  le  chervis  en  septembre 
ou  en  mars  et.  avril,  en  lignes  dislantci  les 
nues  des  aulreâ  de  0'"yl8  à  0'°,20.  Ou  sarcle  et 
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Ton  bîne  de  fa^jon  à  tenir  loujoure  les  plaDclics 
rigourcujemeiit  propres,  et  Ton  arrose  souTent 


Fig,  1304.  —  Chenrii. 

depuis  répoque  du  semis  jusqu'au  moment  de  la 
floraison. 

Nous  avons  cultivé  le  chervis  dans  TArdennc 
belge,  et  dlors  nous  prenions  la  précaution  d'ou- 
vrir un  bassin  autour  de  chaque  pied  et  de  le 
remplir  d'eau  deux  et  trois  fois  par  jour  pendant 
les  sécheresses. 

Le  chervis  monte  à  fleurs  la  première  année  ; 
seulement  la  première  graine  ne  vaut  rien  pour 
la  reproduction;  on  ne  doit  récolter  que  celle  de 
la  seconde  ann^e,  qui  so  conserve  en  bon  état  de 
germination  pendant  deux  ou  trois  ans. 

La  description  que  de  Combes  a  donnée  du. 
chervis  est  tn>s-exacte  :  «  Il  fait,  dit-il,  sa  racine 
droite,  très-blauche  en  dedans,  et  roussâtre  à 
l'extérieur,  un  peu  inégale  et  garnie  de  petits 
filaments,  longue  de  6  à  8  pouces,  et  de  la 
grosseur  du  petit  doigt;  il  porte  une  tige  bran- 
chue,  cannelée,  rempiie  de  moelle,  et  qui  s*élève 
à  3  pieds  environ,  la  même  année  qu'on  la 
sème,  mais  qui  porte  ju9qu'à  6  pieds  l'année 
d'uprès  :  sa  feuille  est  partagée  en  trois  ou  cinq 
parties,  portées  sur  la*  même  queue,  de  forme 
oblonguc  et  pointue,  un  peu  dentelée  sur  le» 
bords,  d'un  vert  clair  et  nssez  lisse,  irùs-appro- 
chante  de  celle  du  panais,  exhalant  de  m(}me  une 
odeur,  et  à  pçu  près  semblable.  Sa  fleur  est  dis- 
posée en  parasol,  comme  le  cerfeuil,  formée  en 
rose,  composée  de  cinq  pétales  blancs,  portée  sur 
un  petit  calice  qui  se  change  en  un  fruit  ou  une 
graine  oblongue,  rayée,  aplatie  et  de  couleur 
griee. 

a  Cette  racine j  étant  cuile^  est  fort  tendre,  et 
son  gûûl  extrêmement  sucré,  au  point  que  m 
grande  douceur  déplall  à  beaucoup  de  personnes; 
cependant  d'autres  l'aiment  avec  passion.  11  n'y 
a  presque  qu'une  iaçon  de  la  manger,  c'est  frite 
en  pAte  comme  les  artichauts.  » 

On  arrache  le  chervis  lorsqu'il  a  onze  mois  ou 
un  an,  pendant  l'hiver  ou  en  temps  de  carême. 
On  peut,  'dans  la  crainte  des  gelées,  en  faire  une 
provision  vers  la  fin  de  l'automne  et  Icmcilrcen^ 


cave  dans  du  sable,  comme  cela  se  pratique,  pour 
les  scorsonères  et  les  salsifis. 

Le  chervis  est  une  racine  potagère  avec  la- 
quelle il  convient  de  faire  connaissance;  mais, 
ainsi  que  l'a  fait  observer  de  Combes,  peu  de 
personnes  s'y  attachent.  Pour  notre  compte,  nous 
avons  renoncé  à  sa  culture  après  un  premier 
essai. 

CShievr^  (cichorium).  •—  Genre  de  la  famille 
des  Composées,  qui  comprend  deux  espèces  bien 
caractérisées  et  un  grand  nombre  de  variétés  et 
de  sous-variétés.  Nous  allons  examiner  les  deux 
espèces  et  leurs  variétés  principales.  La  première 
espèce  est  la  Chicob^.r-bndivb  {cichorium  endivia); 
la  seconde  est  la  Chicobéb  sauvagk  (cichorium  in" 
tybus). 

C7lile«rée-eMdiv«  {cichorium  endicia)^  origi- 
naire des  Indes.  —  On  la  désigne  tout  simplement 
sous  la  dénomination  à' endive  dans  le  nord  de 
la  France,  en  Belgique  et  en  Angleterre.  A  Paris, 
elle  n'est  connue  que  sous  le  nom  de  chicorée. 

Variétés,  —  Les  principales  variétés  et  sous* 
variétés  de  la  chicorée-endive  sont  la  chicorée 
friiée  de  Meaux,  la  chicorée  fine  d'été  ou  d'Italie^  la 
chicorée  frisée  de  Picpus,  la  chicorée  fine  de  Rouen 
ou  corne  de  cerf,  la  chicorée  mousse ^  la  cfàcorée 
toujours  blanche  ou  très  frisée  dorée,  les  chicoréa 
scaroles  blonde  et  oerte  et  la  chicorée  scarole  en 
cornet.  Aucune  description  ne  saurait  donner  une 
idée  exacte  des  caractères  qui  distingiient  ces  chi- 
corées les  unesdes  autres;  la  pratique  seule  peut 
atteindre  parfaitement  le  but. 

Culture  des  chicorées- endives.  —  Les  maraîchers 
cultivent  pour  ainsi  dire  ces  chicorées  toute  l'an- 
née, ainsi  que  nous  le  verrons  en  traitant  des 
cultures  forcées;  mais  nous  n'avons  à  nous  occu- 
per en  ce  moment  que  de  la  culture  de  pleine 
terre.  11  faut  aux  chicorées  un  sol  riche  et  par 
cela  même  plutôt  frais  que  sec.  Dans  le  Midi,  on 
les  sème  dans  le  mois  de  mai-s;  dans  le  climat  de 
Paris,  en  avril  seulement,  et  plus  au  nord,  dans 
le  courant  de  mai  et  même  de  Juin.  Ainsi,  du 
côté  de  Termonde  (Flandre  orientale)  où  nous 
avons  vu  des  endives  prodigieusement  dévelop- 
pées, il  est  d'usage  de  les  semer  le  16  mai.  Pour- 
quoi le  16  plutôt  que  le  lo  ou  le  17?  Nous  n'en 
savons  rien;  préjugé  ou  non,  voilà  le  fait.  Dans  les 
montagnes  de  l'Ardennc  belge,  les  praticiens 
vous  diront  qu'il  vaut  mieux  semer  après  la  Saint- 
Jean  (24  juin)  qu'avant.  Et,  en  effet,  quand  on 
veut  devancer,  de  huit  ou  quinze  jours  ces 
dates,  on  s'expose  à  obtenir  des  plantes  sujettes  à 
monter. 

On  préfère,  pour  le  semis,  la  graine  vieille  à  la 
graine  nouvelle,  ce  qui,  en  apparence,  est  en 
contradiction  manifeste  avec  les  principes  phy- 
siologiques. Mais,  en  réalité,  il  n'en  est  rien.  Si 
Ton  prenait  la  peine  de  bien  choisir  la  graine 
sur  pied,  de  la  récolter  bien  mûre,  on  n'aurait 
pas  à  se  plaindre  de  la  nouvelle.  Comme  les 
graines  mûrissent  très-irrégulièrement,  on  at- 
tend le  plus  longtemps  possible  pour  enlever  les 
porte-graines,  les  faire  sécher  et  les  battre.  Cha- 
cun de  ces  porte  graines  donne  nécessairement 
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on  mélange  de  sènienceè  bien  mûres  et  incûin- 
plétcmenl  mtres  ;  or,  quand  on  sème  de  ces  graines 
de  Tannée,  il  se  trouve  dans  le  semis  plus  de 
graines  défectueuses  que  de  graines  irrépro- 
chables, et  les  premières  donnent  des  plantes 
souffreteuses  âujcl tes  à  monter.  Quand,  au  con- 
traire, on  conserve- cette  graine  deux,  trois,  qua- 
tre et  cinq  ans,  toute  celle  qui  n'avait  pas  mûri 
perd  ses  facultés  germinatives  et  ne  lève  pas  ;  la 
graine  mûre  est  la  seule  qui  geruie. 

Lorsque  la  planche  est  bien  préparée,  on  sènde 
asseï  clair,  on  enterre  la  semence  légèrement 
avec  le  râteau,  on  recouvre  de  fumier  pourri  et 
parfaitement  émietté,  puis  on  arrose  pour  hAtèr 
la  germination.  Dès  que  les  chicorées  sont  levées, 
on  sarcle,  on  éclaîrcit  et  Von  continue  les  arro- 
semants  en  temps  de  sécheresse.  Quand  les 
plantes  ont  de  0",08  k  0",10,  plutôt  plus  que 
moins,  elles  sont  bonnes  à  repiquer.  On  pré- 
pare donc  un  terrain  à  cet  effet  et  on  le  recouvre 
de  fumier  menu  ou  môme  pailleux,  mais  bien 
divisé.  Cela  fait,  on  arrache  les  chicorées  de  la 
pépinière,  on  coupe  à  moitié  les  feuilles  princi- 
pales et  les  racines  du  plant,  puis  on  les  repique 
sur  quatre  rangs  par  planches  de  {"'^Si  de  lar- 
geur, et  Ton  maintient  sur  les  rarigs  une  distance 
de  0*,38  &  0",40  entre  les  pied».  Aussitôt  l'o- 
pération terminée,  on  arrose  copieusement  et 
l'im  continue  d'arroser  pour  précipiter  la  reprise. 
Même  pendant  qu'elle  se  développe,  la  chicorée 
a  besoin  dé  beaucoup  d'eau,  et,  si  Ton  veut  de 
beaux  résultats,  il  ne  faut  pas  la  lui  épargner  en 
temps  de  sécheresse. 

Très-souvent,  on  repique  les  chicorées  entre 
les  lignes  de  laitues.  Une  fois  ces  dernières  enle- 
vées pour  la  <ronsommation,  elles  se  trouvent  ainsi 
remplacées  de  suite  et  la  terre  ne  chôme  pas. 

On  ne  sème  pas  toutes  les  chicorées  en  même 
temps  ;  on  échelonne  les  semis  de  trois  semaines 
en  trois  semaines,  Jusqu'à  la  fin  d'août.  On  com- 
mence ordinairement  par  l'cndiVë  d'été  ou  d'Italie  ; 
on  continue  par  la  chicorée  de  Picpus,  la  rouen- 
naise  et  la  chicorée  mousse;  puis  vient;  en  jpin, 
pas  plus  tôt,  la  chicorée  de  Meaux,  que  l'on  peut 
semer  à  diverses  reprises.  Quant  &  la  chicorée  tou- 
jours blanche  ou  très-frisée  dorée,  qui  porte  le  nom 
à'endivttu  dans  certaines  contrées  de  la  Belgi- 
que, on  sème  en  place  et  à  la  volée  pendant  tout 
l'été  et  l'on  en  coupe  les  feuilles  pour  les  étuver 
à  la  manière  des  épinards  et  les -préparer  au  gras 
ou  au  maigre.  Ces  feuilles  repoussent  nécessai- 
rement et  fournissent  plusieurs  coupes. 
*  Pour  ce  qui  est  des  scaroles,  qui  forment  une 
race  particulière  parmi  les  chicorées,  race  à  lar- 
ges feuilles,  on  les  cultive  à  partir  du  mois  de 
juin,  et  de' la  même  manière  que  les  chicorées 
frisées.  ♦ 

Quand  les  chicorées  frisées  et  les  scaroles  ont 
le  cœur  abondamment  garni  de  feuilles  (et  on 
les  oblient  facilement  ainsi,  surtout  quand  on  a  la 
précaution  de  délayer  deux  ou  trois  poignées'  de 
x»>lombine  de  volaille  par  arrosoir  et  de  leur 
donner  de  ce  mélange  avec  le  goulot  une  fois  par 
quinzaine),  on  songe  à  lier  le  légume.  A  cet  effet, 
on  prend  du  Jonc,  de  la  paille  un  peu  humide, 
des  enveloppes  de  cigares,  etc.,  on  relève  les 


feuilles  pai*  un  temps  seo,  et  on  lie  par  la  base, 
puis  par  le  sommet»  Les  feuilles  du  cœur  ainsi 
renfermées  et  soustraites  à  l'action  delà  lumière, 
s'étiolent.  Jaunissent,  perdent  de  leur  amertume 
et  peuvent  être  livrées  &  la  consommation  au 
bout  de  quinze  ou  vingt  joui*s. 

Quelquefois^  les  premières  gelées  viennent  sur- 
prendra les  dernières  chicorées  pendant  l'étiolé^ 
ment.  Ce  qu'il  y  a  de  mieux  A  faire  dans  ce  cas, 
c'est  do  couvrir  les  planches  durant  la  nuit  avec 
des  paillassons  ou  delà  paille  ordinaire.  Quelques 
jours  plus  tard,  l'atmosphère  peut  se  radoucir. 
Mais  lorsqu'il  n'y  a  plus  d'espoir,  on  doit  enlever 
les  chicorées  et  les  enterrer  à  moitié  dans  la  cave 
ou  la  serre  à  légumes,  au  milieu  d'un  lit  de 
sable  de  O^^OS  à  O^yiO,  qui  ne  soit  ni  trop  sëc  ni 
trop  humide. 

Parfois,  quand  l'hiver  surprend  en  pleine  terre 
des  chicorc^es  qui  n'ont  été  ni  liées,  ni  blanchies, 
on  les  lève  en  mottes  et  on  les  retourne  les  pieds 
en  l'air  sur  place.  Au  bout  de  huit  Joors,  le  cœur 
b'auchit,  puis  on  les  rentre;  cependant  il  n'est 
pa>  rare  qu'il  pourrisse  au  lieu  de  blanchir,  sur- 
tout dans  la  chicorée  mousse. 

Les  endives  lii^es  ont  besoin  d'eau  comme  celles 
qui  ne  le  sont  pas,  et  ce  besoin  est  d'autant  plus 
grand  que  la  sécheresse  de  l'air  est  plus  intense* 
On  les  arrosera  donc  abondamment,  maison  pre- 
nant la  pr  caution  de  ne  mouiiler  que  le  pied; 
s'il  tombait  de  l'eau  dans  le  cœur  de  l'endive,  la 
pourriture  s'y  mettrait  vile. 

Certains  Jardiniers  retardataires  ont  conservé 
un  vieil  usage  qui  consiste  à  recouvrir  les  endi- 
vesavec  de  la  litière  sèche,  dès  qu'elles  sont  liées, 
afin  de  favoriser  l'étiolement.  C'est  un  moyen  dé 
provoquer  la  pourriture  dans  les  années  plu- 
vieuses, et  de  communiquer  en  tout  temps  au  lé- 
gume un  goût  de  fumier. 

Pour  avoir  des  semenceaux  de  chicorée,  on, 
préserve  du  froid  quelques  pieds  provenant  des 
derniers  semis,  on  les  découvre  chaque  fois  que 
la  température  de  l'hiver  s'adoucit,  et  on  les 
transplante  au  printemps.  La  récolte  des  graines 
se  fait  en  septembre.  Elles  se  conservent  quatre 
ou  cinq  ans  et  même  plus.    . 

€^ie«rée  aïMivmi^  {fiichùHum  inlyhm),  —  Es- 
pèce indigène  et  vivace,  très-commune  au  bord 
de  certains  chemins.  Elle  a. été  améliorée  parla 
culture  et  a  donné  des  variétés  qui  sont  :  la(Atco- 
réeà  tafé^  dont  il  a  été  parlé  à  l'occasion  de -la 
grande  culture  ;  la  chicorée  sauvage  améliorée:  la 
chicorée  sauvage  panacMe;  la  chicorée  sauvage  ktwie 
en  forme  de  laitue  pommée,  etc. 

La  culture  de  cette  chicorée  est  facile,  mais  peu 
répandue  ;  on  la  sème  en  planches  ou  en  bordure 
au  printemps  et  pendant  l'été,  tantôt  pour  cou- 
per ses  Jeunes  feuilles  et  les  manger  en  salade, 
tantôt  pour  préparer  une  salade,  très^estioiée 
sous  le  nom  de  barbe  de  capucin.  Sur  quelques 
points  du  Brabant  (Belgique),  on  consomme  même 
les  racines  de  la  chicorée  A  café,  après  les  avoir 
préparées  comme  celles  du  salsifis  et  delà  scorso- 
nère. Ce  mets  ne  nous  paraît  pas  délicat.  Nous  ne 
parlerons  ici  que  delà  chicorée  sauvage,  cultivée 
en  vue  de  faire  de  la  barbe  de  ^eapuein»  C'est  une 
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industrie  frès^répandue,  à  Montreuil-soua-Bois 
notamment,  et  que  l'on  dit  lucrative.  Nous  ne 
l'avons  point  pratiquée  et  ne  la  connaissons  que 
par  ce  qui  nous  en  a  été  dit  à  Montreuil,  et  ce  qui 
nous  a  été  dit  peut  se  résumer  en  quelques  li 
gnes. 

On  sème  la  chicorée  en  pleine  teiTO  vers  le  com- 
mencement d'avril;  on  arrose  pour  aider  la  le- 
vée ;  on  sarcle,  on  éclaircit  et  l'on  arrose  encore 
en  temps  chaud  pour  développer  la  plante.  En 
été,  on  vend  une  coupe  de  feuilles  aux  herbo- 
ristes. A  partir  du  mois  d^octobre^  Jusqu'à  la  fin 
de  décembre  et  quelquefois  même  plus  lard,  on 
arrache  les  racines  an  fur  et  à  mesure  des  be- 
soins avec  une  fourche  en  fer.  On  casse  toutes  les 
feuilles,  s'il  en  reste,  et  si  l'hiver  les  a  détruites» 
on  a  soin  d'enlever  les  débris  de  feuilles  pourries 
qui  tiennent  au  collet  de  la  racine.  On  prend  un 
osier  fin  et  l'on  forme  avec  les  racines  réunies  de 
grosses  bottes  de  0",33  de  diamètre,  dont  les  col- 
lets soient  bien  de  niveau.  Une  fois  les  bottes 
préparées  ou  môme  au  moment  de  les  préparer, 
on  met  dans  une  cave  où  le  jour  et  l'air  ne  pé- 
nètrent pas,  un  lit  de  0»,3o  &  0"»40  de  fumier 
long  de  cheval.  On  donne  le  temps  &  cette  cou- 
che de  jeter  son  premier  feu,  el,  du  moment  où 
sa  température  est  à  environ  20®,  on  place  lea 
boites  debout  sur  le  fumier  et  le  premier  rang 
contre  le  mur,  puis  un  second  rang  contre  le 
premier  et  ainsi  de  suite.  On  arrose  fréquemment, 
après  cela,  au  moyen  de  l'arrosoir  à  pomme  ; 
mais,  dès  que  les  jeunes  feuilles  se  montrent,  on 
modère  les  arroscments  afin  de  prévenir  la  pour- 
riture des  racines*  Au  bout  de  quinze  à  dix-huit 
jours,  la  barbe  de  capucin  est  assez  longue  pour 
être  récoltée.  Alors  on  renouvelle  la  couche  et 
les  bottes  de  racines  pour  une  seconde  récolle, 
et  ainsi  de  suite  pendant  tout  l'hiver  et  mOme 
jusqu'en  avril. 

Quand  la  barbe  de  capucin  a  de  0",20  à  0"',25 
de  développement,  on  enlève  de  la  cave  les 
bottes  de  racines,  on  les  délie  et  on  en  forme  des 
bottes  plus  petites,  d'environ  cent  racines,  et  l'on 
a  soin,  pour  le  coup  d'oeil,  de  conserver  la  direc- 
tion des  feuilles  qui  s'inclinent  toujours  d'un 
môme  côté.  C'est  ainsi  qu'on  vend  la  barbe  de 
capucin  sur  les  marchés  de  Paris  ;  on  la  préfère 
à  celle  qui  est  séparée  de  ses  racines. 

Dans  les  ménages,  où  l'on  ne  se  soucie  point 
de  sacrifier  une  cave  pour  produire  de  la  salade 
d'hiver,  on  peut  se  procurer  de  la  barbe  de  cii- 
pucin  par  d'autres  procédés.  Ainsi,  au  lieu  d'é- 
tablir une  couche  de  fumier,  on  se  contente  de 
mettre  un  lit  de  terre  dans  un  coin  de  la  cave 
contre  le  mur.  Sur  ce  lit  de  terre,  on  couche 
une  rangée  de  racines  de  chicorée,  de  façon  que 
le  collet  soit  en  dehors;  on  recouvre  de  l'épais- 
seur de  deux  doigts  de  terre,  et  l'on  y  étend  de 
nouvelles  racines,  et  ainsi  de  suite.  La  chicorée 
disposée  de  la  sorle  ne  pousse  pas,  à  beaucoup 
près,  comme  sur  du  fumier  chaud,  mais  enfin 
elle  pousse,  sans  compromettre  le  vin,  la  bière, 
le  cidre  et  les  provisions  de  diverses  sortes  placées 
dans  la  même  cave. 

Quelques  personnes  sont  encore  dans  l'usage  do. 
faire  de  la  Lai'bo  do  capucin  au  moyen  de  futailles 


préparées  à  cet  effet.  On  prend  un  tonneau  dé- 
foncé par  un  bout  et  à  la  circonférence  duquel 
on  a  ouvert  plusieurs  rangées  de  trous  du  dia- 
mètre d'une  pièce  de  5  francs,  et  de  niveau,  c'est- 
à-dire  formant  le  cercle  à  diverses  hauteurs.  On 
place  le  tonneau  dans  le  coin  d'une  pièce  chauf- 
fée; on  y  met  ensuite  du   sable    frais  ou  de 
bonne  terre  jusqu'au  niveau  du  premier  rang  de 
trous,  aloi's  on  couche  les  racines  sur  ce  sable  ou 
cette  terre,  de  façon  à  ce  que  le  collet  des  raci- 
nes passe  dans  les  trous  et  s'arrête  au  uiveauei- 
térieur  des  douves.  On  recouvre  après  cela  de 
sable  ou  de  terre  jusqu'à  la  seconde  rangée  de 
trous.  Ton  y  couche  une  nouvelle  rangée  de  ra- 
cines, et  ainsi  de  suite.  Sur  la  terre  qui  achève 
de  remplir  le  tonneau,  on  peut  semer  du  cresson 
alénois.  Cela  fait,  on  masque  la  futaille  avec  on 
rideau  de  couleur,  afin  d'étioler  les  pousses  de 
chicorée  comme  dans  une  cave. 

En  pleine  terre,  les  chicorées  des  deux  espè^^ 
ont  quelquefois  à  souffrir  du  puceron  des  radoes 
{aphit  radicum)  et  du  ver  gris  ou  ver  court  {agrotis 
segelum  seu  agroiit  exclamationU).  En  cave,  on  re- 
doute les  rats,  les  mulots  qui  coupent  les  jeu- 
nes pousses  à  mesure  qu'elles  cherchent  à  le 
développer.  De  Combes  assure  qu'ils  les  man- 
gent; pour  notre  compte,  nous  n'en  savoos 
rien,  mais  nous  en  doutons,  et  voici  pourquoi  : 
—  Une  année,  il  nous  est  arrivé  de  cultiver  de  h 
chicorée  dans  une  cave  où  les  souris  el  les  petits 
campagnols  ou  mulots  ne  manquaient  pas.  Notre 
chicorée  a  donc  été  conpée,  mais  nous  la  retrou- 
vions toujours  sur  place. 

Emploi  de  la  chicorée,  —  Les  endives  se  man- 
gent en  salade,  ou  bien  on  les  fait  cuire  pour  les 
manger  seules  ou  les  associer  à  diverses  viandes. 
Nous  avons  déjà  dit  que  les  premières  feuilles  de 
la  chicorée  sauvage  venue  en  pleine  terre  forment 
une  salade  de  printemps  assez  recherchée  dans 
certaines  contrées,  et  que  ses  racines  sont  con- 
sommées sur  quelques  points  de  la  Belgique.'  La 
barl)e  de  capucin  se  mange  en  salade,  avec  la 
betterave. 

La  médecine  ordonne  la  chicorée  dans  les  ma- 
ladies qui  tiennent  à  la  faiblesse  de  l'estomac  et 
à  la  paresse  des  intestins  ;  elle  l'ordonne  contre 
les  dartres,  comme  dépuratif  du  sang;  elle  l'or- 
donne à  titre  d'apéritif,  c'est-à-dire  pour  stimuler 
l'appétit.  En  somme  donc,  les  chicorées,  quelles 
qu'elles  soient,  endives  ou  sauvages,  forment  un 
aliment  très-sain, 

CÈkom  {brasslca  oleraeea).  —  Plante  Bisan- 
nuelle, indigène,  de  la  famille  des  Crucifères, 
cultivée  de  temps  immémorial.  Cependant  le 
chou-lleur  parait  provenir  du  Levant;  c'est  de  là, 
assure-t-on,  que  les  Génois  l'apportèrent  en  fia- 
lie  vei's  la  fin  du  seizième  siècle.  Il  était  peu 
connu  en  France  au  commencement  du.dix-«ep- 
tième  siècle.  «  Les  cauii-/îort,  ainsi  dicis  des  Ita- 
liens, rapporte  Olivier  de  Serres,  encore  asser  rares 
en  France,  tiendront  rang  honorable  au  jardin 
pour  leur  délicatesse,  etc.  » 

Nous  avons  parlé,  p.  329,  330  et  331,  première 
partie  du  Livre  de  la  Ferme ,  des  terrains,  des  cli- 
mats et  des  engrais  qr.i  conviennent  aux  choux 
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fourragen;  comme  ils  conviennent  également  aux 
choux  du  potager,  il  ne  nous  paraît  pas  néces- 
saire d*y  revenir. 

Variétés.  —  Les  botanistes  ne  voient  dans  les 
clioux  du  potager  que  des  variétés  du  chou  sau- 
vage. 11  nous  en  coûte  bien  un  peu  de  les  croire 
sur  pai'ole>mais  du  moment  où  nous  n'avons  pas 
de  preuves  du  contraire  à  leur  fournir,  nous 
sommes  forcés  d'accepter  leur  assertion,  tout  en 
leur  en  laissant  l'entière  responsabilité. 

La  classification  adoptée  par  les  auteurs  pour 
nos  diverses  races  ou  variétés  de  choux,  laisse,  à 
notre  avis,  beaucoup  à  désirer.  On  nous  permettra 
donc  de  ne  pas  la  suivre  et  d'en  présenter  une 
nouvelle.  Nous  pensons  que  l'on  se  trouverait  bien 
de  les  classer:  1"*  en  choux  d'York;  2®  choux  d'Al- 
lemagne; 3"*  choux  de  Milan  ou  de  Savoie;  4^  choux 
rouges  ou  de  Fnse  ;  5®  choux  d'hiver  non  pom- 
més; 6»  choux-fleurs  et  brocolis;  ?<"  choux-raves 
ou  de  Siam. 

I<*  Les  choux  d'York,  qui  diffèrent  essentielle- 
ment dés  autres  races  par  leur  feuillage,  leur 
saveur  et  môme  par  la  forme  habituelle  de  leurs 
pommes,  comprendraient  les  chaux  (T  York  (gros  et 
petit),/ le  cabbagt!y  le  fHiin  de  sune,  le  ccsur  de 
teu/ (petit  et  gros),  et  peut-i^trb  aussi  le  bacalan  ou 
cbou  de  Saint-Brieuc  que  nous  avons  vu  au  mois 
demai  surles  marchés  de  Bordeaux  et  de  Toulouse, 
qui  ressemble  beaucoup  pour  la  forme  au  chou 
de  Winnigstadt,  mais  qui,  sous  d'autres  rapports, 
se  rapproche  plus  encore  des  choux  d'York. 

2**  Les  choux  d'Allemagne  comprendraient  le 
gros  chou  d'Allemagne  ou  d^ Alsace,  ou   quinfal. 


Savoyard  très-hâtif  d'Ulm,  lepa^icalier  deTauraine^ 
les  Milans  ou  Savoyards  à  tête  longue  et  à  tête 


Fig.  1305.  —  Cboa  d'Allemagne. 

le  chou  cabus  de  Saint-Denis  ou  d^Aubervillien, 
le  chou  de  Hollande  à  pied  court,  le  chou  trapu  de 
Brunswick,  le  chou  Joanet  ou  Nantais,  le  chou  de 
Vaugirard,  le  chou  pointu  de  Winnigstadt  (ce  chou 
à  pomme  pointue,  a  été  figuré  exactement  plus 
loin),  et  le  chou  conique  de  Poméranie.  Toutes 
les  variétés  de  cette  catégorie  ont  une  saveur  plus 
prononcée,  moins  fade  que  celle  des  chou.v  d'York. 
3<»  Leschouxde  Milan  ou  de  Savoie,  caractérisas 
par  leui-s  feuilles  cloquées  et  d'un  vert  plus  ou 
moins  gai,  par  une  pomme  nuancée  de  jaune  à 
riutérieur  et  par  une  saveur  propre,  compren- 
draient le  chou  de  Milan  des  Vertus,  le  i/Ja/i  uu 


1300.  —  Choo  de  Winnigstadt. 


rofule,  le  Milan  ou  Savoyard  doré,  le  Milan  ou 
Savoyard  très- frisé  de  Matines,  le  chou  à  jets   de 


1307.  —  Chov  de  Milan. 


Bruxelles  ou  spruyt.  Ce  dernier  est  bien  certaine 
ment  une  variété  de  ce  que  nous  appelons  en  France 
le  petit  chou  Milan. Pour  s'en  convaincre,  il  suffit 
de  semer  de  la  graine  prise  au-dessus  de  la  tige 
du  chou  à  jets  ;  les  plantes  qui  en  proviennent 
donnent  peu  de  rosettes  et  se  couronnent  d'une 
tête  de  chou  de  Milan  qui  accuse  parfaitement 
l'origine. 

4*  Les  choux  rouges  ou  de  Frise,  dont  les  plus 
remarquables  nous  viennent  de  la  Hollande, 
comprendraient  le  gros  chou  rouge  de  Frise,  le  pe- 
tit chou  rouge  d*  Utrecht  ou  tête  de  nègre,  plus  fin  et 
d'une  couleur  plus  foncée  que  le  précédent,  et 
enfin  le  chou  rouge  marbré  dAlost  ou  de  Gand,  qui 
a  les  feuilles  glauques  et  les  nervures  d'un  rouge 
clair.  Quant  aux  choux  frisés  rougefltres,  que  l'on 
rencontre  de  loin  en  loin,  il  faut  les  tenir  pour 
des  métisde  mauvaise  qualité  provenant  du  croise- 
ment des  choux  rouges  avec  des  choux  de  Milan. 
Il  n'y  a  point  à  s'y  méprendre. 

5*  Les  choux  d'hiver  non  pommés  sont  le  chou 
vert  d'hiver  ei  le  chou  blond  d'hiver.  Le  premier  est 
plus  rustique  que  le  second,  mais  il  est  moins 
délicat.  L'un  et  l'autre,  bien  que  qualifiés  de 
non  pommés,  ont  cependant  une  tendance  à  for- 
mer une  pomme  Iflche  quand  on  les  sème  et  qu'on 
les  transplante  de  bonne  heure.  Les  choux 
frisés  et  prolifiques  ,  ainsi  que  le  chou  de 
Russie,  qui  ne  foi*me  la  plupart  du  temps  qu'une 
pomme  insignifiante,  peuvent  être  classés  dans 
cette  catégorie.  Les  choiix  frisés  et  prolifiques 
conviennent  mieux,  selon  nous,  pour,  la  culture 
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Tourragère  que  pour  la  culture  potagère.  Ce- 
pendant on  en  trouve  beaucoup,  en  hiver,  à  la 
halle  de  Paris.     , 

e**  Les  choux-fleurs  ou  brocolis  renferment 
plusieurs  variétés  hâtives,  demi-hfttives  et  tar- 
dives. Le  peixi  Salomon  est  hâtif,  ainsi  que  le 
chou-fleur  noir  de  Sicile  ;  le  gros  ISalomon  ou  demi 
dur  vient  ensuite  ;  le  chou-fleur  dur  de  Paris  ;  le 
chou-fleur  dur  de  Hollande  et  le  chou-fleur  dur 
d'Angleterre  sont  les  variétés  les  plus  tardi^jtï^.  Les 
brocolis  que  de  Candolle  appelle  brassica  oïeracra 
hotrytis  cymosa  ressemblent  beau£Dup  aux  choux- 
fleurs  que  le  même  auteur  appelle  brassica  olc- 
racea  botrytis  cauliflora,  «  La  pomme  fine  et  ser- 
rée, dit  M.  Vilmorin,  ne  se  distingue  pas  de  celle 
du  chou-fleur  dans  les  bonnes  variétés  blanches; 
dans  les  variétés  vjolettes,  la  pomme  est  ordi- 
nairement petite  et  le  grain  (boutons  de  la  fleur) 
en  est  gros  et  peu  serré.  »  Pour  notre  compte, 
nous  avons  cultivé  assez  longtemps  des  choux- 
fleurs  et  des  brocolis;  cependant,  une  fois  les  têtes 
coupées  et  dépouillées  de  leurs  feuilles^  nous  ne 
saurions  les  distinguer  sûrement  les  uns  des 
autres.  Sur  pied,  c'est  difTérent:  les  feuilles  du 
brocoli  sont  plu^i,  nombreuses,  moins  longues, 
moins  vertes,  pïtis  ondulées  que  celles  du  chou- 
fleur;  les  tôtes  du  brocoli  sont  plus  blanches  or- 
dinairement que  celles  du  chou-fleur  et  ont  moins 
de  tendance  .jlvJ^.^îll'* 7  enfin  la  télé  du  brocoli 
présente  un  aspect  particulier  d'efflorescence  qui 
n'existe  pas  sur  celle  du  chou-fleur.  Les  variétés 
de  brocolis,  adoptées  le  plus  généralement,  sont  : 
le  chou  brocoli  blanc  hàéif,  le  chou  brocoli  blanc 
Mammoih  et  le  chou  brocoli  violet, 

7®  Les  choùx-raves  ou  de  Siam  {brassica  gongi- 
loîdes  de  Linné,  et  brassica  caulo-ràpa  de  de  Can- 


Fig.  1308.  -  Chou-rave. 

dolle)  sont  désignés  par  les  maixhands  grain icrs 
de  Bruxelles  sous  le  nom  de  choux-raves  ou  d'A- 
rabie, traduction  un  peu  trop  hbre  du  mot  anglais 
kohlrabi  qui  signifie  tout  bonnement  chou-rave. 
Cette"ca(égorie  comprend  plusieurs  variétés,  qui 
sont  :  le  chou-rave  blanc  hâtif  de  Vienne,  le  chou-rave 
violet  hàlifde  Vienne,  le  chou-rave  blanc  tardif,  le 
chou-rave  violet  tardif  et  le  chou-rave  à  feuilles 
d'artichaut. 

Culture  des  choux.  —  Les  choux  d'York,  qui  sont 
eo  général  précocos,  doivent  être  semés  dans  la 


première  quinzaine  de  septembre  dans  le  Midi; 
vers  la  fin  d'août,  sous  le  climat  de  Paris,  et  vers 
le  15  du  même  mois,  dans  le  nor.d  de  la  France  et 
en  Belgique.  On  dispose,  à  cet  effet,  d'un  coin  ou 
d!une  plate-bande  du  potager.  Quand  la  plante 
est  levée,  on  l'arrose,  ou  Téclaircit^  et  on  la  sar- 
cle aa  besoin;  pour  l'éclaircir,  on  doit  sup- 
primer les  sujets  les  plus  tardifs  et  ceux  d'un 
\ert  pâle,  afin  de  conserver  les  plus  robustes. 
Cinq  ou  six  semaines  au  plus  tard  après  la  leTée, 
Mes  jeunes  choux  sont  bons  à  repiquer.  On  les 
repique  donc  contre  un  mur ,  ou  à  bonne 
exposition,  en  pépinière,  c^est-à-dire  à  0",06  ou 
0",07  de  distance  les  uns  des  autres.  Un  mois 
et  souvent  même  deux  ou  trois  semaines  seule- 
lient  après  cetb&lransplanlation,  on  prépare  des 
planches,  on  enlève  les  choux  de  la  pépinière  et 
on  les  met  en  place  à  0",40,  0",30  et  pins  de 
distance  en  toussons,  selon  le  développement  que 
les  diverses  variétés  peuvent  prendre.  Ainsi,  le 
cabbége,  le  pain  de  sucre,  le  petit  chou  d'York  et 
le  petit  cœur  de  bœuf  seront  plus  rapprochés  que 
le  bacalan,  le  gtXM  chou  d'York  et  le  gros  cœur 
de  bœuf.  On  aura  soin  de  réserver  du  plant  dans 
la  pépinière,  afin  de  remplacer  les  choBx  qui 
peuvent  être  détr&its  peqdant  l'hiver  ou  qui 
monteraient  à  fleur  au  commencement  du  prin- 
temps, ce  qui  arrive  pour  ainsi  dire  toujours  avec 
les  plantations  de  choux  d'automne. 

S'il  est  d'usage  de  semer  les  choux  d'York  vers 
la  fin  de  l'été,  il  ne  suit  pas  de  là  qu'on  doive 
proscrire  le  semis  de  printemps.  Dans  les  contrées 
très-froides,  très-neigeuses,  où  les  pépinière?  ne 
résistent  pas  toujours,  on  sème  ces  choux  vers  la 
fin  de  niars  ou  en  avrils  et  dès  qu'ils  ont  de  0*,08 
à  0",t2,  on  les  sort  de  la  pépinière  pour  les  mettre 
immédiatement  en  place* 

Les  choux  d'Allemagne  ou  gros  cabus  blancs  à 
feuilles  lisses,  sont  le  plus  souvent  semés  au  prin- 
temps. Cependant  quelques-uns  d'entre  eux,  no- 
tamment le  trapu  de  Brunswick,  le  cabus  de 
Saint-Denis  et  le  chou  pointu  de  Winnigstadt,  ré- 
sistent presque  aussi  bien  à  l'hiver  que  les  va- 
riétés d'York.  Le  mode  d&  semis  ne  diflere  en 
rien  du  précédent.  Quant  au  repiquage  à  demeure, 
il  n'est  pas  besoin  de  faire  remarquer  que  du  mo- 
ment oà  BOUS  avons  affaire  A  des  races  d'un  grand 
développemciit,  on  doit  espacer  en  conséquence. 
Si  0'",60  suffii^ent  entre  les  choux  de  Hollande  à 
pied  court,  Joanet  ou  Nantais,  de  Brunswick  et 
de  Vaugirard,  0*,7o  &  0",80  ne  sont  pas  de  trop 
entre  les  gros  choux  d'Allemagne  et  ceux  de  Saint- 
Denis  ou  d'Aubervilliers.  A  propos  du  chou  de 
Vaugirard  que  nous  venons  de  citer,  nou»aTons 
une  recommandation  particulière  à  soumettre  à 
nos  lecteurs,  c'est  de  ne  semer  cette  variété  que 
vers  la  fin  de  mai  ou  dans  les»  premiers  Jours  de 
juin,  puisqu'elle  est  destinée  à  la  consommation 
de  l'hiver  et  que,  partant,  sa  pomme  ne  demande 
pas  à  se  former  trop  tût. 

Les  choux  de  Milan  ou  de  Savoie  seront  semés, 
partie  vers  la  fin  de  Vété^  partie  en  mars,  avril 
et  mai.  Ainsi,  le  chou  de  Milan  ou  de  Savoie  hâtif 
d'Ulm  doit  être  semé,  repiqué  en  pépinière  et 
transplanté  définitivement  en  novombreoa  même 
décembre  comme  les  choux  d'York.  On  peut  agir 
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atosi'à  regard  4e9  petits  choux  de  Milan  à  \èie 
loDgueet  à  tête  ronde,  mats  beaucoup  deviennent 
sujets  à  monter  à  la  sortie  de  l'hirer.  Le  gros 
chou  de  Milan  des  Vertus. sa pjporteraît  également 
les  rigueurs  de  la  mauvaise  saisou,  —  nous  en 
avons  eu  la  preuve  en  Belgique  où  lea  amateurs 
d'exposition  l'hivernaient  a6n  de  l'obtenir  plus 
tôt  et  plus  gros.  —  Mais,  en  France,  il  est  d*usage 
de  le  semer  en  mars  et  avril,  ainsi  que  la  plupart 
des  Milans.  Quant  à  l'espacement  à  donner  aux 
choux  de  cette  catégorie,  il  est  subordonné  à  leur 
développement  :  0*,35  suffisent  pour  la  variété 
hÂiived'Ulm;  O^^GO  sont  de  rigueur  pour  les 
choux  à  tête  ronde,  à  tôle  longue,  doré  etfrisé  de 
Maline8(1);  O^y^O  sont  à  peu  près  de  rigueur  aussi 
pour  les  gros  choux  de  Milan  des  Vertus,  Pour  ce 
qui  est  du  chou  à  jets  de  Bruxelles,  il  fait  excep^ 
tion  à  la  règle.  On  ne  doit  le  semer  que  dans  la 
seconde  quineaine  de  mai,  afin  de  tie  pas  être 
obligé  de  le  récolter  avant  le  mois  d'octobre,  pour 
continuer  pendant  toutThiver.  Ck>mme  il  occupe 
plus  de  place  en  hauteur  qu*en  largeur,  on  ne 
kissera  que  0'",40  de  distance  entre  les  pieds. 

Les  choux  rouges  ou  de  Frise,  très-répandus 
dans  le  nord  delà  France  et  en  Belgique,  assez 
rares  sous  le  climat  de  Paris  et  presque  inconnus 
en  allant  vers  le  Midi,  doivent  être  semés  enaoût 
plutôt  qu'en  mars  et  avril.  A  Paris,  c'est  le  con- 
traire qui  a  lieu,  parce  que  les  jardiniers  con- 
naissent mal  ces  variétés  et  les  croient  très^déli- 
cates,  quand  en  réalité  elles  sont  très-robustes. 
Le  chou  rouge  de  t*rise,  que  l'on  nomme  encore 
chou  roujge  de  Brunswick  et  chou  polonais,  grâce 
aux  besoins  que  certains  marchands  grainiers 
éprouvent  de  jeter  d9  la  confusion  dans  les  races 
et  de  se  créer  de  prétendues  pouveautés  à  peu  de 
frais,  le  chou  rouge  de  Frîse,  disons-nous,  prend 
le  môme  développement  que  le  quintal  etleeabus 
de  Saint*Denis.  Le  chou  rouge  d'Alost  ou  de  Gand 
est  dans  le  môme  cas.  Le  chou  rouge  d'Utrecht 
est  haut  sur  pied  et  ne  forme  qu'une  petite  pomme. 

Les  choux  verts  d'hiver  qui  ne  doivent  figurer 
sur  les  tables  qu'après  avoir  subi  l'action  des  ge- 
lées, ne  sont  ordinairement  semés  que  dans  la 
première  et  quelquefois  dans  la  seconde  quinzaine 
de  mai.  On  les  enlève  de  la  pépinière  vers  le  mois 
de  juin  et  on  les  repique  au  potager,  à  0'",4<^  ou 
0",45  de  distance,  ou  bien  encore  dans  un  champ 
de  pommes  de  terre,  entre  les  touffes.  Loi*sque 
les  tubercules  sont  arrachés,  les  choux  d'hiver 
occupent  l'emplacement  et  le  garnissent  bien. 

Les  choux-fleurs  et  les  brocolis^  pour  ce  qui 
regarde  les  variétés  hAtives,  exigent  une  culture 
forcée,  dont  nous  aurons  à  nous  occuper  enr  temps 
et  lieu.  Les  variétés  tftrdives,  les  seules  A  cultiver 
en  pleine  terre,  sont  semées  en  mai  et  juin  sur 
une  plate-bande  ombragée,  et  Ton  repique  le 
plant  comme  s'il  s'agissait  de  choux  ordinaires. 
Les  soins  d'entretien  sont  d'ailleurs  les  môme 
que  pour  ces  derniers,  à  cette  difféifence  près  que 
les  choux-fleurs  exigent  de  fréquents  et  copieux 
airosements.  De  l'engrais  et  beaucoup  d'eau, 
Yoilà  tout  le  secret  pour  réussir.  Loi*sque  les  tôtes 


[V  On  nomme  ainti  en  Belgique  une  TAriéfé  q*ii  pourrait  bien 
Mn  uetro  chou  llarc«iiin  ou  le  paucalicr  de  Tuuraioc. 


ont  la  grosseur  du  poing,  on  rompt  &  moitié 
les  feuilles  les  plus  rapprochées  de  ces  têtes 
et  on  les  cache*  dessous.  Le ' déveleppémient 
continue;  on  rompt  alors  une  autre  rangée  de 
feuilles  pour  lés  éouvrir  encore,  et  puis  toi:your8 
ainsi  jusqu'aux  feuilles  extérieures.  Lès  tôtes  de 
choux-fleui^  et  debrocolis  ainsi  cachée»,  se  con- 
servent blandies  et  tendres. 

Les  autres  soins  consistent  en  sarclages  et  bi^ 
nages;  Quelquefois  on  butté  tous  les  choux  sans 
exception,  et  l'on  finit  bien,  car  la  terre  amassée 
au  pied  de  ces  légumes,  empoche  l'action  de  l'air 
sur  les  tiges  qui  se  maintiennent  alors  tendres 
et  favor<(bles  à  la  circulation  de  la  sève. 

Les  choux^aves,  ou  eolraves  des  Alsaciens^  se 
distinguent  des  autres  choux  par  le  renflement 
de  leur  tige  au-dessus  de  terre,  renflement  sur 
lequel  poussent  les  feuilles.  C'est  cette  partie  de 
la  plante  que  l'on  consomme  dès  qu'elle  a  la 
grosseur  du  poing  ;  plus  tard,  elle  a  perdu  de  sa 
délicatesse.  On  sème  les  cboux-raves  à  partir  da 
mois  de  mars  jusqu'à  la  fin  do  mai.  On  les  repique 
comme  les  choux  dont  il  vient  d'ôlre  parlé;  on 
les  arrose  de  temps  en  temps,  on  les  sarclé,  on 
les  bine;  puis,  dès  que  le  renflement  est  bien 
marqué,  on  le  butte,  on  le  recouvre  de  terre.  C'est 
le  meilleur  moyen  de  bflter  son  développement, 
de  conserver  sa  finesse  de  goût  et  de  Tempôcher 
dé  se  crevasser.  H  n'est  pas  nécessaire  de  conser- 
ver entre  les  pieds  plus  de  0",3S  de  distance.  Un 
chou-rave  bien  venu  est  rond  comme  une  boulé 
ou  aplati  légèrement  en  dessus  ;  quand  ils'allonge, 
c'est  presque  toujours  aux  dépens  de  la  qualité  ; 
alors  un  bon  tiers  de  la  partie  inférieure  est  co- 
riace. 

Ennemis  des  choux,  —  Nous  qualifions  d'enne- 
mis des  choux  les  animaux  qui  lés  aiment  trop  ; 
c'est  abuser  étrangement  de  la  valeur  d'un  mot, 
mais  nous  cédons  à  l'visage.  Les  lapins  et  les  liè- 
vres sont  fort  avides  de  choux,  mais  ces  anima ur 
ne  spnt  à  craindre  que  dans  les  Villages.  Quant 
aux  mollusques,  aux  annélides  et  aux  insectes,  on 
les  rencontre  partout.  Les  limaces  et  les  escai-gots 
sont  à  redouter^  pour  les  jeunes  plants,  dans  le 
voisinage  des  haies  et  des  murs;  les  vers  de  terre* 
les  courbent  et  les  coupent  dans  certaines  con- 
ti'ées.  Pour  ce  qui  est  des  insectes,  les  entomolo- 
gistes en  môme  temps  que  les  priUtciens  signalent 
Les  altises  ou  puces  de  terre  ou  aliretle  des  Pari- 
siens {altiea)  qui  attaquent  les  choux  au  moment 
de  la  levée,  la  cheniUe  de  la  piéride  du  chbu  ou 
grand  papillon  dû  chou  (pieris  brassicœ)^  la  (îhe* 
nille  du  papillon  blanc  veiné  de  vert  ou  piéride 
du  navet  (pierta  napt),  la  chenille  du  petit  papil- 
lon du  chou  {piêris  rnpœ),  la  chenille  de  la  noc- 
tuelle du  chou  (hadenabrasneœ)^  et  la  chenille 
,  verte  de  la  noctuelle  gamma  (plusia  gammpi)^  qui 
toutes s'atlaquent aux  feuilles  développées;  puis 
vienhent  les  pucerons  des  chiMx{aphis  brassicœ)  qui 
sucent  la  sève  des  feuilles  en  temps  de  sécheresse 
et  font  mourir  la  planté;  le  ver  gris  ou  vercourt  qui 
est  la  larve  éeVagrotissegelum  et  qui  coupeau  collet 
les  choux  nouvellement  transplantée;  et  le  cha^ 
rançon  cou  sillonné  {ceuiarhynchus  sulcicoUis)  qut 
produit  les  excroissances,  gales  ou  boulets  que 
nous  voyons  à  la  racine  des  choux,  et  dans  lesquels 
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se  1  rouve  uo  pelil  ^er  bl«DC,  larre  de  ce  charançon  • 
Nous  nous  conlentons  de  signaler  ces  anioiaui 
nuisibles.  Des  chapitres  spéciaux  leur  sont  consa- 
crés dânâ  ce  livre,  et  nécessairement  on  s'y  est 
occupé  des  moyens  de  les  détruire  ou  tout  au 
moins  de  les  éloigner. 

.  Des  parie-graines  de  choux.  —  Tout  d'abord,  et 
avontde  procéder  à  la  récolte  des  choux,  il  con- 
vient de  marquer  avec  des  baguettes  les  plus  beaux 
pieds  desdiverses  variétés.  On  les  lovera  en  mottes 
pour  les  conserver  dans  la  cave  en  hiver,  ou. 
mieux  on  les  gardera  en  pleine  terre  au  moyeu 
d'abris,  mais  on  aura  soin  de  leur  donner  de  l'air 
durant  les  journées  douces.  Au  printemps,  onles 
transplantera.  Nous  croyons  que  la  tige  florale 
qui  sort  de  la  tête  des  choux  pommés  donne  delà 
graine  tout  A  fait  supérieure,  et  nous  comprenons 
que  certaines  ménagères  tiennent  à  transplanter 
des  pieds  de  choux  conservés  avec  leurs  pommes, 
mais  cette  conservation  prolongée  n'est  pas  tou- 
jours facile,  et  le  plus  souvent  il  arrive  que  la 
pomme  pourrit  et  occ^ionne  la  pourriture  du 
pied,  et  alors  tout  est  perdu.  Tout  compte  fait, 
on  est  plus  sûr  de  garder  des  pieds,  dont  on  a 
enlevé  les  pommes.  Quelquefois,  on  goudronne  la 
partie  coupée.  Pour  toutes  !es  races  de  choux,  le 
chou  de  Bruxelles  excepté,  la  meilleui^  graine 
est  celle  des  principales  siliques,  placées  sur  la 
tige  mère  ou  sur  les  principales  branches  et  mû- 
rissant les  premières.  Avec  le  chou  de  Bruxelles, 
la  meilleure  giaine  est  celle  que  donnent  les  ra- 
meaux latéraux  du  milieu  de  la  tige  ;  celle  que 
donne  la  tige  mère  ne  vaut  rien,  aussi  supprime- 
t-on  en  partie  cette  tige  pour  concentrer  lasévesur 
les  eûtes.  Quant  aux  choux-raves  ou  de  Siam,  ou 
éhoux-pommes,  il  faut  aiTacher  en  automne  des 
pieds  qui  aient  le  renflement  lisse,  clair  et  bien 
arrondi  ;  on  les  conserve  en  mottes  dans  un  cel- 
lier, les  racines  dans  de  latçrre  ou  du  sable  frais, 
et  sur  un  point  assez  éclairé  de  ce  cellier.  Vers 
la  fin  de  l'bivei^,  les  feuilles  se  montrent,  et  pour 
qu'elles  ne  s'étiolent  pas,  on  donne  de  l'air  et  du 
jour,  ou  bien  on  transpoi  te  les  porte-graines  dans 
une  pièce  de  l'habitation  qui  soit  fraîche  et  bien 
éclnirée.  Dès  que  le  temps  le  permet,  on  trans- 
plante. 

Pour  les  choux-  fleurs  et  les  brocolis,  la  besogne 
est  moins  facile,  a|r  il  est  le  plus  souvent  néces- 
saire d'avoir  une  couche  vitrée  &  sa  disposition. 
On  sème  des  choux -fleurs  en  septembre  sous  le 
climat  de  Paris,  en  août  plus  au  nord.  Un  mois 
pluft  larà,  on  repique  les  plantes' sur  couche  et  on 
les  protège  durant  l'hiver  avec  des  panneaux  vi- 
trés ordinairement,  ou,  parfois,  avec  une  couver- 
ture de  feuilles  sèches  et  des  paillassons.  On  mar- 
que au  printemps  les  pieds  qui  portent  les  plus 
belles  pommes,  on  les  recouvre  de  larges  feuilles 
de  chou  ou  autres  pour  les  empêcher  de  durcir, 
puis  on  enlève  ces  feuilles  dès  que  les  pommes 
s'cntr'ouvrcnt  et  ont  de  la  tendance  à  se  mettre 
à  fleur.  On  arrose- souvent  les  pieds  des  porte- 
graines  ave':  le  goulot  de  l'arrosoir,  on  surveille 
de  près  les  insectes  nuisibles,  et  d'août  en  sep- 
tembre, selon  les  contrées,  on  peut  commencer 
la  récolte  des  siliques  à  moitié  mûres  et  achever 
la  mat  ural  ion  sur  (les  drap5,  au  soleil  ou  augrcnicr. 


Recolle  et  conservation  des  choux,  —  On  récolte 
les  derniers  choux  d'Allemagne  en  novembre,  et 
souvent  on  laisse  en  place  le  chou  de  Vaogirard, 
très-avant  dans  l'hiver.  Dans  les  terres  légères, 
on  peut  ouvrir  une  tranchée,  les  y  placer  la  tête 
en  bas,  les  pieds  dehors  et  recouvrir;  dans  les 
terres  consistantes,  ils  seraient  exposés  à  pourrir 
pendant  rhi\er.  On  les  met  donc  dans  cette  tran- 
chée, la  tête  en  dehors,  les  uns  à  cûté  des  autres, 
et  inclinés  du  cûté  opposé  aux  vents  dominants. 
Au  fort  de  l'hiver,  on  les  recouvre  de  paille  ou 
de  litière  sèche  que  Ton  enlève  dès  que  la  tem- 
pérature s'adoucit.  Quelquefois,  on  établit  une 
tranchée  de  l'ouest  à  l'est,  on  y  place  une  rangée 
de  choux,  puis  on  ouvre  une  seconde  tranchée, 
dont  la  terre  sert  à  combler  la  première  et  dans 
laquelle  on  met  un  deuxième  rang  de  choux,  et 
ainsi  de  suite;  après  quoi  l'on  établit  un  toit  & 
deux  pans.  Les  choux  reçoivent  l'air  par  les  deux 
extrémités  qui  restent  ouvertes. 

Un  moyen  moins  connu  et  peut-être  meilleur 
que  les  précédents,  consiste  à  former  &  terre  un 
lit  de  fagots  secs,  à  y  placer  les  choux  la  tête  en 
bas  et  à  les  recouvrir  d'un  peu  de  paille  au  cœur 
de  l'hiver.  L'eau  des  pluies  et  de  la  neige  s'infil- 
tre dans  les  fagols,  et  les  pommes  de  choux  sont 
moins  suteltes  à  pourrir  que  sur  le  sol. 

Les  choux  de  Milan  ou  de  Savoie  ne  sont  pas  de 
longue  garde.  On  peut  les  suspendre  aux  voûtes  de 
la  cave  ou  à  la  charpente  du  grenier.  Par  ce  der- 
nier moyen,  ils  se  flétrissent  vite,  mais  on  les  fait 
revenir  dans  l'eau  fraîche  au  moment  des*en  servir. 

Les  choux  rouges  se  conservent  parfaitement 
tout  l'hiver,  la  tête  enterrée  dans  une  tranchée. 
On  les  retire  de  cette  tranchée  en  mars  ou  avril, 
et  on  les  débarrasse  des  premières  feuilles  qui 
sont  noires  et  très-al(érées. 

Pour  conserver  les  choux-fleurs  et  les  brocolis, 
on  les  dépouillo  de  toutes  leurs  grandes  feuilles 
et  on  les  pend  la  tête  en  bas  dans  une  cave  sèche 
ou  dans  un  cellier.  Là,  ils  se  dessèchent  et  pren- 
nent mauvaise  mine,  mais  il  suffit  de  les  mettre 
le  pied  dans  l'eau,  sans  mouiller  la  tête,  la  veille 
du  jour  où  l'on  veut  les  consommer  ou  les  ven- 
dre, poui;  qu'ils  reprennent  leur  volume  primitif 
et  une  apparence  de  fraîcheur.  La  qualité,  quoi 
qu'on  en  dise,  n*est  plus  celle  des  choux-fleurs 
Trais.  Les  choux-fleurs  pendus  dans  une  cave,  ou 
mieux  dans  un  cellier  &  deux  ouvertures  en  re- 
gard, ont  besoin  d'air.  Aussi  longtemps  qu'il  n'y 
a  ni  forie  gelée,  ni  pluie,  ni  brouillard,  il  faut 
établir  un  courant  d'air.  Mais,  lorsque  la  tempé- 
rature force  à  fermer  les  fenêtres,  il  convient  de 
temps  en  temps  de  combattre  Vhumidité  avec  des 
réchauds  de  braise  allumée.  On  doit  faire  la  vi- 
site des  légumes  au  moins  une  fols  par  semaine, 
afin  de  supprimer  les  parties  gâtées  des  petites 
feuilles  qui  enveloppent  la  tête  et  d'enlever  les 
légumes  qui  se  tacheraient.  C'est  par  ce  procédé 
que  les  maraîchers  de  Paris  conservent  leurs 
choux-fleurs  de  novembre  jusqu'en  avril. 

Les  choux-raves,  récoltés  après  leur  complet 
développement,  ne  constituent  pas  un  légume 
délicat  ;  cependant  beaucoup  de  cultivateurs  les 
récoltent  dans  cet  état,  vers  la  fin  d*octolii*e  ou 
en  novembre,  et  les  porleni  dars  leur  cave.  Ils 
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s'y  gardent  comme  les  pommes  de  terre  el  les 
betteraves,  souvent  mieux. 

Emploi  des  choux.  —  Les  choux  rouges,  et  no- 
tamment les  choux  d'Ulrecht,  peuvent  être  man- 
gés crus,  en  salade,  ou  confits  au  vinaigre  et  en 
hors-d'œuvre.  Mais,  le  plus  ordinairement,  tous 
les  choux,  rouges  et  autres,  sont  mangés  cuits  et 
servent  à  de  nombreuses  préparations  culinaires. 
La  vieille  médecine  a  beaucoup  vanté  les  proprié- 
tés du  chou  rouge  dans  les  inflammations  chro- 
niques des  poumons,  et  quelques  médecins  les 
vantent  encore.  C'est  uniquement  pour  cela 
qu'on  en  cultive  un  peu  aux  environs  de  Paris. 
C'est  avec  le  jus  de  ce  chou  et  du  sucre  qu'on 
préparé  le  sirop  de  chou  rouge  dans  les  pharma- 
cies. Tous  les  choux  pommés,  à  l'exception  des 
rouges,  servent  à  fabriquer  la  choucroute  ;  ce- 
pendant on  préfère  les  choux  d'Allemagne  ou 
cabus  blancs  aux  choux  de  Milan,  parce  que  les 
pommes  des  premiers  sont  plus  fermes  que 
celles  des  seconds  et  se  laissent  par  conséquent 
couper  en  lanières  plus  fines.  Voici,  en  quelques 
mots,  la  manière  de  préparer  la  choucroute  : 

Lorsque  les  choux  sont  arrachés  et  dépouillés 
de  leurs  feuilles  vertes,  oii  les  laisse  se  ressuyer 
pendant  sept  à  huit  Jours  sous  un  hangar  ou  dans 
ooe  grange.  Cela  fait,  on  divise  les  pommes  en 
minces  lanières  au  moyen  d'un  couteau  à  plu- 
sieurs lames  qui  fonctionne  comme  un  rabot, 
avec  cette  différence  que  le  couteau  est  immo- 
bile et  que  Ton  fait  mouvoir  sur  lui  une  sorte  de 
châssis  dans  lequel  on  presse  fortement  les  choux 
avec  les  mains.  Les  lanières  tombent  dans  une 
grande  manne  en  osier  bien  propre.  Quand  cette 
manne  est  pleine,  on  ^et  les  lanières  de  chou 
en  tonne.  On  en  forme  d'abord  une  couche  de 
0",20  à  0",25  à  peu  près,  sur  laquelle  on  Jette  un 
peu  de  gros  sel  gris,  le  moins  possible,  quelques 
grains  de  gros  poivre  et  quelques  laies  de  gené- 
vrier. Puis  on  foule  énergiquement  cette  couche 
avec  un  fouloir  en  bois,  et  parfois,  si  la  tonne  est 
large,  avec  les  pieds  chaussés  de  sabots  très-pro- 
pres, lorsque  la  couche  se  trouve  réduite  au 
tiers  de  son  épaisseur  primitive  ou  environ,  on 
forme  une  seconde  couche  sur  celle-ci  ;  on  l'as- 
saisonne de  môme,  on  la  foule  également  ;  puis 
on  passe  à  une  troisième  couche,  et  ainsi  de 
suite  jusqu'à  ce  que  la  tonne  soit  à  peu  près 
pleine.  On  couvre  la  choucroute  avec  des  feuilles 
de  chou  ;  sur  ces  feuilles,  od  place  un  couvercle 
rond  qui  entre  dans  la  tonne  et  que  l'on  ma- 
nœuvre à  l'aide  d'une  poignée  fixée  au  centre  ; 
on  presse  ce  couvercle  avec  une  vis,  ou  bien  on  le 
charge  tout  simplement  avec  aegrosses  pierres* 
L'eau  de  végétation  des  choux  ainsi  comprimés, 
s*élëve  au-dessus  du  couvercle  et  le  recouvre. 
^  La  fermentation  de  la  choucroute  commence 
au  bout  de  deux  ou  trois  Jours  et  finit  après 
quinze  jours  ou  trois  semaines.  Au  bout  de  la 
quinzaine,  il  est  prudent  d'enlever  l'eau  de  chou 
qui  recouvre  la  tonne.  Celte  opération  se  fait 
avec  une  grosse  cuiller  et  une  éponge.  Lorsqu'il 
n'en  reMe  plus,  on  6te  les  pierres,  le  couvercle  et 
les  grandes  feuilles  de  choux  ;  après  quoi  on  en- 
lève la  surface  de  la  choucroute,  ordinairement 
gâtée.  Cela  fait,  on  replace  de  nouvelles  feuilles 
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ou  les  mêmes  après  un  lavage,  le  couvercle,  les 
pierres,  et  l'on  verse. un  seau  d'eau  fraîche  au- 
dessus  de  la  tonne.  Toutes  les  fois  que  l'on  veut 
prendre  de  la  choucroute  pour  la  consommation, 
c'est  un  travail  à  refaire  :  mais  dans  le  cas  où  l'on 
n'en  prendrait  qu'à  de  longs  intervalles,  et  dans 
le  cas  aussi  où  l'on  ne  toucherait  pas  à  la  con- 
serve, on  n'en  devrait  pas  moins  la  nettoyer,  la 
changer  d'eau  tous  les  mois  en  hiver  et  tous  les 
huit  jours  en  été,  quelquefois  même  deux  fois 
par  semaine  au  tenips  4ts  plus  grandes  chaleurs. 

ClboHle  eomnHiie  {allinm  fiftulosum),  — 
Plante  vivace,  de  la  famille  des  Liliacéés,  que 
nous  cultivons  au« potager  comme  si  elle  était 
bisannuelle.  La  ciboule  n'est  difficile  ni  sur  lé 
terrain  ni  sur  le  climat  ;  cependant  les  terres  lé- 
gères et  riches  lui  conviennent  principalement, 
ainsi  que  les  climats  tempérés.  On  la  sème  à 
deux  époques  de  l'année  :  dès  la  sorlie  de  l'hivet 
et  dans  le  courant  de  juillet;  mais  rien  n'empê- 
che de  la  semer  de  mois  en  mois  entre  ces  deux 
datcis' exlrêmés.  Les  uns  la  transplantent  deux 
mois- environ  après  le  semis,  et  mettent  deux 
plantes  dans  le  même  trou,  à  0",i5  d'intel'valle; 
les  autres  ne  prennent  point  cette  peine. 

La  ciboule  commune  n'exige  qu'un  peu  d'eau 
en  temps  de  sécheresse  et  des  sarclages  de  loin 
en  loin.  Cette  plante  talle  beaucoup;  sa  racine 
se  odrapose  d'un  certain  nombre  de  bulbes  allon- 
gés, assez  semblables  à  de  jeunes  oignons  qui  ne 
sont  pas  disposés  à  tourner;  la  tunique  de  ces 
bulbes  est  ruugeâtre  à  la  partie  inférieure  et  ar- 
gentée dans  le  voisinage  des  feuilles.  Ces  feuilles 
sont  nombreuses,  hautes  d'une  trentaine  de  cén- 
timèlres  et  pareilles  ou  à  peu  près  à  celles  des 
jeunes  oignons'.      >  ' 

La  ciboule  blanche  hàtioe  est  une  variété  de  la 
précédente.  Ses  feuilles  sont  plus  longues,  plus 
vertes,  moins  sujettes  à  se  dessécher  et  moins 
acres  que  celles  de  la  ciboule  ordinaire  ;  niais 
en  retour,  elles  sont  moins  abondantes  et  meu- 
rent toutes  en  hiver  pour  repousser  au  prin- 
temps. On  cultive  la  ciboule  blanche  comme  la 
ciboule  commune. 

La  ciboule  vivace, -que  le  Bon  Jardinier  appelle 
ciboule  de  Saint-Jacques,  se  muliiplie  de  caleux 
que  l'on  éclate  au  printemps  ou  à  l'automne  et 
que  l'on  plante  en  bordure  ou  en  contre-bor- 
dure. 

On  nous  permettra  de  faire  observer  en  passant 
que  si  les  jardiniers  modernes  confondent  la  ci- 
boule vivace  et  la  ciboule  de  Saint-Jacques,  à 
tort  ou  à  raison,  les  jardiniers  du  siècle  passé  éta- 
blissaient une  distinction  entre  les  deux.  De 
Combes,  qui  se  connaissait  en  Jardinage  mieux 
que  la  plupart  d'entre  nous,  a  écrit  ceci  :  «  La 
ciboule  de  Saint- Jacques  a  un  avantage  sur  la 
commune,  en  ce  que  le  ver  (t)  ne  s'y  met  point 
et  qu'un  pied  fait  autant  d'elTet  dans  les  aliments 


(1)  Le  ver  en  quettion  ne  peut  être  que  la  Unre  de  la  mouche 
de  Véekalolte  {anthomyia  plAtura),  Let  eotomolog ittet  aeeuleot 
cette  larve  d*un  aeeident  dont  nous  la  eroyona  iiinocenle.  Koiii 
penaont  qu'elle  n*altaque  que  let  écbalottes  sX  les  ciboules  ma- 
lades. Elle  serait  i  notre  avis  non  la  cause,  mais  Teffet  de  U  m^i- 
ladie. 
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que  ie  double  de^  l'autre;  elle  n^est  pas  sujette 
non  plus  à  périr  ThiTer,  quelque  rigueur  de 
temps  qu'il  fasse;  j'entends  le  pied,  d'aulant  que 
sa  fane  sèche  et  disparaît  dès  le  mois  d'août,  et 
ce  n'est  qu'au  printemps  suivant  qu'elle  ressus- 
cite; alors  on  la  voit  pousser  à  vue  d'œil;  elle 
formQ  des  touffes  extraordinairem^nt  grosses  qui 
fournissent  abondammqnt,  et  qui  sont  plus  tar- 
dives à  monter  en  graine  que  les  autres  espèces  : 
on  ne  la  cultive  pas  différemment  de  la  première, 
h  l'exception  qu'il  n*y  a  qu'une  saison  pour  la  se- 
mer qui  est  le  printemps. 

«  La  ciboule  vivace,  reprend  le  même  auteur, 
ne  porte  point  de  graine  et  ne  se  niulriplie  que 
de  ses  rejetons  qu'on  détacbe  des  vieilles  sou- 
ches, et  qu'on  replante  de  même  au  printemps 
et  en  automne  ;  elle  se  conèervc  bonne  pehdant 
dix  ans;  on  la  plante  à  7  ou  8  pouces  de  distance 
en  tous  sens  dans  des  planches  préparées;  un 
leul  pied  suffit  et  en  produit  dix  à  douze  dans  le 
jcourant  de  Tannée,  qu'on  détache  peu  ^  peu,  à 
mesure  qu'on  en  a  besoin,  sans  détruire  la  touffe 
en  entier  ;  le  peu  qu'on  laisse  rej^roduit  de  nou- 
veau, et  fournit  d'année  en  année  pendant  sa 
duréej' si  Touaime  mieux  cependant  en  replanter 
tous  les  ^ns  de  la  nouvelle,  cela  est  égal. 

«Outre  ce  mérite,  elle  a  celui  depous  erplus' 
prenoQptement .  que  l'autre  a^  printemps,  quoi- 
qu'elle ee  dépouille  dans  l'hiver;  pendant  le  gros 
4e  l'été,  sa  fane  s^che  tout  de  mônie  si  on  né  la 
i^ppille  pas  exactement;  mais  à  l'automne  elle 
reperdit;  die  ré3iste,  enfin,  4  toutes  les  intempé- 
ries des  saisons,  et  fourniitiit  sans  discontinuation 
toute  l'année  si  on  voulait  y  donner  quelques 
soins  pour  l'entretenir  en  viguepr.  » 

Pour  ne  pas  jnapquor  de  ciboule  en  hiver,  il 
iaut  arracher  en  novembre  die  Ift  ciboule  com^ 
KDune 'semée  en  février  ou  en  mars,  la  planter 
dans, une  p4ti4e  tranchée  de  ()",20.à  0"*,22  do 
profofideur  et  la  couvrir  de  litière  sèche  en 
|eu)pa- de  gelée.. 

.V  Qt^andon  tient  à  faire  de  la  graine  ^e  ciboule, 
x>a:  doit  choisir  les  seipiBncefiux  paripi  les  plantes 
qui  ont  été  semées  en  févrieir  ou  mars,  puis  trans- 
plantées en  avril  ou  mai.  Dès  que  les  tiges  ont 
une  certaine  élévation,  on  les  soutient  avec  des 
tuteurs  ou  en  liant  avec  du  jonc  plusieurs  têtes 
ensemble.  Au.  moment  où  les  .semences  com- 
mencent ù. se  détacher  de  leurs  cs^psules,  ce  qui 
arrive  en  juillet,  août  ou  septembre,'  selon  les 
climats,  on  coupe  les  têtes,  on  les  place  sur  des 
Jdraps  et  l'on  attend  que  la  dessiccation  se  com- 
plète. Après  cela,  on  frotte  lagraine  entre  ses  mains 
eton  la  conserve  avec  ses  balles.  Elle  se  garde  ainsi 
tro:8  et  quatre  ans,  tandis  que  si  on  la  vannait  de 
suite,  elle  ne  se  garderait  pas  plus  de  deux  ans. 

Emploi  de  la  ciboule.  —  Les  bulbes,  mais  sur- 
tout les. feuilles  de  la  ciboule,  coupées  menu  ou 
hachées,  servent  à  coqdimenter  certaines  prépa- 
rations culinaires  et  sei*vont  aussi  à  l'assaisonne- 
ment des  salades. 

CÙbonletie,  ciTetto,  cive,  appétit  {allium 
sehoenoprasum).  — •  Plante  indigène  et  vivace,  de 
la  famille  des  Liliacées.  On  la  trouve  à  l'état  sau- 
vage dans  tout  le  midi  de  la  France.  Elle  demande 


une  bonne  terre,  une  exposition  chaude  et  des 
arrosements  en  temps  sec.  Quand  on  la  place 
ilans  une  terre  maigre  et  qu'elle  souffre  de  la 
soif,  ses  feuilles  se  développent  peu  et  ne  tardent 
pas  à  Jaunir  par  le  bout.  Ordinairement^  on  la 
multiplie  d'éclats  que  l'on  plaute  en  mars,  en 
bordure  et  mieux  en  contre-bordure;  elle  sup- 
porte les  plus  rudes  hivers  sans  qu'il  soit  néces- 
saire de  lui  donner  un  abri  quelconque.  Il  faut 
la  couper  souvent  pendant  sa  végétation,  afin 
d'avoir  toujoui's  de  la  feuille  tendre.  A  l'approche 
de  l'hiver,  on  la  coupe  une  dernière  fois  et  on  la 
courre  avec  un  peu  de  terreau,  non  pour  la  sau- 
vegarder contre  les  gelées,  mais  pour  remettre 
en  état  le  sol  fatigué  nécessairement  par  la  pro- 
duction. On  ne  couvrirait  pas  la  ciboulette  de 
terreau,  qu'elle  n'en  repousserait  pas  moins  à  la 
soitie  de  l'hiver;  seulement  elle  n'aurait.pas  au- 
tant de  vigueur. 

Emploi  de  la  ciboulette.  ^  Les  feuilles,  coupées 
menu,  entrent  dans  les  fournitures  des  salades 
de  laitue,  et  donnent  &  ces  salades  une  saveur 
relevée. 

'    ClaytoMe  perfoUée  ou  Glayt^nle  fie  C«bj| 

{claylonia  perfbliaia  seu  claylonia  Cubemis),  — 
Plante  annuelle,  de  la  famille  des  Portulacées, 
originaire  des  lieux  inondé)^  et  des  plages  maii- 
times  de  l'tle  de  Cuba.  Il  y  a  trente  ans,  on  ne  la 
cultivait  pas  en  France;  aujourd'hui  elle  y  e^t 
bien  rare  encore  et  on  ne  la  rencoulre  guère  que 
dans  les  potagers  d'amateurs.  On  la  sème  en  li- 
gnes ou  à  la  volée,  au  printemps,  en  terre  légère 
et  riche.  Le  semis  doit  être  clair,  car  la  plante 


Fig.  1300.  ~  Jtfune  pied  de  CUylone. 

fournit  beaucoup  du  pied;  la  graine  est  très-fine 
^t  ne  demande  qu'à  être  foulée,  recouverte  d'une 
mince  couche  de  terreau  et  bassinée  de  temps  en 
ten;^ps.  Les  arrosages  copieux  en  temps  sec  lui 
sont  indispensables.  Dans  le  Nord,  elle  réussit  dif- 
ficilement en  pleiue^terre. 

On  la  coupe  plusieurs  fois  dans  le  courant  de 
l'été.  Ses  feuilles  peuvent  remplacer  le  pourpier 
dans  les  potages;  on  les  mange  aussi  à  la  manière 
des  épinards. 

Nous  avons  cultivé  la  claytone  dans  une  terre 
sableuse,  au  pied  d'uti  mur  exposé  à  l'est  ;  etiè 
a  été  négligée  quant  aux  arrosements,  à  cause  de 
la  difficulté  de  se  procurer  de  l'eau,  mais  elle 
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ti'en  a  pas  àioins  prospéré.  Elle  est  moins  sensible 
au  Troid  quenousnele  supposions  ;  elle  résiste  très> 
bien  aux  gelées  blan- 
ches, comme  nous  avons 
pu  nous  en  convaincre 
dans  i'hîver  doux  de 
1862-1863.  Le  7 février, 
la  végétation  de  cette 
plante  ne  laissait  rien  à 
dt'sli-er.  Les  pluies,  il 
est  vrif^iri*-  lui  avaient 
pas  fait  défaut.  Dans 
riùver  de  1863-1864, 
elle  a  résisté  à  une 
température  de  9  et  10* 
au-dessous  de  zéro  dans 
notre  terre  sablonneuse 
de  Bois-de8-(ToIombes. 


Cllronille.—  Voypz 

COURGK. 

Concombre  {cucu- 
mis  sativus),  —  Plante 
annuelle,  de  la  famille 
Fig.  1310.  —  ciaytone  en  fleur,  des  Cùcurbitncécs,  ori- 
ginaire des  fndes.  €e 
légume  a  plutôt  perdu  que  gngné  dans  Topi- 
nion  des  consommateurs.  Au  siècle  dernier,  le 
concombre  figurait  toujours  sur  une  table  bien 
servie,  tantôt  sous  une  forme,  tantôt  sous  une 
autre.  A  présent,  on  fait  d*excellents  repas  en  Tab- 
sence  du  concombre.  Toutefois:,  il  n'est  pas  à  dé- 
doigner  et  l'on  soigne  toujours  sa  culture  dans  les 
potagers  bourgeois  et  dans  les  jardins  des  ma- 
raîchers de  nos  grandes  villes. 

Variétés.  —  D'après  la  description  des  plantes 
potagères  de  M.  Vilmorin,  on  cultive  une  quin- 
zaine de  variétés  de  concombres.  On  nous  per- 
mettra de  ne  pas  les  citer  toutes  et  de  nous  en 
tenir  aux  principales  qui  sont  :  le  concombre 
blanc  hâtif  f  le  concombre  blanc  de  Bonneuil  ou  blanc 
^rof,  Je  plus  recherché  des  parfumeurs  et  des 
pharmaciens  pour  la  préparation  de  la  pommade 
de  concombre,  le  concombre  jaune  'gros,  le  con- 
eombre  jaune  hâtif  de  Hollande,  le  concombre  vert 
long^  le  concombre  à  cornichons,  le  concombre  de 
Russie  ou  à  bouquet  et  le  concombre  serpent  ou  de 
Turquie,  t^ultivé  surtout  pour  ornement. 

Culture»  —  Le  plus  souvent  on  commence  la 
culture  des  concombres  en  Janvier,  février  et 
mars,  sur  couche  chaude  et  sous  panneaux,  mais 
tious  n'avons  à  nous  occuper  en  ce  moment  que 
de  leur  culture  en  pleine  terre.  Or,  elle  est  pos- 
sible et  facile  non-seulement  dansles  divers  climats 
de  la  France,  mais  encore  dans  les  contrées  les 
moins  favorisées  de  la  Belgique.  Le  concombre 
demande  une  terre  légère,  facile  à  s'échauffer, 
une  bonne  exposition,  du  fumier  bien  consumé 
et  en  abondance,  de  la  colombine  sèche,  quand 
on  peut  en  joindre  à  ce  fbmicr,  et  des  arrosages 
à  l'eau  tiède,  de  temps  en  temps,  lorsque  les  pre- 
miers fruits  sont  noués.  En  avril  ou  enr  mai,  se- 
lon les  climats,  on  ouvre  des  fosses  à  0",60 
de  distance  les  unes  des  autres,  on  y  met  une 
pelletée  d'engrais  que  l'on  presse  légèrement  avec 


les  mains;  on  masque  cet  engrais  avec  0",0t  de 
bonne  terre,  on  y  place  trois  ou  quatre  graiues  de 
concombre  et  l'on  recouvre  avec  la  terre  extraite 
de  la. fosse,  sur  une  épaisseur  de  0",02  à  0",03. 
Loisque'les  plantes  ont  donné  leur  première 
feuille,  on  supprime  les  deux  plus  faibles  et  on 
conserve  les  deux  plus  belles. 

Pour  avoir  de  beaux  fruits,  il  ne  faut  pas  lais- 
ser les  concombres  se  développer  en  toute  li- 
berté. Dès  que  les  tiges  ont  pris  un  certain  dévelop- 
pement, on  les  pince  comme  celles  des  melons 
au-dessus  ^u  second  nœud.  Ce  pincement  fait 
partir  des  branches  latérales  que  l'on  pince  à  leur 
tour  au-dessus  du  cinquième  ou  du  sixième 
nœud. 

Le  concombre  à  cornichons  est  le  seul  qu'on 
ne  pince  pas. 

Les  fruits  laissés  pour  graine  doivent  rester  sur 
le  terrain,  le  plus  tard  possible,  Jusqu'à  ce  qu'ils 
commencent  à  pourrir.  Alors  on  enlève  les  se* 
menées,  et  on  les  laisse  sécher  doucement  au 
soleil.  Elles  gardent  leurs  facultés  germi natives 
pendant  six  où  sept  ans. 

Parfois,  dans  les  terrains  humides,  on  ne'  per- 
met pas  aux  tiges  de  concombre  de  ramper  âur 
le  sol;  on  leur  donne  des  tuteurs  et  on  les  traite 
comme  des  haricots  ou  des  pois  rames.  Seule- 
ment, il  est  bon  de  les  soutenir  aux  tuteurs  avec 
de  solides  ligafures. 

Il  faut  se  défier  des  limaces.  Elles  attaquent 
souvent  les  concombres  au  moment  de  la  levée. 
Il  faut  se  défier  aussi  des  nuits  froides  qui  déter* 
minent  une  maladie  connue  sous  le  nom  de  blanc 
ou  meunier.  Cette  moisissure  attribuée  aux  refroi- 
dissements atmosphériques  par  les  maraîchers, 
et  avec  raison  le  plus  souvent,  pourrait  bien  l'ôtrc 
aussi  au  défaut  d'arrosage  pendant  les  années  de 
sécheresse,  dans  les  jardins  particuliers.  Ainsi , 
l'année  1861  a  été  très-chaude  dans  le  climat  dé< 
Paris,  et  nous  n'avons  pas  eu  à  nous  plaindre  du 
froid  pendant  une  seule  nuit  d'été;  cependant 
nos  concombres,  cultivés  contre  un  mur,  à  chaude 
exposition,  arrosés  avec  de  l'eau  tiédie  au  soleil, 
mais  en  quantité  insuffisante  pour  un  terrain  sa- 
blonneux nouvelleoient  défoncé  à  1  mètre  et  plus 
de  profondeur,  nos  concombres,  disons-nous,  ont 
eu  le  blanc.  Il  y  a  donc  lieu  de  croire  que  eelte 
moisissure  est  le  résultat  d'un  malaise  quelcon* 
que,  provenant  aussi  bien  du  chaud  que  du 
froid. 

Emploi  des  concombres.  —  Les  cuisines  en  font 
une  consommation  importante.  On  les  mange  ou 
cuits  ou  crus  et  en  salade,  ou  confits  au  vinaigre 
et  sous  le  nom  de  cornichons.  Tous  les  concom- 
bres qui  ne  dépassent  pas  la  grosseur  du  doigt 
peuvent  servir  à  faire  des  cornichons  ;  seulement 
on  préfère  la  variété  à  fruits  verts  à  la  variété  à 
fruits  blancs  ou  jaunâtres.  Nous  admettons  cett0 
distinction  pour  les  conserves  du  commerce; 
nous  ne  l'admettons  pas  pour  les  conserves  dû 
méuHge,  pas  plus  que  nous  n'admettons  la  pré* 
férence  accordée  aux  concombres  blaucs,  au  pré- 
judice des  jaunes. 

Un  enthousiaste  du  concombre,  de  Combes, 
nous  dit  :  —  «  On  le  mange  cru  et  cuit  do  vingt 
façons  différentes,  tant  en  gras  qu'en  maigre  t 
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on  en  gornit  les  soupes;  et,  quand  ils  sont  far- 
cis, la  farce  les  relève  beaucoup.  On  les  met 
sous  des  poulets  ou  des  poulardes,  et  c'est  un  ra- 
goûtdistingué.  Onlcsmet  encore  sous  des  viandes 
rôiies,  après  les  avoir  iait  cuire  et  i^goutter;  on 
les  hache  arec  difTérentes  viandes,  de  même 
qu*avec  le  poisson,  et  on  en  fait  une  farce  très- 
délicate;  on' les  fricasse  à  la  poôle  avec  le  beurre, 
l'oignon;  on  les  apprôtc  aussi  dans  la  casserole 
avec  la  rrcmc,  le  persil  et  la  ciboule;  enfin,  les 
cuisiniei's  ont  un  pluisir  particulier  à  varier  le 
geût  et  l'assaisonnement  de  ce  légume,  qui  est 
goûté  et  souhaité  dans  les  meilleures  fables.»  Le 
même  auteur  nous  enseigne  aussi  la  manière  de 
manger  les  concombres  crus  et  de  taire  des  bo- 
caux de  cornichons,  mais  n'anticipons  pas  sur  le 
domaine  de  la  cuisine.  Il  en  sera  parlé  ail- 
leurs. 

Nous  avons  déjà  dit  que  le  concombre  sert  à 
préparer  la  pommade  de  ce  nom. 

CorMe-4«-e«rr.  —  Nom  donné  à  la  chicorée- 
endive  de  Rouen.  Voy.  Chicorée. 

CoTBe-4e-««rf.  —  Nom  vulgaire  d'une  espèce 
de  plantain  {plantago  coronopus)  employé  comme 
fourniture  dans  lés  salades.  Voy,  Plantain. 

Charge  [nicurbita),  —  Plante  annuelle,  de  la 
famille  des  Cucurbitacées,  originaire  des  climats 
chauds  de  l'Asie,  de  l'Afrique,  de  l'Amérique  et 
de  l'extrême  midi  de  l'Europe.  Les  courges  étaient 
bien  connues  déjà  au  temps  de  Columelle:  les 
premières  nous  sont  venues  de  l'Espagne  et  de 
l'Italie;  et  à  l'époque  où  Olivier  de  Serres  écri- 
vait (fin  du  seizième  et  commencement  du  dix- 
septième  sîi>cle),  il  en  ariivait  souvent  de  nou- 
velles de  l'Afrique  et  de  la  Turquie.  Les  courges 
sont  très-fréquemment  appelées  potirons^  ci- 
trouilles. 

Variétés,  —  Il  existe  un  très-grand  nombre  de 
courges  qui  ne  sont  pas,  à  notre  avis,  de  simples 
variétés  issues  d'un  type  unique.  Le  genre  courge 
doit  comprendre  quelques  espèces  distinctes  qui, 
par  le  semis  et  le  croisement,  ont  produit  les  va- 
riétés et  variations  que  nous  connaissons.  Ceci 
est  l'affaire  des  botanistes,  non  la  nôtre.  Nous 
nous  bornerons  à  signaler  ici,  d'après  M.  Vilmo- 
rin, les  courges  (espèces  ou  variétés)  cultivées  le 
plus  ordinairement.  C«  sont  :  la  courge  à  la  moelle 
ou  moelle  végétale  (vegetable  marrow  des  Anglais)  à 
tiges  coureuses,  à  chair  d'un  blanc  jaunâtre;  la 
courge  sucrière  du  Brésil^  ovale,  à  écorce  jaune 
orange  et  lisse,  à  chair  de  même  couleur  et  à 
tiges  coureuses;  la  courge  blanche  non  coureuse  de. 
Virginie,  à  écorce  lisse,  d'un  blanc  jaunâtre  ainsi 
que  la  chair ,  et  longue  d'environ  O^^io  ;  la 
courge  d^  Italie  y  ou  coucounellcj  non  coureuse, 
à  fruit  jaune  panaché,  et  fouetté  de  vert  foncé 
dans  le  sens  de  la  longueur  et  à  chair  jaune 
pâle  ;  la  courge  de  Barbarie,  coureuse,  à  fruit 
presque  cylindrique,  dont  la  peau  jaune  est  pa- 
nachée de  larges  bandes  de  vert  foncé  dans  le 
sens  de  la  longueur,  et  dont  k  chair  est  d'un 
Jaune  p&le;  lacour(7e({ejrPato^of»,coureuse,à  fruits 
presque  cylindriques,  à  côtes  régulières,  à  peau 


d'un  vert  foncé  luisant,  à  chair  d'un  jaune  pâle  ; 
la  courge  pleine  de  Naples  ou  porte-manteau  cou- 


Fig,  1.111.  —  Coiirgi»  des  Pataço'S. 

reuse,  à  fruit  courbé,  renflé  vers  les  extrémités, 
bien  plein,  à  chair  d'un  jaune  vif;  la  courge  de 
COhiOy  conreuse,  à  fruit  orangé,  de  forme  irrégu- 
lièrement"ovale,  à  chair  d'un  jaune  très-foncé; 
la  courge  de  Vafparaiso,  coureuse,  à  fruit  ovale, 
renflé  vers  l'ombilic,  à  peau  bien  blanche,  lisse 
ou  brodée, à  chair  orangée;  la  courge  de  Chypre^ 
coureuse,  à  fruit  petit,  un  peu  aplati,  à  peau 
rouge  faiblement  côtelée  et  panachée'de  blanc  et 
de  gris  dans  le  sens  des  côtes,  à  chair  d'un  jaune 
verdâtre;  la  courge  marron  ou  courge  châtaigne,  ou 
potiron  de  Cor  fou,  coureuse,  et  ainsi  décrite  par 
M.  Vilmorin  :  «  Fruit  déprimé,  mesurant  en  dia- 
mètre environ  0*^,25  sur  0",10  d'épaisseur  dans 
Taxe  du  pédoncule,  à  côtes  larges  trùs-eflfacéesou 
même  nulles  ;  éccrce  rou  j;e  brique,  nuancée  de 
jaune  rougeâtre  dans  le  sillon  des  côtes,  ombilic 
creux  en  entonnoir,  vert  pAle,  nuancé  et  panaché 
de  vert  plus  foncé;  pédoncule  très-gros,  mame- 
lonné, allongé,  rugueux  ou  sillonné  ;  chair  épaisse 
très-féculente.  »  Viennent  après  celles-ci  :  le 
courgeron  de  Genève,  plante  non  coureuse,  à  fruit 
petit,  d'un  vert  foncé  nuancé  de  vert  pâle  ou  de 
jaune,  et  à  chair  rougeâtre;  la  courge  melonnét 
ou  musquée  de  Marseille,  coureuse,  â  fruit  arrondi, 
d'un  volume  ordinaire,  à  écorce  d'un  vert  clair 
mêlé  de  vert  pâle  ou  de  jaune,  à  chair  d'un  jaune 
verdâtre  ;  là  citrouille  de  Touraine,  coureuse,  à  fruit 
variable  dans  sa  forme,  d'un  vert  pâle  nuancé  de 
blanc,  et  â  chair  blanche  rosée  et  jaunâtre ^  le 
potiron  jaune  gros,  à  tiges  coureuses,  à  fruit  va- 
riable dans  ses  formes,  dont  l'écorce  d'un  jaune 
I)âle  est  tantôt  lisse,  tantôt  rugueuse  ou  même 
brodée, â  chair  jaune;  le ^ro5;>o/tron  6/anc, plante 
coureuse,  à  chair  d'un  jaune  faible;  le  gros  pat- 
ron vert  ou  courge  verte  de  Bourgogne,  plante 
coureuse,  dont  le  fruit  &  formes  variables  aussi  est 
d'un  vert  foncé  marbré  de  vert  pâle  et  de  jaune 
à  la  maturité  ;  le  potiron  vert  d'Espagne,  â  tiges 
coureuses,  â  fruit  déprimé,  petit,  d'un  vert  pâle 
et  â  chair  jaune  ;  le  giraumon  turban  .ou  ho¥mH 
turc,  dont  le  nom  indique  la  forme,  à  tiges  cou- 
reuses, à  fruit  d'un  vert  pâle, panaché  de  blanc  et 
de  rose  et  â  chair  oraugée;  et  enfin  le»  pâtissons 
jaune^  vert,  orange,  blanc  ou  panaché  ou  bimnetf  de 
prêtre  ou  artichauts  de  Jérusalem^  à  fruits  très  pe- 
tits, de  formes  gracieuses  et  originales,  ne  courant 
point,  et  à  chair  blanche  ou  jaune  pâle  très-serrée 
et  pleine. 

Nous  connaissons  la  plus  grande  partie  de  ces 
courges  pour  les  avoir  cultivées  et  dégustées.  Les 
meilleures,  selon  nous, sont:  l^les  pâtissoqs  qui. 
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sous   un  petit  yolume,  rendent  beaucoup  ;   la 
courge  à  la  moelle,  la  courge  de  Barbarie  et  le 


—Citrouille  de  Touraine. 


potiron  blanc.  Nous  trouvons  aux  courges  à  chair 
Jaune,  cependant  très -renommées,  une   saveur 
peu  agréable  et  quelque  chose  d'huileux. 
Parmi  les  courges,  les  unes  doivent  ou  peuvent 


Fig.  1313.  —  (iiraumon. 


être  consommées  avant  leur  entier  développe* 
ment.  Ce  sont  la  courge  à  la  moelle,  la  courge 
d'Italie  et  les  pâtissons.  Les  autres  doivent  mûrir 
complètement  sur  pied  avant  d'être  utilisées. 

Culture  des  courges,  —  Cette  culture  ne  pré- 
sente aucune  difficulté,  pourvu  que  l'on  puisse 
disposer  en  sa  faveur  d'une  bonne  quantité 
d*engrals,  d'une  exposition  chaude  et  de  beau- 
coup d'eau.  La  courge  melonnée  ou  musquée  ne 
doit  pas  sortir  de  nos  départements  méridionaux; 
elle  ne  saurait  bien  réussir^  même  dans  le  climat 
de  Paris;  mais,  en  retour,  la  plupart  des  autres 
variétés  s'avancent  loin  vers  le  nord,  et  nous 
avons  pu  cultiver  régulièrement  et  avec  succès 
dans  les  montagnes  de  l'Ardenne  belge,  sur  co- 
teau exposé  au  midi,  la  citrouille  de  Touraine,  le 
giraumon,  la  courge  de  rQhio  qui  s'en  rapproche 
par  la  forme,  la  courge  de  barbarie,  le  potiron 
blanc  et  les  pâtissons.  Le  gros  potiron  Jaune  ne 
nous  a  donné  que  de  pauvres  résultats.  Voici 
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notre  mode  do  culture,  qui  est  pour  ainsi  dire 
celui  de  tout  le  monde  :  —  Vers  la  fin  d'avril,  ou 
plus  souvent  dans  la  première  quinzaine  de  mai, 
nous  ouvrons  de  larges  trous  â  la  distance  de  3 
mètres  pour  les  courges  coureuses*bu  de  2  mètres 
seulement  pour  celles  que  nous  nous  proposons 
de  pincer,  et  de  0'",80  à  i  mètre  pour  les  courges 
non  coureuses.  Nous  jetons  dans  ces  fosses  une  ou 
deux  pelletées  de  fumier  de  vache  trôs-consumé  ; 
nous  pressons  ce  fumier  avec  les  pieds,  nous  le 
masquons  ensuite  avec  quelques  millimètres  de 
bonne  terre  très-divisée,  et  nous  plantons,  le  pe- 
tit bout  en  l'air,  deux  ou  trois  graines,  puis  nous 
recouvrons  .avec  un  mélange  de  terre  et  de  fu- 
mier. Aussitôt  les  plantes  levées,  nous  les  abri- 
tons contre  les  nuits  froides  avec  des  cloches 
en  o.ier,  précaution  qui  n'est  de  rigueur  que 
dans  les  contrées  froides.  Dè.s  que  la  pre- 
mière feuille  de  nos  plantes  est  convenable- 
ment développée,  nous  supprimons  les  plus  fai- 
bles et  n'en  gardons  qu'une  seule.  En  temps  sec, 
nous  arrosons  avec  de  l'eau  dégourdie  au  sojeil 
et  dans  laquelle  nous  avons  soin,  de  quinzaine 
en  quinsaine,  de  délayer  deux  ou  trois  poignées 
de  colombine  sèche  par  arrosoir,  la  colomblne 
étant  pour  les  courges  le  plus  actif  de  tous  les 
engrais. 

Si  nous  ne  tenons  &  faire  porter  aux  courges 
coureuse;»  qu'un  ou  deux  fruits,  nous  attendons 
que  ceux-ci  soient  noués  et  assurés,  puis  nous 
supprimons  les  tiges  à  deux  nœuds  au-dessus  des 
fruits  en  question.  Quand,  au  contraire,  nous 
laissons  les  plantes  porter  à  volonté,  nous  pre- 
nons le  soin,  deux  nœuds  au-dessus  de  chaque 
fruit  et  à  la  place  même  du  deuxième  nœud,  de 
pratiquer  une  incision  longitudinale  au-dessous 
de  celui  ci,  de  le  fixer  contre  le  soi  avec  une  pe- 
tite fourche  en  bois,  et  de  recouvrir  cette  petite 
fourche  d'une  butte  de  terre,  afin  d'opérer  le 
marcottage  et  dé  multiplier  les  racines  sur  toute 
Tétetidue  de  la  plante  coureuse. 

Lorsque  l'on  veut  des  courges  d'un  gros  vo- 
lume, il  faut  bien  se  garder  de  toucher  aux  feuil- 
les qui  les  ombragent.  Aussitôt  que  Ton  enlève 
ces  feuilles,  l'écorce  du  fruit  se  racornit  sous 
l'action  directe  du  soleil,  et  il  a  toutes  les  peines 
du  monde  à  gi'ossir. 

Dans  les  terrains  et  les  climats  secs,  il  y  a  tou- 
jours profit  à  établir  un  paillis  épais  autour  de 
chaque  pied.  Ce  paillis  conserve  la  fraîcheur  et 
seconde  l'effet  des  arrosements. 

Sous  les  climats  humides  et  un  peu  froids  du 
Nord,  on  cultive  parfois  les  courges  au  mur,  en 
espalier,  au  moyen  de  tuteurs,  et  quand  les/ruils 
ont  un  volume  qui  menace  d'entraîner  ou  de  fa- 
tiguer les  tiges,  on  dispose  des  tablettes  ou  mor- 
ceaux de  planches  pour  les  soutenir. . 

Les  maraîchers  de  Pari^^,  qui  font  des  potirons 
de  100  kilogranmies  et  plus,  pour  la  gloire,  ne 
laissent  porter  qu'un  fruit  à  chaque  pied.  Ils  ne 
suppriment  pas  l'extrémité  de  la  tige  ;  ils  la  lais- 
sent courir  et  n'enlèvent  que  les  petites  branches 
de  côté,  pour  mettre  toute  la  sève  à  la  disposition 
de  cette  tige  mère.  Quand  elle  a  2  ou  3  mètres 
de  longueur,  ils  la  marcottent  dans  une^osse  de 
0",16  environ  de  profondeur  et  arrosent  au  point 
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^  marcotié.'La  maîtrise  fige  continue  de  se- déve- 
lopper et  de  courir,  lu  lu  marcoKent  de  nouveau 
0»,0i  plus  loin.  Qiielquefois  m6uie  ils  marcoUent 
.  une  Iroisièine  fois.  Cela  Tait,  on  ne  conserve  qu'un 
fruit  vers  la  partie  éloignée,  et,  lorsqu'il  est  de  la 
grosseur  d'une  tête  d'enfant,  on  pince  à  deux  ou 
•trois  nœuds  au-dessus. 

Il  ne  reste  plus  qu'à  arroser  abondamment  pour 
obtenir  le  prodige. 

On  fait  la  récolte  des  courges  mûres  dans  le 
courant  de  septembre  ou  en  octobre,  lorsque  les 
feuilles  meurent  ou  sont  déjà  mortes.  L'impor- 
:  tant,  c'est  de  se  tenir  en  garde  contre  les  gelées, 
auxquelles  elles  sont  très-«cnsibles.  Dans  l'Ar- 
.donne  belge,  nous  nous  y  prenions  plus  tôt,  at- 
tendu que  les  feuilles  no  mouraient  qu'après  une 
gelée  ;  au8^i  n'avions-nous  pas  à  compter  sur  la 
graine  pour  la  reproduction  de  l'espèce  ;  elle  a 
toujours  été  infertile.  En  France,  cette  graine 
mûrit  presque  partout  La  meilleure  est  celle  qui 
se  rapproche  de  la  partie  supérieure  de  la  courge 
et  qui  a  bien  reçu  l'influence  du  soleil;  cellequi 
toucbe  à  la  partie  de  la  courge  portant  sur  le  sol 
lui  est  très-inférieure  en  qualité. 

Toutes  les  fois  que  l'on  cultive  plusieurs  varié- 
tés de  courges  dans  le  voisinage  les  unes  des  au- 
tres, il  faut  s'attendre  à  des  croisements,  et  ne 
pas  compter,  par  conséquent,  snrla  reproduction 
idète  des  types  auxquels  on  tient  le  plus.  On  doit 
s'en  tenir  à*  une  seule  v^iriété  pour  la  récolte  de 
la  graine,  ou  acheter  celte  graine  à  bonne  source 
gi  l'on  veut  entretenir  plusieurs  variétés  dans  le 
môme  potager.  . 

La  graine  de  courge  se  conserve  sept,  huit,  dix 
ans,  et  souvent  plus. 

Emploi  des  courges.  -^  Nous  avons  déjà  dit  un 
mot  des  courges  à  l'occasion  des  fourrages  arlitl- 
ciels;  mais  au  potager,  ce  n'eatni  pour  les  va'- 
ches,  ni  pour  les  porcs  que  nous  lea  cultivons^ 
c'est  pour  nos  besoins  culinaires;  nous  en  faisons 
des  soupes,  des  tartes,  des  purées  et  divers  autres 
mets. 

CnunM  marlIlsM  ou  GkoH  buifIm  (crambe 
maritimfi).  Hante  vivace  Indigène,  de  la  famille 
des  Crucifères.  Ce  sont  les  Anglais  qui,  les  pre- 
miers, ont  cultivé  le  crambé  maritime  ;  ce  sont 
les  habitants  du  littoral  qui  l'ont  fait  connaître 
aux  bourgeois  des  villes  et  leur  ont  fait  remar- 
quer que,  pour  être  bonnes  à  consommer,  ses 
feuilles  devaient  Mre  d'abord  cachées  sous*  le 
sable,  où  elles  s'étiolent  naturellement  au  bord 
de  la  mer,  sans  le  secours  de  Tbomuie.  il  y  a 
une  centaine  d'années,  on  ne  connaissait  pasJe 
crambé  en  France.  De  Combes  nous  en  fcnimit  la 
preuve  dans  son  École  du  jardin  potager  r  —  «  Le 
chou  maritime,  dit-il,  est  une  espèce  singulîi^re; 
sa  tige  s'élève  à  3  pieds  environ  ;  sa  feuille  est 
d'un  gros  vert,  médiocrement  frisée;  il  ne  fait 
aucune  pomme,  c'est  sa  feuille  qu'on  mange 
dans  la  ^oupe  ;  et,  à  mesure  qu'on  la  coupe,  il^en. 
vient  d'autres  qui  se  succèdent  toij^ours  pendant 
quatre  pu  cinq,  ans,  sans  que  les  mauvais  temps 
lui  portent  aucun  dommage-  :  voilà  son  grand 
mérite;  car  cette  fcuillo  est  pourl'oi^inuire  assez 
dure  et  d'un  goût  fort  médiocre.  Il  convient  dans 


les  pa^s  de  montagnes  où  les  gelées  et  les  neigea 
rattendrissent.  »  Non,  de  Combes,  qui  connaîa- 
s  it  tous  les  légumes  de  son  temps,  a  parlé  du 
crambé  san»  Tavoir  vu;  autrement  il  n'aurait 
point  dit  d'une  plante  qui  perd  ses  feuilles  en 
hiver,  que  les  gelées  et  les  neiges  les  attendris- 
sent. >M  r-. 

En  1805,  on>ne  cultivait  pas  encore  le  craaibé 
ches  nous.  M.'.Viloiorin  en  parle  en  ces  lennes^ 
dans  les  annotations  du  Théâtre  d*a^euHure  :  — 
«Je  dirai  seuiement  un  mot  du  'Chou  marin 
(Crambe mitritimm;  L.),  qui  paraît  devoir  enrichir 
nos  Jardinad'un  légume  de  plus.  Cette  plante,  in*  ' 
digène  sor.oos  cûlfes  et  sur  celles  de T Angleterre, 
est  ciiHivé»  dajnace  dernier  paysy^depuis  quel- 
ques anné^  avec  succès.  On  oif  itiAtoige,  à  la  fin 
de  l'hiver,  les^pousses  tendres^  "blàMiics  sous  un 
pot  ou  8û«ii|4we.pe^ebirl4é<de  itêté.  On  dit  qiie 
leur  goût  esltrèSidàieatiëhtîeil'de  celui  de  l'as- 
perge et  de  l'artichaiit.  i^V'  *t  - .. .    . 

Au]eurd'hui  le  crambé' eM  parfaitement  connu 
de  teot'les  vrais  amateurs  de  jardinage  et  de  la 
plupart  des  bons  Jardiniers  de  profession,  mais 
vous  aurez  beau  te  Chercher  sur  les  marchés  de 
Paris,  vous  ne  l'y  trouverez  pas.  Et  cependant, 
c'est  un  légume  précoce,  plus  précoce  que  l'as- 
pcrge^  et  mieux  que  cela  un  légume  excellent, 
du  goût  de  tout  le  monde,  robuste  et  des  plus 
faciles  à  cultiver.  Un  demi-siècle  n'a  pas  suit!  & 
nos  populations  pour  faire  connaissance  aveq  l'o 
crambé.  Cela  prouve  que  la  publicité  a  (ait  défaut 
à  cette  plante  précieuse,  et  que  les  Jardiniers  de 
profession  ne  comprennent  pas  toujours  bieo 
leura  intérêts.  Nous  en  avons  qui  prônent  l'i- 
gname-bataie,  le  cerfeuil  bulbeux,  le  cerfeuil  de 
Prescott;  paâ  un  seul  n*a  eu  la  bonne  pensée  de 
songer  sérieusement  à  la  culture  du  crambé,  si 
justement  apprécié  en  Angleterre. 

Culture  du  crambé.— Le  crambé  aime  lés  terres 
légères,  les  terres  poreuses  où  l'eau  ne  séjourne 
pas.  Ses  racines  sont  sujettes  à  pourrir  en  hiver 
dans  Ies!.terrii4ns  tarop4  mouillés.  Quant  aux  ri- 
gueurs atnlespliéri(|ùe8,  il  les  supporte  bien. 
Nous  l'avons  cuitiv^  dai»  un  climat  où,  deux  an- 
nées de  suite,  il  a  essuyé  des  froids  de  18  à  S3*; 
nous  l'avons  cultivé,  après  cela,  aux  environs  de 
Paris,  dans  un  sable  maigi*e,  par  des  chaleurs  con- 
tinuelles et  suffocantes.  Il  a  parfaitement  résisté 
aux  gelées  et  à  la  sécheresse;  cependant,  nous 
avons  remarqué  qu'il  se  maintenait  plus  vigou- 
rdux  en  Ardenne  (Belgique)  que  dans  le  sable  si- 
liceux de  Bofs-de-Colombes.  Les  climats  humide^ 
et  les  terres  poreuses  lui  conviennent  en  défini- 
tive tout  particulièrement,  et,  à  défaut  de  Thu* 
midité  des  climats,  il  faut  arroser. 
'  On  multiplie  le  crambé  au  moyen  de  ses  grai- 
nes que  Ton  sème  au  printemps,  en  mars  ou 
avril,  on  au  moyen  des  éclats  de  ses  souches  dé- 
chirées, au  mois  d'octobre.  Souvent,  il  ise  mullir 
plie  de  lui-même  par  des  rejets  qui  contrarient 
la  régularité  de  la  plantation  et  qui  doivent  être 
enlevés  et  transplantés  dans  le  courant  de  l'été. 
.  Pour  semer  le  crambé,  nous  ouvrons  des  ri- 
goles de  0",07  à  0"',08  de  profondeur;  nous  rem- 
plissons à  moitié  ces  rigoles  avec  du  terreau  ou 
un  mélange  de  terre  et  de  fumier  de  vache  très^ 
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pourri  rnous  y  plaçons  nos  graines  A  O^^Ol  à  peu 
près  les  unes  des  autres,  puis  nous  recouvrons 
avec  de  la  terre  et  arrosons  avec  de  Teau  ordi* 
naire^  ou  mieux  avec  de  l'eau  légèrement  salée 
(ane  poignée  de  sel  pour  un  ai  rosoir).  Si  nous 
prodiguons  la  semence,  c'est  parce  que  beaucoup 
de  graines  sont  stériles.  Au  moment  de  la  levée^ 
qui  se  fait  attendre  une  qUinzaine  de  Jours  et 
parfois  plus,  il  faut  surveiller  de  près  les  altises 
(puces  de  terre,  mouchettes  et  alireties),  qui  se 
montrent  très-friandes  des  cotylédons  du  crambé. 
Dès  qiji'on  les  aperçoit,  le  mieux  est  de  saupou- 
drer les  jeunes  plantes  avec  de  la  cendre  de  bois 
ou  seulement  avec  de  la  terre  fine,  ou  bien  en- 
core de  bassiner  fréquemment. 

Le  crambé,  ^'enu  de  graine,  peut  -être  main* 
tenu  en  place  ou  transplanté;  mais/  pour  que  la 
transplantation  réussisse,  il  ne  faut  point  se  liA- 
ter.  Les  jeunes  plants  sont  très^sensibles  au  repi- 
quage, tandis  que  les  plants  de  trois  ou  quatre 
mois  reprennent  toujou»  avec  une  facilité  extra-  « 
ordinaire,  quelle  que  soit  la  saison.  Sops  ce  rap- 
port, le  crambé  est  presque  un  rivai  do  l'oseille. 

Les  pieds  de  chou  marin  doivent  ôfre  placés  à 
i  mètre  de  distance  les  uns  des  autres,  sarcliis  et 
binés  par  moments,  rien  de  plus.  L'année  du  se- 
mis, on  ne  songe  pas  &  le  récolter;  la  seconde 
amiée  on  ferait  bien  de  ne  pas  y  toucher  encore, 
mais  il  est  rare  que  l'on  puisse  résister  à  la  ten* 
talion.  On  sacrifiera  donc  quelques  plantes, 
pendant  que  les  autres  achèveront  en  paix  leur 
troisième  année  et  formeront  de  robustes  sou- 
ches. 

La  seconde  année  donc,  les  personnes  pressées 
de  jouir  visiteront  leurs  cramb<';s  à  la  sortie  de 
l'hiver,  et  à  mesure  que  les  jeunes  pousses  vio- 
lettes se  développetx>nt,  elles  les  recouvriront  lé- 
gèrement avec  une  butte  de  terre.  Deux  ou  trois 
jours  après,  les  feuilles  se  seront  fait  jour  et*  dé- 
passeront la  butte.  11  faudra  renforcer  celle-ci 
et  continuer  l'opération  tous  les  deux  jours  jus- 
qu'à ce  que  la  butte  ait  à  peu  près  0^,60  d'élé* 
vation.  Alors,  dès  que  les  feuilles  en  sortiront, 
on  démolira  cette  butte  par  la  base,  à  Taide 
des  mains,  de  façon  que  la  terre  du  sommet 
descende  au  pied  et  laisse  à  découvert  toutes  les 
feuillea  étiolées.  Si  on  la  démolissait  par  le  som» 
metyon  romprait  par  petits  morceaux  les  feuilles 
en  question,  ce  qu'il  convient  d'éviter.  Une  fois 
la  plante  découverte  ,  -  on  enlève  tous  les  pé- 
tioles avec  un  couteau,  moins  deux  ou  trois  du 
milieu,  et  l'on  a  soin  de  ne  pas  attaquer  le  collet 
de  la  souche. 

La  récolte  laite  sur  un  pied,  on  passera  à  u^ 
autre,  et  ainsi  de  suite.  On  laissera  en  repos  pen- 
dant trois  ou  quatre  jours  les  pieds  mutilés,  puis 
on  arrosera  avec  de  l'engrais  liquide  ou  avec  de 
l'eau  dans  laquelle  on  aura  délayé  du  fumier 
pourri.  Deux  jours  plus  tard,  lorsque  la  terre 
sera  ressuyée  et  que  la  végétation  repartira,  on 
recommencera  les  buttes  comme  la  ]>remière 
fois  et  une  nouvelle  récolte  comme  la  première 
fois  aussi.  Sur  des  souches  de  trois  ans,  on  pour- 
rait faire  uâe  troisième  récolte,  mais  il  ne  faudra 
pas  demander  plus  de  deux  récoltes  à  des  sou- 
ches de  deux  ans.  On  devra  donc  les  abandonner 


à  elles-tnémes  et  les  laisser  pousser  librement 
leurs  larges  et  belles  feuilles  d'un  vect  glauque. 

Mais  par  cela  môme  que  vous  aurez  fait  souf- 
frir vos  plantes  par  l'étiolement  et  la  suppression 
des  jeunes  feuilles,  elles  chercheront  à  se  mettre 
à  fleur  de  suite.  Vous  y  veillerex,  car. si  elles  vc-> 
naient  à  fleurir,  le  mal  empirerait  et  les  souches 
ne  résisteraient  pas  à  l'hiver.  Vous  enlèvercs 
donc  tous  les  boutons  qui  se  produiront  jusqu'à 
ce  qu'il  n'en-  reste  plus  trace.  Les  plantes  ainsi 
traitées  ne  tarderont .  pas  à  reprendre  leur  vi- 
gueur. D'ailleurs,  règle  générale,  dans  une  bonne 
culture  de  crambés,  il  faut  constamment  empo- 
cher la  floraison,  ^i  ce  n'est  sur  trois  ou  qua- 
tre pieds  robustes  que  l'on  ne  butte  pas,  qne  l'on 
n'étiole  pas,  et  que  Ton  réserve  pour  semenceaux. 
Ceux-là  pourront  donner.de  la  graine  et  résister, 
après  cela,  aux  rigueurs  de  l'hiver,  attendu  qu'on 
ne  les  aura  pas  mutilés. 

La  multiplication  dtr  crambé  par  éclats  est  plus 
facile  encore  que  la  multiplication  par  la  graine. 
Suivez  fliitôt  :  en  octobre,  quand  les  feuilles  se 
détachent»  on  â6ga%eles  pieds,et,au  moyen  d'un 
couteau,  où  sépare  des  souches  mères  des  éclats 
terminés  par  un  collet.  La  .répara  lion  ne  saurait 
se  faire  avec  la  main,  parce  que  les  racines  sont 
trop  cassantes.  L'opération  achevée,  on  prépare 
une  planche,  on  prend  ses  distances ,  on  les 
marque,  et,  à  l'aide  d'un  plantoir,  on  ouvre  des 
trous  pour  y  loger  chaque  éclat  de  racine  jusqu'à 
son  collet.  La  reprise  a  lieu  avant  l'hiver,  les 
éclats  poussent  très-bien- à  la  sortie  de  l'hiver,  et, 
dès  la  seconde  année,  on  a  de  fortes  souches 
capables  de  supporter  l'étiolement. 

Avec  lea  souches  de  semis  et  de  trois  ans,  on 
peut  compter  sur  trois  récoltes  successives  huit 
ou  neuf  années  de  suite.  Avec  les  souches  d'é- 
clat, on  n'irait  pas  au  delà  de  su  ou  sept  ans. 

La  graine  ne  doit  être  prise  que  sixr  des  souches 
de  semis.  Ellehè  dure  qu'un  an.  Le  mode  de  cuU 
ture  que  nous  venons  d'indiquer  est  le  plussini- 
pltf  et  le  plus  économique.  Il  en  existe  un  auti*e 
qui  consiste  à  étioler  les  crambés  au  moyen  de 
cylindî*es  en  poterie  fermés  d'un  couvercle  à  leur 
sommet.  On  les  ouvre  pour  s'assurer  de  l'état  de 
la  plante,  et,  si  elle  est  bonne  à  prendre,  on  lève 
le  cylindre,  on  coupe,  puis  on  accorde  quelques 
jours  de  repos  avant  de  préparer  une  nouvelle 
récolte.  Par  ce  moyen,  il  n'est,  pas  nécessaire  de 
laisser  des  intervalles  d*un  mètre  entre  les  pieds, 
afin, d'établir  des  buttes;  0", 40  suffisent;  mais  les 
cylindres  en  poterie  coûtent  cher,  sont  fragiles  et 
ne  conviennent  qu'aux  cultivateurs  aisés. 

En  Angleterre,  où  la  consommation  du  crambé 
est  considérable,  on  y  force  les  plantes  pour  en 
avoir  tout  l'hiver.    : 

L'altise  n'est  pas  le  seul  insecte  qui  attaque  le 
crambé  ;  parfois  il  arrive  que  les  racines  sont  at- 
taquées aussi  par  des  larves ,  dont  le  nom  nous 
est  inconnu,  et  par  les  jules.  Dans  ce  cas,  les 
feuilles  se  flétrissent,  retombent,  et  il  semble  que 
le  pied  est  perdu.  11  n'en  est  rien  ;  dès  qu!un 
crambé  est  dans  cet  état,  il  faut  le  soulever  avec 
la  bôche>  nettoyer  ses  racines,  le  repiauler  et 
l'arroser.  Il  repi*endra  sûrement. 
.    Emploi  du  crambé.  —  Tel  qu'on  le   coupe  le 
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cranibé  c.n  d*UD  blanc  rosé  lilas.  On  le  prépare  au 
blanc  comme  les  asperges  en  petits  pois,  mais 
avant  de  le  soumettre  à  cette  préparation,  il  faut 
le  passer  ^  Teau  bouillante  pour  le  débarrasser 
de  sa  couleur  et  de  son  amertume  qui  est  très- 
prononcée.  Le  crambé  est  certainement  an  des 
légumes  les  plus  délicats  qui  existent.  Cuit,  il  a 
l'odeur  de  l'asperge,  mai»  il  n'en  a  point  la  sa- 
veur.  On  a  voulu  retrouver  en  lui  le  goiM  de  Tas- 
pei^e,  du  chou-fleur  et  de  l'artichaut  ;  avec  la 
meilleure  volonté  du  monde,  nous  ne  pouvons 
l'assimiler  à  aucun  de  ces  légumes  ;  il  a  une  sa- 
veur propre  qui  ne  ressemble  à  aucune  autre, 
mais  qui  n'en  est  pas  moins  très-recommandable. 

CremoH  de  foii«alM«  (nasturtium  officinale 
de  DC.)-  —  Cette  plante,  que  l'on  nomme  encoie 
cresson  d'eau  ou  de  ruisseau,  est  vivacc,  indigène 


Fig,  1314.  —  CreMon  de  fontaine. 

et  de  la  famille  des  Crucirères.  Il  n'y  a  pas  fort 
longtemps  que  l'on  cultive  et  que  l'on  sait  bien 
cultiver  le  cresson.  Autrefois,  on  ne  prenait  pas 
cette  peine;  on  faisait  ce  que  nous  faisons  dans 
nos  villages  :  on  allait  le .  chercher  au  bord  des 
sources,  des  fontaines,  des  ruisseaux.  Mais  à  force 
de  consommer  et  de  ne  rien  produire^  on  finit 
nécessairement  par  épuiser.  Le  marché  de  Paris, 
par  exemple,  «qui  absorbe  des  quantités  prodi- 
gieuses de  cresson,  et  chaque  année  de  plus  en 
plus,  eut  bientôt  ruiné  les  ruisseaux  des  environs, 
et  il  fallut  nieltre  la  province  à  contribution. 
Bientôt,  on  ne  parla  plus  que  du  cresson  de  Cailly, 
village  de  la  Seine-Inférieure  bâti  près  d'une 
source  abondante  ;  on  le  trouvait  plus  petit,  plus 
tendre  et  d'un  goût  plus  fin  que  celui  des  environs 
de  Paris.  La  production  de  Cailly  ne  pouvait  pas 
durer  indéfiniment;  elle  devait  avoir  un  terme, 
et  cette  prévision  devenait  inquiétante.  Ce  fut 
alors  que  l'on  chercha  le  moyen  de  fabriquer  le 
cresson  à  domicile.  On  y  réussit,  mais  d'une  ma- 
nière très-imparfaite,  et  vous  allez  voir  quelle  fut 
l'enfance  de  l'art:-—  «On  fait  faire,  écrivait 
l'auteur  de  V École  du  jardin  potager,  un  ou  plu- 
sieurs baquets  de  2  pieds  environ  de  diamètre 
sur  5  à  6  pouces  de  hauteur,  qui  sont  percés 
dans  le  bas  à  fleur  du  fond  sur  un  des  côtés  ;  on 
les  remplit  à  moitié  de  terre,  et  on  y  plante  deux 
ou  trois  pieds  de  cresson  qu'on  envoie  arracher 
dans  l'endroit  le  plus  voisin:  aussitôt  planté,  on 
^  l'inonde  d'eau,  de  manière  qu'elle  excède  d'un 
bon  pouce  la  superficie  de  la  terre,  et  on  le  laisse 
en  cet  état*,  il  reprend  racine  et  pousse  comme 
dans  une  fontaine,  si.  l'on  observe  deux  choses  : 
1"  d'entretenir  toujours  ce  pouce  d'eau  sur  la  su- 
perficie ;  2**  de  changer  de  tejups  en  temps  l'eau, 
qui  se  corromprait  dans  les  chaleurs  par  un  trop 
long  séjour;  on  n'a  qu'à  déboucherie  trou,  elle 
s'écoule;  et,  quand  elle  est  écoulée,  on  remet 
la  cheville,  on  verse  ensuite  de  nouvelle  eau. 


Aux  approches  des  gelées,  on  enferme  ces  baquets, 
et  on  leur  donne  de  l'air  autant  que  le  temps  le 
permet.  » 

Le  premier  pas  était  fait  ;  les  cr€s$oniUères  artifi' 
cielles  éiaieni  inventées.  En  1809,  M.  deLasteyiie 
décrivait  celles  de  l'Allemagne  et  terminait  par 
quelques  mots  à  l'endroit  des  nôtres:  «  Aux 
environs  de  Paris,  disait-il,  où  on  n'a  pas  des 
eaux  courantes  et  chaudes  à  sa  disposition,  on 
cultive  le  cresson  dans  des  planches  creusées  dans; 
le  voisincge  des  puits,  planches  sur  lesquelles  on 
verse  de  l'eau  chaque  Jour.  Le  cresson  y  vient 
beau,  mais  il  est  acre,  c'est  pourquoi  on  le  «èmc 
au  lieu  de  le  planter,  et  on  le  consomme  aussitôt 
qu'il  a  6  pouces  de  haut,  c'est-à  dire  qu'on  le 
traite  comme  s'il  était  annuel.  On  en  met  ainsi 
deux  fois  par  an  dans  la  vaéme  planche.  Lorsque 
celte  planche  est  abritée  du  soleil  par  un  mur 
ou  un  massif  d'arbres,  le  cresson  en  est  meilleur 
et  plus  beau.  Quelques  particuliers  ont  des  auges 
de  pierre  destinées  à  cette  culture  ;  mais  ils  n*y 
trouvent  pas  d'avantage,  car  pour  peu  qu'il  y  ait 
trop  d'eau  elle  de  corrompt,  et,  le  cresson  prend 
un  mauvais  goût.  • 

Ce  sont  les  creasonnières  artificielles  d'Erfurth 
(Prusse)  qui  ont  servi  de  modèle  à  celles  des  envi- 
rons de  sienlis;  ce  sont  des  ouvriers  prussiens  qui 
nnt  établi  nos  premières  cressonnières  vers  I8i1, 
et  ces  ouvriers  avaient  été  appelés  par  M.  Cardon, 
de  Saint-Léonard  (Oise) ,  mort  en  1803  à  un  âge 
très -avancé. 

Aujourd'hui,  dans  les  environs  d&  Paris,  on 
consacre  à  la  culture  du  cresson  des  étendues  de 
terrain  considérables.  Personnellement,  nous  ne 
connaissons  pas  les  détails  de  cette  culture.  Ceux 
qui  vont  suivre  sont  empruntés  au  Manuel  pra- 
tique de  jardinage  de  M.  Courtois-Gérard. 

«  Les  cressonnières,  dit-il,  sont  alimentées  par 
des  sources  naturelles  ou  artificielles  et  disposées 
de  manière  à  être  submergées  à  volonté.  Le  ter- 
rain est  divisé  par  fosses  larges  chacune  d'envi- 
ron 3  mètres  sur0",40  à  peu  près  de  longueur, 
dont  le  fond  doit  être  un  peu  plus  élevé  d'un  bout^ 
que  de  l'autre,  de  manière  à  pouvoiren  vider  l'eau 
facilement.  On  multiplie  le  cresson  de  graines 
semées  au  printemps,  ou  mieux  de  boutures  en 
août.  Avant  la  plantation,  il  faut  bien  unir  le  ter- 
rain, et,  s'il  arrivait  qu'il  ne  fût  pas  assez  humide 
on  y  laisserait  couler  un  peu  d'«au.  Une  fois  ]e 
terrain  bien  préparé,  on  prend  du  cresson  et  on 
le  place  au  fond  des  fosses  par  petites  pincées,  à 
environ  0",i2  à  O^ylS  l'un  de  Pautre.  Au  bout  de 
peu  de  temps,  il  est  enraciné  et  couvre  complète- 
ment le  sol;  alors  on  étend  sur  toute  sa  surface 
une  légère  couche  de  fumier  de  vache  bien  con- 
sumé ;  puis,  au  moyen  d'une  planche  à  laquelle 
on  adapte  un  manche  placé  obliquement,  on  ap- 
puje  le  tout  légèrement,  après  quoi  on  introduit 
0*,I0  à  0*',12  d'eau,  quantité  bien  suffisante  pour 
cette  culture.  En  été,  on  cueille  le  cresson  tous 
les  quinze  Jours  ou  toutesles  trois  semaines.  Pour 
le  cueillir  avec  plus  de  facilité,  on  pose  une 
planche  en  travers  de  la  fosse.  Dès  qu'une  fosse 
est  coupée,  on  la  met  à  sec,  et  l'on  étend  de  nou- 
veau un  peu  de  fumier  de  vache,  qu'on  appuie 
avec  l'instrument  mentionné  ci-dessus,  opération 
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qu'il  faut  roconimencer  îmroédialenient  après 
cliaque  coupe.  Quand  une  fosse  a  produit  pendant 
un  an,  on  la  détruit  pour  la  replanter  comme 
nous  i*Hvons  indiqué  précédemment,  mais  seule- 
ment aprèi  avoir  enlevé  les  vieilles  racines  et  les 
débris  de  fumier,  qui  forment  une  épaisseur 
assez  considérable  au  fond  de  la  fosse.  » 

Emploi  du  cresson  de  fontaine.  —  On  le  mange 
en  salade  et  avec  les  viandes  ;  il  est  rare  qu'en 
France  on  le  fasse  cuire,  mais,  dans  le  Nord,  il  en 
est  autrement;  on  fait  cuire  le  cresson  dans  la 
soupe  à  la  manière  des  choux  et  l'on  en  fait  des 
ragoûts. 

Comme  plante  médicinale,  le  cresson  {ouit  d'une 
réputation  séculaire  et  populaire.  On  Ta  sur- 
oonimé  la  santé  du  corps^  et  c'est  sous  ce  surnom 
qu'on  le  vend  encore  à  Paris.  Il  a  des  propriétés 
antiscorbutiques  incontestables. 

ÇycMQM  4m  pvés.  r-  C'est  le  nom  que  l'on 
donne  à  la  cardamine  des  prés  {cardamine  pralen- 
$ù),  plante  vivace  des  prairies  humides,  de  la  fa- 
.  mille  des  Crucifères.  On  ne  la  cultive  pas  et  l'on 
fait  bien  ;  on  la  dit  propre  aux  mêmes  usages  cu- 
linaires que  le  cresson  de  fontaine,  et  l'on  a  tort, 
car  elle  donne  une  salade  amère,  Acre,  coriace, 
et  qui  certainement  no  mérite  pas  les  honneurs 
de  la  table.  Nous  en  parlons  sciemment. 

CTreM»*  «léMols.  ^  Voy.  Passeragb. 

Cv«MOB  ém  terre.  — -  Voy.  Vblar  paécocK. 

BeMt  fielitoB.  —  Voy,  Pissenlit. 

Dolt««e  ou  Dolic  {dolichos).  —  Plante  an- 
nuelle ou  vivace,  selon  les  espèces,  originaire  des 
pays  chauds,  de  l'Egypte,  de  la  Chine^  des  Indes, 
de  l'Amérique  méridionale,  de  Saint-Domingue. 
Cette  plante  est  de  la  famille  des  Légumineuses 
ou  Papilionacées.  Aux  yeux  des  botanistes,  qui 
examinent  les  chosesde  près,  les  doliques  forment 
un  genre  bien  distinct  de  celui  des  haricots  ;  mais, 
pour  les  cultivateurs,  ce  ne  sont  toujours  que  des 
haricots  à  très-longues  gousses  (1).  Les  uos  ont  la 
tige  grimpante,  les  autres  ont  la  tige  droite  e' 
relativement  naine.  Il  y  a  plus  d'un  demi-siècle 
que  la  culture  des  doliques  a  été  introduite  en 
France.  Bosc  nous  apprend  que,  de  son  temps, 
on  cultivait  dans  nos  dépariemenis  méridionaux 
le  dolique  d'Egypte  {dolichos  lablab),  et  même 
dans  les  fardins  d'amateurs  du  climat  de  Paris, 
mais  il  était  rare  qu'ici  leurs  gousses  arrivassent 
à  un  état  de  maturité  satisfaisante.'  Les  gousses 
de  ce  dolique  d'Egypte  sont  ovales  et  recourbées  ; 
quant  aux  graines,  elles  sont  noires,  bordées  de 
blanc  et  assez  grosses.  Pendant  notre  séjour  en 
Belgique,  un  employé  du  Ministère  de  l'intérieur 
nous  adressa,  avec  prière  de  les  essayer  dans 
l'Ardenne,  des  graines  de  dolique  qu'il  avait  rap- 
portées des  Andes  ou  des  Cordillères  et  qu'il  sup- 
posait propres  aux  climats  froids  de  son  pays.  Ces 

(1)  GnegoaiM  de  doUqa«  qui  nont  fut  apportée  do  l'eipo»!. 
lion  d'Aller  (lS6iJ  ineturait  O»,  55  el  ne  renf  rmail  qu.: 
15  graiuei  inférieure!  eu  fulumo  à  ccllei  de  uo«  boric^Hs  Ica  plua 
ptlii». 


graines  étaient  d'une  couleur  rougefltrc.  Nous  les 
plantâmes  à  diverses  reprises,  à  bonne  exposition 
et  avec  tous  les  soins  imaginables  ;  elles  levèrent 
bien,  mais  elles  ne  purent  ni  se  développer  ni 
Qeurir. 

Thiébaut  de  Berneaud  mentionne,  comme  étant 
cultivée  dans  la  Dordogne,  une  variété  précieuse 
de  dolique  d'Egypte,  variété  productive,  gagnée 
dans  les  environs  de  Saragosse.  Sa  graine  est  bru- 
nâtre et  se  mange  comme  celle  des  haricots  ;  sa 
gousse  verte  est  également  comeslible.  Cette  va- 
riété s'appelle  dolique  caracolle. 

Aujourd'hui  nous  avons  un  dolique  qui  peut, 
de  temps  en  temps,  mûrir  ses  graines  dans  le  cli- 
mat de  Paris,  mais  qui  ne  convient  réellement 
que  pour  être  mangé  en  vert;  c'est  le  dolique 
asperge  des  Italiens  idolichos  sestjuipedalis),  dont 
les  gousses,  sans  parchemin,  atieignentprompte- 
ment  de  O^jSO  à  0'",40.  La  tige  dc^  cette  plante 
mesure  de  2  à  3  mètres.  Il  existe  une  sous-va- 
riété naine;  c'est  la  seule  dont  on  puisse  con- 
seiller la  culture  aux  environs  de  Paris  ;  et  ancoro 
ne  donnons-nous  ce  conseil  qu*avec  une  grande  ré« 
seiTe,  attendu  que,  pour  notre  compte,  nous  avons 
échoué  complètement  dans  sa  culture  en  1862, 
en  terrain  sec,  très- fumé,  et  à  exposition  chaude. 

Le  dolique  mongette  ou  banette  [doliehos  unguicu- 
fatus)j  qui  réussit  parfaitement  dans  le  midi  de  la 
France,  est  inférieur  au  dolique-asperge. 

La  culture  et  l'emploi  du  dolique  ne  diffèrent 
en  rien  de  la  culture  et  de  l'emploi  des  haricots. 
Nous  renvoyons  donc  nos  lecteurs  à  ce  dernier 
légume,,  pour  lequel  nous  réservons  plus  do 
développements. 

fekalote  (allium  ascalonicum),  —Plante  de  la 
famille  des  Liliacées.  C'est  l'oignon  d'Ascalon  des 
anciens,  nom  d'une  ancienne  ville  de  la  Pales- 
tine, rasée  au  treizième  siècle,  par  Sâladin,à  cette 
heure  tout  à  fait  déserte,  et  autour  de  laquelle 
les  échalotes  croissaient  spontanément  et  en 
abondance. 

L'échalote  commune  a  produit  deux  variétés, 
qui  sont  :  l*"  Véchalote  de  Jerseyy  à  feuilles  très- 
glauques,  précoce  et  pouvant  donner  des  graines 
dans  le  climat  où  nous  sommes;  2^  la  grosse  éclM- 
lote  d'Alençon,  qui  se  distingue  des  autres  par  ses 
bulbes  volumineux.  Ses  feuilles,  au  dire  de  M.  Vil- 
morin, ont  le  caractère  de  celles  de  l'échalote  do 
Jersey.  Par  conséquent,  ce  pourrait  bien  êtreiine 
sous- variété  de  la  grosse  échalote  à  feuilles  d'un 
beau  veri,  que  nous  avons  vue  dans  le  Nord,  et 
doiU  de  Combes  parlait  en  ces  termes  au  siècle 
passé  :  —  «  La  bulbe  de  la  grosse  espèce  est  une 
fois  plus  grosse  que  la  première,  et  ses  feuilles 
sont  presque  aussi  fortes  que  celles  de  la  ciboule  : 
on  comprend  de  1&  qu'elle  est  d'un  meilleur  rap- 
port que  l'autre  ;  mais  elle  n'est  encore  que  dans 
les  mains  de  quelques  curieux,  et  je  ne  saurais 
dire  d'où  elle  nous  est  venue  :  on  doit  être  em- 
pressé de  la  connaître  et  de  la  multiplier.  » 

Ce  n'est  pas  notre  avis;  la  grosse  échalote  ne 
vaut  pas  l'échalote  commune;  elle  est  plus  Acre. 
Nous  préférons  de  même  l'échalote  commune  à 
celle  de  Jersey,  parce  que  cette  dernière  est  de 
moindre  garde. 
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Culture  dei  éihaioies.  —  Oq  les  caUive  les  unes 
et  les  autres  de  la  même  manière.  Les  terres  lé- 
gères, bien  fournies  de  yieux  fumier  ou  fumées 
raonée  précédente,  conviennent  tout  parlicuUè- 
rement  aux  échalotes.  Les  terres  consistantes, 
compactes  et  gardant  Teau  des  pluies,  ainsi  que 
le»  fumiers  frais,  ne  leur  conviennent  pas  du  tout. 
Elles  y  nuùent  ou  y  reçoivent  le  cùup-de-feuy  ce 
qui  revient  à  dire  que  rhumidité  les  fait  soQfl'rir, 
jaunir  et  pourrir. 

On  peut  reproduire  l'échalote  avec  ses  graines, 
mais  il  est  rare  que  Ton  ait  recours  à  ce  moyen  ; 
pour  notre  compte ,  nous  n'avons  jamais  semé 
cette  plante  potagère.  Comme  tous  nos  confrères 
en  jardinage,  nous  la  jnultiplions  avec  ses  caïeiix 
et  choisissons  pour  cette  multiplication  les  plus* 
allongés  et  les  plus  minces,  après  avoir  pris  la 
précaution  de  déchirer  la  partie  supérieure  de 
leurs  tuniques,  en  vue  de  rendre  la  pousse  plus 
facile. 

On  plante  les  échalotes  vci-s  la  fin  de  février,  au 
commencement  de  mars  ou  en  avril,  selon  les 
climats,  en  contre-bordure,  en  planches,  nubien 
encore  autour  des  planches  d'oignons,  à  O^ylO 
ou  O^yiS  d'intervalle,  et  même  dans  le  Nord, 
où  la  feuille  fournit  plus,  à  0",l3  ou  0'°,I6.  La 
plantation  des  caïeux  se  fait  à  la  main;  on  saisit 
chacun  d*eux  avec  trois  doigts  et  on  les  en- 
fonce légèrement  dans  la  terre  bien  ameublie. 
Au  bout  de  quatre  ou  cinq  jours,  les  feuilles  sor- 
tent et  se  développent  rapidement.  Tout  le  temps 
que  dure  leur  végétation^  il  suffit  de  les  sarcler, 
de  les  biner,  de  supprimer  les  tiges  florales  qui 
peuvent  se  montrer  de  loin  en  loin,  et  de  donner 
de  l-air  aux  pieds  dont  le  feuillage  pâlit.  Pour  cela, 
on  passe  la  main  autour  du  bulbe  et  on  enlève 
de  la  terre  pour  le  dégager.  Cette  simple  opéra- 
tion  ranime  les  pieds  malades  qui  autrement  jau- 
niraient et  pôumraient  vite.  On  dit  des  échalotes 
jaunissantes  qu'elles  s'^Aau^ipn/ ou  qu'elles  ont  le 
feu.  Les  savants  ont  attribué  cette  affection,  très- 
commune  dans  les  terres  compactes  -et  humides 
ou  dans  les  plantations  trop  enterrées,  à  des  lar- 
ves d'insectes.  Nous  croyons,  nous,  que  la  maladie 
appelle  les  insectes,  mais  qu'elle  n'est  point  dé- 
terminée par  eux.  Le  petit  ver  blanc  que  l'on 
accuse  du  fait  est  la  larve  de  la  mouche  de  Pécha- 
iote  Çanthomi/ia  plntura)» 

L'échalote  atteint  tout  son  développement  en 
Juillet  ou  en  août.  Alors,  les  feuilles  se  dessè- 
chent, et,  quand  la  dessiccation  est  complète,  on 
arrache  les  bulbes,  on  les  laisse  deux  ou  trois 
jours  au  soleil  sur  la  terre,  puis  on  les  rentre  au 
grenier  et  mieux  à  la  cuisine,  c'esl-à  dire  en  lieu 
chaud,  ils  s'y  conservent  parfaitement  d'une 
année  à  l'autre. 

Emploi  de  Véchalùte,  —  Cette  plante  condimen- 
taire  est  d'un  usage  très-fréquent  dans  nos  pré- 
parations culinaires,  où  elle  sert  à  relever  la  sa- 
veur des  mets  et  des  sauces. 

ŒMotlièr«  btaaMM««lle  {œnolhera  biennii). 
Plante  de  la  famille  des  Onagrariées,  originaire, 
dit-on,  dcTAmérique  septentrionale,  irès-répan- 
due  partout,  et  connue  des  jardinière  sous  le  nom 
d'onagre.  Ses  belles  fleurs jiuncs  Tont fiil recher- 


cher à  titre  de^^lante  d'ornement;  aujourd'hui, 
elle  est  au  rang  des  fleurs  très-communes,  el  par 
conséquent  dédaignées,-  En  AUeaiagne,  ou  mieux 
sul*  quelques  potats  de  ce  pays,  on  fait  à  i'œno* 
thère  les  honneurs  du  potager,  sous  le  nom  vul- 
gaire de  jambon  des  jardiniers.  On  en  mange  les 
racines  apprêtées  comme  celles  du  salsifis,  et  l'on 
prépare  des  salades  avec  ses  jeuûes  pousses. 

Nous  avons  voulu  savoir  ce  que  valait  au  juste 
ce  jambon  des  jardiniers  allemands,  et  nous  avons 
cultivé  une  planche  d'œnothères.  Nous  l'avons 
semée,  à  la  sortie  de  l'hiver,  ^ur  une  terre  maigre, 
légère,  convenablement  préparée.  D'Hilleurs,  le 
semis  a  été  fait  à  la  volée,  lé  plus  clair  possible, 
car,  en  se  développant,  les  feuilles  de  la  base,  cou- 
chées en  rosette,  prennent  beaucoup  de  place. 
Nous  avons  piétiné  la  graine  semée,  puis  donné 
un  léger  coup  de  râteau,  pour  rompre  la  croûte, 
et  nivelé.  La  levée  a  bien  réussi.  Dès  qu'il  nous  a 
été  possible  de  saisir  les  Jeunes  plantes,  nous 
avons  éclairci,  puis  arrosé,  el  les  arrosemenls  ont 
été  continués  pendant  les  Journées  chaudes.  La 
même  année ,  en  septembre  ou  octobre ,  nous 
avons  arraché  une  partie  de  nos  œnothères  avec 
la  fourche  à  trois  dents,  et  nous  avons  fait  sou- 
mettre ses  racines  roses  et  courtes  à  diverses  pré- 
parations. Les  unes  ont  été  préparées  à  la  ma- 
nière des. scorsonères;  d'autres  ont  été  mises  en 
salade  à  l'état  cru;  quelques-unes,  cuites  d'a- 
bord, ont  été  mises  en  salade  égalbmoit* 

Nous  nous  en  sommes  tenu  à  ce  premier  essai. 
La  saveur  de  la  racine  d'œnothèrc  n'est  pas  agréa- 
ble, el,  si  nous  parlons  ici  du  légume  des  Alle- 
mands, c'est  pour  engager  nos  lecteurs  à  le  lais- 
ser de  côté. 

Aptamrd  {spinarea^leracea). --Platiie  annuelle 
et  dioïque,  de  la  famille  des  Chénopodées,  quo 
l'on  croît  originaire  de  l'Asie  septentrionale. 
Pierre  de  Crescens,  le  restaurateur  de  l'agri- 
culture italienne  au  treizième  siècle,  l'auteur 
d'un  livre  qui  fut  traduit  en  1373  et  imprimé  à 
Paris  en  l4Jt6,  sons  le  titre  de  :  Livre  de»  prouffiis 
champestres  el  ruraulx^  Pierre  de  Crescens,  disons- 
nous,  aurait,  le  premier,  mentionné  l'épinard. 
D'autres  rapportent  le  fait  à  Casiri,  et  pensent 
que  l'épinard  fut  apporté  en  Espagne  par  les  Ara- 
bes, et  qu'il  nous  est  venu  de  l'Espagne;  de  là, 
le  nom  i'hispanicum  oUis  que  lui  donnèrent  quel- 
ques auteurs.  Ce  légume  a  dû  sou  triomphe  au 
carême;  sa  précocité  a  fait  sa  réputation. 

Variélés,  —  Nous  avons  deux  grandes  catégories 
d'épinards;  dans  TuYie,  les  graines  sont  épineuses 
ou  à  piquants;  dans  l'autre,  les  graines  sont  lis- 
ses. Wépinard  commun  et  l'épinard  d'Angleterre 
appartiennent  à  la  catégorie  des  graines  épineu- 
ses, tandis  que  Vépinardde  Hollande  ou  rond,  Vépi- 
nard  de  Flaruire,  Vépinard  d'Esquermes  ou  à  feuil^ 
les  de  laitue^  ou  de  Gaudry,  appartiennent  à  la  ca- 
tégorie des  graines  lisses.  Les  épinards  à  graines 
épineuses  nous  semblent  plus  robustes  que  ceux 
à  graines  lisses  et  résistent  mieux  au  froid  et  à  la 
chaleur;  l'épinard  d'Angleterre  vaut  mieux  que 
le  commun.  Parmi  ceux  de  la  seconde  division, 
l'épinard  à  feuilles  de  laitue  est  celui  qu'on  doit 
préfcrel*. 
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Culture  dé  Vépin<mL  —  Pour  bien  réussir,  l'é- 
pinard  demande  une  bonne  terre  à  Jardin,  un 
climat  humide  plutôt  que  sec,  une  exposition 
ombragée  en  é(é,  beaucoup  d'eau  pendant  les 
jours  de  sécheresse,  et,  mieux  que  cela,  un  quart 
ou  un  cinquiènsc  d'eau  de  fumier  en  mélange 
avec  cette  eau.  Le  nord  de  la  France,  la  Belgique, 
la  Hollande  et  l'Angleterre  conviennent  merveil* 
leusement  à  ce  légume,  et  c'est  ià  aussi  qu'il 
lionne  ses  plus  riches  produits.  Dans  les  terrains 
secs  et  les  climats  chauds,  nous  n'obtenons,  el 
encore  à  grand'peine,  que  des  épiaacds  chétils.  Si 
nous  les  trouvons  acceptables,  c'est  uniquement 
parce  <|ue  nous  n'avons  pas  de  points  de  compa- 
raison  sous  les  yeux.  « 

Dans  le  Nord,  on  peut  semer  Tépinard  à  partir 
du  mois  de  mars  ou  d'avril  jusqu'à  la  fin  d'août; 
dans  les  climats  plus  chauds^  on  peut  aller  jus- 
qu'en septembre  et  même  octobroi  Bien  que  la 
graine  de  ce  légume  conserve  ses  facultés  ger- 
minatives  pendant  deux  ou  trais  ans,  nous  con- 
seillons de  prendre  toujours  de  la  graine  nou- 
velle. Les  semis  de  printemps  et  du  commence- 
ment de  l'été  surtout,  sont  rarement  d'un  bon 
rapport.  Les  plantes  souffrent  de  la  chaleur,  s'enr 
racinent  mal.  et  montent  vite  i  graine.  A  peine 
a*t-on  le  temps  de  prendre  deux  coupes  de  reuil* 
les;  les  semis  d'août  et  de  septembre  sont  au  con- 
traire très-avantageux.  Les  plantesn'ont  pasà  souf- 
frir de  l'ardeur  du  soleil;  elles  s-enractneot  pro- 
iondémenl  avant  Fbiver,  et  au  printemps  suivant, 
elles  fournissent  des  récoltes  abondantes  jusqu'en 
mai. 

.  Gomme  pour  toutes  les  plantes  cultivées  à  raison 
de  leurs  feuilles  et  devant  se  développer  très-ra- 
pidement, il  faut  donner  à  la  terre  un  labour  pro- 
fond et  du  fumier  bien  consumé.  On  ajouterait 
des  cendres  jde  bois  à  du  fumier  de  vache»  par 
exemple,  que  les  épinards  ne  s'en  trouveraient 
que  mieux. 

On  sème  Tépinard. en. rayons,  àO",i^ou  0'",I8 
.d'intervalle,  ou  bien,  quand  le  terrain  n'est 
pas  sujet  à  produire  beaucoup  de  mauvaises 
herbes,  on  le  sème  à  la  volée  et  assez  clair,  puis 
on  enterre  avec  le  râteau  de  bois.  La  levée  de  la 
graine  ne  se  fait  pas  attendre  longtemps,  surtout 
si  l'on  a  pris  la  précaution  de  la  mettre  dans  Teau 
quatre  ^u  cinq  heures  avant  de  la  répandre.  Dès 
que  les  plantes  ont  pris  un  développement  con- 
venable,  on  éclaircit  de  façon  à  laisser  des  vi- 
dés de  O^^OS  à  0",fO  entre  les  pieds,  et  en 
même  temps  l'on  sarcle,  soit  avec  la  ràiissoire, 
soit  avec  la  serfouette,  selonqu'il  s'agit  de  semis 
en  lignes  ou  de  semis  à  la  volée. 

L'entcetien  d'une  planche  ou  d'un  carré  d'épi- 
nards  consiste  uniquement  à  sarcler,  à  biner  et  à 
arroser  en  temps  chaud. 

La  récolte  des  feuilles  a  été  faite  longtemps 
avec  le  couteau.  C'était  un  moyen  de  fatiguer  la 
souche  à  outrance,  et  presque  partout  l'on  y  a 
renoncé  :  mieux  vaut  enlever  les  meilleures 
feuilles. une  à  une  avec  la  main;  c'est  pins  long, 
sans  doute,  mais  la  souche  moins  maltraitée  a 
pioios  de  .tendance»  à  s'emporter,  et  la  produc- 
tion gagne  en  durée. 

Il  faut  ménager,  ponr  la  graine,  une  petite 
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partie  de  la  pknche  ou  du  carré  aux  épinard?. 
On  ne  touche  pas  aux  pieds  Réserves.  CeUe  ré-i 
serve  doit  être  faite  sur  des  plantes  ayant  passé 
L'hiver  en  terre.  La  semence  des  épinaitts  de 
printemps  n'est  point  estimée,  et  avec  raison*  On 
n'attend  pas  que  les  semenceaux  soient  dessé- 
chés pour  les  enlever,  car  on  perdrait  ainsi  la 
meilleure  graine,  et  on  s'exposerait  aux  ravages 
des  petits  oiseaux;  on  les  coupe  dès  qu'ils  sont 
jaunes  et  on  les  étend  sur  des  draps,  eti  lieu  sec, 
plutôt  à  l'ombref  qu'au  soleil.  Lorsque  les  tiges 
sont  desséchées,  on  les  bat,  on  vanne  les  graines 
et  on  les  met  en  sacs.  ^ 

La  chenille  de  la  noctuelle  potagère  (hadena 
oleracea)  qui,  après  sa  troisième  mue,  est  d' un- 
vert  foncé  avec  cinq  raies  longitudinales,  dont 
trois  blanches  et  deux  jaunes,  se  trouve  bur  les 
épinards  en  juin,  août  et  septembre.  La  chenille> 
de  la  noctuelle  gamma  {plusia  gamma)  touche 
également  aux  épinards  pendant  la  belle  saison. 
Enfin  lever  gris,  qui  est  la  chenille  de  Yàgrvtit 
«e^e/um,  s'attaque  aux  racines  vers  le  mois  d'août 
el  poursuit  ses  ravages  en  automne  et  au  com- 
mencement de  l'hiver. 

Emiploi  des  épinards,  —  On  s*en  sert  au  gras  et 
au  maigre,  seuls  ou  avec  les  viandes,  hachés  ou 
non  hachés.  Geui  qui  ne  sont  pas  hachés  ont 
plus  de  goût  que  les  autres  et  valent  mieux,  de 
l'avis  des  amateurs.  Geux  que  l'on  vend  tout  cnits 
et  hachés  sur  les  marchés  des  grandes  villes  sont 
ordinairement  d'un  vert  magnifique;  on  alUribue 
cette  couleur  au  «cuivre  des  chaudrons,  ou  à  un 
mélanged'ortie  ^ui  ne  saurait  nuire  en  rien.  On  se 
sert  aussi  des  épinards  pour  corriger  l'acidité  de 
l'oseille,  et  l'on  prétend  même  que,  dans  certai- 
nes contrées,  on  mange  en  salade  les  jeunes  épi- 
nards. Enfin,  un  vieil  auteur  trèâ^accrédité  nous 
apprend'  que  l'eau  dans  laquelle  on  a  fait  cuire 
des  épinai^s  est  excellente  pour  dégraisser  et 
nettoyer  le  fer,  particulièrement  les  f6urne->bro- 
ches.  C'est  à  vérifler.* 

•  L'iincienne  médecine  faisait  grand  cas  des  épi-  • 
nards  et  les  considérait  conune  laxatifs  et  émol- 
hents.  On  les  recommandait  aux  asthmatiques,  et 
l^on  rapporte) que  Fagon,  médecin  de  Louis  XIV, 
qui  était  de  ces  asthmatiques,  ne  s'administrait, 
pour  unique  remède,  que  des  épinards  bouillis 
avec  du  veau.  Un  peu  plus  t^rd,  on  prétendit 
que  le  fi'équenl  usage  des  épinards  rendait  mé- 
hmcdiqne;  aujourd'hui,  il  n'en  est  plus  question 
en  médeciùe. 

B»tnig«M  (artemisia  dracunculus),  —  Plante  vi- 
vacé,'  aromatique,  de  la  famille  des  Composées, 
originaire  de  la  Tartane,  selon  les  uns,  de  la  Si- 
bérie, selon  les  autres. 

On  peut  la  mnUiplier  par  les  graines,  mais  la 
multiplication  paréclat»de  vieilles  souches  étant 
plus  expéditive,  on  a  toigours  recours  à  ce  der- 
nier moyen.  C'est  au  printemps  qu'on  exécute  la 
plantation.  Deux  ou  trois  pieds  suffisent  large* 
ment  aux  besoins  d^uu  neiéoage.  L'estragon  n'est 
difficile  ni  sur  le  terrain  oi  sur  le  climat.  Le  Bon 
Jardinier  a  certainement  comoais  une  erreur, 
lorsqu'il  a  dit  :  •«-  «  Il  est  bon  de  couper  à  l'en- 
trée de  l'biver  les  tiges  et  de  couvrir  les  souches 
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de  lerreau,  et  môme  de  litière  par^dessus,  en  cas 
de  fortes  gelées,  la  plante  y  étant  un  peu  sen- 
sible. »  En  Ardenne,  nous  ne  prenions  aucune 
de  ces  précautions,  et  cependant  notre  estragon 
a  toujours  irès-bien  résisté  à  des  froids  de  io,  20 
et  23*.  Donc,  si  l'estragon  périt  parfois  en  hiver, 
ce  n'est  pas  aux  gelées  qu'il  faut  s'en  prendre  ; 
c'est  à  quelque  autre  cause,  à  un  excès  d'humi* 
dite  par  exemple. 

On  emploie  l'estragon,  en  très-petite  quantité, 
pour  compléter  les  fournitures  des  salades,  aro- 
matiser les  conserves  de  cornichons,  etc.  Les 
feuilles  dont  on  se  sert  de  préférence  sont  celles 
des  extrémités,  c'est-à-dire  les  plus  jeunes,  les 
moins  dures.  Aussi,  pour  les  avoir  telles,  une 
bonne  pratique  consiste  à  tailler  la  plante  de 
temps  en  temps,  afln  de  la  forcer  à  émettre  des 
rejets. 

Fesomll  {anethutn  fœnieulum).--  Plante  vivace, 
de  la  famille  des  Ombellifères,  indigène  dans  le 
midi  de  la  France.  Elle  a  fourni  sous  le  nom  de 
fenouil  doux  ou  fenouil  de  Floreme^  de  Bologne 
ou  de  Bomej  une  variété  potagère,  dont  on  vante 
la  saveur  et  les  propriétés.  Nous  avons  cultivé 
cette  variété,  mais  nous  ne  l'avons  pas  utilisée 
dans  la  cuisine;  nous  n'avons  donc  pas>  quant  à 
son  mérite,  voix  délibérative  au  chapitre.  Nous 
nous  bornons  à  constater  que  les  Italiens,  surtout 
du  côté  de  Florence,  Bologne,  Venise  et  Rome, 
sont  très-avides  de  fenouil,  et  que,  dans  le  midi 
de  la  France,  il  compte  aussi  un  certain  nombre 
de  partisans.  Dans  ces  derniers  temps,  on  a  rap- 
pelé le  fenouil  à  l'attention  des  horticulteurs,  et 
nous  avons  entendu  lire  à  la  Société  centrale 
d'horticulture  de  Paris  différentes  communica- 
tions où  les  élogesiui  étaient  prodigués.  Nous  ne 
blâmons  point  ces  efforts,  mais  nous  n'en  atten- 
dons pas  de  grands  résultats  autre  part  que  dans  le 
Midi,  et  cela  parce  que  le  fenouil  est  difficile  à  blan- 
chir, parce  qu'il  prend  la  rouille  autrement  vite 
*  que  le  céleri  à  côtes.  N'eût  été  cet  inconvénient, 
il  7  a  lieu  de  croire  qu'on  le  rencontrerait  depuis 
longue  date  dans  les  potagers  d'amateurs.  C'est 
toujoun  par  là  que  passe  un  légume  pour  arri- 
ver aux  jardiniers  de  profession. 

La  culture  du  fenouil  doux  est  des  plus  faciles. 
Une  terre  légère,  substantielle  néanmoins,  un 
peu  de  terreau  ou  de  lumier  de  vache  très-pourri, 
un  climat  doux  et  même  chaud,  et  des  arrose- 
ments  fréquents;  voilà  ce  qu'il  lui  faut  On  n'a 
pas  de  peine,  sans  doute,  à  l'obtenir  dans  le  nord 
de  la  France  et  en  Belgique,  mais  encore  une 
fois  l'étiolement  y  court  trop  de  mauvaises  chan- 
ces pour  que  l'on  doive  y  songer  si^rieusement. 

On  sème  le  fenouil  en  mars  et  avril,  en  ligues 
ou  à  la  volée,  et  le  plus  clair  possible  ;  on  le  re- 
couvre très-légèrement  avec  du  terreau;  on  bas- 
sine pour  favoriser  la  levée.  Quand  les  plantes 
ont  de  0",02  à  0»,03,  on  éclaircit,  on  sarcle  et 
l'on  arrose  au  besoin.  Quand  elles  ont  de  O'^fiS  k 
O^ytO,  un  les  transplantée  0",20  ou  0*,25  de  dis- 
tance ;  puis  on  procède  exactement  avec  le  fe- 
nouil comme  avec  le  céleri  ;  on  le  fait  blanchir 
en  fosse  ou  en  le  buttant  sur  place  ou  avec  de  la 
lilière.  Une  fois  le  fenouil  blanchi,  on  le  mange 


cru  À  la  manière  dos  artichauts,  ou  mieux  comme 
les  Flamands  mangent  les  côtes  de  céleri  ;  ou  bien 
on  le  mange  en  salade,  ou  bien  enfin  on  l'^uve 
et  on  en  garnit  des  viandes. 

Il  ne  faut  pas  compter  sur  la  graine  récoltée 
en  France,  au  moins  dans  un  rayon  rapproche 
de  Paris.  Il  est  d'usage  de  la  faire  venir  d'Italie, 
afin  de  prévenir  la  dégénérescence.  Cependant, 
il  nous  semble  qu'il  suffirent  de  transplanter  deux 
fois  les  semenceaux  de  fenouil  à  trois  semaines 
d'intervalle  pour  lever  cet  obstacle.  C'est  le 
moyen  que  l'on  emploie  d'ordinaire  avec  toutes 
les  variétés  sujettes  à  retour^  c'est-à-dire  difficileâ 
à  maintenir. 

La  médecine  accorde  au  fenouil  doux  les  mêmes 
propriétés  qu*au  fenouil  ordinaire.  La  racine  était 
rangée  parmi  les  cinq  racines  apéritives,  et  les 
graines,  d'après  M.  Moquin-Tandon,  sont  aroma- 
tiques, stomachiques,  <:arminatives  et  légère- 
ment diurétiques.  Dans  le  sud-est  et  le  midi  de 
la  France,  on  attribue  aux  tiges  et  aux  feuiOes 
du  fenouil  la  propriété  de  provoquer  la  &écrétioo 
du  lait,  et  l'on  assure  que  les  vachers  et  les  ber- 
ge» ne  l'ignorent  pas.  On  leur  attribue,  en  ou- 
tre, et  nous  n'en  doutons  pas,  la  propriété  de 
communiquer  à  la  chair  des  animaux  qui  en 
mangent,  aux  lapins,  par  exemple,  une  saveur 
délicieuse.     . 

Pève  fie  ButYsIa  {faba  vulgaris),  -^  Plante  an- 
nuelle, de  la  famille  des  Légumineuses  on  Papi- 
lionacées,  originaire  de  la  Perse,  au  dire  do  plus 
grand  nombre,  et  cultivée  de  lempâ  immémorial. 
—  «  La  fève,  a  écrit  M.  Thiébaut  de  Bemeaud, 
était  d'un  usage  si  vulgaire  chez  les  vieux  Égyp- 
tiens, qu'on  la  trouvait,  au  rapport  de  Diodore 
de  Sicile,  sur  les  marchés  et  dans  les  mes  des 
villes,  chaude  et  bouillie  aux  heures  de  repas, 
ainsi  que  cela  se  pratique  encore  aujourd'hui 
chex  leurs  descendants.  C'est  une  des  provisions 
que  les  caravanes  n'oublient  jamais;  elle  sert  à 
nourrir  les  hommes  et  les  chameaux  durant  lenrs 
courses  hasardeuses.  La  fève  proprement  dite, 
portée  en  Grèce,  y  réussissait,  principalement 
dans  une  terre  légère,  mais  substantielle.  Les 
Grecs,  comme  les  Égyptiens,  mangeaient  non- 
seulement  ses  graines  mûres^  mais  ils  servaient 
encore  sa  gousse  verte  sur  leurs  tables,  usage 
que  j'ai  retrouvé  dans  l'Italie,  etc.  » 

Variétés.  —  La  fève  de  marais,  ainsi  nommée 
parce  qu'on  la  cultive  dans  les  jardins  des  ma- 
raîchers, comprend  un  assez  grand  nombre  de 
variétés  et  sous-variétés  qui  ne  sont  souvent  que 
des  variations.  Les  plus  cultivées  en  pleine  tene 
sont  la  fève  de  tnaraii  commune,  dont  le  grain 
est  plus  long  que  large;  la  fève  de  Windsor^  dont 
les  grains  jaunes  sont  larges  et  presque  ronds;  la 
fève  de  Windsor  vertt,  dont  les  grains  verts,  moins 
gros  que  chez  la  précédente,  sont  également  ar- 
rondis; la  fève  à  longue  cosse,  &  grains  allongés, 
plus  petits  que  dans  la  fève  de  marais  ordinaire; 
et  \SL  julienne  veriey  très-productive,  &  grains  pe- 
tits, allongés,  verts,  mais  sujets  À  se  décolorer  et 
à  redevenir  jaunes  dans  certaines  contrées,  ainsi 
que  nous  en  avons  eu  la  preuve. 

Pour  la  culture  forcée,  on  choisit  la  juhcfuft 
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ordinaire^  qui  est  une  très-ancienne  variété,  la 
naine  hâtive  et  la  très-naine  rouge.  La  fève  vio- 
leite  n'est  pas  recherchée  à  cause  de  la  couleur 
de  sa  graine  ;  la  fève  à  fleur  pourpre  est  une  va- 
riété d'amateur  qui  n'a  rien  d'intéressant  que  la 
couleur  pourprée  de  sa  ûeur;  la  fève  mazngan, 
dont  on  a  fait  quelque  bruit,  ne  mérite  pas  d'être 
cultivée  dans  les  Jardins  et  peut  aller  aux  champs 
tenir  compagnie  aux  Téveroles  communes,  aux 
gourganes. 

Culture  de  la  fève.  ^  Un  terrain  frais  sous  un 
soleil  chaud,  une  terre  légère  dans  les  climats 
humides:  voilà  ce  qui  convient  à  la  fève.  En 
somme,  c'est,  avant  tout,  une  plante  des  pays 
chauds,  et,  pourvu  qu'elle  ait  le  pied  frais,  la 
chaleur  la  rond  très-productive.  Nous  n'ayons  vu 
nulle  part  d'aussi  belles  fèves  que  dans  la  Haute- 
Garonne.  Dans  les  climats  du  Nord,  où  elles  ne 
mûrissent  pas  toujours  bien,  elles  donnent  des 
tiges  élancées,  frôles,  et  les  gousses  laissent  à 
désirer  pour  le  nombre. 

On  plante  les  fèves  à  partir  de  la  fin  de  février 
Jusqu'au  commencement  de  mai,  afin  de  pouvoir 
échelonner  les  récolles.  On  les  planterait  en  dé- 
cembre ou  çn  plein  hiver,  par  quelque  journée 
douce,  qu'elles  pousseraient  un  peu  plus  tôt  au 
printemps,  mais  il  pourrait  arriver  que  quelques 
graines  pourrissent  et  que  les  mulots  se  régalas- 
sent aux  dépens  des  cultivateurs.  Les  jardiniers 
qui  veulent  arriver  tôt  plantent  sur  couche  en 
Janvier,  et  repiquent  en  février  à  0"'.25  de  dis- 
tance. 

Lorsque  la  plantation  a  lieu  de  bonne  heure 
à  la  sortie  de  l'hiver  et  que  les  graines  n'ont  pas 
plus  d'un  an,  il  n'e^t  pas  nécessaire  de  faire  trem- 
per la  semence  avant  de  Tcnterrer,  car  elle  serait 
exposée  à  pourrir;  mais,  quand  on  plante  tardi- 
vement, ou  quand  l'on  a  affaire  à  de  la  graine  de 
deux  et  de  trois  ans  et  à  des  terrains  secs,  le  ramol- 
lissement dans  de  l'eau  tiède  doit  être  conseillé, 
car  il  précipite  la  germination. 

Le  terrain  destiné  aux  fèves  doit  être  bien 
.  ameubli;  il  n'est  pas  nécessaire  de  le  fumer  co- 
pieusement, car  il  fournirait  plus  en  fanes  qu'eu 
gousses.  On  plante  à  0'",05  de  profondeur  le  plus 
ordinairement,  quelquefois  en  rigole  et  sur  con- 
tre-bordure de  plate-bande,  grain  à  grain,  à  0'",t2 
ou  0",<5  l'un  de  l'autre.  C'est  une  bonne  mé- 
thode dans  le  Nord;  elle  ne  vaudrait  rien  dans 
le  Midi,  parce  qu'elle  donnerait  trop  de  prise  à 
là  sécheresse.  Le  plus  ordinairement  la  plantation 
a  liçu  sur  planches  et  par  touffes.  On  ouvre  des 
fosses  avec  la  houe,  et  dans  chaque  fosse  on  jette 
deux  ou  trois  graines  que  l'on  recouvre  aussitôt. 
Dans  lesxlimats  doux,  les  touffes  «sont  à  environ 
O'^^SO  de  distance  en  tous  sens;  dans  le  Nord,  il 
faut  e:^pacer  davantage  et  se  rappeler  le  dicton 
flamand  :  — Éloigne-toi  de  moi,  je  rapporterai  pour 
toi.  Les  intervalles  doivent  varier  entre  0<"^45  et 
O'^yGO,  le  moins  pour  les  terrains  maigres,  et  & 
bonne  exposition,  le  plus  pour  les  terrains  riches 
et  frais. 

Dès  que  les  fèves  sont  sorties  de  terre,  on  les 

sarcle  avec  la  houe  ou  la  ratissoire;  quinze  jours 

plus  tard  on  les  bire,  et,  quand  elles  ont  de  0°>,25 

ÙL  0^,20,  on  les  bine  de  nouveau,  et,  en  même 
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temps,  on  forme  une  butte  autour  de  chaque 
touffe* 

En  mai  ou  en  juin,  les  fèves  fleurissent.  Aus- 
sitôt que  la  moitié  des  fleurs  sont  ouvertes,  il 
faut  pincer  les  tiges,  c'est-à-dire  en  supprimer  les 
sommités  avec  les  ongles,  afin  d'empêcher  les 
pucerons  de  s'attaquer  aux  parties  tendres  de  la 
plante,  ou  de  les  enlever  s'ils  sont  déjà  venus. 
Cette  suppression  a  pour  but  et  pour  effet,  en 
outre,  de  concentrer  la  sève  sur  les  gousses. 

Les  sommités  enlevées  par  le  pincement  sont 
ordinairement  perdues  ;  chex  nous  on  les  jette  ; 
En  Belgique,  on  les  consomme  à  la  manière  des 
feuilles  de  choux,  apprêtées  au  gras  ou  au  mai- 
gre. C'/est  un  excellent  légume  pour  ceux  qui  ai- 
ment le  goût  de  la  fève. 

La  récolte  des  fèves  potagères  commence  dès 
que  les  gousses  ont  atteint  le  quart  de  leur  vo- 
lume ordinaire.  A  ce  moment,  on  mange  la  gousse 
et  la  petite  graine,  après  avoir  coupé  cette  gousse 
par  morceaux.  Plus  tard,  on  écosse  et  l'on  ne 
mange  plus  que  la  graine,  qui  perd  de  sa  dé- 
licatesse à  mesure  qu'on  approche  du  terme  de 
son  développement.  Il  y  a  donc  avantage  à  récol- 
ter de  bonne  heure^  à  ne  pas  attendre  que  les 
gousses  aient  dépassé  le  quart  du  volume  ordi- 
naire. La  plante  est  alors  vigoureuse  et  en  pleine 
sève.  Or,  il  faut  profiter  de  la  circonstance  pour 
obtenir  double  récolte.  Aussitôtles  petites  gousses 
cueillies,  on  coupe  les  tiges  mères  au-dessus  de 
la  première  feuille.  De  nouvelles  tiges  repoussent 
du  pied,  fleurissent  et  ont  le  temps  déformer  des 
gousses  vertes.  Nous  ne  savons  si,  dançle  Midi, 
sous  une  forte  insolation,^  il  y  aurait  lieu  de 
compter  sur  cette  deuxième  récolte  au  moyen  de 
l'arrosage,  mais  nous  garantissons  la  chose  dans 
le  Nord,  non  sur  ouï-dire,  mais  par  expérience. 
Thiébaut  de  Berneaud  a  commis  une  très-grosse 
erreur  en  contestant  cette  assertion.  Ce  qu'il  a  nié 
résolument,  nous  l'affirmons  avec  la  même  ré- 
solution, et  nous  en  appelons  au  témoignage  de 
toutes  les  ménagères  de  la  Belgique. 

Lorsqu'on  possède  une  belle  variété  de  fève  de 
marais,  il  faut  eu  transplanter  un  certain  nombre 
de  pieds  huit  ou  dix  jours  après  la  levée,  et  les 
conserver  à  titre  de  semenceaux.  Il  est  rare,  nous 
le  savons,  qu'on  prenne  cette  précaution,  mais  il 
n'en  est  pas  moins  vrai  que  le  procédé  est  excel- 
lent.^ Quand  les  gousses  mûrissent  sur  ces  semen- 
ceaux, on  doit  se  défier  des  mulots  et  même  des 
rats  qui,  parfois,  font  la  récolte  avant  le  Jardinier. 
La  graine  se  conserve  deux  ans  et  jusqu'à  quatre 
ans  en  cosse. 

Les  insectes  qui  touchent  aux  fèves  sont  H<*  le 
puceron  de  la  fève  (aphis  fabœ),  que  nous  connais- 
sons tous;  2<»  la  bruche  de  la  fève  (bruchus  ru/l- 
manus),  qui  troue  les  fèves  mûres  et  que  nous 
connaissons  également;  3^  la  chenille  de  la  noc- 
tuelle potagère  (hadena  oleracea);  4*  la  larve 
delà  tipule  potagère  {lipula  oleracea)^  qui  s'attaque 
aux  racines  de  la  plante  à  partir  du  mois  de  mas 
jusqu'en  août. 

Les  deux  premiers  insectes  sont  ceux  que  nous 
redoutons  le  plus. 

Etnploi  de  la  fève. —  Ainsi  que  nous  l'avons  déjà 
vu,  on  cousomme  la  fève  en  gousse  verte,  en  grains 
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(eoclres,eD  grains  développés  et  même  en  feuille, 
au  moment  du  pincement.  Quelquefois,  dans  les 
campagnes,  on  mange  les  fève»  sèches  et  cuites, 
mais  c'est  un  mets  groissier.  Quelle  que  soit  la 
préparation  à  laquelle  on  soumet  les  fèves,  il  doit 
y  entrer  un  peu  de  sarriette.  Les  tiges  vertes  et 
même  desséchées  conviennent  aux  vaches  et  aux 
chevaux. 

Les  Jeunes  gousses  de  fèves,  blanchies  à  Teau 
bouillante,  égoultées  et  ressuyées,  puis  découpées 
très-menu,  peuvent  être  conservées  dans  des 
pots.  A  cet  effet,  on-  en  forme  des  lits  que  Ton 
presse  bien  et  que  Ton  sale  un  peu.  Une  fois  le 
pot  à  peu  près  plein,  on  vei-se  du  beurre  fondu 
ou  de  la  graisse  pour  recouvrir. 

Autrefois,  on  faisait  des  consei*ves  de  giaines 
tendres.  Voici  ce  qu'en,  dit  un  vieil  auteur  : 
«  Quelques  particuliers  en  font  sécher  en  vert 
pour  manger  pendant  le  carême.  On  les  prend  à 
une  bonne  grosseur;  on  leur  Ole  leur  robe;  on 
les  enfile  en  chapelets,  et  on  les  met  première- 
ment à  Tombre  pendant  quelques  jours;  ensuite, 
on  les  expose  au  soleil  jusqu'à  ce  qu'elles  soient 
bien  sèches,  et  on  les  enferme  dans  un  lieu  sec; 
mais,  aies  bien  apprécier,  c'estun  mauvais  man- 
ger qui  se  réduit  en  bouillie,  et  qui  est  plus  dé: 
goûtant  qu'appétissant. 

WTmim%mr  ifragaria).  — Plante  vivace,  de  la  fa- 
mille des  Rosacées,  facile  quant  aux  terrains  et 
aux  climats. 

Classifieatiûn.  La  meilleure  classification  des 
fraisiers  a  été  faite  par  Duchesne.  Il  les  partage 
en  deux  séries.  La  première  comprend  le  fraisier 
franc  ou  commun  et  ses  variétés  {fragaria  vulga- 
fis)  ;  la  seconde  comprend  les  caperons  et  leurs 
variétés  {fragaria  polymorpha).  Chacune  des  deux 
séries  se  partage  à  son  tour  en  plusieurs  divi- 
sions. 

Les  fraisiers  de  la  première  série,  qui  ont  pour 
type  notre  fraisier  sauvage,  ont  produit  :  4^  le 
fraisier  des  Alpes  ou  des  quatre-saisons  ou  de  toits 
les  mois  {fragaria  semperflorens),  à  fruits  rouges 
très^foncés,  avec  sous-variété  à  fruits  blancs; 
2«  le  fraisier  des  bois  cultivé  {fragaria  sylveslris), 
dont  il  ne  reste  plus  qu'uue  sous-variété  culti- 
vée, la  fraise  petite  hâtive  deFontenay  ;  3*  le  fraù- 
sier  buisson  {fragaria  efflagellis),  sans  courants,  à 
fruit  allongé,  assez  gros,  fort  bon,  rarement 
abondant;  4»  le  fraisier  Pressant  ou  de  Montreuil, 
ou  de  la  Ville-dU'Bois  {fragaria  Iwrtensis),  à  fruit 
allongé,  souvent  comprimé,  plus  gros  que  dans 
les  autres  variétés  et  très-productif;  5»  le  fraisier 
de  Versailles  ou  à  une  feuille  {fragaria  monophylla), 
à  fruit  rouge,  de  bonne  qualité,  mais  trop  peu 
productif  pour  être  cultivé.  Il  faut  ajoutera  cette 
liste  le  fraisier  des  Alpes  sans  filets  ou  buisson  de 
Gaillony  découvert  à  Caillou,  vers  1820,  par  M.  le 
Daube.  C'est  une  excellente  variété  quand  on  re- 
nouvelle souvent  ses  touffes.  On  en  connaît  une 
sous-variété  blanche  très-estimée. 

Les  fraisiers  de  la  seconde  série,  qui  ont  pour 
type  le  caperon  {fragaria  polymorpha),  compren- 
nent plusieurs  divisions.  La  première  de  ces  divi- 
sions renferme  les  majaufes  ou  étoiles,  ou  craque- 
lins. Le  calice  rabattu  sur  le  fruit  y  forme  une 


étoile,  et,  lorsqu'on  détache  les  fruits,  il  se  fait 
un  petit  bruit  ou  craquement*  De  ce  aombre 
sont  :  le  majaufe  de  Champagne  ou  fraisier  de 
Champagne  (fragaria  angulosa)^  &  fruit  aplati, 
rouge  foncé  en  dehors,  rougefttre  en  dedans  et 
vineux,  et  le  majaufe  de  Provence  ou  fraisier  de 
Bargemont,  ou  fraisier  à  étoile  {fragaria  bifera\, 
dont  lé  fruit  assez  gros,  rond,  souvent  comprimé 
du  côté  pftle,  et  comme  strié,  a  la  peau  d'un  ronge 
jaunâtre  foncé  et  très-brillant  au  -soleil,  l'étoile 
pâle  très-marquée  par  le  calice,  l'eau  abondante 
et  vineuse.  Le  fraisier  hétérophylle  et  le  fraisier 
à  petites  feuilles  sont  aussi  parmi  les  étoiles* 

La  deuxième  division  de  la  seconde  série  com- 
prend les  BreslingeSj  à  feuillage  brun,  ferme,  cou- 
rant, très-abondant  Les  fleurs  sont  sujettes  à 
couler,  les  fruits  sont  de  couleur  obscure;  Leur 
culture  parait  abandonnée. 

Dans  la  troisième  division,  Duchesne  place  les 
Ca;)6ronm>r5,dont  il  indique  les  caractères  en  ces 
termes  :  «Végétation  vive;  touffes  très-fortes; 
tiges  supérieures  aux  feuilles  ;  fleurs  très-régu- 
lières, très-blanches  ;  calice  court,  évasé,  se  re- 
courbant sur  les  pédicules,  pulpe  médiocrement 
ferme.  »  Le  Bon  jardinier  ajoute  :  fruit  gros,  ar- 
rondi, rouge  foncé,  saveur  particulière  souvent 
musquée.  Le  fraisier  haut-bois  des  Anglais  (fraga- 
ria moschata  dioica),  le  caperonnier  abricot  et  le 
caperonnier  par  fait  ou  caperonnier  hermaphrodite^ 
royal,  de  Fontainebleau  ou  de  Bruxelles  {fragaria 
moschata  hermaphrodita)  appartiennent  à  cette 
division. 

La  quatrième  division  renferme  les  Quoimios 
ou  fraisiers  d'Amérique  ou  les  écartâtes,  à  feuilles 
non  plissées,  fermes,  d'un  vert  bleufltre,  très- 
grandes,  à  fleurs  petites  ou  moyennes,  à  fruit 
petit  ou  moyen,  écarlate,  à  calice  grand,  peu 
évasé,  se  refermant  sur  le  fruit,  à  graines  enfon- 
cées, à  pulpe  légère  et  juteuse.  V écarlate  de 
Virginie,  la  fraise  du  Chili,  la  fraùe  ananas  de 
Harlem,  la  fraise  ananas  de  Paris  ou  fraise  bigar- 
reau, V écarlate  double  de  Bath,  ont  été  placées  dans 
cette  division  par  Duchesne;  le  Bon  jardinier 
scoute  la  fraise  Roseberry,  la  fraise  Grimstone  et 
Vécarlate  américaine^  une  des  meilleures;  mais,  en 
uiCnie  temps  qu'il  fait  cette  addition,  il  crée  une 
cinquième  division  pour  les  ananas,  et  une  sixième 
division  pour  les  fraisiers  du  Chili,  en  sorte  qu'il 
dérange  un  peu  l'ordre  suivi  par  Duchesne. 

Dans  sa  cinquième  division,  Poiteau  a  mis  la 
fraise  ananas,  la  fraise  de  Balh,  la  fraise  BamerH 
large  White,  la  fraise  de  la  Caroline^  la  fraise 
Keen's  seedling,  la  fraise  Swainstone's  seedling^  la 
fraise  Princesse -Royale,  comte  de  Paris,  Myatt, 
Elisa  Myatt,  British  queen.  Duchesse  de  Trévise, 
Downton,  Elton,  etc.,  etc.;  fruits  gros. 

Dans  la  sixième  division,  le  même  auteur  place 
la  fraise  du  Chili,  la  fraise  quem  Victoria  et  la 
superbe  de  Wilmot,  à  laquelle  il  faut  ajouter  Vic- 
toria Trollop;  fruits  très-gros. 

Nous  n'avons  pas  besoin  de  faire  observer  que, 
dans  le  jardin,  on  ne  cullive  pas  toutes  les  varié- 
tés signalées  plus  haut.  D'ailleurs,  beaucoup 
dans  le  nombre  ont  fait  leur  temps  et  ont  été 
remplacées  par  des  variétés  préférables.  Nous  ne 
connaissons  qu'une  seule  fraise  qui  ne  sera  ja- 
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mais  remplacée,  c'est  notre  délicieuse  fraise  des 
bois.  Au  moment  où  nous  écrivons^  on  cultive  le 


Fig.  1315.  -^  Forme  de  groese 
fnîM. 


1310.  —  Autre  forme. 


plus  ordinairement  parmi  les  fraisiers  de  la  pre- 
mière série  :  celui  des  Alpes  ou  des  quatre-sai- 
sons  à  coulants,  et  celui  de  Montreuil.  Le  buisson 
de  Gailloo  perd  du  terrain.  Notre  collaborateur, 
M.  J.  CherpîD,  pense  que  Ton  devrait  cultiver  un 
peu  plus  qu'on  ne  le  fait,  du  côté  de  Lyon,  une 
sous-variété  du  fraisier  des  quatre* saisons,  nom- 
mée fraise  Gilbert,,  qui  se  recommande  par  un 
fruit  plus  gros  que  celui  du  type,  plus  pourpré, 
très-parfumé  et  tr^s-abondant. 

Parmi  les  fraisiers  de  la  seconde  série,  on  s'at- 
tacbe  aux  variétés  suivantes  :  Princesse  Alice, 
marquise  de  Latour-JMaubourg,  Marguerite, 
Keen's  seedling,  princesse  royale,  comte  de  Pa- 
ris, surprise  de  Myatt,  Elisa  Myatt,  ananas,  fraise 
de  Bath,  sir  Harry,  Swainstone*s  seedling,  fraise 
Elton,  duchesse  de  Trévise,  superbe  de  Wilmot, 
Brilish  queen ,  reine  Victoria,  Barner^s  large, 
White  et  fraise  du  Chili. 

On  dit  beaucoup  de  bien  de  la  constante,  ga- 
gnée à  Bruxelles  par  M.  de  Jonghe,  et  de  la  belle 
de  Croncels  qui  nous  a  été  envoyée  deTroyes  par 
nos  collaborateurs,  MM.  Ch.  et  E.  Baltet,  du 
triomphe  de  Liège,  de  la  belle  de  Paris,  Caro- 
lina  superba,  du  général  Havelot,  de  may  queen, 
Héricart  de  Thury  et  enfîn  du  docteur  Nicaise, 


Fig,  1317.  —  Autre  forme. 


—  Antre  forme. 


yanété  énorme  qui  a  été  gagnée  tout  récemment. 

Pour  notre  compte,  si  nous  voulions  avant  tout 
un  choix  de  très-grosses  fraises,  nous  prendrions: 
docteur  Nicaise,  Marguerite,  ChAlonnaise,  em- 
press  Eugénie,  l)elle  de  Paris,  duc  de  Maiakoff  et 
sultane  qui  réunissent  la  qualité  au  volume. 

Si  nous  voulions,  avant  tout,  des  fruits  exquis, 
nous  choisirions  d'après  les  conseils  que  donne 
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M.  le  comte  de  Lambertye  :  Carolioa  superba,  la 
Châlonnaise,  la  constante,  grosse  sucrée,  hen- 
dries  seedling,  Lucas,  marquise  de  Latour-Mau- 
bourg,  sir  Harry,  la  sultane,  Keen's  seedling, 
quatre-saisons  et  British  queen. 

Culture  du  fraisier.  —  Le  fraisier  des  bois  et  ce- 
lui des  quatre-saisons  se  reproduisent  fidèlement 
de  graines.  «  Les  plants  du  fraisier  des  Alpes,  a 
écrit  M.  J.  Cherpin,  ne  durent  guère  plus  de  deux 
ans*  Il  importe  donc  de  les  renouveler  par  semis, 
avec  soin,  çans  compter  pour  cela  su  réméré  na- 
ture. Dans  ce  but,  on  cueille  pendant  l'été  les 
fruits  les  plus  gros,  les  plus  mûrs  ;  on  les  presse 
avec  la  main  dans  un  vase  rempli  d'eau.  Lorsque 
les  petites  graines  blanches  sont  bien  séparées  de 
la  chair,  bien  nettes,  on  les  fait  sécher  à  l'ombre, 
puis  on  les  enferme  dans  un  petit  sac  jusqu'au 
printemps  suivant  Dès  les  premiers  beaux  jours, 
on  les  sème  en  plate-bande  ou  sous  châssis  comme 
des  graines  de  plantes  florales.  Quand  les  jeunes 
plants  sojit  assez  forts,  on  les  repique  en  plan- 
ches de  1  mètre  de  largeur,  entre  deux  petits 
sentiers. 

0  11  faut,  avant  tout,  choisir  pour  cette  planta- 
tion un  endroit  convenable  dans  son  jardin.  Les 
racines  du  fraisier  sont  sous-ligneuses  et  cheve- 
lues. Elles  aiment  un  terrain  léger,  doux,  bien 
drainé.  Le  fraisier  ne  veut  ni  i*humidité  ni  les 
grandes  pluies;  il  préfère  l'arrosage  ^u  jardinier. 
Cependant,  il  craint  l'ardeur  du  soleil  et  la  séche- 
resse. Le  fraisier  des  Alpes  est  surtout  sujet  à  pé- 
rir pendant  les  chaleurs  si  on  ne  lui  donne  pas 
les  soins  convenables.  11  faut  donc  couvrir  Ja 
planche  de  fumier  non  consommé  ou  d'un  lit  de 
paille.  La  mi-ombre  lui  conviendrait,  n 

Quelques  horticulteurs  conseillent  de  semer 
les  fraisiers,  aussitôt  la  graine  mûre,  c'est-à-dire 
vers  la  fin  de  juin  ou  au  commencement  de  juil- 
let. On  sème  le  plus  clair  possible,  on  recouvre 
avec  un  peu  de  terreau,  puis  on  étend  une  mince 
couche  de  mousse  sur  la  planche  et  l'on  bassine 
par-dessus,  afin  d'entretenir  la  fraîcheur.  Au 
bout  d'une  quinzaine  de  jours,  la  plante  est  le- 
vée ou  sur  le  point  de  lever,  et  alors  on  enlève 
la  mousse  en  question.  Vers  la  fin  du  mois  d'août 
ou  dans  les  premiers  jours  de  septembre,  on  re- 
pique à  0",20  ou  0",2o  de  distance,  en  bordure 
ou  sur  plates-bandes  entières  ou  en  planches, 
après  avoir  pris  soin  de  pailler  les  places  desti- 
nées à  recevoir  les  fraisiers.  On  arrose  après  cela, 
matin  et  soir,  en  temps  de  sécheresse,  et  l'on  a 
soin  de  retrancher  les  coulants  ou  filets  pendant 
le  cours  de  la  végétation. 
.  11  va  sans  dire  que  le  fraisier  des  quatre-sai- 
sons se  multiplie  non-seulement  par  ses  graines, 
mais  encore  par  ses  coulants.  Ce  moyen,  que  la 
nature  emploie  aussi  souvent  et  plus  môme  que 
les  jardiniers,  s'appliquo  à  toutes  nos  races.  Si 
la  graine  nous  donne  de  fois  à  autres  le  type 
exact  et  le  plus  souvent  des  variétés  nouvelles, 
le  coulant  reproduit  invariablement  le  type  en 
question.  A  chaque  nœud  du  coulant  se  trouve 
un  bourgeon  qui  se  développe  ou  avorte  selon  les 
circonstances.  Ces  bourgeons  du  coulant,  desti* 
nés  à  perpétuer  la  race,  viveut  aux  dépens  des 
pieds  mères  aussi  longtemps  qu'ils  ne  sont  point 
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enracin^-s;  ils  prennent  la  substance  de  ces 
mères,  ils  les  épuisent.  Cest  pour  cela  que  les 
praticiens  détruisent  les  coulants  pendant  la  pé- 
riode de  végétation  et  de  fructification,  afin  de 
réserver  une  nourriture  abondante  aux  feuilles 
ou  aux  fraises.  Us  ne  permettent  aux  coulants  de 
80  développer  qu*en  août  et  septembre.  Dès  que 
les  feuilles  et  les  racines  qui  partent  des  nœuds 
de  ces  coulants  peuvent  se  sufUre,  ceux-ci  n'ont 
plus  de  raison  d*ôtre  ;  leurs  fonctions  sont  rem- 
plies, la  prise  de  sève  diminue  graduellement, 
les  vaisseaux  sév-eux  s'oblitèrent  à  mesure  qu'ils 
deviennent  inutiles,  les  tissus  se  durcissent,  s*a- 
tropbient,  et  ils  disparaissent  d'eux-mêmes;  En 
un  mot,  les  fonctions  de  nourrices  que  remplis- 
sent les  coulants  cessent  avec  l'enracinement  des 
Jeunes  plants  de  fraisier  ;  leur  rôle  se  borne  à 
transporter  des  bourgeons  reproducteurs  d'un 
point  à  un  autre,  à  les  nourrir  en  route,  à  leur 
fournir  la  sève  nécessaire  pour  développer  les 
premières  feuilles  et  les  racines  rudinientaires. 

Vous  avez  pu  remarquer  que  la  première  partie 
du  coulant,  à  partir  de  lu  souche,  est  ordinaire- 
ment arquée,  et  que  le  bourgeon  terminal  ne  tou- 
(  he  pas  la  terre  ;  c'est  sans  doute  pour  cela  que 
ce  bourgeon  avorte  souvent  faute  d'avoir  pris 
p!ed.  liO  coulant  se  continue  donc  au  delà  du 
premier  nœud,  et  l'œil  qui  le  termine  appelle 
la  sève  sur  le  second  nœud,  dans  une  partie  du 
rameau  qui  traîne  à  terre  sur  tous  les  points.  Or, 
pour  peu  que  cette  terre  soit  fraîche,  l'émission 
des  racines  et  des  feuilles  devient  certaine.  Cette 
naissance  d'un  petit  fraisier  doit  ralentir  un  peu 
la  pousse  de  prolongement  du  coulant  et  réduire 
rétendue  des  entre-nœuds  qui  se  produiront  ul- 
térieurement. Plus  il  7  a  de  nourrissons,  moins 
la  part  de  lait  est  copieuse,  et  les  demie»  nœuds 
[lâtissent.  C'est  ainsi,  vraisemblablement,  que  les 
choses  se  passent  avec  les  nourrissons  du  fraisier. 
11  peut  arriver  encore,  et  il  arrive  que  le  troi- 
sième nœud  du  fraisier  avorte,  tandis  que  le 
quatrième  réussira.  Voici  comment  nous  nous 
expliquons  cette  anomalie  apparente.  La  forma- 
tion du  troisième  nœud  reproducteur  coïncide 
avec  le  développement  rapide  du  pied  voisin,  qui 
prend  une  bonne  partie  de  la  substance  de  la 
mère,  tandis  que  le  quatrième  nœud  ne  se 
montre  qu'après  le  sevrage  naturel  de  ce  jeune 
pied  de  fraisier.  11  obtient  de  la  souche  reposée 
ce  que  le  troisième  nœud,  affaibli  par  un  trop 
long  jeûne,  n'a  plus  la  force  de  prendre.  Voilà  ce 
qui  est  arrivé,  surtout  quand  les  mères  de  frai- 
siers sont  vieilles  et  déjà  décrépites,  et  ce  qui  ar- 
rive encore  lorsque  la  saison  est  à  la  sécheresse  et 
que  les  arrosements  sont  négligés. 

De  ce  qui  précède,  il  suit  que  les  fraisiers  de 
coulants  les  plus  rapprochés  do  la  souche  sont 
les  plus  vigoureux.  .  . 

Plus  on  retranche  de  coulants  pendant  la  pre* 
mière  période  de  végétation,  et  c'est  toujours 
cette  époque  que  l'on  choisit  pour  leur  suppres- 
sion, plus  il  en  repousse.,  en  sorte  que  nous  ag- 
gravons le  martyre  en  multipliant  les  amputa- 
tions. C'est  comme  si  nous  renouvelions  la  taille 
0!!  vert  sur  nos  ailires  pendant  tout  le  temps  qui 
»  e.coule  entre  la  floraison  et  le  développement 


complet  des  fruits,  sous  prétexte  de  ménager  la 
santé  des  sujets.  Sans  doute,  les  coulants  fati- 
guent la  mère  souche  par  ce  fait  qu'ils  sont 
chargés  de  reproduire  la  race  à  la  manière  des 
branches  qui  donnent  du  fruit,  mais  nous  ne 
voyons  pas  que,  pour  cela,  il  y  ait  nécessité  de 
supprimer  en  leur  saison  les  bons  reproducteurs, 
et  d'en  choisir  hors  saison  pour  assurer  la  multi- 
plication de  l'espèce  ou  de  la  variété.  Ne  vau- 
drait-il pas  mieux  modérer  la  reproduction,  la 
limiter  à  deux  ou  trois  jeunes  pieds  de  coulants 
pour  chaque  forie  souche,  par  exemple,  pincer 
le  bourgeon  terminal,  en  vue  de  ralentir  le  dé- 
veloppement de  ce  rameau,  et  supprimer  égale- 
ment et  peu  à  peu  les  jeunes  feuilles  des  nœuds 
que  l'on  ne  voudrait  pas  réserver?  Ce»  suppres- 
sions  graduelles  diminueraient  la  prise  de  sève 
et  n'auraient  probablement  pas  l'inconvénient  de 
ces  suppressions  complètes  et  brutales  qui  abou- 
tissent toujours  à  de  nouvelles  émissions  de  cou- 
lants. Peut-être  arriverait*on,  par  ces  moyens,  à 
piévenir  les  fougueuses  réactions  de  la  sève,  et  à 
obtenir  du  même  coup  de  beaux  fruits  et  des 
pieds  reproducteurs  préférables  à  ceux  des  mois 
d'août  et  de  septembre. 

Cette  digression,  un  peu  longue  sans  doute,  noos 
a  paru  nécessaire;  les  questions  de  physiologie 
végétale  ont  été  tellement  négligées  jusqu'à  ce 
jour,  qu'il  nous  en  coûté  de  laisser  échapper  les 
occasions  de  les  soulever.  Revenons  à  présent  à 
la  multiplication  des  fraisiers  par  le  moyen  des 
pieds  de  coulants  qui  ne  sont  autre  chose  que 
des  marcottes. 

On  lève  ces  pieds  au  commencement  d'octobre 
ou  bien  au  printemps  suivant,  et  on  les  met  en 
place  de  la  même  façon  que  les  pieds  de  semis  à 
(y",35  ou  0",40  de  distance  pour  les  varié- 
tés de  la  seconde  série,  et  en  quinconce  quand 
la  plantation  se  fait  par  planches.  Nous  n'avons 
pas  besoin  de  rappeler  que  la  terre  a  dû  être  re- 
couverte d'un  paillis  avant  l'opération.  La  plan- 
tation faite,  on  arrose  très-copieusement.  Quel- 
ques pieds  meurent  en  hiver;  on  les  remplace  an 
printemps,  puis  on  entretient  les  fraisiers  par  des 
sarclages,  des  binages,  le  pincement  des  filets  et 
des  arrosements.  La  récolte  de  la  première  an- 
née est  importante  avee  le  fraisier  des  quatre- 
saisons,  mais  avec  les  autres  variétés,  elle  est  in- 
signifiante. Au  printemps  de  la  deuxième  année, 
on  enlève  les  feuilles  mortes  avec  un  râteau  et 
les  pieds  des  filets,  puis  on  remue  la  terre  avec 
une  serfouette;  après  cela,  on  glisse  du  terreau 
partout,  ou,  à  défaut  de  terreau,  un  mélange  de 
fumier  de  vache  très-consommé  et  de  cendres  de 
bois,  et  Ton  paille  par-dessus  ;  il  ne  reste  plus 
qu'à  donner  les  soins  d'entretien  comme  précé- 
demment. Au  moment  où  les  fraises  se  forment, 
U  est  bon  de  placer  en  dessous  une  couche  de 
paille  non  brisée  qui  empêchera  les  fruits  en 
question  de  se  sulir  durant  la  maturation.  Cette 
précaution  dispense  des  lavage?  et  consente  aux 
fruits  une  saveur  et  un  parfum  que  les  lavages 
altèrent  toujoui*b. 

Si  les  fraisiers  des  quatre-saisons  ne  pix>duisent 
bien  que  pendant  deux  ans,  les  autres  variétés 
ne  durent  pas  longtemps  non  plus;  au  bout  do 
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qaatre  ans,  il  est  bon  de  les  remplacer.  On  peut 
prolonger  la  durée  en  rechaussant  avec  de  la 
bonne  terre. 

Par  exception,  la  mnltiplication  du  buisson  de 
Gaillon  ou  fraisier  sans  filets  se  fait  par  Téclate- 
nient  des  touffes,  comme  s'il  s'agissait  d'une  plan- 
tation d*oseille. 

La  larve  du  hanneton  et  la  tipule  potagère  sont 
les  deux  insectes  qui  font  le  plus  de  mal  aux  frai- 
siers, le  premier  surtout.  Aussitôt  que  les  feuilles 
de  la  plante  ie  flétrissent,  il  faut  dégager  le  pied 
et  détruire laJarve.  Les  terrains  sablonneux  sont 
ceux  d^ns  lesquels  les  fraisiers  ont  le  plus  à  souf- 
frir de  la  voracité  do  ces  maudits  insectes. 

Emploi  du  fruit  du  fraisier.  —  Les  fraises  sont 
un  de  nos  meilleurs  fruits  de  dessert;  malheu- 
reusement, elles  ne  se  conservent  guère  et  sont 
d'un  transport  difficile.  On  en  fait  d'excellentes 
confitures. 

dlaelale.  Nom  vulgaire  du  Mêsembavanthèmb. 
Voy.  ce  mot. 

llArieot  (pkaseolus),  —  Plante  annuelle  de  là 
famille  des  Légumineuses  ou  Papilionacées,  ori- 
ginaire des  Indes  Orientales,  à  ce  qu'oti  assure, 
et  cultivée  en  Europe  de  temps  immémorial,  à  ce 
qu'on  assure  encore.  Si  nous  nous  permettons  ce 
second  doute,  c'est  parce  qu'Olivier  de  Serres  n'a 
pas  l'air  de  l'avoir  bien  connue»  il  l'indique,  en 
passant,  sous  le  nom  de  fazioly  comme  légume  à 
mettre  dans  les  Jardins;  mais  il  ne  dit  pas  un  mot 
de  sa  culture.  On  répond  à  ceci  que  le  haricot  ne 
pouvait  être  d'introduction  récente  en  Europe  au 
commencement  du  dix-septième  siècle,  attendu 
qu'il  est  question  de  lui  dans  les  auteurs  latins. 
Et,  en  effet,  on  lit  dans  Coluinelle  (d^  re  ruslica, 
lib.  XI)  qu'on  sème  les  haricots  pour  la  table  au 
moment  de  la  récolte  du  millet  et  du  panic,  mais 
que,  pour  les  récolter  en  parfaite  maturité,  il  vaut 
mieux  les  semer  à  la  fin  d'octobre,  vers  les  ca- 
lendes de  novembre.  C'est  exactement  traduit  (I). 
Reste  à  savoir  s'il  s'agit  bien  ici  de  notre  haricot 
annuel,  si  sensible  à  la  gelée,  même  à  une  gelée 
blanche,  que  nous  ne  comprenons  pas  vraiment 
qu'on  ait  pu,  en  Italie  ou  en  Espagne^  le  semer  à 
la  fin  d'octobre  en  vue  de  récolter  sa  graine  mûre. 
N'y  aurait-il  pas  là-dessous  quelque  confusion  re- 
grettable? Il  n'y  a  que  le  haricot  caracolle  ou  li- 
maçon, le  haricot  du  Cap  et  le  haricot  d'Es- 
pagne qui  aient  les  racines  vivaces  et  qui  pour- 
raient passer  l'hiver  en  terre  dans  les  pays  chauds, 
et  c'est  peut-être  à  la  dernière  de  ces  espèces 
qu'il  convient  de  rapporter  le  passage  de  Colu- 
melle. 

Les  haricots  ne  sont  pas  désignés  partout  sous 
leur  véritable  nom.  Dans  le  midi,  c'est  le  fcuiole^ 
dans  l'ouest  la  févetle,  dans  l'est  la  féviolêy  dans  le' 
nord  et  en  Belgique  la  petite  fève. 

En  parlant  des  haricots  de  la  grande  culture, 
partie  1,  chap.  xviii,  page  256  de  ce  livre,  nous 
avons  indiqué  le  climat,  les  terrains  et  les  engrais 


(I)  Milium  et  panicum  hoc  tempore  denetiturf  guo  fateolug 
ad  eteam  ieritur;  nam  ad  percipiendum  semen  uttima  parte 
octobriê  eirea  kaiend.  nooemMs  meliu»  obruitur. 
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qui  conviennent  particulièrement  à  cette  plante; 
nous  n'avons  donc  pas  à  y  revenir. 

Espèces  et  variétés,  —  Bentbam  compte  85  es^ 
pèces  de  haricots  qui  ont,  chacune,  leurs  varié- 
tés, en  sorte  qu'il  y  a  plusieurs  centaines  de  ha- 
ricots. Les  85  espèces  sont  réparties  dans  ttois 
grandes  divisions. 

La  première  division  comprend  le  haHcot  cch 
raeolle,  vivace  et  cultivé  seulement  pour  ses  belles 
grappes  de  fleurs  blanches  teintées  de  rose  ou 
de  lilas.  La  culture  polagèie  n'a  pcs  à  s'en  oc* 
cuper. 

Dans  la  secMide  division  se  trouvent  encore 
des  haricotsrâl bouquets,  et  entre  autres  le  haricot 
d'Espagne^  d'un'  roiige  superbe,  et  sa  variété  à 
fleurs  blanches.  On  pourrait,  à  la  rjgueur,  man- 
ger le  premier  en  vert  et  en  grains,  et  la  preuve^ 
c'est  qu'il  n'est  pas  rare  d'en  rencontrer  des 
planches  cultivées  à  cette  fin,  en  Belgique,  dans 
les  provinces  de  Namur  et  de  Luxembourg,  sous 
le  nom  de  haricot  Bayard^  mais  c'est  une  espèce 
grossière  qu'il  faut  laissera  la  floriculture.  Quant 
au  haricot  d'Espagne  à  fleurs  blanches^  assez  sou* 
vent  cultivé  dans  le  grand-duché  de  Luxembourg, 
on  aurait  tort  de  le  dédaigner.  Si^  en  vert,  il  est 
au-dessous  du  médiocre,  en  grains  tendres,  il  est 
très-acceptable,  et  en  grains  secs,  il  fournit  une 
bonn^  purée. 

La  troisième  division  renferme,  d'après  la 
classification  de  Savi  et  de  dp  Caodolle  :  t"  le  ^o- 
ricot  vulgaire  ou  commun;  2*  le  haricot  comprimé; 
3®  le  haricot  renflé;  4*  le  haricot  tacheté;  5"  le  Aa- 
ncot  sphérique.  Voilà  les  cinq  espèces  auxquelles 
se  rapportent  toutes  les  variété  cultivées  dans 
nos  potagers* 

A  l'espèce  commune  appartiennent  les  hari- 
cots à  feuilles  presque  lisses,  portant  leurs  fleurs 
deux  par  deux,  à  cosses  droites,  pendantes,  très-* 
peu  renflées  par  places,  allongées  en  pointe  par 
le  bas,  à  graines  ovales  peu  ou  point  aplaties  sur 
les  c6tés,  et  quelle  que  soit  la  couleur  des  graines. 
Ainsi,  le  haricot  blanc  commun,  le  haricot  des 
vignes  de  Bourgogne,  le  haricot  noir  de  Belgique, 
le  haricot  beurre  ou  d'Alger,  le  Suisse  ventre  de 
biche,  etc.,  dérivent  de  l'espèce  en  question. 

Les  variétés  de  l'espèce  comprimée  ou  à  grains 
aplatis  sur  les  c6tés,  sont  représentées  par  le  ha- 
ricot de  Soissons,  le  haricot  sabre  et  même  le 
Suisse  grii»  de  Bagnolet,  le  flageolet  do  Laon,  le 
haricot  à  l'aigle,  etc. 

Les  variétés  de  l'espèce  renflée  sont  représentées 
par  le  haricot  princesse,  le  prédomme,  le  nain 
d'Amérique,  etc. 

Lesvariétés  de  l'espèce  tachetée  sont  élevées  et 
ont  la  gousse  droite,  bossuée^  pointue  et  lacheléé 
de  rouge  avant  la  maturité.  De  CandoUe  y  fait  fi- 
gurer le  haricot  des  Jardiniers. 

Les  variétés  sphériques  sont  de  haute  taille  et 
ont  les  fleurs  d'un  violet  pâle.  Leurs  graines  sont 
en  forme  de  boule  et  toujours  colorées.  Elles 
comprennent  le  haricot  d'Orléans,  le  haricot  de 
Prague  ou  pois  rouge. 

Il  y  aurait  beaucoup  d'observations  &  faire  sur 
cette  classification  des  botanistes;  elle  est  loin  dQ 
nous  satisfaire.  En  attendant  mieux,  arrêtons-nous 
à  la  classification  des  Jardinien* 
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Ceux-ci  divisent  les  haricots  en  deux  grandes 
calégories  :  celle  des  haricots  grimpants  ou  A 
rames,  qui  comprend  des  variétés  à  parchemin  et 
sans  parchemin,  et  celle  des  haricots  nains,  qui 
comprend  également  des  variétés  à  parchemin 
et  sans  parchemin. 

Harieote  k  raaies  et  à  parelieBiiw.  —  JSfa- 

rioùt  de  Soissons  à  rames  :  grain  blanc,  aplati  sur 
les  côtés  et  en  forme  de  rognon  ;  haricot  de  Lian- 
court  :  même  forme,  même  couleur,  grain  plus 
gros,  mais  inférieur  en  qualité;  haricot  sabre  de 
Hollande  :  grain  aplati,  d'un  beau  blauc,  moins 
gros  et  moins  contourné  que  le  Soissons,  gousses 
très-longues  et  très-larges,  un  peu  recourbées, 
n'ayant  de  parchemin  que  loi'squ'elles  sont  déjà 
bien  développées,  excellentes  avant  que  les  grains 
soient  formés. 

Haricots  à  rames  et  mmmu  i^reliemlB.  — 

Haricot prédomme^prudhomme ou prodommet  :  grain 
arrondi,  d*un  blanc  tei*ne  ou  grisâtre,  quelque- 
Cois  aplati  aux  extrémités,  gousse  renflée  en  cha- 
pelet. Haricot  friotet  :  sous-variété  du  précédent, 
grain  np  peu  moins  gros,  de  même  couleur,  sou- 
vent aplati  A  Fun  de.  ses  bouts  et  même  aux  deux 
bouts;  gousse  un  peu  moins  longue  que  dans  le 
prédomme,  et  formant  aussi  le  chapelet.  Haricot 
princesse  à  rames  :  encore  une  sous-variété  du  pré- 
domme, A  grains  plus  .blancs,  plus  gros,  A  cosses 
plus  longues;  plus  précoce  et  formant  un  peu 
moins  le  chapelet.  Haricot  d'Alger  ou  bien  encore 
haricot  beurre,  haricot  cire,  haricot,  translucide  et 
haricot  de  Riga  :  grain  noir,  luisant,  de  forme 
ovale,  dont  nous  ne  connaissons  pas  la  qualité; 
gousses  d*un  vert  pâle  d'abord,  puis  d*un  jaune 
brillant  et  appétissant  ;  bonnes  A  consommer  en 
cet  état,  mais  un  peu  fades  et  d'un  aspect  terne 
après  la  cuisson;  sujettes  A  pourrir  sur  pied  dans 
les  années  humides.  Haricot  de  Prague  marbré  ou 
haricot  chou,  haricot  lentille,  haricot  coco  et  haricot 
châtaigne  :  grain  presque  spbérique,  d'un  blanc 
rosé,  marbré  de  rouge,  très-farineux,  bon  en 
sec,  gousse  d*an  vert  pâle,  marbrée  de  rouge, 
bonne  comme  mangetout.  Haricot  de  Prague  bi- 
colore improprement  appelé  haricot  à  la  reine, 
puisque  celui-ci  était  couleur  Isabelle  jaspé  de 
cannelle.  Haricot  Prague  rouge  ou  coco  rouge  ou 
pois  rouge  :  grain  presque  spbérique,  un  peu 
aplati,  de  couleur  rouge  sombre;  gousse  d'un 
'  vert  tendre,  nuancée  faiblement  de  rouge  pâle. 
Haricot  Sophie  :  grain  blanc  jaunâtre,  presque 
spbérique,  fortement  veiné,  plus  gros  que  le  ha- 
ricot princesse,  mais  ne  le  valant  pas.  Haricot  de 
Villetaneuse  :  grain  irrégulier,  aplati,  court,  cou- 
leur café  au  lait,  fouetté  de  brun;  gousse  verle 
formant  un  peu  le  chapelet  par  la  saillie  des 
grains,  productif  et  assez  commun  aux  environs 
de  Paris  (1).  HaricotLafayetle:  cousue  le  connais- 


(f)  J*Bi  troufé  ehei  ma  nère  un  haricot  eicellent,  liès-re- 
cherché  tous  le  nom  de  sanf-pareilt  et  qui  parait  répondre 
au  figfiislenient  du  haricot  de  Villetaneuse;  mais,  quand  on  place 
Tes  grains  de  roo  à  côté  de  ceux  de  l'autre,  ou  recunoâît  à  la 
eoulenr  qu'ils  ne  doivent  pas  être  confondiia.  Le  sans-pareil 
dont  BOUS  parlons  ne  se  rencontre  ni  chez  U.  Vilmorin  ni  à  la 
halie  de  Paru.  p.  j. 


Bons  pas  pci'sonnellement.Hais  d'après  M*  Vilmo- 
rin, dont  la  description  des  plantes  potagères 
nous  sert  de  guide,  le  grain  de  cette  variété  est  à 
fond  de  couleur  fauve  jaspé  de  brun  clair  et 
nuancé  de  brun  rougeâtre  autour  de  l'ombilic, 
réniforme,  long  de  0",0(9,  large  de  0"^0I0  et 
épais  de  0",005;  gousse  d'un  vert  clair,  longue  de 
0«,20A  0-,25,  large  de  0",02à  0",02  i/2  et  rappe- 
lant, par  conséquent,  le  haricot  sabre  A  rames. 

Haiieote  Matas  ai  à  i^vcliaiala.  —  Haricot 
de  Soissons  nain,  ou  haricot  gros  pied,  ou  bassêttefCa 
Belgique:  grain  blanc,  taché  de  jaune  A  unepkce 
près  de  l'ombilic,  contourné,  plus  petit  que  celui 
du  Soissons  ramé  :  gousse  verte,  droite,  large, 
assez  longijie,  renflée  par  places.  Haricot  nain  hâ- 
tif de  Hollande  :  grain  blanc,  se  rapprochant,  pour 
la  forme,  de  celui  du  flageolet,  mais  moins  long 
et  souvent  un  peu  tronqué;  cosse  verte,  légère- 
ment renflée  par  le  grain  ;  bon  en  vert,  en  grains 
tendres  et  en  grains  secs,  propre  à  la  culture  for- 
cée. Haricot  flageolet,  nain  hâtif  de  Laon  :  grain 
blanc,  un  peu  aplati  sur  les  côtés  ;  un  peu  réni- 
forme ;  mêmes  qualités  que  chez  le  précédent  ; 
ayant  une  sous-vàriété  douteuse  A  grains  verts. 
Haricot  flageolet  jaune  :  grain  jaune  fauve  arec  un 
cercle  brun  autour  de  l'ombilic  ;  répandu  dans 
les  jardins  du  nord  de  la  France,  précoce,  pro- 
ductif, bon  en  vert  et  en  sec.  Haricot  flageolet 
rouge  :  grain  d'un  rouge  dé  sang,  de  la  même 
forme  que  celui  du  flageolet  de  Laon  ;  cosse  cour- 
bée et  verle,  productif,  tardif,  bon  en  vert  et  en 
sec.  Haricot  noir  de  Belgique  :  grain  noir,  ovale, 
très-luisant,  détestable  à  manger;  cosse  droite, 
d*un  vert  pâle,  excellente,  et  repoussée  A  tort  des 
restaurateurs  de  Paris,  qui  veulent  un  vert  vif; 
grande  précocité  et  grand  produit.  Haricot  de 
Chartres  ou  rouge  d'Orléans  ;  grain  rouge  sombre, 
coort,  on  peu  carré  aux  deux  bouts,  marquant 
bien  sous  la  cosse  ;  variété  hâtive,  excellente  en 
sec.  Haricot  de  la  Chine  :  grain  d'un  jaune  soufre, 
en  forme  d'œuf  ;  très-bon  A  l'état  frais  comme  a 
l'étal  sec  ;  très-productif.  Haricot  de  la  Chine  bi- 
colore :  grain  blanc,  dont  une  moitié  est  pana- 
chée de  rouge  foncé  ;  variété  très-précoce.  Hari- 
cot rii  :  grain  très-petit,  d'un  blanc  jaunâtre 
transpai'ent,  en  forme  d'œuf,  et  avec  lequel  beau- 
coup de  ménagères  confondent  le  haricot  friolet; 
cosse  verte,  à  peu  près  droite,  un  peu  renflée  par 
la  saillie  des  grains  ;  tardif,  maisd'excellente  qua- 
lité en  sec,  et  foisonnant  A  la  cuisson  ;  bon  aussi 
en  vert  et  en  grains  frais.  Haricot  Suisse  rtwge: 
grain  droit,  alloDgé,  souvent  carré  A  l'un  des 
bouts,  de  couleur  rouge  brique,  taché  dé  rouge 
sombre  ;  cosse  verte  panachée  de  rose  ;  variété 
robuste,  fertile,  mais  à  tiges  parfois  grimpantes, 
comme  la  plupart,  sinon  comme  toutes  les  varié- 
tés Suisses.  Les  cosses  sont  acceptables  en  vert; 
les  grains  tendres  et  secs  sont  de  bonne  qualité. 
Haricot  Suisse  blanc  :  grain  droit,  blanc  terne, 
souvent  carré  à  l'un  des  bouts,  allongé,  désigné 
en  Picardie  sous  le  nom  de  lingot;  -assez  hon  en 
vert  et  en  sec.  Haricot  Suisse  ventre  de  biche:  grain 
droit,  allongé,  un  peu  déprimé  sur  les  côtés,  son- 
vent  carré  à  l'un  des  bouts,  couleur  ventre  de 
biche,  avec  un  cercle  brun  autour  de  Torabilic. 
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Variété  hâtive,  bonne  seulement  en  sec.  Haricot 
Suisse  gris  de  Bagnolet  ou  Suisse  gris  :  grain  long, 
droit,  presque  toujours  carré  à  l'un  des  bouts,  de 
couleur  brune  violacée  ou  même  marron  mar- 
bré de  fauve;  cosse  droite,  longue,  verte,  nuancée 
de  violet,  excellente  en  vert.  Variété  un  peu  tar- 
dive et  très -productive,  commune  aux  environs  de 
Paris.  Le  fiarieot  solitaire  n'est  qu'une- sous-variété 
du  gris  de  Bagnolet;  il  ramifie  davantage;  voilà 
tout.  Haricot  plein,  de  la  Flèche ,  autre  haricot 
Suisse,  long,  droit,  à  fond  rouge  brun,  à  points 
et  marbrures  fauves;  cosse  droite,  d'un  vert  Jau- 
nAtre,  excellente  en  vert.  Très-productif.  Hari- 
cot k  Vaigle  ou  du  Saint-Esprit ,  ou  à  la  Religieuse: 
grain  nn  peu  courbé,  d'un  blanc  terne,  portant 
vers  l'ombilic  une  panachure  qui  représente,  si 
l'on  veut^  une  colombe,  un  aigle,  n'importe  quoi. 
Variété  bonne  en  vert  et  en  sec. 

WÊmwieoim  baIbs  umnu  pmsféhemîn»  —  Haricot 
nain  blanc  sans  parchemin  :  grain  blanc,  de  forme 
irrégulière,  mais  le  plus  souvent  courbé.  Cosse 
arquée,  contournée  et  verte;  estimé  en  Loiraine. 
Nous  n'en  parlons  que  d'après  M.  Vilmorin.  Hari- 
cot sabre  nain  :  grain  blanc,  aplati  sur  les  côtés, 
de  forme  irrégulière>  contourné  et  souvent  bos- 
sue; cosse  longue,  verte,  sujette  à  la* pourri- 
ture; bon  en  vert  et  en  sec.  Haricot  de  Prague 
marbré  nain,  ou  haricot  Baudin  :  grain  h  peu  près 
de  la  même  conteur  et  de  la  même  forme  que  le 
Prague  à  rames,  ayant  les  mêmes  qualités  et  pro- 
duisant beaucoup.  Haricot  princesse  nain  :  grain 
à  peu  près  semblable  à  celui  du  princesse  à  ra- 
mes. Haricot  jadne  du  Canada  :  grain  qui,  pour 
la  couleur^  n'a  guère  de  rapport  avec  son  nom; 
couleur  Jaune  verdâtre  nuancé  de  rouge  terne 
vers  l'ombilic  ;  cosse  verte  un  peu  ferme  après  la 
€uisson  ;  grain  sec  de  bonne  qualité  ;  assez  hâtif 
et  productif. 

Nous  n'avons  mentionné  ici  que  les  variétés 
principales,  grimpantes  et  naines.  Si  nous  avons 
gardé  le  silence  sur  le  haricot  beurre  à  grains 
blan(8,  c'est  que  nous  ne  lui  reconnaissons  pas  les 
qualitis  qu'on  lui  prête.  La  cosse  en  est  fade  et 
trop  sujette  à  la  pourriture.  Si  nous  avons  gardé 
également  le  silence  sur  le  Suisse  roscj  c'est  que 
nous  ne  voyons  dans  cette  prétendue  variété 
qu'une  variation  du  ventre  de  biche.  Au  moment 
'  de  terminer  ce  travail,  nous  ne  sommes  pas  en- 
core en  mesure  de  nous  prononcer  sur  le  mérite 
de  deux  variétés  naines  introduites  récemment 
dans  notre  potager,  l'une  sous  le  nom  de  Comte  ' 
de  Vougy:  l'autre  sous  celui  de  Haricot  nain  blanc 
de  la  Réunion. 

Culture  du  haricot.  —  Pour  tout  ce  qui  concerne 
la  culture  des  haricots  au  jardin,  nous  renvoyons 
le  lecteur  aux  pages  256  et  suivantes  de  cet  ou- 
vrage, partie. I,  chapitre  xviu. 

I^AWie  4e  1»  Clitii«.  (dioseorea  batatas),  ^ 
Fiante  vivace  de  la  famille  des  Dioscorées,  intro- 
duite à  grand  bruit  en  Europe,  il  y  a  quelques 
années,  par  les  personnes  qui  désespéraient  du 
salut  de  la  pomme  de  terre.  On  la  multiplie  au 
printemps,  comme  la  pomme  de  terre,  avec  ses 
bulbillcs  ou  mieux  avec  les  fragments  de  ses  rhi- 


zomes qui  sont  très-allongés  et  cfi  rbrme  de  mas- 
sue. Quand  la  tige  a  pris  un  certain  développe- 
ment, on  lui  donpe  un  tuteur  autour  duquel  elle 
s'enroule.  Nous  avons  cultivé  l'igname  et  la  con- 
naissons. Elle  exige  une  bonne  terre,  et  surtout 
une  terre  profonde.  On  peut  la  planter  à  0",45 
d'intervalle  en  tous  sens,  dès  que  les  fortes 
gelées  ne  sont  plus  à  craindre  ;  les  seuls  soins 
d'entretien  consistent  &  sarcler,  &  biner  et  ar- 
roser de  temps  en  temps.  A  la  fin  de  la  prc-, 
mière  année,  les  rhizomes,  au  nombre  de  deux 
et  parfois  de  trois,  n'ont  atteint  qu'un  médiocre 
développement  par  les  moyens  ordinaires  de  la 
culture;  ce  n'est  qu'à  la  fin  de  la  seconde  année 
et  quelquefois  de  la  troisième  qu'ils  sont  vrai- 
ment dignes  de  figurer  dans  les  expositions.  Un 
des  grands  inconvénients  de  ces  rhizomes,  c'est 
de  descendre  &  une  profondeur  considérable, 
même  dans  un  sous-sol  naturellement  infertile. 
Il  faut  ouvrir  des  tranchées  à  la  bêche  pour  les 
en  soHir. 

L'igname  est  farineuse  et  plaît  à  quelques  per- 
sonnes; pour  notre  compte,  nous  la  trouvons  fade 
et  bien  inférieure  à  nos  bonnes  races  de  pommes 
de  terre,  d'autant  plus  inférieuro,  qu'elle  a  sé- 
journé plus  longtemps  dans  le  sol. 

La  culture  potagère  ne  s'emparera  point  sé- 
rieusement de  cette  plante.  Si  jamais  elle  devait 
se  propager,  ce  qui  pourrait  arriver  dans  le  cas 
où  l'on  parviendrait  à  créer  des  rhizomes  élargis 
à  la  place  des  rhizOmes  allongés,  sa  place  serait 
dans  la  grande  culture. 

L'emploi  de  Figname  est  le  même  que  celui 
de  la  pomme  de  terre. 

lialtae  {lactuca  sativa).  —  Plante  annuelle^  de 
la  famille  des  Composées,  originaire  de  l'Asie,  et 
cultivée  en  Europe  de  temps  immémorial.  — 
«Ce  genre  de  plantes  potagères,  dit  M.  Clavé,'dans 
le  Dictionnaire  d^histoire  naturelle  de  Guérin,  fut 
connu  dès  la  plus  haute  antiquité  :  il  a  un  nom 
en  hébreu,  un  nom  en  gt^c,  un  nom  en  latin,  et 
c'est  de  ce  dernier,  lactuca,  qu'est  venu  le  nom 
français  laitue,  dont  l'étymologie  est  manifeste 
dans  les  deux  langues,  et  justifiée  par  le  suc  qui 
distille  de  la  tige  de  cette  plante  lorsqu'on  la 
coupe.  Suivant  Pline,  les  Grecs  comptaient  trois 
espèces  de  laitue  :  la  laitue  à  large  tige,  et  telle- 
ment large  qu'on  en  faisait,  disait-on,  des  portes  . 
de  jardin;  la  laitue  à  tige  arrondie  ;  enfin,  la  lai- 
tue sessile  ou  acaule  qu'ils  appelaient  Laconique.» 
Columelle  nous  fournit  des  indications  plus  exac- 
tes ;  il  nomme  Céciliennes  les  laitues  touffues^  ver- 
tes ou  brunes;  Cappadociennes ,  celles  dont  la 
feuille  est  d'un  vert  pâle,  bien  dressée  et  épaisse  ; 
laitue  de  la  Bétique^  celle  qui  est  blanche  et  dont 
la  feuille  est  très-crépue  ;  et  laitue  de  Chypre, 
celle  qui  est  d'un  blanc  rosé,  et  dont  la  feuille  est 
lisse  et  trùs- tendre.  Les  premières  et  les  secondes 
paraissent  se  rapporter  à  nos  diverses  races  de 
laitues  pommées;  on  croit  reconnaître  dans  la 
Bétique  une  variété  de  Batavii^  celle,  par  exem- 
ple, qui  est  connue  sous  le  nom  de  Batavia  de 
Silésie,  ou  grosse  croquante  ;  enfin  la  laitue  de 
Chypi^e,  des  Romains,  ressemble,  à  s'y  mépren- 
dre, â  une  race  de  romaine  blonde,  comme  TaU 
phango,  et  rosée  sur  les  bords. 
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PARTIE  III.  —  AnBORICULTUUK  ET  HORTICULTURE. 


Variétés,  —  Nous  prenons  la  liberté  délablir 
trois  grandes  catégories  de  laitues  :  1"  I.es  lailucs 
pommées  ordinaires;  2°  les  laitues  romaines  ou 
chicons;  3^  les  laitues  Batavia.  Il  va  sans  dire 
que  nous  n'entretiendrons  pas  nos  lecteurs  des 
430  ou  140  variétés  que  nous  signalent  les  cata- 
logues des  marchands  grainiers;  nous  nous  en 
tiendrons  aux  races  principales,  et,  tout  d*abord, 
nous  soumettrons  à  nos  lecteurs  une  remarque 
qui  a  besoin  d'ôtre  vériûée.  Cette  remarque  se 
rapporte  aux  graines  qui  sont  ou  blanches  ou  jau- 
nâtres ou  noires.  Il  nous  a  semblé  que  les  graines 
noires  caractérisent  les  races  les  plus  robustes, 
que  les  graines  Jaunes  sont  à  peu  près  dans  le 
môme  cas,  mais  que  les  graines  blanches,  à 
moifis  qu*elles  n'appaijienuentà  des  laitues  très- 
feuillues,  indiquent  les  races  les  plus  délicates, 
les  moins  propres  à  être  cultivées  dans  le  Nord. 
Nous  avons  eu  Toccasion  de  nous  en  apercevoir 
en  Belgique. 

i^  Les  principales  laitues  pommées  ordinaires 
sont  :  la  crêpe  ou  petite  noire  (graine  noire),  la 
gotte  ou  gau  à  graine  noire,  la  gotte  lente  à  fçon- 
ter^  la  crêpe  blanche  (graine  blanche),  la  dauphvu 
(graine  noire),  la  laitue  Georges  (graine  blanche), 
la  laitue  à  bord  rouge  ou  cordon  rouge  (graine 
blanche),  hi  blonde  paresseuse  ou  jaune  d'été  {grùae 
blanche),  la  blonde  de  Berlin  ou  de  Tours  (graine 
noire),  la  laitue  de  Versailles  (graine  blanche),  la 
laitue  Turgue  ou  grosse  allemande  (graine  noire), 
la  grosse  brune  paresseuse,  ou  Bapaume,  ou  grosse 
hollandaiàe  (graine  noire),  la  Palatine  ou  laitue 
rousse  ou  petite  brune  (graine  noire),  la  laitue 
rousse  à  graine  jaune  ou  à' Amérique  (graine  jaune), 
la  rouge  chartreuse  ou  grosse  rouge  (graine  noire), 
la  laitue  de  la  Passion  (graine  blanche),  la  marine 
(graine  blanche),  et  la  brune  à!hiver  (graine  blan- 
che). 

Pour  les  semis  de  printemps,  on  doit  prendre 
la  crêpe  ou  petite  noire,  les  deux  gottes,  la  crêpe 
blonde,  la  Dauphine,.  la  Georges  et  la  laitue  à 
bord  rouge. 

Pour  les  semis  d'été,  les  races  qui  conviennont 
le  mieux  sont  :  la  laitue  de  Versailles,  la  blonde 
paresseuse  ou  jaune  d'été,  la  blonde  de  Berlin, 
la  laitue  Turque,  la  grosse  brune  paresseuse,  la 
Palatine,  qui  est  bien  la  meilleure  des  laitues  de 
cette  catégorie,  la  rouge  chartreuse  et  la  rousse 
à  graine  jaune. 

Pour  les  semis  d'hiver,  il  faut  prendre  la  laitue 
de  la  Passion,  la  morine  et  la  brune  d'hiver. 

2*  Les  principales  laitues  romaines  ou  chicons 
sont  :  la  romaine  verte  maraîchère^  la  romaine 
grise  maraîchère  (l'une  et  l'autre  à  graine  blanche)^ 
Valphange  à  graine  blanche  et  Yalphange  à  graine 
noire  ;  les  deux  blondes  de  Brunoy,  l'une  à  graine 
blanche  et  Tautre  à  graine  noire,  la  romaine  de 
la  Madeleine  (graine  noire),  la  romaine  panachée 
améliorée  (graine  noire),  et  la  romaine  rouge  d'hi- 
ver (graine  noire). 

Au  printemps,  on  sèmera  la  romaine  verte  et 
la  grise  maraîchère;  en  été,  les  alphanges,  les 
blondes  de  Brunoy,  la  romaine  de  la  Madeleine 
et  la  romaine  panachée  ;  en  hiver,  la  romaine 
rouge. 

3*  Les  principales  laitues  Batavia  ou  croquantes 


qui  tiennent  le  milieu  entre  les  pommées  ordi- 
naires et  les  romaines,  et  qui  pomment  à  la  ma- 
nière des  choux.  Font  :  la  Batavia  blonde  ou  laitue 
de  Sifésie,  ou  belle  et  bonne  de  Bruxelles ^  à  feuilles 
d*un  blanc  doré,  fouetté  de  rouge  au  sommet  de 
la  pomme  (graine  blanche);  la  Batavia^  chou  de 
Naples  (graine  blanche);  la  Batavia^  laitue  de 
Simpson^  à  feuilles  d'un  blond  doré  (graine  blan- 
che), et  la  Batavia  brune.  Nous.n'avons  pas  cultiTé 
cette  dernière.  M.  Vilmorin  la  dit  un  peu  dure 
quoique  cassante  et  douce  au  goûL 

'On  sème  les  Batavias  en  été  ou  mieux  pour  l'été, 
c'est-à-dire  à  partir  du  mois  d'avril. 

En  dehors  de  nos  trois  catégories  de  laitues  on 
en  a  établi  une  quatrième,  qui  est  celle  des  lai- 
tues à  couper,  soit  pour  mettre  en  salade  leurs 
jeunes  Teuilles  avant  qu'elles  pomment,  soit  pour 
les  cuire  à  la  manière  des  chicorées.  «  Ce  nom, 
dit  avec  raison  M.  Vilmorin,  ne  s'applique  parti- 
culièrement à  aucune  variété  de  laitues,  et  on 
peut  les  employer  toutes  indifféremment  comm3 
laitues  à  couper;  cependant  on  préfère  les  variétés 
à  feuilles  blondes,  et  l'on  fait  ordinairemeat  usage 
des  variétés  hfttives,  telles  que  les  laitues  Geor- 
ges, gotte,  crêpe,  etc.  » 

Toutefois,  il  existe  des  laitues  qui  ne  pomment 
pas  et  qui  sont  utilisées  comme  laitues  à  couper  : 
ce  sont  la  laitue  chicorée  ordinaire  (graine  noire), 
la  laitue  chicorée  anglaise  (graine  noire),  et  la  lai- 
tue épinard  ou  à  feuilles  de  chêne  (gi'aînc  noire). 
Cette  dernière  supporte  plusieurs  coupes  consé- 
cutives, et  passe  très-bien  l'hiver. 

Culture  des  laitues.  —  On  s'accorde  à  dire  que 
les  laitues  viennent  partout  et  qu'elles  ne  se  mon- 
trent difâciles  ni  sur  le  terrain  ni  sur  le  clioiaL 
Il  n'en  est  pas  moins  vrai,  cependant,  que,  dans  le 
nord  de  la  France,  en  Angleterre,  eu  Belgique, 
en  Hollande  et  en  Allemagne,  on  les  obtient  plus 
volumineuses  que  dans  les  climats  chauds  et 
qu'elles  y  gardent,  généralement,  mieux  la  pom- 
me, lorsque,  bien  entendu^  l'on  s'y  attache  aux 
races  robustes.  Les  laitues  aiment  un  sol  profond, 
riche  en  vieux  terreau  ;  elles  ne  supportent  bien 
le  soleil  qu'à  la  condition  d'avoir  le  pied  frais;,  et 
souvent  même,  dans  les  étés  secs,  un  peu  d'om- 
bre ne  leur  nuit  pas  dans  les  climats  tempérés. 
Nous  nous  rappelons  qu'en  Bourgogne,  nos  plus 
belles  laitues  venaient  presque  toujours  dans  les 
champs  de  maïs. 

C'est  à  partir  du  mois  d'août  jusque  vers  le  mi- 
lieu de  septembre ,  qu'il  faut  se  préoccuper  du 
semis  des  laitues  d'hiver.  A  cet  effet,  on  bêche 
un  coin  du  jardin,  à  bonne  exposition,  on  aimea* 
blit  la  terre  le  mieux  possible,  on  sème  clair,  on 
frappe  la  graine  avec  une  batte  en  bois  ou  avec  le 
dos  d'une  pelle,  ou  même  avec  le  plat  de  la  main, 
quand  le  semis  n'a  pas  d'importance  ;  on  secoue 
après  cela  un  peu  de  terreau  ou  de  bonne  terre 
fine  au  moyen  d'un  vieux  panier  à  jour,  et,  dès 
que  la  semence  est  légèrement  recouverte,  on  la 
bassine  délicatement  avec  un  arrosoir  à  poname 
finement  trouée.  Dans  le  courant  d'octobre,  on 
prépare  une  plate-bande  ou  une  planche  bien 
exposée,  et  l'on  y  repique  le  jeune  plant  de  laitue 
à0",16  ou  0%18,  en  ayant  soin,  non  de  pres- 
ser énergiquement  la  terre  autour  du' pied,  mais 
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de  l'appuyer  seulement  avec  la  main.  On  sarcle 
el  Ton  bine  une  fois  avant  l'hiver.  Quand  vien- 
nent les  grar.«js  froids  et  la  neige,  on  récouvre 
avec  de  la  litière  sèche  qu'il  faut  enlever  toutes 
les  fois  que  la  température  le  \>ennet,  afin  de 
donner  de  l'air  aux  plantes,  et  do  remplacer  au 
besoin  la  litière  humide  piur  une  nouvelle  litière 
sèche  ou  par  de  la  paille  ordinaire. 

Dans  la  culture  potagère,  lorsque  le  climat  le 
permet,  on  commence  les  semis  de  laitues  de 
printemps  dans  la  première  quinzaine  d'octobre, 
mais,  pour  cela,  il  est  nécessaire  d'avoir  quelques 
cloches  en  verre  à  sa  disposition.  On  forme  un 
ados  contre  un  mur  à  chaude  exposition,  on  ré- 
pand la  graine  de  crêpe  noire  sur  une  partie  de 
cetados,et,  aussitôt  que  les  laitues  montrent  leurs 
feuilles,  on  en  repique  25  ou  30  par  place,  tou- 
jours sur  l'ados,  Ton  recouvre  avec  une  cloche 
ei  on  né  donne  pas  d'air.  Quant  aux  autres  varié- 
tés de  printemps^  on  les  sème  10  ou  12  jours  plus 
tard,  on  les  repique  de  môme,  on  les  recouvre 
aussi  de  cloches,  mais,  dès  que  la  reprise  est  faite, 
on  donne  un  peu  d'air  du  côté  où  il  n'y  a  pas  de 
vent,  et  l'on  augmente  la  prise  d'air  en  soulevant 
de  plus  en  plus  les  cloches  jusqu'à  ce  qu'il  gèle  à 
glace.  Alors,  on  rabat  ces  cloches^  et  dès  que  la 
gelée  di^passe  3^,  on  les  masque  avec  de  la  litière 
sèche.  A  mesure  que  le  froid  augmente,  on  aug- 
mente aussi  l'épaisseur  de  la  couverture,  pendant 
la  uuit  surtout;  dès  que  le  soleil  se  montre,  on 
détourne  la  litière  pour  s'assurer  de  l'état  des 
laitues  sous  verre,  et,  si  la  gelée  ne  les  a  point 
saisies,  on  enlève  la  couverture.  Dans  le  cas  con- 
traire, on  la  replace  soigneusement  afin  de  pré- 
venir tout  dégel  rapide.  Nous  n'avons  pas  besoin 
d'ajouter  qu'à  partir  du  mois  de  février,  il  faut 
donner  de  l'air  toutes  les  fois  que  la  température 
le  permet.  Dans  le  courant  de  mars,  on  trans- 
plante à  demeure. 

Ce  procédé  n'est  pas  toujours  applicable  à  la 
culture  potagère  du  Nord.  Là,  à  défaut  de  cou- 
ches, dont  nous  ne  voulons  point  parler  en  ce 
moment,  on  sème  en  place  dans  le  mois  de  mars 
et  plus  souvent  en  avril. 

C'est  à  partir  du  mois  de  mars  jusqu'en  juillet, 
qu'on  sème  les  laitues  d'été.  On  échelonne  les 
semis  de  quinzaine  en  quinzaine;  on  arrose  sou- 
vent, on  sarcle,  on  éclaircit  et  l'on  bine,  avec  la 
précaution  d'endommager  le  moins  possible  les 
feuilles  des  plantes.  Les  laitues  meurtries  ou  dé- 
chirées marquent  un  arrêt  de  végétation  toujoui'S 
regrettable. 

Quand  on  se  propose  de  repiquer  le  plant,  on  en 
sème  une  petite  pépinière  contre  un  mur  au  midi 
pendant  le  mois  de  mars,  ou  sur  quelque  point 
d'une  plate-bande,  à  partir  du  mois  d'avril.  Pres- 
que toujours,  sinon  toujours,  on  obtient  do  plus 
belles  laitues  par  le  repiquage  que  par  le  semis  & 
*  demeure;  mais  le  repiquage  est  indispensable 
pour  obtenir  de  la  graine  non  dégénérée.  On 
réussira  peut  être  une  fois  ou  deux  avec  de  la 
graine  récoltée  sur  des  pieds  non  transplantés; 
mais,  si  Ton  persévérait  dans  cette  voie,  on  per- 
drait bien  vite  les  meilleures  races.  On  ne  doit 
laisser  monter  à  graine  que  les  laitues  vraiment 
remarquables.  On  les  soutient  avec  de  petits  tu- 


teurs. En  avril  ou  septembre,  la  graine  mûrit,  et 
l'on  reconnaît  qu'elle  est  mûre,  à  la  présence  des 
aigrettes  blanches  qui  la  surmontent.  Alors,  on 
les  pince  sur  pied,  autrement  dit,  on  les  enlève 
une  à  une  avec  les  ongles,  et  l'on  recueille  ainsi, 
à  force  de  patience,  de  la  graine  de  premier  choix; 
ou  bien,  on  secoue  les  tôles  des  semenceaux,  sans 
les  arracher,  dans  un  tablier  lié  à  la  ceinture,  et 
tenu  de  la  main  gauche  par  les  deux  coins.  Ce 
procédé  est  plus  expéditif,  et  donne  également 
de  la  graine  de  choix.  Maid,  le  plus  souvent,  on 
arrache  les  semenceaux  lorsque  la  majeure  par- 
tie des  semences  paraît  mûre,  on  les  bat  pour 
faire  une  première  récolte  ;  puis,  on  expose  les 
liges  contre  un  mur,  au  soleil,  afin  d'obtenir  une 
maturation  secondaire  ou  artificielle  qui  produit 
de  très- médiocres  graines.  Les  amateurs  ne  s'en 
servent  pas;  les  bons  jardiniers  ne  s'en  servent 
pas  non  plus,  mais  ils  ont  le  tort  de  les  vendre.  — 
La  graine  de  laitue  se  conserve  bonne  pendant 
trois  ans;  la  quatrième  année,  il  n'en  lève  guère. 
Celle  de  l'année,  qui  a  été  pincée,  est  la  meil- 
leure; quand  on  l'achète,  il  y  a  de  l'avantage  à 
en  avoir  de  deux  ans,  car  la  plus  chétive  est  morte 
.dans  les  sal^s,  et  il  n'est  plus  à  craindre  qu'elle 
lève  avec  la  bonne  pour  monter  presque  de  suite 
à  fleur. 

Les  soins  à  donner  aux  laitues  pendant  le  Cours 
de  la  végétation  consistent  à  biner  souvent,  à  ar- 
roser en  ftemps  de  sécheresse  avec  la  pomme  de 
l'arrosoir  d'abord,  et,  plus  tard,  quand  elles  sont 
pommées,  avec  le  goulot;  un  mélange  de  purin 
en  très-petite  quantité,  de  colombine  sèche  et 
d'eau,  développe  considérablement  les  laitues* 
Les  feuilles  mortes  ou  pourries  doivent  être  enle- 
vées des  pieds  de  laitues. 

Les  laitues  pomment  ou  se  coiiTent.  Celles  qui 
pomment  n'ont  pas  besoin  d'être  aidées  par  la 
main  de  l'homme  ;  celles  qui  se  coiffent,  c'est-à- 
dire  les  romaines,  ont  souvent  besoin  d'aide  ;  on 
les  lie  donc  &  deux  places,  vers  le  bas  et  vers  le 
haut,  et  toujours  par  un  temps  sec. 

Dans  les  années  défavorables,  ou  quand  on 
s'est  servi  de  graines  défectueuses,  les  laitues  ne 
gardent  pas  longtemps  la  pomme  et  la  coiffe  ; 
elles  s'emportent  vite.  Le  mieux,  dans  ce  cas,  est 
de  récolter  les  côlons  ou  tiges  pendant  qu'ils 
sont  tendres,  de  les  dépouiller  de  leurs  petites 
feuilles,  de  les  couper  par  petits  morceaux,  de 
les  faire  cuire,  et  de  les  accommoder  au  blanc* 
C'est  un  excellent  mets  que  trop  peu  de  personnes 
connaissent. 

Les  insectes  nuisibles  aux  laitues  sont  la  larve 
du  hanneton  qui  en  est  fort  avide,  le  ver  gris  ou 
ver  court  {agrotis  segetum),  la  noctuelle  de  la  lai- 
tue {polia  dysodea),  la  noctuelle  gamma  (f>/tiita 
gamma\  la  tipule  potagère  {tipula  oUracea),  et 
l'agromyse  pied  noir  (agromyza  nigripes).  La 
larve  du  hanneton  coupe  la  racine  à  quelque  pro- 
fondeur, et  les  feuilles  se  fanent  aussitôt;  le  ver 
gris  coupe  la  racine  près  du  collet,  surtout  après 
le  repiquage  ;  la  noctuelle  de  la  laitue  produit 
ces  petites  chenilles  qui  s'attaquent  à  la  graine 
avant  qu'elle  soit  mûre,  et  qui  compromettent  sé- 
rieusement la  récolte  ;  quant  aux  dégâts  commis 
par  les  trois  autres  insectes,  ils  n'ont  guère  d'im- 
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poi-tancejet  nous  n'avonspas  à  nous  en  inquiéter. 
Emploi  delà  laitue.  —  On  mange  la  laitue  crue, 
en  salade,  ou  cuite  à  la  manière  de  la  chicorée, 
au  blanc  ou  au  grns.  Dans  tous  les  temps,  la  mé- 
decine a  reconnu  de  précieuses  propriétés  à  cette 
plante;  on  la  dit  sédative,  c'est  à-dire  propre  à 
calmer  les  douleurs.  On  s*ea  sert,  lorsqu'elle  est 
sur  le  point  de  fleurir,  pour  préparer  de  l'eau  de 
laitue  et  du  sirop  de  laitue.  On  se  sert  quelque- 
fols  aussi  des  feuilles  cuites  pour  faire  des  cata- 
plasmes adoucissants. 

■«•■tille  {ervum  lem^.  —  Cette  plante  est  plu- 
tôt du  domaine  de  la  grande  culture  que  de  celui 
du  jardinage.  Tout  ce  qui  la  concerne  a  été  dit  au 
chapitre  des  Légumineuses  farineuses,  pag.  259 
et  suivantes  du  tome  I. 

lilvèelie  eommnne  (Ugusticum  levislicmn  seu 
angelica  levisticum).  —  Fiante  vivace  de  la  fa- 
mille des  Oathellifèreâ.  Dans  quelques  contrées. 


on  l'emploie  dans  de  minimes  proportions  pour 
assaisonner  les  mets.  Les  feuilles  de  Fangélique 
officinale  donnent  le  même  résultat. 

Kàclie  ou  T»lérlaiielle  pot«|rère  {valeria- 
niella  o/i/oria).-* Plante  annuelle,  indigène,,  de  la 
famille  des  Valérianées,  et  très- connue  sous  les 
noms  vulgaires  de  doucette  et  de  salade  de  blé.  La 
mâche  commune  a  fourni  une  variété  à  feuilles  ron- 
des. La  mdcAe  à' Italie  ou  régence  (valenanella  coro^ 
nata)  est  une  espèce  distincte  de  la  précédente. 
Ses  feuilles  sont  plus  larges  et  d'un  vert  moins  vif. 

Culture.  —  La  mâche  s'accommode  de  tous  les 
climats,  et  parait  affectionner  les  terres  argileu- 
ses convenablement  ameublies.  Au  jardin,  où 
nous  n'avons  pas  souvent  à  choisir  parmi  les  ter- 
rains bien  caractérisés,  nous  prenons  le  sol  tel 
quel.  Pourvu  qu'il  soit  riche  en  vieux  fumier  de 
l'année  précédente,  bien  bêché,  bien  divisé  avec 
le  râteau,  et  que  l'eau  ne  manque  pas  pour  les 


arrosages,  noi  s  sommes  en  mesure  de  garantir 
la  réussite. 

On  sème  la  mâche  à  la  volée  du  15  août  Jusqu'à 
la  fin  d'octobre,  dans  le  climat  de  Paris  et  dans 
le  Midi,  et  du  i**'  août  au  15  septembre  ^ans  le 
Nord.  Les  premiers  semis  donnent  une  salade 
d'aiTière-saison  et  d'hiver;  les  derniers  donnent 
une  salade  bonne  à  prendre  au  printemps. 

Aussitôt  la  graine  répandue,  on  la  marche  ou 
on  la  piétine  en  terrain  sec  et  léger;  ou  bien,  en 
terre  consistante  et  fraîche»  on  se  contente  de 
l'enterrer  avec  le  râteau  de  bois.  On  arrose  an 
besoin  pour  hâter  la  levée. 

Comme  la  mhchc  est  d'autant  plus  estimée 
qu'elle  est  plus  Jeune  et  plus  frêle,  il  n'y  a  pas 
lieu  de  l'éclaircir;  cependant,  il  serait  bon  d'opé- 
rer un  éclaircissage  au  bout  de  la  planche^  afin 
de  favoriser  la  vigueur  et  le  développement  d'un 
certain  nombre  de  pieds  que  l'on  conserverait 
pour  la  graine.  Ceux  des  premiers  semis  sont 
préférables  à  ceux  des  derniers,  et  même  des  in- 
termédiaires. 

La  mâche,  semée  vers  la  fin  de  l'été,  se  met  à 
fleurs  de  bonne  heure ,  au  printemps.  —  «  l^ 
graine  de  mâche,  avons-nous  dit  dansTArl^^/yro- 
duire  le$  bonnet  graineSy  fait  le  désespoir  des  cul- 
tivateurs vulgaires,  car  elle  tombe  si  facilement 
qu'il  conviendrait,  pour  ainsi  dire,  de  se  mettre 
à  l'affût  des  meilleures.  Voici  le  seul  moyen  de 
lever  la  difficulté  :  vous  laisserez  mûrir  la  graine 
des  premières  fleurs;  vous  la  laisserei  tomber  & 
terre,  puis,  vous  la  ramasserez  avec  un  balai  sans 
crainte  de  là  mêler  avec  de  la  terre.  Vous  jeterez 
le  tout  dans  un  vase  plein  d'eau;  la  terre  se  pré- 
cipitera au  fond,  tandis  que  la  graine  se  soufien- 
dra  sur  l'eau.  Vous  n'aurez  plus  qu'à  la  hiver  et  à 
la  sécher.  »  Quoi  que  vous  fassiez,  la  graine  de 
mâche,  ainsi  récoltée,  conservera  toujours  une 
couleur  terreuse,  tandis  que  celle  provenant  de 
pieds  arrachés  avant  la  complète  maturité,  et 
desséchée  sur  des  draps,  au  soleil  ou  à  l'ombre, 
est  de  couleur  blanchâtre.  En  somme,  celle  qui 
ne  vaut  rien  a  bonne  mine,  tandis  que  celle  qui 
est  excellente  a  la  mine  suspecte. 

Il  faut  savoir,  en  outre,  que  la  graine  de  l'année 
ne  lève  pas  ou  ne  lève  qu'à  peine,  tandis  que  celle 
de  deux,  trois,  quatre,  cinq  et  même  six  ans,  lève 
ordinairement  bien.  Ce  fait  qui ,  en  apparence, 
se  trouve  en  contradiction  avec  les  principes  phy- 
siologiques s'explique  par  la  nature  de  l'enveloppe 
de  la  graine. 

Le  seul  insecte  qui  fasse  involontairement  du  mal 
à  la  mâche,  c'est  la  courlilière,  à  cause  des  galeries 
qu'elle  ouvre  dans  les  semis.  Quant  aux  maladies, 
il  lui  arrive  quelquefois  de  fondre,  de  périr  de  mi- 
sère ou  de  se  couvrir  de  moisissures  blanches 
quand  on  l'a  semée  trop  dru  dans  une  teire 
trop  mouil'ée,  ou  quand  l'année  a  été  exception- 
nellement humide.  Mais  ces  affections  sont  rares 
et  n'ont  aucune  importance. 

Emploi  de  la  mâche,  —  On  en  fait  des  salades 
de  fin  d'automne,  d'hiver  et  de  sortie  d'hiver,  en 
l'associant  au  céleri  et  à  la  betterave. 

M»pJol«liie  (origanum  majoranoides).  Mante 
vivace'  et  indigène  de  la  famille  des  Labiées.  Dans 
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le  nord  de  l'Europe,  môme  dans  le  nord  de  la 
France  et  en  Belgique,  on  se  sert  des  feuilles  de 
la  marjolaine  pour  l'assaisonnement  des  mets. 
Autrefois,  elle  était  communément  employée 
Bussi  aux  environs  de  Paris,  mais  elle  a  disparu 
peu  à  peu  des  potagers.  —  Cette  plante,  disait  de 
Combes ,  n'est  pas  d'une  grande  utilité  à  l'égard 
des  aliments;  cependant,  on  l'y  mêle  assez  sou- 
vent, non-seulement  pour  les  rendre  plus  agréa- 
blés,  mais  pour  corriger  ce  qu'Us  ont  de  flatueux 
et  pour  en  faciliter  la  digestion;  et  c'est  particu- 
lièrement avec  les  pdis,  les  fèves  et  le  poisson; 
elle  est  d'ailleurs  fort  agréable  à  l'odorat;  et,  au- 
tant par  ces  considérations  que  pour  ses  vertus 
particulières,  il  n'est  point  de  Jardin  où  on  ne  se 
soit  empressé  d'en  avoir  quelques  bordures,  ou 
au  moins  quelques  pieds.  » 

La  marjolaine  communese  mulliplie  de  graines 
ou  d'éclats,  au  printemps.  Elle  n'est  difficile  ni 
sur  le  climat  ni  sur  le  terrain  ;  on  n'a  pas  à  s'en 
inquiéter  en  hiver.  Quaud  les  vieilles  souches  ne 
poussent  plus  qu'à  regret,  on  les  arrache,  on  les 
divise,  on  renouvelle  la  terre  et  on  les  remplace 
soit  avec  leurs  propres  éclats,  soit  avec  du  jeune 
plant  de  semis. 

Melon  {cucumis  melo).  -  Plante  annuelle,  de 
la  famille  des  Cucurbitacées,  originaire  de  l'Asie 
ou  de  l'Afrique.  Grégoire,  dans  son  Essat  histo- 
rique sur  l'état  de  Vagriculture  en  Europe  au  «ci- 
%%ème  siècle,  a  écrit  ces  lignes  :  a  Nous  devons 
problablement  les  melons  aux  conquêtes  de 
Charles  VIII,  en  Italie  :  ils  devinrent  communs 
en  France,  et  furent,  en  1586,  l'objet  d'un  traité 
de  Jacques  de  Pons,  qui  les  croit  venus  primiti- 
vement d'Afrique  en  Espagne  et  en  Italie.  On  les 
cultiva  d'abord  avec  succès  dans  le  Languedoc; 
la  réputation  des  melons  de  Metz,  de  Vie  et  de 
Honfleur  ne  se  fit  que  bien  longtemps  après.  » 

Espèces  et  variétés.  —  On  partage  les  melons 
en  trois  catégories  parfaitement  distinctes  :  1"  Me- 
lons oommuns  ou  brodés;  2*  Melons  Cantaloup; 
3»  Melons  à  écorce  lisse. 

!•  Les  melons  communs  ou  brodés  compren- 
nent :  le  melon  français  ou  maraîcher,  de  gros- 


Ft^.  1320.  -  Melon  maraîcher. 

seur  moyenne,  rond,  peu  côtelé  et  de  qualité 
médiocre;  le  sucrin  de  Tours,  moins  gros  que  le 
maraîcher,  moins  brodé,  d'une  écorce  vert  foncé, 
d'une  chair  i-ouge  «t  très-sucrée  ;  le  sucrin  de 
Langeais,  de  forme  un  peu  allongée,  de  couleur 
vert  foncé  avant  la  maturité  et  plus  tard  jaune 
doré,  régulièrement  marqué  de  côtes  peu  pro- 
noncées, tantôt  petit,  tantôt  presque  aussi  gros 


que  le  maraîcher;  tantôt  chargé  de  broderies, 
tantôt  à  peine  brodé,  &  chair  rouge,  sucrée,  vi» 
neuse,  meilleur  à  Langeais  (Indre-et-Loire)  qu'à 
Paris;  le  sucrin  de  Honfleur,  long ,  gros,  à  larges 


Fiç,  1321.—  Sueriu  de  Boafleur. 

côtes ,  très-juteux  et  estimé  ;  le  sucrin  à  chair 
blanche,  très-fondant,  très-parfumé  et  d'une  cul- 
ture facile  ;  Vananas  à  chair  verte  ou  d'Amérique  ; 
rond,  petit,  à  côles presque  lisses  et  délicieux; 
enfin  le  melon  d'Arkengellei  lemelonde  Grammont, 
2^  Les  melons  Cantaloup  ou  de  Florence  qui  ont 
rendu  célèbre  le  village  de  Cantalupo,  aux  envi- 


Fig,  1322.  —  Melon  Cantaloup. 

rons  de  Rome,  où  on  le  cultiva  d'abord  exclusi- 
vement, comprennent  les  variétés  suivantes:  Can- 
taloup orange,  rond,  petit,  côtelé,  écorce  d'un 
vert  clair  ou  brun,  chair  rouge,  ferme,  bonne; 
variété  très-hâtive;  le  Cantaloup  fin  /iti/t/,  précoce, 
aussi  petit  que  le  précédent,  mais  de  qualité  plus 
supérieure  ;  le  Cantaloup  noir  des  Carmes,  rond, 
petit,  d'un  vert  très-foncé  ou  noirfitre,  excellent,  et 
qui  ne  diffère  de  l'ancien  noir  que  par  l'ab- 
sence de  gales;  le  Prescott  fond  blanc,  le  PreS" 
cott  fond  gris,  et  le  petit  Prescott  à  fond  noir  et 
à  côtes  très-galeuses.  Tous  les  Prescott  sont  dé- 
licieux et  par  conséquent  très-en  faveur.  Ce  no 
sont  pas  là  les  seuls  Cantaloups  cultivés,  mais  ce 
sont  les  meilleurs. 

3«  Les  melons  à  écorce  lisse  sont  :  le  melon  de 
Malte,  à  chair  blanche  ou  à  chair  rouge,  allongé, 
assez  gros,  hâtif,  fondant  et  sucré  ;  le  melon  muscade 
des  États-  Unis,  petit,  à  chair  verte,  trèsrestimé  ;  le 
melond'hiver^que  les  horticulteurs  du  siècledernior 
nommaient  encore  melon  de  Morée  vert  ou  melon 
de  Candie,  très-estimé  en  Italie  et  en  Provence, 
et  le  melon  de  Perse  ou  d'Odessa,  allongé,  vert, 
rayé  de  jaune,  à  chair  verte  et  fondante. 

Culture  des  melons.  —  On  cultive  les  melons  sur 
couches,  en  fosses  et  sur  buttes.  Plus  tard  il  sera 
question  do  la  culture  forcée  ;  aujourd'hui  nous 
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nous  en  tiendrons  à  la  culture  sur  bulles  qui, 
sans  être  prc^cisément  naturelle,  n'en  est  pas 
moins  à  la  portée  de  tout  le  monde,  ou  mieux  do 
toutes  les  personnes  qui  peuvent  s'imposer  un 
sacrifice  pour  l'achat  de  quelques  cloches  en 
Terre  ou  de  verrines.  La  culture  naturelle  du 
melon  ne  se  fait  réellement  que  dans  le  midi  de 
la  France,  et  nous  ne  saurions  l'offrir  en  exem- 
ple. En  deux  mots,  la  voici  :  on  ouvre  une  petiie 
fosse  avec  la  houe  ou  la  bêche  ;  on  y  met  un  peu 
de  vieux  fumier  que  Ton  recouvre  de  trois  à  qua- 
tre doigts  de  terre  dans  laquelle  on  met  six  ou 
sept  graines  de  melon.  Lorsque  les  Jeunes  plantes 
ont  développé  quatre  ou  cinq  feuilles,  on  n'en 
gardequedeux;  on  arrache  etl'onjetteles  autres* 
Quant  aux  pieds  conBervés,on  les  arrose  au  besoin  et 
on  les  laisse  aller  à  la  grâce  de  Dieu.  C'est  ce  qui 
explique  pourquoi  les  melons  de  pleine  terre  du 
Midi  ne  valent  pas  toujours  ceux  que  nous  culti- 
vons dans  le  Nord.  Soyons  justes  toutefois;  là-bas 
comme  ici,  il  se  rencontre  de  loin  en  loin  des 
hommes  de  goût  qui  s'entendent  aux  choses  du 
jardinage,  qui  soignent  la  culture  des  melons  et 
les  soumettent  à  la  taille.  Â  Ronfleur,  la  culture 
des  melons  est  intermédiaire  entre  celle  de  pleine 
terre  du  Midi  et  notre  culture  sur  couches ,  il  doit 
en  être  de  même  à  Cavaiilon  et  à  Villeurbanne, 
du  côté  de  Lyon  ;  cette  culture  se  fait  en  fosses 
bourrées  de  fumier  et  se  rapproche  un  peu  par 
conséquent  du  procédé  dès  maraîchers.  Ce  n'est 
donc  pas  encore  le  moment  d'eu  parler.  Mais,  pour 
ce  qui  est  de  la  culture  sur  buttes,  c'est,  après 
celle  du  Midi,  la  plus  naturelle  et  la  plus  facile  de 
toutes.  On  doit  cette  méthode  &  M.  fiOisel,  et 
voici  en  quoi  elle  consiste  : 

Dès  que  les  gelées  ne  sont  plus  à  craindre,  dans 
le  courant  de  mai,  on  prend  du  fumier  h  moitié 
pourrîet  des  feuilles  mortes.  Avec  ce  fumieret  ces 
feuilles,  on  établit  des  buttes,  à  un  mètre  de  dis- 
tance les  unes  des  autres.  Chaque  butte  doit 
avoir  de  0",50  à  0",60  de  diamètre  à  la  base  et 
autant  de  hauteur.  On  commence  par  bien  divi- 
ser l'engrais  au  moyen  d'une  fourche  de  fer  et  à 
le  bien  mêler,  puis  on  en  place  une  couche  sur 
le  sol  et  on  la  tasse  énergiquement  avec  les  pieds. 
Quand  elle  ne  cède  plus,  on  place  une  nouvelle 
couche  sur  la  première,  et  l'on  foule  de  même, 
et  ainsi  de  suite  Jusqu'à  la  hauteur  indiquée.  Cela 
fait,  on  recouvre  entièrement  la  butte  de  terre 
fin.e,  sur  une  épaisseur  deO',15;  on  ouvre,  après 
cela,  un  trou  au  sommet,  on  le  remplit  avec  une 
poignée  de  terreau  et  l'on  y  plante  trois  ou  qua- 
tre graines  de  melon,  et  Ton  recouvre  tout  de 
suite  d'une  cloche. 

Lorsque  les  Jeunes  melons  sont  bien  levés^  on 
conserve  les  deux  plus  forts  et  on  supprime  le 
surplus. 

Dès  que  les  plantes  Ont  quatre  ou  cinq  feuilles, 
on  les  ététe,  autrement  dit  on  coupe  la  tige  au- 
dessus  de  la  seconde  feuille.  La  sève  se  porte  tout 
de  suite  à  l'aiseelle  de  la  première  et  de  la 
deuxième  feuille  et  y  fait  développer  deux  bran- 
ches à  chaque  pied.  Quand  ces  branches,  qui  des- 
cendent sur  la  butte ,  dépassent  déjà  la  moitié 
de  cette  butte,  on  les  pince  pour  les  raccourcir. 
Ce  pincement  fait  partir  sur  chaque  branche  un 


certain  nombre  de  rameaux  frurlifêres  que  l'on 
dirige  le  mieux  possible  sous  la  cloche.  Ces  ra- 
meaux atteignent  bien  vite  la  base  de  la  butte; 
alors  on  les  pince,  puis  on  les  laisse  aller  libre- 
ment. A  l'époque  de  ce  deuxième  et  dernier  pin* 
cément,  on  bine  délicatement  la  butte  sans  dé- 
faire sa  forme,  on  la  recouvre  d'un  paillis,  sur 
lequel  on  arrose,  et  le  lendemain  ou  le  surlen- 
demain, on  enlève  les  cloches.  Après  cela,  on 
sarcle  et  l'on  bine  entre  les  buttes,  et  l'on  recon- 
\  re  également  ces  intervalles  d'un  paillis  qui  de- 
vient très-avantageux  à  la  melonnière,  car  les 
racines  des  plantes  s'étendent  bien  au  delà  des  li- 
mites de  chaque  butte.  Il  ne  reste  plus  qu'à  arroser 
au  besoin  avec  l'arrosoir  à  pomme,  modérément; 
qu'à  supprimer  les  maillés  ou  Jeunes  fruits  que 
l'on  ne  veut  pas  conserver,  et  à  placer  au-dessous 
dcceux  que  Ton  conserve,  et,  lorsqu'ils  ont  atteint 
•à  peu  près  la  moitié  de  leur  grosseur,  des  tuiles 
ou  des  ardoises. 

Dans  la  culture  sur  couches,  on  ne  laisse  por- 
ter que  deux  ou  trois  melons  au  plus  par  pied  ; 
dans  la  culture  sur  buttes,  on  en  demande  assez 
souvent,  quatre,  cinq,  et  quelquefois  six  qui  mû- 
rissent de  la  fin  de  juillet  jusqu'en  septembre. 

Parmi  les  insectes  qui  nuisent  aux  melons,  les 
maraîchers  signalent  surtout  celui  qu'ils  nom- 
ment la  grise,  et  qui,  selon  eux,  est  une  très-pe- 
tite araignée  qui  s'attache  à  la  page  inférieure 
des  feuilles  en  nombre  considérable  et  fait  le 
plus  grand  mal.  Cette  grise  doit  être  le  thrips  rt- 
realium,  de  Haliday,  ou  thrips  physapus,  de  Kyrby, 
le  même  dont  M.  Ch.  Goureau  a  dit  :  «  On  voit 
quelquefois  des  thrips  en  nombre  prodigieux  de 
la  même  espèce. posés  sur  des  roses  ou  sur  d'au- 
tres fleurs,  qui  en  paraissent  grises.  Cet  insecte 
parait  redouter  l'eau,  mais,  comme  il  occupe  le 
dessous  des  feuilles,  il  se  moque  en  quelque  sorte 
des  arrosages. 

Le  melon,  mais  celui  de  couche  principalement, 
est  sujet  à  une  maladie,  qu'on  appelle  le  chcaurej 
et  qui  commence  par  une  petite  tache  qui  s'étend 
vile  et  détermine  la  pourriture  de  la  partie  atta- 
quée, ce  qui  devient  très-grave  quand  elle  se  dé- 
clare au  pied  de  la  plante,  puisque  l'amputatiou , 
n'est  pas  possible. 

Emploi  du  melon.  —  On  consomme  le  melon 
cru,  avec  du  sel  et  du  poivre  en  France;  le  plus 
souvent  avec  du  sucre  dans  le  Nord.  On  fait 
avec  sa  chair,  et  même  avec  son  écorce,  des  con- 
fitures qui  ne  sont  pas  à  dédaigner. 

IleloB  4'e»ii.  Voy.  PASTfeQnB. 

■eloBgèBe.  Voy,  Auoëbgine. 

IleBtIie  c«ltlTée,  Badmb  a  saïmiè  (mentha  m- 
tiva),  — Plante  vivace,  indigène,  de  la  famille  des 
Labiées,  asses  commune  au  bord  des  rivières  et 
des  fossés.  On  en  a  introduit  quelques  pieds  dans 
les  jardins.  Lorsqu'elle  sort  de  terre  au  printemps 
et  que  les  jeunes  feuilles  n'ont  pas  encore  un 
goût  trop  prononcé,  on  en  mêle  quelques-unes 
aux  fournitures  des  salades.  On  multiplie  la  men* 
the  au  moyen  des  éclats  de  ses  soudies  à  Tau- 
tomne.  Tous  les  terrains  et  tous  les  climats  lui 
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sonl  propres;  cependant  les  terrains  frais  sont 
ceux  qu'elle  préfère.  Tous  les  ans,  vers  la  fin  de 
rautonine,  on  coupe  ses  tiges  près  du  sol,  et  on 
recouvre  avec  un  peu  de  terreau.  La  menthe  a 
le  gros  inconvénient  de  s*étendre  au  loin  et  d*in  - 
fester  les  plates-bandes  de  ses  rejets. 

■lé«emhr7»Bthèiiie  ou    glacials  ou  FiroÎDS 
CKisTALLiNB  {mcsemhnanihemttm  crystalliunm).  — 


Fig,  13S3.  —  MéaembryaDthème  oa  j^laciale. 

Plante  annuelle,  de  la  famille  des  Portulacées  ou 
des  Mésembryanthémées,  originaire  des  Canaries 
et  cultivée  dans  les  jardins,  à  cause  du  bel  effet 
qu'elle  y  produit  pendant  les  journées  de  soleil. 
Ses  tiges  étalées  et  ses  feuilles  larges  et  succu  - 
lentes  sont  couvertes  de  vésicules  transparentes 
qui  leur  donnent  l'apparence  de  plantes  chargées 
de  petits  glaçons.  Quelques  amateurs  ont  intro- 
duit la  glaciale  sur  les  plates-bandes  du  potager, 
et  se  servent  de  ses  feuilles  pour  remplacer  celles 
du  pourpier.  Personnellement,  nous  continuons 
de  la  cultiver  dans  ce  but,  et  nous  nous  en  féli- 
citons^ car  elle  est  aussi  bonne  et  bien  autrement 
productive  que  le  pourpier.  On  sème  la  glaciale  à 
la  volée,  le  plus  clair  possible,  vers  la  fin  d'avril 
ou  dans  le  courant  de  mai,  sur  une  terre  riche, 
bien  ameublie  et  à  chaude  exposition.  On  n'en- 
terre pas  la  graine,  car  elle  est  si  menue  qu'elle 
pourrait  ne  point  lever  si  elle  était  trop  recou- 
verte; on  se  contente  donc  de  la  fixer,  de  la  frap- 
per avec  le  plat  de  la  main,  le  dos  d'une  pelle  ou 
avec  une  batte;  puis,  on  bassine  de  temps  on 
temps  pour  aider  la  levée.  Après  la  levée,  il  ne 
reste  plus  qu'à  éclaircir,  sarcler  et  aiToser  en 
temps  de  sécheresse. 

La  figure  que  nous  donnons  ici  est  fort  exacte 
quant  à  la  forme  des  feuilles,  non  quant  au  port. 
La  glaciale  se  traîne  à  terre  ;  la  nôtre  est  un  peu 
redressée,  par  cette  excellente  raison  qu'elle  ne 
provient  pas  de  semis.  C'est  un  bout  de  rameau 
planté  par  le  dessinateur. 

Emploi  de  la  glaciale.  —  Au  fur  et  à  mesure 
des  besoins,  on  prend  les  feuilles  les  plus  tendres, 
et  on  les  associe  au  bouillon  gras  et  aux  fourni* 
tures  de  salade.  On  peut  aussi  les  soumettre  à  la 
cuisson  et  les  manger  en  épinards  avec  un  peu 
d'oseille. 

Merelle  BoIre  ouBrède(«o/antfm  nigrum), — 
Plante  annuelle,  indigène,  de  la  famille  des  So- 
lanées,  très- commune  dans  les  terrains  calcaires 
on  argilo-calcaires,  au  bord  des  chemins  de  vil- 
lage, dans  les  cours  de  ferme  où  l'herbe  pousse 
librement,  sur  les  vieux  composts,  sur  les  vieux 
tas  de  boues  de  rues.  On  la  considère  générale* 


ment  comme  une  plante  vénéneuse;  les  savants 
recommandent  de  s'en  défier.  Nous  en  avons  dit 
un  mot  déjà, -page  419  de  cet  ouvroge,  et  nous 
rappelons  à  nos  lecteurs  que,  dans  les  colonies. 


Fig,  1824.  —  Uorell«  noire. 

on  la  recherche  beaucoup  àtitre  de  légume,  sous 
le  nom  de  brède.  On  prépare  ses  feuilles  comme 
celles  du  chou  et  del'épinard.  Nous  l'avons  culti- 
vée et  consommée  à  Saint-Hubert  (Belgique),  où 
elle  ne  croit  pas  naturellement.  C'est  un  manger 
qui,  sans  être  délicat,  nous  a  paru  très-accep- 
table sur  une  première  dégustation. 

On  sème  laigrainede  morelle  noire  à  la  sortie 
de  l'hiver,  sur  une  terre  riche  et  fraîche  ;  on  l'en- 
terre faiblement,  ou  mieux  on  se  borne  à  la  frap- 
per, uniquement  pour  la  fixer  au  sol,  puis  on  bas- 
sine. Après  la  levée,  on  éclaircit  de  façon  à  laisser 
'entre  les  pieds  des  intervalles  de  0'»,20  à  0"',25, 
on  sarcle,  on  bine  et  l'on  arrose  au  besoin. 

Pendant  le  cours  de  la  végétation,  dès  que  les 
plantes  ont  de  0'",35  à  0»,40,  on  récolle  les  feuil- 
les, un  peu  sur  chaque  pied,  et  il  en  repousse 
pendant  tout  l'été.  On  n'épargne  qu'un  petit 
nombre  de  plantes,  destinées  à  fournir  la  graine 
pour  la  reproduction.  Cette  graine  est  renfermée  • 
dans  une  baie  de  la  grosseur  d'une  baie  de  cassis, 
verte  d'abord,  puis  d'un  noir  luisant  à  la  matu- 
ilté. 

l!V»Tet  (brassica  napus).  —  Plante  bisannuelle, 
de  la  famille  des  Crucifères,  indigène,  et  cultivée 
de  temps  immémorial. 

VariéUs.  —  Nous  divisons  les  navets  de  table 
en  trois  catégories  :  i°  navets  tendres;  2^  navets 
demi -tendres;  3®  navets  secs,  c*est-à-dire  qui  no 
tombent  pas  en  pâte  à  la  cuisson. 

i^  Les  navets  tendres  sont  :  le  long  des  Vertus  et 
sa  sous-variété  arrondie  à  l'extrémité  ou  navet  des 
Vertus  marteau,  l'un  et  Tautre  très-répandus  à  la 
halle  de  Paris,  et  de  couleur  blanche  avec  le  col- 
let verdâtre  quand  ils  ont  déjà  pris  un  certain 
développement  ;  le  navet  des  Sablonsy  demi-rond, 
blanc  et  de  bonne  qualité;  le  navet  de  Croissy  ou 
rond  des  Vertus,  blanc  cl  estimé  ;   le  navet  blant^ 
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plai  hâtif  f  et  le  navet  rouge  plat  hâtifs  très-pré- 
coces, mais  peu  sucrés;  le  navet  blanc  hâtif  des 


Ftg .  13i5.         Fig.  1326 .        Fig .  1 3S7 .         ^t^ .  1 328 . 

NivetdcsYertM    Navet  des  Sa-    Navet  boul«-    Navet  noir  iong 

martcao.  blooa.  d'or.^  d*AIsace. 

Anglais  OU  balle  de  neige,  plus  précoce  encore  que 
les  précédents^  mais  de  qualité  inférieure  ;  le 
navet  de  Clair  fontaine,  d*un  blanc  terne,  verdft- 
tre  ou  violacé  hors  de  terre  et  se  rapprochant 
beaucoup  pour  la  forme  du  navet  long  des  Ver- 
tus; et,  à  la  rigueur,  le  navet  rose  du  Palatinat 
qui  peut  servir  à  la  consommation  des  hommes 
comme  à  celle  des  animaux,  mais  qui  est  très- 
aqueux  et  peu  savoureux. 

2"*  Les  navets  demi-tendres  comprennent  le 
navet  jaune  de  Malte,  arrondi  en  forme  de  tou- 
pie; le  navet  boule  d'or ,  de  même  couleur,  mais 
assez  régulièrement  sphérique;  le  navet  jaune 
de  Finlande,  aplati  et  fortement  déprimé  en  des- 
sous ;  le  navet  violet  de  Petrosowoodsk,  d'un  jaune 
violacé,  dont  nous  ne  saurions  dire  grand  bien;  le 
noir  plat  hdtif  qui  est  d'excellente  qualité;  le^rii 
de  Morigny,  de  forme  obronde,  qui  est  également 
très-estimé;  cnân,le /on^  noir d'Alsaceyqmsonxeni 
ressemble^  à  s*y  méprendre,  aux  gros  et  longs 
radis  noirs  d*hiver.  En  somme,  cette  catégorie  se 
trouve  composée  de  navets  Jaunes  et  de  navets 
noirs.  Le  navet  russe  de  Petrosov^oodsk  n'est  que 
le  produit  du  croisement  du  navet  de  Finlande 
avec  un  navet  rose,  et  encore  ce  produit  dégé- 
nère-t-il  très-vile  pour  retourner  à  la  couleur 
Jaune.  Si  nous  avions  à  choisir  entre  les  deux 
couleurs,  nous  n'hésiterions  pas  à  prendre  la 
noire,  et,  panai  les  races  noires,  nous  donnerions 
la  préférence  au  long  d'Alsace,  qui  est  délicieux. 
Les  navets  Jaunes  sont,  à  notre  avis,  médiocres, 
et  leur  couleur  de  caroMe  d'AchIcourt,  lorsqu'ils 
sont  cuits,  ne  nous  paraît  pas  appétissante.  Ils  ont 
toutefois  leurs  partisans.  • 

Nous  nous  permettrons  une  dernière  observa-  ' 


tion  à  l'endroit  des  navets  Jaunes.  On  yeul  à  toute 
force  en  faire  plusieurs  races  bien  distinctcây  et 
nous  nous  soumettons,  mais  nous  ne  nous  sou- 
mettons qu'en  exprimant  un  doute.  Oserait-on 
soutenir  queleboule  d'or  et  le  Finlande  sont  des 
variétés  solidement  fixées  ?  N'a-ton  pas  quelque 
raison  de  croire  qu'elles  sont  très-sujettes  à  dégé- 
nérer et  à  modifier  leurs  formes?  Donnez-nous 
de  la  graine  de  navet  boule  d'or,  prise  aux  meil- 
leures sources,  et  nous  trouverons  certainement 
dans  la  planche^  au  moment  de  la  récolte,  non*^ 
seulement  de  quoi  faire  des  bottes  du  dit  navet, 
mais  encore  de  q^uoi  faire  des  bottes  de  navet  de 
Finlande  et  de  navet  de  Malte  bien  caractérisés. 

3"  Les  navets  secs  ou  navets  à  ragoût  sont  les 
plus  estimés  des  connaisseurs  et  méritent  de  l'ê- 
tre, surtout  quand  on  les  cousomme  Jeunes,  avant 
qu'ils  soient  très-développés.  Cette  catégorie  ren- 
ferme le  navet  de  Preneuse,  qui  tire  son  nom  d'un 
village  de  Seipe-et-Oise,  où  on  le  cul- 
tivait en  grand,  navet  petit,  un  peu 
allongé,  de  couleur  rousse,  auquel 
les  cultivateurs  de  Freneuse  ont  sub- 
stitué une  race  moins  méritante, 
mais  plus  productive;  le  navet  de 
MeauXy  blanc>  de  la  forme  d'une  ca- 
rotte longue  et  estimé  ;  le  navet  de 
Jersey,  qui,  pour  la  forme,  ressemble 
beaucoup  au  navet  de  Meaux,  mais 
qui  nous  a  paru  plus  lisse,  plus  lui- 
sant et  d'une  chair  moins  serrée;  le 
navet  de  Maltot,  renommé  dans  le 
Calvados, d'un  blanc  sale,  assez  long, 
irrégulier,  sillonné,  souvent  garni 
de  chevelu,  à  chair  sèche  et  sucrée; 
le  navetdOrret,  inconnu  dans  le  com- 
merce, bien  que  délicieux,  se  rap- 
prochant un  peu  du  navet  de  Maltot, 
très-apprécié  dans  le  Chfttillonnais 
(C6te-d'0r)  ;  le  navet  de  Saulieu,  la 
variété  noirâtre  surtout,  fort  recher- 
chée dans  tout  le  Morvan  ;  le  jaufte 
long  d* Amérique,  que  l'on  dit  être 
une  bonne  variété,  niais  que  nous 
ne  connaissons  pas,  et  enfin  le  petit 
navet  de  Berlin  ou  Teltau,  très-petit, 
en  effet,  mais  de  toute  première  qualité  dans  les 
terrains  convenables. 

Culture.  —  Les  climats  plutôt  humides  que 
secs,  les  contrées  élevées  du  centre  de  la  France 
conviennent  beaucoup  aux  navets.  Les  terrains 
frais,  mais  convenablement  ameublis  sont  ceux 
qu'il  faut  leur  consacrer  dans  le  midi  ;  dans  le 
nord  et  sur  les  plateaux  élevés,  où  d'ordinaire  la 
température  e«t  humide,  les  terres  légères  doi- 
vent être  préférées, surtout  pour  les  navets  secs 
qui  deviennent  véreux  dans  les  sols  compactes. 
Cependant,  il  est  bon  de  remarquer,  en.  passant, 
que  les  terres  sablonneuses,  renommées  pour  les 
bons  navets  qu'elles  produisent  habituellement , 
en  produisent  quelquefois  aussi  de  détestables. 
C'est  ce  qui  arrive  dans  les  années  de  grande  se- 
cheresse.  Ainsi,  en  1861,  nos  navets  secs  de  Bol^ 
de-Colombcs,  notamment  le  noir  d'Alsace,  ont  été 
presque  généralement  attaqués  par  la  mouche 
du  navcL 


Fig.  U2». 
Navet  d'Orrct. 
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Topt  en  recommaadaDt  de  semer  les  navets  en 
(erre  légère,  nous  devons  établir  que  cette  terre 
dokétre  assez  riche  en  vieil  engrais,  et  d'autant 
plus  riche,  que  le  climat  est  plus  sec.  Le  fumier 
de  vache  très-pourri,  le  fumier  de  moutons  et  les 
chiflons  de  laine  agissent  énergiquement  dans 
cette  culture. 

On  sème  les  navets  de  table  dès  le  mois  d'avril, 
quand  on  se  propose  de  manger  les  feuilles  à  la 
manière  des  feuilles  de  choux,  comme  font  les 
Anglais  et  les  Belges.  On  sème  en  mai  les  navets 
blanc  plat  et  rouge  plat  hfttifo,  qui  sont  moins 
sujets  à  monter  à  fleur  que  les  autres  variétés. 
Dans  le  courant  de  juin,  on  peut  semer  à  peu 
près  loutes  sortes  de  navets  ;  cependant,  dans  le 
nombre,  quelques-uns  s'emporteront  encore,  et, 
si  le  temps  se  met  à  la  sécheresse,  la  plupart  des 
racines  deviendront  acres  ou  fortes.  Le  véritable 
bon  moment  pour  les  semis,  c'est  à  partir  du 
mois  de  juillet  jusqu'à  la  fin  d'août  et  môme  plus 
tard  dans  les  contrées  méridionales.  Des  navets 
bien  cultivés  doivent  acquérir  leur  développe- 
ment en  moins  de  deux  mois.  Ceux  qui  provien- 
nent des  semis  tardifs,  et  qui  ne  peuventpas  arri- 
ver à  leur  croissance  complète  avant  l'hiver,  se 
conservent  facilement  en  terre ,  tandis  que  les 
navets  complètement  développés,  les  races  ten- 
dres et  demi-tendres  surtout,  ne  durent  pas  long- 
temps. 

On  sème  les  navets  à  la  volée  et  assez  dru,  s'il 
ne  s'agit  que  de  la  récolte  des  feuilles;  mais  on 
)es  sème  clair  du  moment  où  l'on  tient  à  obtenir 
de  belles  racines.  On  enterre  la  graine  avec  le  rft- 
teau,  et  on  la  piétine  ensuite  dans  les  sols  légers. 
On  gagne  toujours  &  attendre  un  temps  pluvieux 
pour  exécuter  les  semis  de  ciétte  espèce,  mais, 
dans  ce  cas,  il  faut  bien  se  garder  de  tasser  le 
terrain.  En  temps  sec,  on  doit  aider  la  levée  par 
des  arrosages  et  ne  pas  épargner  l'eau  durant  le 
cours  delà  végétatiou.  C'est  le  seul  moyen  d'avoir 
de  belles  et  bonnes  racines  et  de  les  empêcher  de 
devenir  Acres,  surtout  dans  le  mois  de  juin.  C'est, 
en  outre,  le  mpyen  de  tourmenter  les  (dtises,  très- 
communes  dans  les  semis  hfttifs. 
•  Les  navets  demandent  à  être  éclaircisde  bonne 
heure,  et  de  façon  à  rester  éloignés  les  uns  des 
autres  de  O'",!.^  eh\iron  avec  les  races  à  court 
feuillage,  et  de  0",25  à  Q'',30  avec  les  races  plus 
vigoureuses  en  feuilles.  Il  va  sans  dire  que  les 
planches  de  navets  doivent  être  sarclées  et  binées 
au  besoin.  Lorsqu'un  semis  a'été  manqué  et  qu'il 
se  trouve  des  vides  dans  une  planche,  on  peut,  à 
la  rigueur,1es  remplir  pour  la  satisfaction  du  coup- 
d'œil,  c'est-à-dire  repiquer  du  jeune  plant,  mais 
il  faut  s'attendre. &  une  reprise  difficile  et  arroser 
souvent.  En  définitive,  le  navet  n*est  pas  une 
plante  à  repiquer. 

Les  insectes  nuisibles  aux  navets  sont,  en  pre- 
mière ligne,  l'altise  (altica)  qui  les  dévore  au  mo- 
ment de  la  levée;  la  mouche  du  navet  ou  des 
racines  (anthomyia  brassicœ  seu  radicum)  qui  les 
rend  véreux  en  y  déposant  ses  œufs  qui  se  trans- 
forment en  larvés;  le  ver  gris  {agroUs  segelum)  qui 
ronge  les  jeunes  racines  près  du  collet  et  fait 
fondre  les  plantes  pour  nous  servir  de  l'expression 
consacrée:  la  lan'e  du  hanneton  commun  (mc- 


hlontha  vulgarùt)^  qui  attaque  parfois  aussi  les  ra- 
cines; la  chenille  du  papillon  blanc  veiné  de  vert 
(pieris  nopi)  qui,  dans  certaines  années,  n'épargne 
pas  les  feuilles;  et,  enfin,  U  larve  du  charançon 
cou  sillonné  {ceutorhynchus  sulcieollis)  qui  forme 
des  gales  au  collet,  surtout  quand  les  plantes  ont 
été  longtemps  privées  d'humidité. 

Les  races  de  navets  se  conservent  difûcilement 
pures  ;  elles  ont  comme  les  choux  une  iorte  ten- 
dance A  se  croiser.  11  convient  donc  de  ne  pas 
élever  de  semenceaux  de  diverses  sortes  dans  le 
voisinage  les  uns  des  autres.  Comme  la  graine  de 
navet  bien  soignée  ne  se  conserve  aisément  que 
deux  ob  trois  ans,  la  môme  personne  ne  saurait 
faire  dans  son  potager  que  la  graine  de  deux  ou 
trois  races  de  navets.  Cette  année,  par  exemple, 
vous  vous  occuperez  du  navet  des  Vertus;  l'an- 
née prochaine,  vous  récqllerez  de  la  graine  de 
navet  noir  d'Alsace,  et  enfin,  la  troisième  année, 
vous  élèverez  les  semenceaux  des  navets  de  Pre- 
neuse. Quantité  de  ménagères  se  trouvent  très- 
embarra:isées  pour  faire  de  la  graine  de  navets, 
uniquement  parce  qu'elles  ont  de  la  peine  à  con- 
server leurs  racines  pendant  l'hiver,  surtout  celles 
des  races  tendres  «l  demi- tendres.  Nous  les  enga- 
geons à  prendre  ces  racines  de  conserve  sur  des 
semis  très-tardifs,  à  ne  les  aiTacher  qu'à  l'appro- 
che des  gelées,  &  couper  les  fanes  sans  entamer 
le  collet,  &  les  enterrer  dans  le  jardin  môme, 
dans  unefossedeO^ySOde  profondeur,  sans  qu'elles 
se  touchent,  et  à  les  recouvrir  de  terre.  Elles  pas» 
seront  ainsi  très-bien  l'hiver,  et  pourront  ôtre 
plantées  en  mars  ou  en  avril,  selon  les  climats. 

Nous  renvoyons  nos  lecteurs  pour  de  plus  am- 
ples détailsàla  page  293  du  tome  I,  où  il  est  ques-' 
tion  du  navet  des  champs  et  de  sa  multiplication. 

Emploi  du  navet,  —  Le  navet  joue  un  rôle  im- 
portant dans  nos  préparations  culinaires.  Ses 
feuilles,  nous  l'avons  déjà  dit,  sont  consommées 
en  Angleterre  et  en  Belgique,  rarement  en  France, 
si  ce  n'est  dans  le  nord.  En  Alsace,  on  tire  parti 
du  navet  comme  on  tire  parti  des  feuilles  de  choux 
pour  la  choucroute.  On  les  découpe  en  rubans 
très-minces,  on  forme  des  lits  de  navets  que  l'on 
presse  énergiquement,  que  l'on  sale  légèrement; 
on  y  mêle  quelques  baies  de  genièvre.  Quand  le 
vase  est  à  peu  près  rempli,  on  charge  la  conserve 
avec  des  poids  ;  puis  de  temps  en  temps,  de  quin- 
zaine en  quinzaine,  on  enlève  l'eau  que  Ion  rem- 
place par  de  Teau  fiaiche,  et  l'on  a  le  navet  aigre. 
Cette  conserve  ne  nous  a  pas  semblé  délicate. 


l!in#ttlle  AVoauiil«iie  on  «ii»tr«-éiiees  (m- 

gella  sativa).  Plante  annuelle,  de  la  famillo  des 
Renonculacées, originaire  de  l'Orient.  Ses  graines 
sont  aromatiques  et  servent  à  ce  titre  dans  nos 
cuisines  pour  l'assaisonnement  de  certains  mets^ 
mais  les  Orientaux  en  font  plus  de  cas  que  nos 
ménagères. 

Cette  plante  n*est  pas  difficile  sur  le  terrain* 
On  la  sème  clair  et  à  demeure,  aussitôt  que  les 
gelées  ne  sont  plus  à  craindre. 

OlKBoii  {aUium  cepa).  —  Plante  vivace  en  réa<* 
lité,  bisannuelle  dans  nos  cultures,  connue  de 
temps  immémorial,  et  de  la  famille  des  Liliacées. 
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Variélés.  —  F.cs  variélés  cultivées  de  nos  jours 
sont  à  peu  près  les  mômes  qu'au  temps  passé.  Ce 
sont  Voignon  rouge  pâle  ou  de 
Niort,  l'un  des  plus  gros  et  le  plus 
rt^pandu  en  France;  \egTOS oignon 
rouge  foncé,  large  et  aplati  comme 
le  précédent,  et  plus  commun  dans 
le  Nord  et  en  Belgique  qu'autre 
part  ;  le  petit  rouge  très- foncé,  un 
peu  sphérique,  recherché  égale- 
ment dans  certaines  contrées  du 
Nord  et  de  la  Belgique,  parce  qu'il 
est  de  longue  garde  ;  le  jaune  ou 
blond  des  Vérité,  ou  jaune  paille, 
ou  jaune  de  Qand,  gros,  large, 
aplati,  trôs-eslimé  et  se  conser- 
vant bien  ;  l'oignon  soufre  d'Es- 
pagne,,d'un  jaune  soufré,  tendre, 
plus  doux  queles  précédents,  mais 
se  conservant  moins  bien  ;  Voignon 
de  Danveri ,  originaire  d'Amé- 
rique, jaunâtre,  formant  un  peu 
la  boule,  très-hAtif  et  méritant 
d'ôtre  plus  répandu  qu'il  ne  Test; 
le  gros  oignon  blanc,  assez  doux, 
mais  de  courte  durée  ;  le  blanc 
hdtifde  Paris,  recherché  pour  sa 
précocité  et  pour  les  conserves  au 
vinaigre,  mais  ne  valant  pas,  au  bout  du  compte, 
comme  race  hâtive,  Toignou  de  Daiivcrs  ;  le  blanc 
de  Nocera,  le  plus  petit,  mais  aussi  le  plus  précoce 
de  tous^  et  figurant  sur  les  cata- 
logues des  marchands  grainiers 
plutôt  que  sur  les  planches  de  nos 
potagers  ;  V  oignon  py  ri  forme  ou  en 
forme  de  poire  allongée ,  race  ex- 
cellente et  de  bonne  garde,  dont 
on  a  tiré  des  sous-variétés  ou 
seulement  de  simples  variations, 
sous  les  noms  à*oignon  James  et 
d'oignon  globe;  Voignon  de  Madère 
ou  de  J?e//{f^ar(/e,  le  plus  gros  des 
oignons  connus,  très-cultivé  dans 
le  Midi;  et  enfin  Voignon  rocam- 
bole  ou  à* Egypte,  que  l'on  repro- 
duit avec  les  bulbilles  de  sa  tige 
aussi  bien  qu'avec  ses  bulbes,  mais 
qui  est  de  qualité  médiocre  et 
d'une  conservation  difficile. 

Culture.  —  Les  climats  tempé- 
ras et  même  chauds  conviennent 
beaucoup  à  l'oignon  ;  les  climats 
froids  ou  trop  humides  lui  sont  défavorables. 
Uuant  au  terrain,  H  le  veut  riche  et  bien  ameu- 
bli'. Pour  ce  qui  est  des  engrais,  nous  ferons  ob- 
server qu'il  n'est  pas  d'usage  de  fumer  directe- 
ment Toignon;  le  plus  souvent  on  met  cette 
plante  à  la  placo  d'une  autre  qui  avait  été  forte- 
ment fumée;  ainsi,  par  exemple,  tout  le  monde 
sait  que  les  oignons  se  plaisent  à  la  suite  des 
choux.  Dans  le  cas  cependant  où  on  leur  consacre 
une  fumure,  on  s'y  prend  dès  l'automne,  afin  que 
l'engrais  ait  le  temps  de  se  consumer.  Au  pria- 
temps,  la  culture  des  oignons  n'admet  que  le 
teri'eau  en  couverture  sur  le  semis.  Après  la  le- 
vée^ on  peut  répandre  sur  les  planches  quelques 


Fig.   1331. 
Oignon  pyriforme. 


poignées  de  colombiae  sèche  en  poudre,  oa  du 
guano,  ou  de  la  poudre! te,  ou  de  l'engrais  de  pois- 
sons, ou  un  mélange  de  cendres  et  de  suie,  l/es- 
senliel,  c'est  de  ne  jamais  se  servir  de  fumier 
frais, 

La  terre  destinée  à  l'oignon  sera  labourée  pro- 
fondément avant  l'hiver,  et  ne  recevra  plus  ensuite 
qu'un  coup  de  bêche  superficiel,  huit  ou  quinze 
jours  avant  l'époque  du  semis.  On  ne  doit  Janiais 
semer  sur  labour  frais.  Autrefois,  les  maraîchers 
de  Paris  se  rendaient  esclaves  d'une  date  et  fai- 
saient leurs  premiers  semis  d'oignons  à  la  Saint 
Antoine  (17  janvier);  dans  le  Nord,  en  Belgique, 
les  cultivateurs  s'assujettissent  également  à  une 
date  qui  varie  avec  les  contrées,  et  disent  qu'à 
cette  date  il  faut  semer  l'oignon,  quand  même  on 
devrait  faire  le  semis  sur  la  neige.  C'est  tout  bon- 
nement absurde.  En  France,  quand  le  temps  le 
permet,  il  faut  commencer  les  semis  vers  le  milieu 
de  février,  les  continuer  jusqu'au  15  mars  dans 
le  rayon  de  Paris,  et  les  prolonger  jusqu'à  la  pre- 
mière quinzaine  d'avril  plus  au  nord. 

A  partir  de  la  Bourgogne,  pour  aller  au  midi. 
Il  est  d'usage  de  semer  en  pépinière  et  de  repi- 
quer ensuite.  Ce  procédé  donne  d'excellents  ré. 
sultats,  surtout  dans  les  terres  fortes.  Dans  le  nord 
de  la  Franco  et  en  Belgique,  il  est  d'usage,  au 
contraire,  de  ne  point  repiquer;  on  sème  de  suite 
en  place  ou  à  demeure.  A  diverses  reprises,  nons 
avons  essayé  de  transplanter  les  petits  oignons  de 
printemps  en  Ardenne,  mais  nous  avons  dû  y  re- 
noncer; les  produits  étaient  constamment  chétifi. 

Lorsque  la  terre  a  été  labourée  depuis  huit  et 
môme  quinze  jours,  on  commence  par  gratter  k 
surface  des  planches  ou  des  carrés  avec  le  râteau 
de  fer,  puis  on  répand  la  graine  à  la  volée  et  on 
l'enterre  avec  le  râteau  de  bois.  Dans  le  cas  où  le 
sol  paraîtrait  trop  meuble,  on  enterrerait  la  graine 
en  la  piétinant  et  l'on  recouvrirait  avec  du  ter- 
reau ou  de  la  bonne  terre  bien  divisée.  Si  Ton 
préfère  le  semis  en  lignes  au  semis  à  la  volée,  et, 
pour  notre  compte,  nous  le  préférons  à  cause  de 
la  facilité  des  sarclages  et  des  binages,  on  tracera 
les  lignes  au  moyen  du  cordeau  à  0"*,15  Tune  de 
l'autre,  et  on  ouvrira  les  rigoles  avec  des  perche  - 
tes  de  la  grosseur  d'un  manche  à  balai,  que  l'on 
couche  à  terre,  aux  places  marquées,  et  sur  les- 
quelles on  marche.  Une  fois  les  empreintes  ou  ri* 
goles  faites,  on  enlève  les  perchettes  par  une  de 
leurs  extrémités,  on  répand  la  graine  et  l'on  re- 
couvre avec  le  dos  du  râteau  de  fer.  Au  bout  de 
trois  semaines  environ,  les  oignons  lèvent  et  il  oc 
reste  plus  qu'à  les  sarcler  ci  à  les  mouiller  en 
temps  sec,  et^  plus  tard^  à  les  éclaircir  de  façon  i 
laisser  entre  eux  des  intervalles  .de  0",08  à  0*,09. 

Si,  avant  que  les  oignons  toqrnent^  on  juge  à 
propos  de  saupoudrer  les  planchés  avec  les  engrais 
pulvérulents  que  nous  avons  mentionnés  tout  à 
l'heure,  on  devra  choisir  pour  cela  uti  temps 
pluvieux. 

A  moins  d'une  très-forte  sécheresse,  on  n'arrose 
plus  les  oignons  dès  qu'ils  commencent  A  tourner, 
bans  les  climats  humides  et  aùssi'dans  les  terrains 
frais,  beaucoup  de  personnes  ne  les  arrosent 
jamais  et  font  bien;  les  produits  ne  s'en  conser- 
vent que  mieux. 
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Quand  les  oignons  ont  presque  atteint  leur 
grosseur  ordinaire,  il  est  d'usage  d'abattre  leurs 
fanes  avec  le  dos  du  râteau,  ou  en  les  tordant  avec 
la  main,  ou  bien  encore  en  roulant  sur  les  plan- 
ches uoe  petite  futaille  vide.  Nous  ne  savons  au 
juste  ce  que  valent  ces  procédt^s;  peut-être  con- 
viendrait-il mieux  d'attendre  que  les  feuiUes  tom- 
bassent d'elles-mêmes ,' ce  qui  arrive  toujours 
après  que  le  bulbe  a  pris  en  grande  partie  son 
développement.  Le  couchage  forcé  des  fanes  ne 
devrait,  dans  tous  les  cas,  s'appliquer  qu'aux  con- 
trées froides  ou  humides,  où  la  végétation  de  Toi- 
gnon  se  prolonge  trop,  où  il  a  de  la  peine  à  mûrir. 

De  Gombes  conseillait  d'arracher  les  oignons 
aussitôt  que  leurs  fanes  se  couchent  naturelle- 
ment, ou  bien  dès  que  cesfanes  Jaunissent  un  peu, 
après  qu'elles  ont  été  couchées  forcément.  11 
assurait  que  les  bulbes^  ainsi  arrachés  sur  le  vert, 
se  conservent  mieux  que  ceux  arrachés  après  la 
dessiccation  complète  de  la  feuille.  G'est  une  re- 
marque qui  peut  être  Juste^  mais  nous  ne  l'avons 
pas  faite. 

Une  fois  les  oignons  sortis  de  terre>  vers  la  fin 
d'août  ou  en  septembre,  on  coupe  les  fanes  à 
O^jOS  ou  0",06,  et  on  les  laisse  éparpillés  sur 
place  pendant  huit  ou  dix  joui-s  ;  on  les  rentrerait 
de  suite  sous  un  hangar  très-aéré  qu'ils  y  achè- 
veraient de  même  leur  maturation.  Lorsqu'ils 
sont  bien  mûrs,  on  les  porte  au  grenier^  et  on  les 
étend  sur  un  lit  de  paille  parfaitement  sèche. 
Quelques  personnes  les  remuent  tous  les  quinze 
jours  ou  tous  les  mois,  afin  de  les  aérer  et  d'enle- 
ver les  bulbes  qui  peuvent  se  gâter.  Gette  précau- 
tion n'est  pas  sans  mérite  ;  seulement,  en  hiver, 
si  la  gelée  venait  saisir  les  oignons,  il  faudrait  se 
garder  d'y  toucher,  car  ils  pourriraient  vite; 
quand,  au  contraire,  on  ne  remue  pas  les  oignons 
gelés,  ils  se  rétablissent  d'eux-mêmes.  Toutefois, 
it  est  bon  de  les  soustraire  aux  grands  froids  en 
les  cachant  sous  de  la  paille  ou  sous  des  couver- 
tures de  laine  que  l'on  enlève  dès  que  l'atmo- 
sphère s'adoucit  un  peu.  L'oignon  mis  en  chaînes 
se  conserve  très-bien  aux  poutrelles  des  cuisines. 

Nous  venons  de  parler  des  semis  de  la  fin  d'hiver 
et  de  printemps;  nous  avons  à  présent  un  iQot  à 
dire  des  semis  d'été.  Pour  ceux-ci,  on  prend  de  la 
graine  d'oignons  blancs,  on  la  répand  en  pépi- 
nière dans  la  première  quinzaine  du  mois  d'août; 
on  repique  le  Jeune  plant  en  octobre  sur  les  teiTes 
légères,  et  à  la  sortie  de  l'hiver  seulement  en  terre 
forte.  Dans  le  Nord  et  en  Belgique,  on  sème  éga- 
lement le  gros  oignon  blanc  et  même  sa  sous- 
variété  hfttive,  mais  le  plus  souvent,  c'est  à  xle- 
meure,  pour  ne  pas  repiquer' le  plant.  Pendant 
les  grands  froids,  on  protège  les  oignons  avec  de 
la  litière  sèche  ou  des  feuilles  mortes,  et  l'on 
obtient  ainsi  de  bonne  heure,  au  printemps,  des 
produits  d'autant  plus  recherchés  qu'au  moment 
où  ils  arrivent,  les  conserves  de  l'hiver  sont  épui- 
sées. Dans  le  midi  delà  France,  où  la  culture  des 
oignons  a  toujours  lieu  par  transplantation,  on 
forme  les  pépinières  en  août  et  en  septembre,  et 
l'on  repique  soit  en  octobre  et  novembre,  quelle 
que  soit  la  nature  du  sol,  soit  aussi  à  la  fin  de 
l'hiver. 

11  existe,  enfin,  une  méthode  de  culture  toute 
II. 


particulière,  tlont  le  Bon  jardinier  fait  honneur  à 
l'imagination  de  MM.  Lebrun  et  Nouvellon,  de 
Meung-sur-Loire,  mais  à  tort.  «  Elle  consiste  à 
obtenir,  la  première  année,  au  moyen  d'un  semis 
excessivement  épais,  fait  en  mars  ou  en  avril,  les 
plus  petits  oignons  possibles,  du  volume  à  peu 
près  d'une  noisette,  qui,  l'année  suivante,  sont 
eaaployés  au  lieu  de  graine  ou  de  plant.  Pour 
obtenir  de  semblables  bulbilles,  M.  Lebrun  se* 
mait  dans  une  terre  très-saine,  bonne,  mais  pas 
trop  riche,  et  arrosait  une  seule  fois,  immédiate- 
ment après  le  semis.  11  conservait  ses  petits  oi- 
gnons l'hiver,  sur  un  plancher  bien  sain,  et,  en 
février  suivant>  il  les  plantait  par  lignes  espacée» 
de  0«,i6  à  0",20,  les  bubilles  de  0",0«  àO»,iO 
sur  la  ligne.  Il  obtenait  ainsi  des  récoltes  eonsi- 
dérables  de  gros  et  bons  oignons.  » 

Ge  procédé  est  connu  depuis  très-longtemps,  et 
de  Gombes  nous  en  fournit  les  preuves  :  —  «  Pour 
avoir  du  même  oignon  (de  l'oignon  rouge)  au 
mois  de  mai,  il  y  a  un  moyen  que  J'ai  pratiqué 
plusieurs  fois;  c'est  d'en  semer  une  planche  plus 
ou  moins  grande  dans  la  saison  ordinaire,  et  de 
le  semer  si  épais  qu'il  se  touche  :  on  le  laisse 
venir  sans  l'éclaircir  ni  le  mouiller,  quelque  be- 
soin qu'il  paraisse  en  avoir;  il  faut  simplement  le 
sarcler  :  cet  oignon,  qui  se  trouve  pressé,  demeure 
petit  à  la  grosseur  d'une  noisette  ;  on  l'arrache 
quand  il  est  à  son  points  on  le  replante  ensuite 
en  février,  et  il  se  trouve  bon  en  mai;  mais  il 
faut  avoir  attention,  à  mesure  qu'il  porte  son 
montant,  je  veux  direJe  tuyau  qui  porte  la  graine, 
de  le  couper  au  niveau  des  dernières  feuilles.  » 

Les  coureurs  d'expositions  usent  largement  de 
ce  procédé  pour  obtenir  hâtivement  les  plus  beaux 
lots  d'oignons.  Les  produits  -ainsi  obtenus  ne  sont 
pas  de  longue  garde;  nous  le  savons  par  expé- 
lience. 

La  transplantation  des  bulbilles  réussit  dans  le 
Nord  comme  dans  le  Midi.  Mais  il  est  essentiel, 
pour  le  repiquage  comme  pour  le  semis,  de  ne 
ramener  les  oignons  k  la  même  place  que  très- 
rarement. 

Pour  faire  de  la  graine  d'oignons,  qui  se  con- 
serve deux  ans,  difficilement  trois,  on  prend 
quelques  beaux  bulbes  au  grenier,  à  la  sortie  de 
l'hiver,  et  on  les  plante  à  bonne  exposition,  aus- 
sitôt que  les  fortes  gelées  ne  sont  plus  à  craindre* 
Quand  les  tiges  commencent  à  prendre  de  l'élé- 
vation, on  les  soutient  en  les  accolant  délicate- 
ment à  des  tuteurs.  La  graine  mûrit  en  août  ou 
septembre,  ei,  dès  que  les  capsules  s'ouvrent,  on 
coupoles  têtes  avec  l'extrémité  des  tiges  florales; 
on  les  réunit  en  bottes;  on  les  fait  sécher  à  l'om- 
bre ou  au  soleil,  puis  on  les  égrène  entre  les  mains» 

Le  petit  ver  blanc  ou  ver  court  qui  attaque  la 
racine  des  choux,  attaque  aussi  le  plateau  des 
oignons  et  l'empêche  de  croître.  Les  maraîchers 
de  Paris  donnent  le  nom  de  guilloi  à  cette  larve. 
Les  feuilles  de  l'oignon  comme  celles  du  poireau, 
mais  moins  souvent,  ont  aussi  à  souffrir  des  ra- 
vages de  la  teigne  du  poireau  et  de  l'oignon 
{Uta  vigeliella)  ;  seulement  les  chenilles  de  cette 
teigne  ne  se  montrent  qu'en  septembre  et  oc- 
tobre et  ne  peuvent  nuire  qu'aux  semis  oa  aux 
repiquages  d'arrière-saison. 
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Emploi  de  Foignon,  ^-  L'oignoa  est  d'une  im- 
portance capitale  dans  nos  préparations  culinai- 
res. Jeune,  au  moment  que  l'on  éclaircit  les 
planches,  on  Tulilise  en  entier  à  la  manière  des, 
ciboules;  à  l'état  de  maturité,  on  s'en  sert  pour 
donner  du  goût  aux  soupes,  pour  préparer  les 
sauces;  on  l'associe  aux  viandes;  on  le  mange 
cuit;  on  le  mange  cru  dans  le  Midi;  on  le  coupe 
en  rondelles  minces  pour  faire  des  salades;  on  le 
confit  au  vinaigre  avec  des  cornichons  ou  sépa- 
rément, et,  pour  cela,  on  prend,  de  préférence  à 
tout  autre,  l'oignon  blanc  hâtif  ou  celui  de  Nocera> 
qu'on  ne  laisse  pas  arriver  k  leur  complet  déve- 
loppement. L'oignon  desséché  sert  à  colorer  le 
bouillon;  enfin,  on  prépare  un  sirop  d'oignons 
qui  jouit  de  propriétés  apérîtives  et  diurétiques» 

Le  département  de  la  France  qui  fournit  le 
plus  d'oignons  et  les  meilleurs,  dit-on,  est  celui 
du  Tarn.  Les  oignons  de  Lescure  ont,  dans  tout 
le  Blidi,  une  réputation  méritée. 

Oseille  {rumex  acetosa).  ^  Plante  vivace,  de 
la  famille  des  Polygonées,  indigène  et  commune 
dans  les  prairies.  C'est  cette  oseille  sauvage  qui 
a  produit  nos  variétés  cultivées  :  oseille  commune^ 
oseille  de  Belleville,  oseille  de  Fervent,  oseille  à 
feuilles  obtuses  ou  de  Hollande^  oseille  à  feuilles 
glauques  ou  d^Italie,  oseille  cr^ue^  oseille  vierge 
ou  stérile» 

On  cultive  le  plus  ordinairement  l'oseille  de 
Belleville  et  l'oseille  vierge.  Cette  dernière  se 
multiplie  d'éclats;  nous  lui.préférons  l'oseille  de 
Belleville. 

Cette  plante  n'est  pas  difficile  quant  aux  ter- 
rains; cependant  elle  affectionne,  entra  tous, 
ceux  qui  sont  sablonneux^  légers  et  riches  en 
vieux  fumier.  Elle  n'est  pas  non  plus  difficile 
quant  aux  climats,  mais  les  climats  humides  lui 
conviennent  mieux  que  les  climats  secs. 

Quand  on  veut  multiplier  l'oseille  à  l'aide  de 
la  graine,  on  prépare,  au  printemps,  Un  coin  de 
terre;  on  l'ameublit  le  mieux  possible  avec  la 
bêche  d'abord,  ensuite  avec  le  râteau,  et  Ton 
sème  à  la  volée.  On  marche  le  semis,  autrement 
dit,  on  le  piétine  ;  on  recouvre  de  quelques  mil- 
limètres de  terreau  ou  d'une  légère  couche  de 
fumier  de  vache  très-pourri  et  très-menu,  et  l'on 
arrose  fréquenmient  jusqu'à  la  levée.  Vers  la  fin 
de  juin  ou  en  juillet,  on  enlève  le  plant  de  la 
pépinière,  on  coupe  en  partie  le  limbe  des  prin- 
cipales feuilles,  en  épargnant  les  feuilles  du 
cœur,  et  on  repique  en  bordure  on  en  contre- 
bordure.  Pourvu  que  Ton  arrose  trois  ou  quatre 
jours  de  suite,  en  temps  de  sécheresse,  on  peut 
répondre  de  la  reprise.  C'est  ainsi  que  nous  pro- 
cédons en  terre  sablonneuse. 

Quand  on  veut  multiplier  l'oseille  par  le  moyen 
dès  éclats,  on  opère  en  octobre  ou  en  mars.  Après 
avoir  divisé  de  vieilles  souches  avec  la  main  ou 
avec  un  couteau,  on  plante  les  éclats  à  S"* ,08  ou 
0",10  l'un  de  l'autre,  dans  une  terre  copieuse- 
ment fumée,  et  l'on  arrose  pour  faciliter  l'enra- 
cinement. 

L'oseille  d'éclat  demande  à  être  remplacée 
tous  les  trois  ou  quatre  ans  ;  sa  feuille  ne  se  dé- 
veloppe pas  aussi  bien  et  est  plus  acide  que  la 


feuille  de  l'oseille  de  semis.  Chaque  fois  que  l'on 
remplace  une  bordure  d'oseille,  il  faut  avoir  soin 
d'enlever  la  vieille  terre  et  d'en  mettre  de  nou- 
velle dans  la  tranchée.  Les  bordures  d'oseille 
faites  à  l'ombre  donnent  toujours  une  feuille 
plus  douce,  moins  acide  que  celles  faites  au  soleil. 

Il  est  si  facile  de  semer  de  l'oseille  et  d'avoir 
ainsi  du  plant  vigoureux  et  de  bonne  qualité,  que 
nous  ne  comprenons  vraiment  pas  que  l'on  con- 
tinue de  préférer  k  ce  plant  de  vieux  morceaux 
de  souches. 

La  graine  doit  être  récoltée  sur  de  l'oseille  de 
semis,  la  première  ou  la  seconde  année  après  le 
repiquage.  Celle  qui  se  détache  la  première  est 
la  meilleure* 

La  récolte  des  feuilles,  qui  se  faisait  autrefoti 
partout  avec  le  couteau,  ne  se  fait  plus  guère  au- 
jourd'hui qu'à  la  main,  une  à  une.  De  cette  ma- 
nière on  ne  dépouille  pas  entièrement  les  sou- 
ches d'un  seul  coup,  et,  par  conséquent,  on  les 
fatigue  moins. 

L'oseille  demande  des  sarclages,  des  binages 
de  temps  en  temps,  de  l'eau  par  les  sécheresses 
et  une  couverture  de  terreau  en  hiver.  A  défaut 
de  terreau,  on  prend  des  raclures  de  fumier  de 
ferme  et  de  la  cendre  que  l'on  mcUange  bien,  et 
l'on  s'en  sert  pour  rechausser  les  touffes. 

Cette  plante  est  attaquée  par  le  puceron  de 
l'oseille  l<q>kis  rumids)  qui  ne  lui  fait  pas  grand 
tort;  par  la  noctuelle  fiancée  {tripkœna  pronuba), 
dont  la  grosse  chenille  d'un  vert  sale  se  montre 
la  nuit  et  se  nourrit  de  feuilles;  par  la  noctuelle 
potagère  {hadena  oleracea),  dont  la  chenille  est 
redoutable  aussi  ;  et  par  la  mouche  de  l'oseille 
{pegomyia  acetosœ),  dont  la  larve  mine  les  feuilles 
de  la  plante  et  les  fait  pourrir.  Ainsi  les  taches 
roussftires  que  les  jardiniers  désignent  aous  le 
nom  de  rouille  sont  l'œuvre  de  la  larve  en  ques- 
tion. Les  maraîchers  de  Paris  se  plaignent  en 
outre  d'un  insecte  qu'ils  nomment  grosse  alirettey 
qui  mange  les  chenilles  jusqu'aux  nervures  et 
qui  se  laisse  tomber  à  terre  dès  qu'on  en  ap- 
proche. Nous  ne  savons  au  juste  de  quel  inse^^ 
ils  entendent  parler.  . 

Emploi  de  l'oseille.  —  Les  feuilles  de  cette 
plante  sont  fréquemment  employées  dans  nos 
cuisines  pour  la  prépacration  des  soupes  vertes, 
pour  relever  la  saveur  fade  des  épioards^  de  Tar- 
roche  belle  dame,  de  la  poirée,  du  quinoa,  etc. 
Souvent  on  mange  l'oseille  seule  et  cuite,  ou  as- 
sociée à  diverses  viandes,  au  veau,  par  exemple. 
On  fait  des  conserves  d'oseille  pour  l'hiver;  il 
suffit  pour  cela  de  les  passer  dans  l'eau  bouillante, 
de  les  égoutter,  de' les  fouler  dans  des  vases  et  de 
les  recouvrir  de  graisse  fondue. 

Les  feuilles  de  i 'oseille  servent  à  nettoyer  l'ar- 
genterie. Le  moyen  est  facile  et  économique. 

Oseille -épinarA  ou   lÈpinawl   perpèUMl 

{rtm^x  patieniia).  —  On  donne  ce  nom  à  la  pa- 
tience des  jardins.  Sa  culture  est  la  même  que 
pour  l'oseille  ;  seulement,  comme  les  feuilles  de 
patience  prennent  un  grand  développement,  fl 
faut  laisser  entre  les  pieds  des  vides  de  0",33: 
c'est  un  légume  peu  recherché.  On  le  mange 
comme  l'oseille  et  Tépinard. 
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Oxalide  crénelée  {oxalis  crenata).  —  PlaDte 
tubéreuse,  de  la  famille  des  Oxalidées,  originaire 
de  l'Amérique  méridionale.  Il  y  a  quarante  ans 
qu'on  l'introduisit  en  Angleterre,  et  c'est  de  là 
qu'elle  nous  est  venue.  On  l'a  cultivée  dans  quel- 
ques Jardins  d'amateurs^  mais,  si  cette  culture 
devait  s'étendre,  elle  conviendrait  mieux  aux 
champs  qu'aux  potagers.  Nous  connaissons  Foxa- 
lide  à  tubercules  jaunes  et  Toxalide  à  tubercules 
rouges;  on  dit  la  première  supérieure  à  la  se- 
conde. 

Cette  plante  aime  un  climat  tempéré  et  une 
terre  légère  bien  ameublie.  Quand  les  gelées  du 
printemps  ne  sont  plus  guère  à  craindre,  en 
avril,  par  exemple,  on  plante  les  tubercules,  deux 
ou  trois  par  fosse  de  O^jOS  à  0",09  de  profondeur, 
et  l'on  ménage  entre  les  fosses  une  distance  de 
1  mètre  environ.  Au  bout  de  trois  semaines  à  peu 
près,  la  levée  se  fait  Lorsque  les  fanes  ont  de 
O'^jlO  à  0">,12  de  hauteur,  on  forine  dans  leur 
milieu  une  petite  butte  qui  les  force  à  se  coucher 
et  à  se  marcotter;  puis,  aii  fur  et  à  mesure  que 
ces  fanes  se  développent,  on  augmente  le  volume 
de  la  butte  et  Ton  continue  ainsi  Jusqu'à  la  fin 
d'août.  Les  tubercules  se  forment  en  septembre. 
On  les  arrache  avant  les  gelées  :  on  les  garde  en 
cave  comme  les  pommesde  terre,  et  on  les  mange 
de  la  môme  manière,  après  avoir  frotté  la  peau 
avec  un  linge.  Ces  tubercules  sont  très-nom- 
breux, mais  aussi  très-petits.  On  peut  manger 
les  feuilles  en  guise  d'oseille,  ou  bien  encore 
les  piler,  les  presser  et  en  préparer  une  boisson 
qui,  après  avoir  fermenté,  est,  assure-t-on,  agréa- 
ble et  salutaire. 

Les  mulots  aiment  beaucoup  les  tubercules 
d'oxalide. 

Panais  {pastinaea  sativa).  —  Plante  bisan- 
nuelle de  la  famille  des  Ombellifères,  indigène 
et  à  racine  aromatique.  On 
peut  cultiver  le  panais  long 
comme  le  panais  rond,  mais 
on  s'attache  surtout  à  la  cul- 
ture de  ce  dernier.  Nous 
avons  dit  du  climat,  du  ter- 
rain, des  engrais  qui  con- 
viennent aux  panais  tout  ce 
qu'il  était  possible  d'en  dire 
en  traitant  du  panais  four- 
rager. Il  7  a  été  question 
également  des  soins  d'en- 
tretien,' de  la  récolte,  des 
porte-graines  et  de  l'em- 
ploi des  produits.  Nous 
prenons  donc  la  liberté  de 
renvoyer  le  lecteur  à  la 
page  289,  partie  l,  du  livre 
de  la  Ferme. 

FS;^.  1 332.  —  Panais  rond . 

PasieraiT®  cultivé  ou 
Cresson  alénoto  {lepidium  sativum).  —  Plante  an- 
nuelle de  la  famille  des  Crucifères,  cultivée  à  titre 
de  fourniture  ou  d'assaisonnement  pour  les  sa- 
lades. Par  cela  même  que  le  cresson  alénois  monte 
.  vite  à  fleurs,  il  faut  en  semer  tous  les  quinze  Jours, 
&  exposition  c'haude,  dans  les  mois  de  mars  et  d'a- 


vril ;  à  l'ombre,  à  partir  du  mois  de  mai  jusqu'à  fa 
fin  d'août.  On  aura  ainsi  des  feuilles  toujours  ten- 
dres^ à  la  condition,  bien  entendu,  d'arroser  co- 


Ft^.  1338.  —  Cresson  alénois. 

pieusement  pendant  les  sécheresses.  Cette  plante 
réussit  dans  tops  les  terrains  et  tous  les  climats  de 
nos  pays.  Pour  l'usage  des  ménages,  on  la  sème 
assez  clair  en  lignes  et  en  contre-bordure;  pour  la 
vente,  on  la  sème  en  lignes  et  en  planches.  On  ré* 
serve,  en  vue  de  produire  la  graine,  quelques 
pieds  des  premiers  semis.  La  graine  se  conserve 
deux  ans  ;  elle  Jouît  de  propriétés  excitantes  très- 
prononcées;  aussi,  dans  quelques  contrées,  dans 
le  Perche  notamment,  on  l'emploie  à  la  dose  d'un 
dé  à  coudre  avec  le  picotin  pour  donner  de  l'ar- 
deur aux  chevaux  paresseux  à  la  monte. 

Pasté^ve  ou  melon  d'eau  {cucurbitavitrullus)* 
— Plante  annuelle  de  la  famille  des  Cucurbitacées, 
espèce  de  courge  à  chair  rouge,  fondante,  sucrée, 
un  peu  fade,  de  forme  arrondie,  à  peau  lisse, 
verte,  fine,  mouchetée  de  taches  étoilées,  à 
graines  noires  ou  rouges.  Dans  le  Midi,  la  pastè- 
que ne  demande  pas  plus  de  soins  que  les  autres 
courges  et  les  concombres,  mais,  comme  elles  ont 
besoin  d'une  chaleur  contante  pour  arriver  à 
maturité,  on  doit,  pour  les  cultiver  dans  le  climat 
de  Paris,  s'y  prendre  comme  avec  les  melons  sous 
cloche,  et  les  tailler  exactement  comme  ceux-ci. 

Patate  douce,  Bâtatb  {convolvulus  batatas).  "— 
Plante  de  la  famille  des  Convolvulacées,  origi- 
naire de  l'Inde  et  de  l'Amérique  méridionale. 
Pour  intéresser  no^  lecteurs  à  la  patate,  nous  de- 
vons donner  ici  le  portrait  flatteur  qu'en  a  fait 
Thiébautde  Berneaud  :  «  Personne,  dit-il,  ne  con- 
teste les  nombreuses  propriétés  économiques  de 
la  patate  ;  elle  est  appétissante  et  nutritive  pour 
l'homme,  auquel  elle  oCTi^e^bn  aliment  fort  sain, 
très-agréable,  et  dans  ses  tubercules,  et  dans  ses 
feuilles,  et  dans  les  sommités  de  ses  jeunes  tiges 
que  l'on  prépare  de  la  môme  manière  que  les 
épinards,  les  asperges  et  les  petits  pois.  La  fécule 
contenue  en  ses  tubercules  passe  pour  une  des 
meilleures  et  des  plus  parfaites.  Le  sucre  que  Ton 
en  retire  est  cristallisable  comme  celui  de  canne 
et  de  betterave;  il  y  abonde  d'autant  plus,  que  le 
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sol  n*a  été  ni  peu  ni  trop  humide  ;  dans  les  terres 
sèches,  il  passe  à  Tétat  de  farine.  Toutes  les  par- 
ties de  la  patate  fournissent  une  excellente  pAture 
aux  bestiaux,  principalement  aux  vaches  laitières; 
les  porcs  se  jettent  dessus  avec  une  grande  avi- 
dité; les  poules  et  les  dindons  les  aiment  aussi 
beaucoup.  On  dit  qu'elles  affaiblissent  les  che. 
vaux.  Les  tubercules  ne  causent  Jamais  de  mal, 
même  aux  estomacs  les  plus  délicats  ;  verts,  on 
peut  les  manger  ;  pourris,  ils  exhalent  une  odeur 
égale  k  celle  de  la  frangipane.  Les  gourmets  les 
font  simplement  cuire  au  four,  ou  mieux  en- 
core  à  la  vapeur,  comme  cela  se  pratiquait 
déjà  au  dix-septième  siècle  aux  Antilles,  ainsi 
que  nous  l'apprend  le  père  Dutertre.  Hélés  à  un 
assaisonnement  quelconque,  ils  perdent  leur  goût 


et  leur  bonté,  surtout  quand  on  les  coupe  par 
tranches  minces,  qu'on  les  met  à  frire  au  sain- 
doux avec  des  viandes  ou  qu'on  les  réduit  eo 
purée.  » 

On  assure  que  la  patate  est  connue  en  Europe 
depuis  1597,  mais  ce  ne  fut  qu'à  partir  de  1754 
que  Ton  songea  à  la  cultiver  en  France  ;  et,  après 
plus  d'un  siècle  d'essais,  nous  n'avons  pas  encore 
lieu  d'être  bien  satisfaits  des  résultats.  Toutefois, 
nous  avons  foi  dans  l'avenir,  et  nous  espérons  que 
l'on  arrivera  à  dégager  la  culture  de  la  patate  des 
nombreuses  difficultés  pratiques  qui,  jusqu'à  pré- 
sent, ont  découragé  les  hojnmes  de  bonne  volonté. 
11  faut  qu'elle  sorte  du  jardin,  qu'elle  aille  aux 
champs  et  s'y  maintienne  à  des  conditions  faciles, 
dans  le  midi  de  la  France  s'entend. 


Fig,  1336.  —  Patate  rose  de  llalaga. 


Fig.  1337.  ^  Patate  rouge. 


1339.  —  Patate  jaune  longue. 


Nous  savons  bien  que  des  plantations  en  plein 
champ  ont  été  tentées  en  France,  et  que  H.  Val- 
let  a  obtenu  des  succès,  mais  nous  savons  égale- 
ment que^  malgré  cela,  les  patates  n*ont  guère 


gagné  de  terrain,  et  que  la  plupart  de  celles  qu'on 
livre  à  la  consommation  à  des  prix  élevés  sont  le 
fruit  des  cultures  forcées.  Nous  aurons  donc  à  y 
revenir  et  à  mentionner  les  meilleures  variélcs 
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soumises  au  forçage.  Pour  le  moment,  nous  ne 
voulons  que  donner  une  idée  des  moyens  les  plus 
simples  appliqués  jusqu'ici. 

Dès  le  commencement  du  mois  de  mars,  on 


forme  une  couche  de  fumier  de  cheval  surO^^SO 
d^épaisseur;  on  charge  ce  fumier  de  O^^OS  de 
terre,  et  on  y  place  les  palates  que  Ton  recouvre 
•de  0'",10  de  terre.  On  protège  le  tout  avec  des 


Fig,  1340.  —  PaUte  binncbe. 

châssis  vitrés,  et  pendant  la  nuit  on  garnit  ces 
châssis  avec  des  paillassons.  Les  patates  ne  tardent 
pas  à  végéter  dans  cette  atmosphère  chaude  et 
moite.  Dans  le  courant  d'avril,  on  détache  les  jets 
des  tubercules  avec  la  main  et  on  les  plante  à 
bonne  exposition,  et  en  pépinière,  sous  des  châssis 
garnis  de  papier  huilé.  15  Jours  plus  tard,  quand 
on  ne  croit  plus  avoir  à  craindre  les  gelées,  on 
transplante  à  demeure  les  boutures  enracinées, 
en  lignes  espacées  deO^^jCS  et  à  0">,30  de  dislance 
sur  les  lignes.  D'autres  font  pousser  les  bodtures 
à  partir  du  mois  d'avril  seulement  et  les  mettent 
tout  de  suite  à  demeure  dans  les  premiers  jours 
de  mai,  avec  la  précaution  de  les  effeuiller  en 
partie,  de  les  coucher  dans  une  rigole  et  de  ne 
laisser  sortir  de  terre  que  les  feuilles  de  l'extré- 
mité. Quelques-uns  aussi  les  transplantent  avec 
le  plantoir  comme  on  fait  pour  les  choux.  Il  ne 
reste  plus,  après  cela,  qu'à  sarcler,  biner,  jusqu'à 
ce  que  les  fanes  couvrent  le  terrain  et  à  arroser 
au  besoin.  Pour  la  grande  culture,  tout  ceci*  est 
encore  bien  compliqué. 

Dans  les  terres  légères  du  climat  de  Paris,  on 
peut  faire  la  culture  des  patates  en  pleine  terre, 
sur  des  buttes  de  0",80  de  hauteur  ou  sur  la  crête 
de  planches  disposées  en  billons  très-bombés.  Dès 
qu'on  a  planté  les  boutures,  on  les  abrite  contre 
les  rayons  du  soleil  Jusqu'à  ce  que  la  reprise  soit 
parfaite.  Après  cela,  on  sarcle  avec  la  main,  de 
temps  en  temps,  et  l'on  arrose  au  besoin.  C'est 
déjà,  on  le  voit,  de  la  culture  simplifiée;  mais 
c'est  toujours  du  jardinage.  Ce  qu'il  faudrait  pour 
la  culture  en  grand,  ce  serait  un  moyen  très-éco- 
nomique et  très-expéditif  de  sauvegarder  les 
boutures  jusqu'à  la  reprise,  aussi  bien  contre  les 
rayons  du  soleil  que  contre  le  froid  des  nuits. 
Les  cloches  en  osier  conviendraient  peut-être. 

Les  complications  des  procédés  de  culture  ont 
certainement  empêché  la  patate  de  se  répandre, 
mais  ce  n'a  pas  été  le  seul  obstacle;  il  en  existe 
un  autre  bien  autrement  sérieux,  et  qui  consiste 
dans  la  conservation  des  lubercules.Voilà  la  grosse 
affaire.  Pour  que  les  patates  se  gardent  bien,  il 
est  essentiel  de  les  soustraire  à  la  moindre  hu- 
midité et  de  les  tenir  en  même  temps  à  une  tem- 
pérature égale'qui  ne  descende  pas  au-dessous  de 


Fig,  1342.  —  Heur. 


Fig.  !3*3.  •  Bouture. 


i2'.  11  s'agit  donc  de  trouver  une  pièce  qui  rem- 
plisse ces  conditions,  et  c'est  plus  difficile  qu'on 
pourrait  le  croire.  11  suit  de  là  que,  pour  prolon- 
ger la  durée  des  tubercules  jusqu'en  févrieç  ou 
mars,  on  a  été  jusqu'à  ce  moment  forcé  de  re- 
courir à  un  procédé  qui  contrarierait  la  culture 
en  grand.  Le  voici,  d'après  le  Manuel  pratique  de 
jardinage  de  M.  Courtois-Gérard  :  «  On  prépare, 
dit-il,  une  couche  de  fumier  sec  dans  le  but  seul 
de  prt^server  les  patates  de  l'humidité  du  sol,  puis 
on  place  un  coff're  sur  la  couche  et  on  le  chargée 
de  0",08à  0",10  de  vieux  terreau.  On  met  les 
panneaux  et  l'on  donne  de  l'air  pendant  plusieurs 
jours  afin  de  laisser  évaporer  l'humidité  qui 
pourrait  se  dégager  de  la  couche.  Par  une  belle 
journée  on. arrache  les  patates  (le  plus  tard  possi- 
ble), on  les  laisse  ressuyer  quelques  heures  au  so- 
leil, après  quoi  on  les  dépose  sur  la  couche,  en 
ayant  soin  de  les  placer  de  manière  qu'elles  ne  se 
touchent  pas,  puis  on  les  couvre  d'une  couche 
de  terreau  bien  sec.  On  met  un  second  lit  de  pa- 
tates, et  ainsi  de  suite  jusqu'à  ce  qu'il  ne  reste 
plus  que  0",08  ou  0",iO  pour  atteindre  le  haut  du 
coffre.  Si  le  temps  est  sec,  on  ne  met  les  panneaux 
que  pendant  la  nuit,  mais,  dans  le  cas  contraire, 
on  les  place  immédiatement.  Aussitôt  que  le  froid 
commence,  on  entoure  le  coffre  d'un  réchaud  de 
vieux  fumier;  pendant  la  nuit  et  par  le  mauvais 
temps,  on  couvre  les  panneaux  avec  des  paillas- 
sons; enfin  on  fait  tout  ce  qui  est  possible  pour 
empêcher  la  gelée  de  pénétrer  dans  le  coffre.  De 
temps  à  autre,  on  donne  de  l'air  au  moment  du 
soleil,  afin  de  prévenir  l'humidité,  la  chose  la  plus 
redoutable  pour  la  conservation  des  patates.  » 

Patienee.  Voy.  osbille-épinaad. 

Peree-plerre,  Passe-pierre,  nom  vulgaire  de 
laBACiLB  MARITIME  (cri7Amum  manïtmum). —Plante 
vivace  des  bords  de  la  mer  et  de  la  famille  des 
Ombellifères.  Son  nom  vulgaire  vient  de  ce  qu'elle 
se  plaît  dans  les  fissures  de  rochers  et  les  crevas- 
ses des  vieux  murs.  Il  est  d'usage  chez  les  ma- 
raîchers de  semer  le  perce-pierre  sur  couche  en 
mars  et  de  le  repiquer  près  d'un  mur,  à  chaude 
exposition;  cependant,  comme  sa  graine  lève  dif- 
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ficilement,  il  vaut  nûeux  la  semer  aussitôt  après 
sa  maturité.  Celte  plante  est  très-sensible  au  froid; 
il  faut  donc  la  protéger  avec  de  la  litière  sèche 


Fig.  13<4.  —  Bacile  Perce-pierre. 

pendant  Thiver.  Elle  aime  une  terre  légère,  un 
peu  humide,  et  les  situations  abritées. 

Sur  divers  points  de  la  Provence,  où  elle  crott 
naturellement,  on  coupe  ses  feuilles  avant  leur 
complet  développement,  on  les  saupoudre  de  sel 
fin  et  de  poivré  et  on  les  confitau  vinaigre;  quel- 
ques personnes  môme  les  mangent  fraîches.  A 
Paris,  on  les  confit  avec  les  cornichons;  on  pour- 

^  rait  les  confire  seules  et  les  associer  aux  salades 
d'hiver.  Disons,  en  passant,  que  les  feuilles  de  la 

.  bacile  cultivée  ne  valent  pas  celles  de  la  bacU« 
des  bords  de  la  Méditerranée. 

Persil  {apium  petroselinum).  —  Plante  bisan- 
nuelle de  la  famille  desOmbellifères,  existant  à  l'é- 
tat sauvage  dans  les  lieux  ombragés  de  nos  contrées 
méridionales  voisines  de  la  Méditerranée,  comme 
on  peut  s'en  convaincre  en  consultant  la  flore  de 
Dubois.  — «  Le  persil,  dit  Thiébaut  de  Berneaud, 
fut  connu  et  employé  par  les  Égyptiens;  les  Grecs 
en  couronnaient  les  vainqueurs  aux  jeux  qui  se 
célébraient  tous  les  trois  ans  sous  les  voûtes  an- 
tiques et  verdoyantes  de  la  forêt  de  Némée  en  Ar- 
golide.  Les  Romains  estimaient  le  persil,  qu'ils 
appelaient  a/)tum,  propre  à  exalter  Timagi nation  ; 
aussi  les  poètes  entouraient-ils  leurs  tètes  de  ses 
tfges  foliacées,  afin  que  l'odeur  forte  et  pénétrante 
soUicitAt  agréablement  leur  cerveau.  Horace  et 
Virgile  l'ont  chanté  comme  Tami  de  la  poésie,  et 
rallient  au  myrthe,  arbuste  dédié  aux  plaisirs.  » 

De  nos  jours,  on  fait  beaucoup  moins  d'honneur 
au  persil  ;  il  est  tombé  du  domaine  de  la  poésie 
dans  celui  de  la  cuisine. 

Variétés,  —  Le  persil  èommun  a  produit  plu- 
sieurs variétés  qui  sont  :  le  persil  frisé  ou  persil 
double^  le  persil  à  grosses  racines  et  le  persil  do 
NapleS'  à  grosses  cétes  ou  persil-céleri. 

Culture,  —  Toutes  les  variétés  de  persil  aiment 
un  terrain  riche,  profond,  frais  et  ombragé.  Quant 
aux  climats,  le  persil  commun  n'est  pas  difficile; 
Quoique  originaire  des  pays  chauds,  il  se  soutient 
parfaitement  dans  les  contrées  froides  et  élevées 
du  Nord,  et  y  passe  souvent  mieux  les  hivers  que 
dans  le  Midi.  A  très-chaude  exposition,  le  persil 
frisé  se  décolore,  rougit,  puis  blanchit  et  meurt» 
Les  jardiniers  de  profession  sèment  le  persil  à  par- 


tir du  mois  de  février  jusqu'en  mai  et  Juin,  mais 
dans  la  plupart  dB  nos  potagers,  nous  ne  le  semons 
qu'une  seule  fois,  en  mars  ou  en  avril,  en  terrain 
fumé  de  l'année  précédente  ou  tout  au  moins 
avec  du  fumier  très-pourri,  car  le  fumier  frais 
nuit  au  parfum  de  la  plante.  Le  semis  se  fait  ou 
à  la  volée  ou  en  lignes.  On  enterre  La  graine  avec 
le  râteau  de  bois,  quand  elle  a  été  semée  à  la  vo- 
lée, ou  avec  le  dos  du  râteau  de  fer,  quand  elle  a 
été  semée  en  rayons,  puis  on  mouille  de  temps  en 
temps  la  planche.  Le  persil  lève  ordinairement 
au  bout  d'un  mois,  rarement  plus  tôt.  On  le  dé- 
barrasse alors  avec  soin  des  mauvaises  herbes,  et 
on  l'arrose  copieusement  matin  et  $oir  dans  les 
temps  de  sécheresse.  Il  va  sans  dire  qu'onréclair- 
cit  au  besoin,  surtout  â  l'une  des  extrémités  de 
la  planche  où  Ton  réservera  pour  graine  quelques 
pieds  auxquels  il  ne  faudra  pas  toucher.  Si,  an 
lieu  d'avoir  affaire  à  du  persil  commun ,  on  avait 
affaire  à  sa  variété  double  ou  frisée,  on  devrait, 
deux  mois  environ  après  la  levée,  enlever  quel- 
ques pieds  et  les  transplanter  en  un  coin  du  Jar- 
din, en  vue  d'obtenir  de  la  graine  l'année  sui- 
vante. C'est  le  seul  moyen  que  nous  cod naissions 
pour  empêcher  ce  persil  frisé  de  dégénérer. 

Pendant  toute  la  première  année,  le  pei^l 
fournit  en  abondance  les  feuilles  nécessaires  à  ia 
cuisine.  Pour  les  cueillir  on  ne  doit  pas  se  servir 
d'un  couteau  et  dégarnir  la  souche  d'un  seul 
coup  ;  le  mieux  est  de  les  rogner  une  à  une  avec 
les  ongles  et  en  petit  nombre  sur  chaque  pied. 
Le  produit  n'en  devient  que  plus  abondant,  et  les 
souches  ainsi  ménagées  se  conservent  plus  ro> 
bustes  et  résistent  mieux  aux  rigueurs  de  l'hiver. 

Lorsque  cette  saison .  arrive,  les  maralchen 
préparent  leurs  paillassons  et  en  recouvrent  le 
persil  par  la  gelée  et  parla  neige;  souvent  même 
ils  se  servent  de  châssisvitrés.  Pour  notre  compte, 
nous  n'avons  jamais  pris  ces  précautions.  En 
Ardenne  (Belgique),  où-  le  froid  est  autremeot 
âpre  que  dans  le  climat  de  Paris,  notre  persil  a 
constamment  traversé  l'hiver  sans  couverture.^ 
La  neige,  il  est  vrai,  le  protégeait  bien  par  mo- 
ments, mais  il  n'en  est  pas  moins  vrai  qu'il  a 
résisté  à  des  froids  de  12%  15<*  et  plus  sans 
neige.  A  la  sortie  de  l'hiver  de  1861  à  1862,  très- 
doux  d'ailleurs,  mais  très-désastreux  néanmoins 
pour  le  persil,  nous  le  récoltions  en  abondance 
dans  la  banlieue  de  Paris,  tandis  qu'à  la  halle  on 
se  plaignait  de  sa  rareté.  Nous  sommes  tenté  de 
croire  que  les  meilleurs  moyens  de  faire  passer  la 
rudesaisonà  une  planche  de  persil,  consistent  à  la 
semer  au  nord,  à  ne  pas  raser  les  feuilles  avec 
un  couteau,  â  pratiquer  la  cueillette  modérément 
sur  chaque  pied,  à  ne  pas  commencer  cette  cueil- 
lette trop  tôt,  à  ne  pas  la  continuer  trop  tard,  et 
à  laisser  la  planche  découverte  en  tout  temps. 
Dans  un  ménage,  où  l'emploi  du  persil  n'est  pas 
considérable,  on  fatigue  moins  les  pieds  de  la 
plante  que  chez  les  jardiniers  où  oii  les  ravage 
pour  la  vente.  11  est  tout  naturel  que  ches  ceux- 
ci  les  souches  soient  moins  robustes  que  ches 
nous,  et  qu'elles  résistent  par  conséquent  motos 
aux  intempéries.  Dans  nos  campagnes,  les  ména- 
gères ne  sèment  pas  assez  de  pers^  et  le  fatiguent 
trop  par  les  cueUletles;  il  vaudrait  mieux  en  se* 
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mer  plus  et  le  fatiguer  moins  en  ne  prenant  qu'une 
feuOle  par-ci  une  feuille  par-là.  Elles  ont  l'habi- 
tude de  le  couvrir  en  hiver  avec  de  la  paille  ou 
de  la  litière^  mais,  comme  elles  ne  songent  point 
à  lui  donner  de  Tair  pendant  les  journées  douces, 
la  litière  ne  manque  pas  de  faire  jaunir  et  périr 
la  plante. 

.  La  seconde  année,  le  persil  monte  à  graine.  On 
peut  retarder  cette  niontée  en  coupant  les  tiges 
florales  à  mesure  qu'elles  se  forment.  On  ne  pren- 
dra la  semence  que  sur  les  pieds  de  réserve  dont 
nous  avons  parlé  tout  à  Fheure^  et  seulement 
après  complète  maturité*  Elle  dure  deux  ans. 

A  délàut  des  feuilles  vertes  du  persil,  on  peut 
garder  pour  l'hiver  des  feuilles  desséchées  lente- 
ment et  à  l'ombre,  au  grenier  par  exemple.  Ainsi 
desséchées,  elles  conservent  leur  couleur  et  une 
partie  de  leur  arôme.  On  les  renferme  dans  des 
sacs. 

Emploi  du  persiL  —  Le  persil  commun  et  sa 
variété  frisée  sont  employés  dans  la  cuisine  pour 
relever  le  goût  des  mets.  On  en  fait  manger  aux 
lapins  pour  rendre  leur  chair  agréable,  et  l'on 
assure  que  Ton  ferait  bien  d'en  donner  de  temps 
en  temps  aux  moutons.  Pour  ce  qui  est  des  poules, 
on  dit  qu'il  faut  se  méfier  du  persil,  qu'il  les  em- 
poisonne. C'est  une  erreur.  Les  poules  nous  en 
ont  mangé  une  planche  entière  dans  l'hiver  de 
1863-1864,  et  aucune  n'est  morte  empoisonnée. 

Le  persil  à  grosses  racines,  qui  se  cultive  comme 
le  précédent,  mais  qu'il  faut  éclairciràO"^,40  ou 
0",12  en  tous  sens,  fournit  des  racines  très-su- 
crées qui  servent  à  aromatiser  les  soupes  ou  que 
l'on  mange  à  la  manière  des  salsifis  ou  des 
scorsonères.  Elles  ne  sont  pas  plus  de  notre 
goût  que  les  racines  de  chervis.  En  Allema- 
gne, en  Saxe  surtout,  on  en  consomme  beau- 
coup. A  cet  effet,  on  les  arrache  à  l'approche  des 
grands  froids  et  on  les  conserve  en  cave  dans  du 
sable.  Les  feuilles  de  ce  persîlpeuvent  servir  aux 
mômes  usages  que  celles  du  persil  commun,  mais 
on  se  garde  bien  d'y  toucher,  car  leur  suppres- 
sion nuirait  au  développement  de  la  racine. 

Le  persil  à  grosses  côtes,  qui  exige  encore  une 
culture  plus  espacée  que  le  persil  à  grosse  ra- 
cine, est  arracha  en  même  temps  que  le  céleri  et 
étiolé  en  fosse  de  la  môme  manière.  On  mange 
les  côtes  de  persil  crues,  en  salade,  ou  cuites  et  as- 
sociées aux  viandes. 

Pleridie  cultivée  (ptmdttimtml^ore).— Plante 
annuelle  du  midi  de  la  France,  et  de  la  famille 
des  Composées.  Elle  n'est  pas  délicate;  nous  l'a- 
vons c\iltivée  dans  la  contrée  la  phis  froide  de 
la  Belgique  et  en  maigre  terrain;  mais  il  n'en 
est  pas  moins  vrai  qu'ily  a  tout  profil  à  lui  donner 
un  climat  doux,  une  bonne  terre  à  jardin  et  un 
peu  d'ombre  quand  on  la  sème  en  été.  Les  pre- 
miers «émis  se  font  à  partir  du  mois  de  mars  et 
peuvent  ôtre  continués  jusqu'à  la  fin  d'août.  On 
recouvre  légèrement  avec  le  râteau  de  bois  ;  on 
bassine  de  temps  en  temps  pour  faciliter  la  levée, 
et  Ton  continue  les  arrosages  comme  pour  les 
laitues.  Dès  que  les  feuilles  de  la  picridie  ont 
assez  de  développement,  on  les  coupe  avec  un 
couteau,  près  du  collet,  et  on  les  mange  crues  en 


salade.  Elles  repoussent,  et  l'on  prend  une  seconde 
et  môme  une  troisième  coupe. 

Le  Bon  jardinier  nous  dit  que  la  salade  de  pi- 
cridie, fort  estimée  en  Italie,  est  douce  et  bonne, 
quoique  avec  une  petite  saveur  de  gigot  de  mou- 
ton qui  étonne  d'abord.  Ce  n'est  point  là  précisé- 
ment l'effet  qu'elle  nous  a  produit.  Elle  est 
douce,  en  effet,  mais  la  feuille  est  un  peu  ferme 
et  sa  saveur  particulière  qui,  selon  nous,  n'a  rien 
de  commun  avec  celle  du  gigot  de  mouton,  fait 
qu'on  ne  l'accepte  pas  volontiers  après  un  pre- 
mier essai.  A  défaut  de  laitue,  on  s'habituerait  à 
cette  salade. 

Pour  obtenir  de  la  graine,  il  suffit  d'épargner 
quelques  pieds  des  prenûers  semis,  de  les  laisser 
monter* sans  les  soumettre  à  une  seule  coupe. 

PImeMt,  Poivre  loay.  Poivre  deCayenne, 
Poivre  de  Chaînée  {capsicum).  —  Plante  an- 
nuelle de  la  famille  des  Solanées,  originaire  de 
l'Inde  et  de  l'Afrique  intertropicale.  Dans  le 
Midi,  on  le  sème  de  bonne  heure  à  la  sortie  de 
l'hiver,  contre  un  mur,  à  bonne  exposition  et 
dans  un  terrain  chargé  de  fumier  bien  consonâmé. 
Après  la  levée,  on  prend  des  précautions  contre 
les  nuits  froides,  et  l'on  a  soin  de  recouvrir  les 
plantes  jeunes.  Quand  lespiments  ont  de  quatreà 
six  feuiIle8,on  les  transplante.  Dans  le  Nord,onpeut 
les  semer  en  avril,  les  protéger  avec  des  cloches 
pendant  les  nuits  froides  et  rçpiquerenmai;mais, 
le  plus  ordinairement,  on  les  sème  en  terrine  ou 
en  pot  rempli  de  terreau  que  l'on  enfonce  dans 
le  fumier  d'une  couche.  Dans  nos  campagnes,  on 
arriverait  aux  mômes  résultats  en  enfonçant  le 
pot  ou  la  terrine  dans  le  tas  de  fumier,  et  en  pre- 
nant des  précautions  contre  les  gelées  tardives. 
On  dépoterait  en  mai  et  on  transplanterait  près 
d'un  mur  à  bonne  exposition  et  à  la  distance  de 
0*,30  à  0",3o  les  uns  des  autres. 

Les  jeunes  piments  ne  demandent  que  des 
sarclages  ;  plus  tard,  lorsque  les  boutons  se  forment 
et  que  la  température  de  l'atmosphère  est  élevée, 
il  faut  arroser  souvent  avec  de  l'eau  dégourdie  au 
soleil. 

Outre  le  piment  annuel  à  fruits  allongés,  nous 
cultivons  aussi  plusieurs  de  ses  variétés  qui  sont  : 
le  piment  rond,  le  piment  gros  carré  doux,  le  pi" 
ment  cerise,  le  piment  jaune^  le  piment  violet,  le 
viment'tomaie  et  le  piment  du  Chili, 

Il  n'est  pas  nécessaire  que  les  fruits  du  piment 
soient  mûrs  pour  les  utiliser.  On  peut  les  cueillir 
verts  et  s'en  servir  de  diverses  manières.  Dessé- 
chés, puis  moulus,  ils  remplaceraient  à  la  rigueur 
le  poivre.  Dans  le  midi  de  la  France,  on  mange 
ces  fruits  verts  sous  le  nom  de  poivrons,  tantôt 
crus  comme  les  oignons,tantôt  confits  au  vinaigre. 
Les  habitants  des  Antilles,  les  Espagnols,  les  Por- 
tugais ne  se  contentent  pas  de  poivrons  verts  ;  iU 
les  trouvent  trop  doux  ;  il  les  leur  faut  mûrs  et 
colorés^  comme  ceux  que  nous  voyons  dans  les 
bocaux,  parmi  les  conserves  de  cornichons  et  de 
petits  oignons  blancs.  C'est  avec  ces  poivrons 
mûrs,  desséchés  et  moulus  que  l'on  prépare  ces 
fameuses  sauces  indiennes  qui  obtiennent  plus 
de  succès  en  Angleterre  qu'en  France,  mais  qui 
ne  sont  point  &  dédaigner.  C'est  avec  cette  môme 
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poudre  de  poivrons  qu'on  sopliislique  parfois  le 
vinaigre  et  i*eau-de-vie. 

La  graine  du  piment  se  conserve  plusieurs  an- 
nées, quatre  ou  cinq  ans,  si  nous  avons  bonne  mé- 
moire. Quand  on  la  sort  du  fruit  muret  des  séché, 
il  ne  faut  point  porter  les  doigts  aux  yeux  et  aux 
narines,  car  on  éprouverait  tout  de  suite  une 
douleur  très-vive.  C'est  un  détail  dont  ne  parlent 
point  les  auteurs,  mais  il  a  de  l'importance  pour 
les  personnes  qui  débutent  dans  le  jardinage. 

PloipreBelle  {potenum  ionguisorba)*'^  Plante 
vivace,  indigène,  de  la  famille  des  Rosacées.  On 
la  cultive  tout  simple- 
ment pour  les  fourni- 
tures de  salades,  sous  le 
nom  de  petite  pimpre- 
nelle,  pour  la  distinguer 
de  la  grande  pimpre- 
nelle  fourragère,  qui  est 
le  type  de  Tespèce  et 
qui,  pour  les  qualités, 
ne  diffère  en  rien  de  la 
petite.  On  la  sème  en 
mars  ou  en  septembre, 
ordinairement  en  bor- 
dure, et  Ton  n'a  plus  à 
s'occuper  d'elle.  On  peut 
aussi  multiplier  la  petite 
pimprenelle  en  éclatant 
de  vieilles  souches,  mais 
le  semis  est  préférable. 
La  graine  de  cette  plante 
se  conserve  trois  ans. 


Fig.  1345.  ^  Pimprenelle. 


illt  {taraxacum 
officinale).  —  Plante  vi- 
vace de  la  famille  des 
Composées ,  t  rès  -  com  - 
mune,  trop  commune 
même  dans  les  prés.  C'est 
de  là  qu'on  la  tire  pour 
approvisionner  les  mar- 
chés. On  la  cultive  donc 
rarement,  mais  enfin  on  la  cultive  de  loin  en  loin, 
et  l'on  fuit  bien.  Avec  de  la  graine  choisie  sur  des 
pieds  de  pissenlit  à  feuilles  larges  et  à  cœur  bien 
rempli,  on  obtient  des  produits  supérieurs  à  ceux 
que  la  nature  nous  offre.  On  sème  cette  graine  au 
printemps,  et  en  rayons,sur  une  terre  riche  en 
yieil  engrais.  Quand  les  plantes  sont  un  peu  déve- 
loppées, on  les  sarcle,  on  les  éclaircit  et  on  les 
arrose  en  temps  de  sécheresse.  Dès  l'automne, 
on  peut  en  faire  blanchir,  ce  qui  n'empêche  pas 
les  pieds  qui  ont  fourni  la  récolte  d'en  fournir 
une  autre  à  l'entrée  de  l'hiver.  Pour  blanchir  le 
pissenlit  en  automne,  on  le  recouvre  de  0",42  à 
0*,t5  de  terre  légère,  de  sable  ou  de  terreau,  ou 
de  paille  ou  de  feuilles  mortes,  et  une  quinzaine 
de  jours  après,  lorsque  ses  feuilles  percent  la  cou* 
\erture,  on  les  coupe  sur  le  collet  de  la  racine. 

C'est  à  M.  Ponsart,  de  Châlons-sur- Marne,  que 

Ton  a  attribué  les  premiers  essais  de  culture  du  pis- 

senlit,vftrs  i839.llyalàune  erreur  quenousdevous 

rectifier.  Dès  1809,  Bosc  écrivait  ceci  :  «  Quelques 

'  amateurs  eu  sèment  daus  leurs  Jardins  et  en  cuu- 


vrent  le  plant  de  paille  afin  de  remplir  ce  but.  Sa 
culture  est  facile,  puisqu'il  ne  s'agit  que  desenier 
la  graine  avant  l'hiver  dans  une  planche  bien 
préparée  à  quelque  exposition  que  ce  soit,  de 
sarcler  le  plant  qui  en  provient  et  de  le  couvrir 
de  paille,  de  feuilles  ou  4,e  toute  autre  matière 
pour  le  faire  blanchir.  »  Le  semis  du  printemps 
neus  parait  préférable. 

Notez  bien  encore  que  Bpsc  n*est  pas  le  pre- 
mier, &  notre  connaissance,  qui  ait  parlé  de  la 
culture  du  pissenlit.  Bien  avant  lui,  Philippe 
Miller  disait,  dans  son  Dictionnaire  des  jardiniers 
et  des  cultivateurs,  à  propos  de  celte  plante  :  «  11 
y  a  quatre  ou  cinq  espèces  de  ce  genre  qui  crois- 
sent naturellement  dans  les  campagnes  en  Angle- 
terre et  en  France;  mais  on  les  cultive  rarement 
dans  les  jardins;  cependant,  comme  quelques 
personnes  ramassent  dans  les  champs  leurs  ra- 
cines au  printemps  et  les  font  blanchir,  i*en  fais 
mention  ici.  » 

PlamtaiB  eorne-de-eerf  (p/fln<a^o  coronopus), 
—  Plante  annuelle,  indigène,  de  la  famille  des 
Plantaginées.  Au  temps  d'Olivier  de  Serres,  ca 
plantain  figurait  dans  la  plupart  des  jardins,  et 
ses  feuilles  entraient  dans  la  fourniture  des  sa- 
lades. Au  siècle  pas.<«é,  de  Combes  nous  apprend 
que  l'on  ne  s'en  servait  plus  que  très-rarement;  de 
nos  jours,  ce  n'est  pour  ainsi  dire  plus  qu'un  sou- 
venir. Nous  le  connaissons  pour  l'avoir  cultivé  et 
ne  lui  trouvons  ni  qualités  ni  défauts.  On  sème 
sa  graine  au  printemps  ;  on  la  fixe  plutôt  qu'on 
ne  l'enterre,  tant  elle  est  menue;  on  bassiie  le 
semis,  on  sarcle,  on  éclaircit  après  la  levée,  puis 
on  arrose  souvent  pour  avoir  des  feuilles  tendres. 
C'est  une  plante  à  perruques  de  racines  qui 
mange  beaucoup  d'engrais  que  nous  pouvons 
employer  k  mieux. 

Poireav  (allium  porrum).  —  Plante  bisan- 
nuelle, de  la  famille  des  Liliacées,  croissant  spon- 
tanément, dit-on,  en  Suisse,  dans  les  ilôts  de 
l'archipel  grec,  etc.,  et,  ajoute-ton,  dans  nos 
départements  du  midi.  Comment  se  fait-il  donc 
que  Dubois  ne  la  mentionne  pas  à  l'état  sauvage? 
Le  poireau  a  été  cultivé  de  tout  temps,  et  il  était 
en  grande  faveur  S  Rome  lorsque  Néron  le  man- 
geait confit  à  l'huile  pour  se  conserver  la  voix. 

Variétés,  —  Dans  le  jardinage,  on  signale  le 
poireau  long,  le  poireau  gros  court,  le  poireau  de 
Muaselhourg,  le  poireau  gros  de  Rouen  et  le  poireau 
jaune  du  Poitou.  La  seconde  de  ces  variétés,  propre 
au  Midi,  passe  à  Paris  pour  n'être  point  rustique, 
et  on  lui  préfère  le  poireau  long.  Cependant,  en 
Belgique,  le  poireau  court,  qui  n'est  peut-être 
que  le  poireau  de  Rouen,  passe  mieux  l'hiver 
que  la  variété  longue.  Au  temps  passé,  de  Combes 
constatait  le  même  résultat  à  Paris.  Le  poireau 
jaune,  très-cultivé  dans  le  Poitou  pour  la  nourri- 
ture des  porcs  aussitôt  après  le  sevrage,  se  dis- 
tingue des  autres  par  des  feuilles  blondes,  assez 
minces  et  un  peu  retombantes. 

Culture,  —  On  cultive  le  poireau  dans  le  Midi 
et  dans  le  Nord  ;  toutefois  il  réussit  mieux  dans 
les  climats  doux  et  les  terrains  frais  qu'autre  part. 
Il  est  avide  d'engrais,  mais  il  le  lui  faut  parfai- 
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tement  consumé;  aassi  les  vieiflcs  fumures  sont 
les  seules  qui  lui  convieuDent.  On  doit  éviter  le 
fumier  Trais. 
On  sème  le  poireau  au  commencement  du 


Fig,  13i6.  —  Poireao. 

printemps,  en  mars  ou  avril,  selon  les  contrées; 
on  piétine  le  semis,  on  donne  ensuite  un  léger 
coup  de  râteau  afin  de  rompre  la  croûte  formée 
par  les  pieds,  on  répand  sur  le  semis  un  peu  de 
bonne  terre  ou  du  vieux  terreau,  après  quoi  on 
bassine  de  temps  en  temps  pour  précipiter  la 
levée. 

Dès  que  les  jeunes  plantes  sont  bien  visibles,  on 
les  sarcle,  on  les  éclaircit,  s'il  est  nécessaire,  et  on 
les  arrose  copieusement,  par  la  sécheresse,  avec  de 
l'eau  dégourdie  au  soleil.  Vers  la  fin  de  juin  ou 
dans  la  première  quinzaine  de  juillet,  alors  que  les 
plantes  ont  à  peu  près  la  grosseur  d*un  tuyau  de 
plume  à  écrire,  il  s'agit  de  se  préparer  au  repi- 
quage. On  dispose  donc,  à  cet  effet,  une  ou  plu- 
sieurs planches,  et,  au  moyen  du  cordeau  et  du 
plantoir,  on  ouyre  des  rangées  de  trous  profonds 
de  0",i2  à  0'",i5,  et  dont  la  distance  en  tous  sens 
soit  également  de  O'jfSî  environ.  Gela  fait,  on 
enlève  de  la  pépinière  le  plant  nécessaire,  et,  pour 
que  Topération  soit  facile,  on  arrose  fortement 
cette  pépinière  la  veille  de  l'arrachage.  Une  fois 
les  jeunes  poireaux  arrachés,  on  procède  à  leur 
toilette,  autrement  dit  on  rogne  avec  un  couteau 
la  partie  supérieure  de  leurs  fanes,  et  on  sup- 
prime leurs  racines  entièrement  jusqu'au  plateau. 
11  ne  reste  plus  ensuite  qu'à  laisser  tomber  les 
poireaux  un  à  un  dans  les  trous  ouverts  à  leur 
intention.  Puis,  dès  que  les  plantes  sont  ainsi  à 
demeure,  on  prend  l'arrosoir,  dont  on  ôte  la 


pommr ,  et  avec  le  goulot  on  fait  tomber  de  l'eau 
sur  le  bord  de  chaque  trou  afin  d'y  entraîner  un 
peu  de  (erre;  on  ne  doit  pas  remplir  les  trous 
autrement.  Tous  les  deux  jours,  on  donnera  un 
arrosement  copieux,  et,  en  moins  d'une  semaine, 
la  reprise  sera  très -sensible.  A  partir  de  ce 
moment,  les  travaux  d'entretien  consisteront  en 
sarclages,  binages  et  arrosages.  Les  poireaux  se 
plaisent  dans  la  terre  remuée  et  mouillée  sou- 
vent. Quand  on  mêle  un  peu  d'eau  de  fumier  et  * 
de  colombine  sèche  &  l'eau  d'arrosage,  le  déve- 
loppement devient  fort  remarquable. 

Quant  aux  poireaux  qui  restent  dans  la  pépi- 
nière, on  les  sarcle,  on  les  bine  et  on  les  arrose 
également.  Ils  n'acquièrent  jamais  le  volume  de 
ceux  qui  ont  été  transplantés;  mais,  tels  qu'on  les 
obtient,  ils  rendent  de  bons  services  au  ménage. 

Revenons  à  nos  plantes  repiquées.  Quelques 
semaines  après  le  repiquage,  on  rogne  avec  un 
couteau  Textrémité  des  feuilles.  Ce  pincement 
concentre  la  sève  sur  la  tige,  et  la  fait  grossir.  Dans 
le  courant  d'août,  on  les  rogne  une  seconde  fois 
jusqu'à  la  moitié  de  leur  longueur,  et  enfin,  dans 
le  courant  de  septembre,  on  supprime  celles  de 
la  base  tout  près  de  la  tige.  On  arriverait  aux 
mêmes  résultats  en  rompant  les  feuilles  à  demi 
à  trois  reprises  différentes.  C'est  ainsi  que  l'on  fait 
de  ti'ès-gros  poireaux.  On  ne  pratique  pas  cette 
opération  sur  les  poireaux  restés  en  pépinière. 

Dans  le  courant  de  novembre  ou  de  décem- 
bre, on  arrache  les  gros  poireaux,  puis  on  ou- 
vre une  rigole,  dans  laquelle  on  les  met  les 
uns  à  côté  des  autres,  et  couchés  sur  l'un  des 
bords  de  cette  rigole;  après  quoi  on  recouvre 
de  terre  toute  la  partie  mangeable;  les  feuilles 
de  l'extrémité  restent  seules  à  Tair,  et  encore, 
par  les  foj-tes  gelées,  on  a  soin  de  les  cou- 
vrir de  litière  sèche.  Les  poireaux  de  la  pépi- 
nière, plus  robustes  parce  qu'ils  ont  été  moins 
maltraités  pendant  le  cours  de  la  végétalion, 
passeront  bien  l'hiver  en  place  sans  aucun  abri. 
Pour  en  jouir  plus  longtemps  on  les  empochera 
de  monter  en  les  transplantant  eninars  ou  avril 
dans  des  tranchées. 

Lorsqu'on  a  le  bon  esprit  et  la  possibilité  de 
faire  soi-même  sa  graine  de  poireau,  il  faut  soi- 
gner quelques  pieds  repiqués,  dont  on  ne  rogne 
pas  les  feuilles.  On  les  met  en  jauge  à  l'approche 
de  l'hiver  comme  ceux  dont  il  vient  d'être  parlé, 
et  on  les  iransplante  à  la  sortie  de  la  mauvaise 
saison  pour  les  traiter  exactement  comme  les 
porte -graines  d'oignons.  Le  poireau,  notez -le 
bien,  ne  mûrit  pas  ses  graines  partout  oiï  Foignon 
mûrit  les  siennes.  Certaines  contrées  de  la  Bel- 
gique en  fournissent  la  preuve.  La  graine  se 
conserve  deux  ans. 

Les  insectes  qui  nuisent  aux  oignons  nuisent 
également  aux  poireaux.  Il  a  donc  à  redouter  lo 
petit  ver  blanc,  ou  guillot  des  mai:a1cbers  de 
Paris,  la  teigne  de  l'oignon  et  du  poireau;  il  a  de 
plus  le  désavantage  d'être  coupé  par  les  courti- 
lières,  entre  deux  terres,  dans  les  premiers  temps 
qui  suivent  le  repiquage. 

Emploi  du  poireau,  —  Le  poireau  entre  dans  la 
préparation  des  soupes  maigres  et  dans  le  pot- 
au-feu.  Nous  connaissons  des  contrées  du  nord 
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de  la  Frnnce  où  I'oq  fait  des  tartes  aux  poireaux. 
Ce  n'est  pas  une  pâtisserie  délicate. 

Polrée  [beta).  —  Plante  bisannuelle,  de  la 
famille  des  Chénopodées,  originaire  de  l'Europe. 
Nous  avons  la  poirée  ordinaire  {beta  vulgaris)  et 
la  poirée  à  cardes,  ou  mieux  bette  à  cardes,  qui 
est  une  variété  de  la  précédente.  La  culture  de 
ces  deux  bettes  est  des  plus  faciles  lorsque  la 
terre  est  substantielle  et  qu'on  ne  leur  mar- 
chande pas  Teau  en  temps  de  sécheresse.  On 
sème  la  poirée  ordinaire  en  bordure  eu  en  plan- 
ches à  partir  de  la  seconde  quinzaine  de  mars, 
elles  semis  peuvent  être  continués  jusqu'au  mois 
d'août.  Une  fois  levée,  on  la  sarcle  et  on  Tarrose. 
Son  emploi  n'est  pas  fort  étendu.  On  fait  cuire 
ses  feuilles  avec  celles  de  l'oseille  pour  adoucir 
nn  peu  ces  dernières. 

La  poirée,  ou  bette  à  cardes,  a  plus  d'impor- 
tance que  le  type.  On  la  recherche  &  raison  de 
ses  larges  côtes,  et,  pour  sa  part,  la  population 
parisienne  en  consomme,  à  la  sortie  de  l'hiver, 
des  quantités  considérables.  On  Ta  surnommée, 
en  Angleterre,  V asperge  des  pauvres.  En  France, 
les  riches  en  consomment  plus  que  les  pauvres. 

Nous  avons  des  poirées  &  cardes  blanches,  jaunes, 
rouges,  rosées  et  vertes,  etc.  Les  vertes  ont  une 
saveur  détestable,  et  il  faut  les  éviter  dans  le  jar- 
dinage; les  jaunes,  rouges  et  rosées,  sont  d'assez 
bonne  qualité,  mais  elles  ont  plus  de  mérite  comme 
plantes  d'ornement  que  coaune  plantes  pota- 
gères. Nous  nous  attacherons  surtout  aux  cardes 
blanches,  qui  sont  de  deux  sortes,  eardesà  feuilles 
lisses  et  cardes  à  feuilles  très-blondes  et  très- 
cloquées.  Ces  dernières  sont  les  plus  délicates, 
mais  elles  sont  moins  larges  et  moins  robustes 
que  les  autres. 

Dans  le  Midi  et  du  côté  de  Paris,  on  sème  la 
bette  &  cardes  en  mai,  en  juin,  même  en  juillet, 
et  adssitôt  que  le  plant  est  assez  fort,  c'est-à-dire 
six  semaines  après  le  semis,  on  repique  &  raison 
de  trois  rangs  par  planche  de  1"',32  de  largeur 
et,  à  la  distance  de  0",50  sur  les  rangées,  n  n'y  a 
plus,  après  cela,  qu'à  sarcler,  à  biner  de  temps 
en  temps  et  à  arroser  copieusement.  A  l'époque 
des  grands  froids,  on  protège  les  plantes  avec  de 
la  litière  sèche,  et  l'on  a  soin  de  donner  de  l'air 
dès  que  l'atmosphère  s'adoucit.  Une  fois  l'hiver 
passé,  on  commence  la  récolte  par  les  feuilles 
extérieures  que  l'on  détache  de  la  souche  en  les 
tirant  de  côté. 

Dans  le  Nord,  les  bettes  à  cardes  ordinaires  ne 
passeraient  pas  sûrement  l'hiver  sans  pourrir. 
Ainsi  donc,  dans  ces  contrées,  et  môme  sous  un 
ciel  moins  rude,  quand  on  veut  cultiver  la  carde 
blonde  et  frisée,  qui  est  une  sous-variété  fort 
tendre,  on  doit  s'arranger  de  façon  à  récolter  à 
l'approche  de  l'hiver,  et,  par  conséquent,  semer 
en  avrU  pour  repiquer  vers  la  fin  de  mai  ou  au 
commencement  de  juin.  C'est  ce  que,  pour  notre 
part,  nous  faisions  en  Belgique. 

Pour  obtenir  de  la  graine  de  poirée,  on  laisse 
monter  quelques  pieds  au  printemps  de  la  se- 
conde année,  et  on  les  traite  comme  les  semen- 
ceaux  de  la  betterave.  La  semence  mûrit  en  sep- 
tembre et  se  conserve  aisément  cinq  ou  six  ans. 


Les  ennemis  de  la  poirée  ordinaire  et  de  la 
poirée  à  cardes  sont  certaines  chenilles  qur  man- 
gent la  feuille,  et  les  larvesdu  petit  hanneton,  que 
léS  maraîchers  de  Paris  appellent  le  petit  taon  à 
tête  rouge,  et  qui  coupe  la  racine  en  terre. 

Emploi  de  la  poirée,  —  On  sait  déjà  que  la 
poirée  ordinaire  sert  à  adoucir  l'oseille,  et  qu'on 
l'utilise  pour  cela  en  guise  d'épinards.  Quant  aux 
cardes,  on  les  apprête  à  la  sauce  blanche  avec 
un  filet  de  vinaigre,  ou  au  grattin. 

Poto  {pisum  ialitmm),  —  Plante  annuelle,  de 
la  famille  des  Légumineuses  ou  Papilionacées, 
originaire  de  l'Europe  méridionale,  etcultivéede 
temps  immémorial. 

Variétés.  —  Les  pois  forment  deux  catégories 
bien  distinctes  :  1*  celle  des  pois  à  parchemin,  dont 
on  ne  mange  que  les  graines,  et  que  l'on  appelle 
pour  celsi  pois  à  écosser;2^  celle- des  pois  sans  par- 
chemin, dont  on  mange  les  cosses  et  les  graines 
tendres,  tout  à  la  fois,  et  que  l'on  appelle  pour 
cela  pois  mange-tout.  Chacune  de  ces  catégories 
renferme  des  variétés  grimpantes  et  des  variétés 
naines. 


PoU  à  éeoMMr,  prlmpamto  ou  à 

Les  variétés  les  plus  intéressantes  sont  :  le  pois 
prince  Albert,  très-précoce,  mais  en  voie  de  dégé- 
nération rapide  ;  le  pois  de  Commenehon^  origi- 
naire du  village  de  ce  nom  (Aisne),  très-précoce, 
robuste,  très- productif,  de  bonne  qualité  et  encore 
peu  connu  dans  le  rayon  de  Paris  ;  le  pois  Daniel 
OWourcke,  de  quelques  jours  en  retard  surlepré- 
céd  ent;  \epois  Michaux  de  Hollande  :  le  pots  de  Rueil; 
le  pois  Michaux  ordinaire  oupetitpois  de  Paris  ;  tous 
assez  hâtifs;  le  pois  dominé;  le  pois  à' Auvergne  ou 
pois-serpette  ou  pois  cosaque,  de  seconde  saison,  à 
cosse  arquée,  à  grains  petits,  très-productif  et  de 
bonne  qualité  ;  le  pois  de  Clamart  ou  carré  fin^ 
tardif,  d'arrière-saison,  productif,  sucré,  commun 
dansles  champs  des  environs  de  Paris,  où,  quoique 
grimpant,  on  ne  le  rame  -pas  ;legrosvert  normand, 
tardif  et  bon  en  sec,  le  pois  ridé  de  Knight,  blanc 
ou  vert,  très-sucré,  trop  sucré  même  pour  être 
préparé  au  gras,  tardif,  très-élevé,  chargeant 
beaucoup,  mais  dégénérant  vite  dans  certaines 
contrées.  Nous  passons  sous  silence  le  pois  turc 
ou  couronné,  le  pois  à  cosse  violette,  et  d'autres 
variétés  encore  qui  ne  nous  paraissent  pas  asses 
méritantes* 

PoU  à  écoMer,  mains.  —  Les  meilleures  va- 
riétés, parmi  ces  pois  que  l'on  estime  pour  le  for- 
çage, mais  qui  ont,  à  nos  yeux,  le  tort  de  ne  pas 
donner  assez  de  produits,  même  quand  ils  sont 
chargés  de  cosses,  sont  ;  le  pois  nain  hâtif  ou  pois 
Lévêque,  qui  fleurit  à  partir  du  deuxième  ou  du 
troisième  nœud  ;  le  pois  nain  de  Hollande,  plus 
petit  que  le  précédent,  de  saison  moyenne ,  pro- 
ductif, de  bonne  qualité  et  convenant  pour  les  bor- 
dures, parce  qu'il  ne  s'emporte  pas;  le  nain  de 
Bretagne,  le  plus  nain  de  tous  les  pois,  produisant 
peu  et  tardivement,  et  ne  convenant  quepour  des 
bordures  d'amateurs  ;  le  pois  nain  gros  sucré,  à 
graines  rondes  et  d'im  jaune  très-blond,  d'un  pro- 
duit passable;  le^û  de  SwAopd  longue  cosse,  bon. 
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robuste  et  très-hâtif;  le  pois  champion  (T Ecosse, 
robuste,  productif,  tardif  et  bon  ;  le  pois  ridé  nain, 
à  grain  carré,  ridé,  blond,  tardif  ;  et  le  nain  vert  de 
Prusse  ou  nain  vert  gros,  k  grain  rond,  régulier, 
Yerdâtre,  de  saison  moyenne,  de  bonne  qualité  et 
rustique. 

POI0  maB|re-tovt,  prlmpante.  —  Nous  en 
connaissons  six  variétés,  mais  la  seule  vraiment 
digne  d'être  recommandée  est  le  gi&nà pois man- 
ge-tout  à  fleurs  blanches,  ou  corne  de  bélier  ou  pois 
crochu  à  large  cosse.  Le  grand  pois  mange-tout  à 
fleur  rouge  ne  le  vaut  pa»,  à  beaucoup  près.  Il 
existe  un  pois  mange-tout  à  demi-rames  qui  nous 
a  été  beaucoup  vanté  pour  Fabondance  des  pro- 
duits; nous  le  trouvons  coriace  et  ne  le  recom- 
mandons pas. 

PoU  mamife-toiit,  aalBs.  —  Les  deux  varié- 
tés cultivées  sont  ie  pois  sans  parchenân  nain  hâtif 
de  Hollande  et  le  pois  sans  parchemin  nain  ordi- 
naire, moin%  difficile  que  le  premier  quant  à  la 
qualité  du  terrain. 

Culture^  Les  climats  tempérés  sont  les  plus 
ayant ageux  pour  la  culture  des  pois.  Dans  les 
contrées  méridionales,  ils  se  développent  mal  et 
donnent  des  grains  verts  de  médiocre  qualité; 
dans  le  Nord,  ils  prennent  souvent  un  développe- 
ment excessif  en  feuilles^  et  fournissent  peu  de 
cosses.  Pour  ce  qui  est  du  terrain,  il  y  a  profit  à 
destiner  aux  pois  ceux  qui  sont  maigres  ou  peu 
substantiels  et  qui  n'en  ont  pas  porté  depuis  six 
ou  sept  ans.  Les  sols  riches  sont  contraires  à  la 
production  de  la  graine,  parce  qu'ils  sont  trop 
favorables  à  celle  de  la  feuille.  Les  pois  qui  re- 
viennent trop  vite  à  la  môme  place  perdent 
promptement  leurs  bonnes  qualités  et  dégé- 
nèrent. 

Dans  les  contrées  où  les  rudes  hivers  sont  rare- 
ment à  craindre,  et  dans  les  potagers  bien  abrités, 
même  dans  le  rayon  de  Paris,  on  plante  les  pre- 
miers pois,  mais  seulement  le  Michaux  ordinaire, 
vers  le  15  novembre  sur  côlière  exposée  au  midi 
et  en  rigoles  deO",12àO'",15  de  profondeur,  puis 
on  recouvre  légèrement,  soit  avec  du  vieux  ter- 
reau, soit  avec  de  la  bonne  terre  ordinaire.  Quand 
les  pois  ont  un  peu  plus  de  0'°,t5,  on  bine  autour 
des  touffes  et  l'on  remplit  les  rigoles.  Pendant 
les  gelées,  on  protège  les  plantes  avec  de  la  li- 
tière sèche  que  l'on  enlève  chaque  fois  que  la 
température  s'adoucit,  à  moins  que  les  feuilles 
n'aient  été  attaquées  par  le  froid,  cas  dans  lequel 
il  ne  faut  pas  découvrir  tout  de  suite,  surtout  par 
un  temps  clair.  Cette  culture  de  pois  de  primeur 
en  pleine  terre  exige,  on  le  voit,  beaucoup  d'atten- 
tion, et  d'autant  plus  qu'on  se  rapproche  davan- 
tage du  nord;  cependant  nous  avons  vu  des 
amateurs  la  pratiquer  dans  le  Brabant  elles  Flan- 
dres belges. 

Le  plus  ordinairement,  aux  environs  de  Paris 
et  en  terre  légère,  on  ne  plante  les  pois  que  vers 
la  fin  de  février  ou  au  commencement  de  marsi 
C'est  dans  le  coorantde  mars  aussi  que  l'on  plante 
les  variétés  destinées  à  mûnr  sur  place.  Plus  au 
nord,  la  plantation  ne  commence  souvent  qu'en 
avril.  Pour  les  pois  que  l'on  consomme  en  vert, 


on  plante  de  quinzaine  en  quinzaine  jusqu'en 
juillet. 

Les  pois  nécessitent  des  sarclages  et  de&  bina- 
ges. On  les  butterait  un  peu  dans  les  terrains 
secs,  loraqu'iis  ont  0™,15  ou  0",20  qu'ils  ne  s'en 
trouveraient  que  mieux.  On  ne  rame  pas  toujours 
les  variétés  hâtives,  même  grimpantes,  parce 
qu'il  est  d'usage  de  les  pincer  au-dessus  .de  la 
troisième  ou  de  la  quatrième  fleur,  afin  de  hftter 
le  moment  de  la  récolte  ;  mais  on  rame  les  va- 
riétés tardives  à  hautes  tiges,  en  ayant  soin  de 
coucher  les  rames  en  dedans. 

Dans  les  potagers,  nous  nous  y  prenons  de  di- 
verses manières' pour  planter  les  pois.  Les  uns 
lès  plantent  paf  touffes  de  cinq  ou  six  graines,  à 
0",15  ou  0",20  de  distance  en  tous  sens;  les  au- 
tres tracent  quatre  rayons  sur  une  planche  de 
i">,32  de  largeur  et  y  placent  les  pois  en  lignes. 
Nous  n'adoptons  aucune  de  ces  méthodes,  car  les 
plantes  du  milieu  des  massifs  sont  trop  ombra- 
gées et  produisent  peu.  Nous  prenons  un  carré 
du  jardin  que  nous  divisons  parplanches  de  O'jSO. 
Sur  la  première  planche,  nous  ouvrons  deux  ri- 
goles en  traînant  le  pied  le  long  du  cordeau;  nous 
y  laissons  tomber  nos  graines  en  lignes,  nous  les 
foulons  avec  les  pieds  et  recouvrons»  Sur  la  se- 
conde planche,  nous  semons  une  plante  d'un  fai- 
ble développement  :  radis,  laitue,  carotte,  etc.  Sur 
la  troisième  planche,  nous  mettons  de  nouveau 
deux  lignes  de  pois,  et  ainsi  de  suite  en  alternant. 
Par  ce  procédé,  et  en  ayant  soin  de  bien  disposer 
la  direction  de  nos  planches,  les  poi»  reçoivent 
les  influences  atmosphériques,  et  la  production 
des  cosses  est  assurée  sur  tous  les  points. 

Une  excellente  méthode  encore,  c'est  celle  que 
nous  avons  observée  en  Belgique,  notamment 
dans  la  prorince  de  Liège,  et  qui  consiste  à  no 
planter  les  pois  que  par  lignes  solitaires,  de  loin 
en  loin,  en  manière  de  brise-vents;  avec  des  pieux, 
des  perchettes  et  de  petites  baguettes,  on  leur 
forme  des  treillages  d'un  charmant  effet.  On 
pourrait  se  dispenser  de  ce  luxe  d'amateur  et  sou- 
tenir les  lignes  avec  de  la  ramille  ordinaire.  Les 
lignes  de  pois  ainsi  isolées  produisent  beaucoup 
de  cosses  des  deux  côtés,  et  ne  reviennent  pas 
souvent  à  la  même  place.  Entre  les  lignes,  on 
fait  toutes  sortes  de  cultures  potagères.  " 

Il  nous  est  arrivé  de  placer  deux  lignes  de  pois 
sur  une  planche  de  1",32  et  de  semer  du  persil 
ou  du  cerfeuil  au  milieu.  Nous  exécutions  les 
sarclages  facilement,  en  engageant  le  bras  entre 
les  tiges  des  pois.  Cette  méthode  ne  saurait  con- 
venir dans  les  pays  où  les  arrosages  sont  de  ri- 
gueur, mais,  dans  l'Ardenne  belge,  où  les  légumes 
poussent  souvent  sans  qu'il  soit  jamais  besoin  de 
se  servir  de  l'arrosoir,  elle  nous  réussissait  parfai- 
tement. 

Des  amateurs  et  même  des  Jardiniers  sont  par- 
fois dans  l'usage  de  faire  lever  les  pois  hfttifs  sur 
couche  et  de  les  transplanter  ensuite,  afin  de  ga- 
gner du  temps  et  d'augmenter  le  produit.  Nous 
avons  eu  recours  à  ce  moyen,  mais  dans  des  cir- 
constances défavorables,  en  sorte  que  nous  n'a- 
vons pas  eu  à  nous  en  féliciter.  La  transplan-, 
tatlon  des  haricots  nous  a  donné  de  meilleurs 
résultats. 
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La  récolte  des  pois  verts  demande  des  précau- 
tions. 11  faut  ou  soutenir  les  liges  de  la  main  gau- 
che quand  on  enlève  les  cosses  de  la  main  droite^ 
ou  bien  détacher  ces  cosses  avec  des  ongles  ro- 
bustes. Pour  peu  que  l'on  imprime  une  secousse 
aux  tiges^  on  les  arrache,  et  la  production  se 
trouve  compromise. 

La  récolte  des  pois  mûrs  ne  présente  aucune 
difâcullé.  On  commence  par  cueillir  une  à  une 
les  cosses  les  plus  avancées  ;  autrement  les  valves 
se  tourmenteraient,  se  corderaient,  s'ouvriraient 
sur  pied  et  les  graines  tomberaient  à  terre.  Après 
cela,  on  saisit  le  moment  où  la  majeure  partie 
des  cosses  est  jaunâtre  et  on  arrache  toutes  les 
tiges  par  la  rosée.  La  maturation  s'achève  aisé- 
ment sur  place,  au  soleil. 

Généralement,  dans  les  campagnes,  la  graine 
que  l'on  récolte  pour  semence  est  de  mauvaise 
qualité.  Voici  pourquoi  :  les  premières  cosses  d'une 
planche,  toujours  impatiemment  attendues,  sont 
livrées  à  la  consommation  du  ménage;  on  ne 
laisse  mûrir  que  les  dernières  venues,  c'est-à-dire 
le  rebut,  et  Ton  s'étonne  après  cela  de  ne  pouvoir 
maintenir  longtemps  les  bonnes  races.  Pour  faire 
de  la  semence  de  choix,  il  faudrait  toujours  établir 
une  ligne  de  pois  solitaire,  pincer  les  tiges  au- 
dessus  de  la  troisième  fleur,  et  laisser  mûrir  com- 
plètement sur  pied.  L.e8  amateurs  passionnés  pour 
le  jardinage,  et  qui  ont  des  loisirs  à  y  donner,  fe- 
raient bien  encore  de  ne  prendre  dans  chaque 
cosse  que  les  trois  ou  quatre  graines  du  milieu, 
et  de  laisser  de  côté  celles  des  deux  extrémitésqui 
ne  les  valent  pas  tout  à  fait.  Les  semences  écos- 
sées  se  conservent  bien  deux  ans,  et  celles  de  la 
seconde  année,  un  peu  moins  robustes  que  celles 
de  la  première,  sont  par  cela  même  plus  produc- 
tives, mais  notez  que  leurs  fanes  sont  plus  sensi- 
bles &  la  gelée,  et  que  l'on  ne  doit  s'en  servir  que 
pour  lés  plantations  du  printemps  et  de  l'été. 
Les  semences  conservées  dans  leurs  cosses  durent 
trois  ans. 

Dans  les  contrées  où  certaines  variétés  de  pois 
ont  une  forte  tendance  à  dégénérer,  ce  qui  nous 
est  arrivé  en  Ardenne  avec  le  pois  ridé  de  Knight, 
le  Keul  moyen  à  employer  pour  maintenir  la 
fidélité  de  reproduction,  c'est  de  transplanter 
les  pois  isemenceaux  aussitôt  qu'ils  ont  O^OS 
ou  0-,03. 

Pendant  les  années  humides,  les  fanes  des  pois 
se  tachent  dérouille;  pendant  les  années  trop  sè- 
ches, elles  se  couvrent  parfois  aussi  d'une  moi- 
sissure blanchâtre  qui  s'étend  jusqu*aux  cosses 
et  arrête  leur  développement.  Le  grandpois  man- 
ge-tout  corne  de  bélier  y  est  sujet. 

Les  insectes  qui  attaquent  les  pois  ou  qui  leur 
nuisent  indirectement  sont  :  la  bruche  du  pois 
{bruchus  pisi)f  qui  les  troue  en  les  rongeant  et 
maltraite  surtout  la  variété  hâtive  prince  Albert 
et  les  variétés  tardives  de  Knight;  la  fourmi  jaune 
(formica  /lava),  qui,  dans  le  Midi,  se  loge  souvent 
au  pied  des  pois  chiches  où  elle  transporte  une 
espèce  de  puceron  (forda  radicum);  la  noctuelle 
potagère  {hadenaoleracea),  dont  la  chenille  mange 
quelques  feuilles;  la  teigne  des  pois  verts  (gra- 
pholitapisana),  dont  la  petite  chenille  blanchâtre 
&  tête  d'un  brun  fauve,  s'introduit  dans  la  cosse, 


mange  les  graines,  y  laisse  ses  excréments  et  fait 
ce  que  nous  appelons  les  pois  verreux;  et  la  lipule 
potagère  {tipula  oUracea),  qui  attaque  parfois  les 
racines,  mais  rarement 

Nous  avons  à  craindre  les  poules,  qui  sont  très- 
avides  depuis  verts^  et  plusieurs  petits  oiseaux  qui 
leur  font  des  visites  fréquentes.  Nous  avons  beau- 
coup à  craindre  aussi,  au  moment  de  la  planta- 
tion, les  souris  et  les  mulots.  Les  souris  mangent 
tout  de  suite  les  graines,  les  mulots  eu  font  pro- 
vision,' les  mettent  en  magasin  et  coupent  quel- 
quefois les  jeunes  tiges.  Ce  qu'il  y  a  de  mieux  à 
faire,  c'est  de  les  empoisonner,  et  le  moyen  qui 
nous  a  le  mieux  réussi,  c'est  le  froment  trempé 
dans  une  dissolution  de  sulfate  de  strychnine.  Une 
petite  pincée  de  cette  substance  dans  un  verre 
d'eau  suffit  pour  empoisonner  un  demi-litre  de 
grain  qu'on  laisse  se  gonfler  jusqu'à  ce  que  l'eau 
soit  entièrement  épongée.  On  le  répartit  après 
cela  dans  le  voisinage  des  légumes  qui  ont  b^in 
de  protection,  et  il  n'y  a  plus  rien  à  craindre.  Il 
est,  nous  le  reconnaissons,  tout  aussi  désagréable 
de  manier  le  sulfate  de  strychnine  que  l'arseaic^ 
mais  que  voulez-vous?  à  défaut  de  mieux,  il  faut 
passer  par  là,  ou  se  laisser  piller. 

Emploi  des  pois.  —  En  Belgique,  dans  le  pays 
flamand,  il  est  d'usage  démanger  des  feuilles  de 
pois  au  printemps,  alors  que  lairerdure  est  rare, 
A  cet  effet,  on  en  plante  de  très-bonne  heure  à  la 
sortie  de  l'hiver,  par  massifs,  contre  des  mais 
exposés  au  midi,  et  on  les  abrite  pendant  les  nuits. 
Dès  que  les  tiges  ont  de  0'",15  &  0",%0  de  haateur, 
on  les  coupe  au-dessus  du  premier  nœud,  puis 
on  les  hache  avec  du  cerfeuil  pour  préparer  ce 
que  nous  appelons  ici  des  soupes  aux  herbes,  et 
ce  que,  dans  le  Nord,  on  appelle  dessoupesTertes. 
Les  fanes,  ainsi  rognées,  repoussent  et  donnent 
une  seconde  coupe.  Elles  donnent  môme,  si  on 
les  laisse  aller,  des  fleurs  et  des  cosses,  mais  ces 
cosses  sont  en  général  chétives.  En  France,  nous 
n'utilisons  pas  les  Jeunes  tiges  de  pois,  et  peut- 
être  avons-nous  lorL  Nous  nous  contentons  de 
consommer  les  pois  en  grains  verts  et  en  grains 
secs,  au  maigre,  au  gras,  seuls  ou  associés  à  di- 
vers légumes  ou  à  diverses  viandes. 

Au  chapitre  des  recettes,  nous  aurons  à  parier 
de  la  conservation  des  pois  verts,  qui,  aujoui^*hai, 
est  pratiquée  presque  partout. 

Pommes  de  terre  (solanum  tuberosum)*  — 
Plante  vivace  de  la  famille  des  Solanées,  que  nous 
cultivons  comme  plante  annuelle*  Nous  avons 
consacré  une  lai^e  place  à  cette  plante  importante 
dans  la  première  partie  du  Livre  de  la  Ferme 
(pag.  265  à  28  i).  Nous  renvoyons  nos  lecteurs  à 
ce  travail  qui  nous  semble  complet  La  pomme 
de  terre  se  trouve  mieux  aux  champs  qu'au  jar- 
din. On  ne  doit  admettre  dans  un  potager  que  les 
races  hâtives  et  de  bonne  qualité.  La  plus  le* 
cherchée,  à  l'heure  où  nous  écrivons,  est  la  ifar- 
jolin  ou  Kidney  hâtive.  Une  autre  variété,  la 
pomme  de  terre  Blanchard  veut  lui  disputer  le 
terrain,  mais  elle  n'y  réussira  pas,  non  qu'elle 
vaille  moins,  mais  parce  que  la  forme  et  la  cou- 
leur de  la  Marjolin  la  rendent  plus  marchande 
que  la  pomme  de  terre  Blanchard,  et  aussi  parce 
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que  les  tubercules  de  cette  dernière  sont  trop 
petits  pour  la  plupart. 
Dans  le  jardinage,  on  peut  obtenir  des  pommes 


"  Pomme  de  terre  MarjoliD. 


de  terre  dans  la  première  quinzaine  de  mars,  en 
ayant  soin  de  planter  sur  çoucbes  et  sous  châssis 


Fig,  1348.^  Pomme  de  l«rre  Blanchard. 

vers  la  fin  de  Janvier  ou  dans  les  premiers  jours 
de  février,  d'entretenir  des  réchauds  de  fumier 
autour  des  couches,  de  couvrir  les  panneaux  avec 
des  paillassons  pendant  les  nuits  et  de  donner  de 
l'air  toutes  les  fois  que  la  chose  est  possible. 

Quand  on  n*a  point  ces  moyens  de  forçage,  on 
se  contente  de  faire  germer  les  tubercules  dans 
une  pièce  chaude  et  éclairée,  de  les  planter  en- 
suite contre  un  mur  à  Texposition  du  midi,  dès 
que  les  grands  froids  sont  passés,  et  presque  à 
fleur  du  sol,  de' les  protéger  contre  les  nuits 
froides  avec  de  la  litière  sèche  ou  de  la  paille, 
d'enlever  cette  couverture  vers  9  heures  du 
matin  et  de  la  replacer  vers  3  ou  4  heures  du 
soir.  Les  pommes  de  terre  obtenues  ainsi ,  à 
grand  renfort  de  petits  soins,  n'ont  que  le  mé- 
rite d'arriver  en  primeur.  Parfois  elles  se  caver- 
nent  et  deviennent  détestables,  quoique  d'appa- 
rence irréprochable. 

Potiron.  Voy.  Gocbgb. 

Pourpier  {portulaca  oleracea).  —  Plante  an- 
nuelle, indigène,  de  la  famille  des  Portulacées, 
cultivée  de  temps  immémorial.  Nous  avons  le 
pourpier  vert  et  une  variation  à  feuilles  jaunes  ou 
pourpier  doré,  plus  délicate,  plus  recherchée  que 
le  type,  mais  un  peu  moins  robuste  et  sujette  à 
retourner  à  la  couleur  veile. 

Avant  de  semer  le  pourpier,  on  attend  que  les 
gelées  ne  soient  plus  à  craindre.  Il  faut  donc  pa- 
tienter jusqu'en  avril  ou  au  commencement  de 
mai.  Il  n'est  pas  difficile  sur  le  terrain,  mais,  pour 
avoir  de  belles  et  larges  feuilles,  il  vaut  mieux 
le  lui  donner  bon  que  médiocre.  On  le  sème  à  la 
volée,  le  plus  clair  possible,  c'est-  adiré  après  avoir 


mélangé  sa  fine  graine  avec  de  la  terre  ou  du 
sable.  Gela  fait,  on  frappe  la  graine  soit  avec  la 


Fig.  1349.  ~  Pourpier  coUiTé. 

main,  soit  avec  le  dos  de  1%  pelle  ;  on  ne  l'enterre 
pas,  car  elle  aurait  trop  de  peine  à  lever.  On  peut 
saupoudrer  le  semis  très-légèrement  d'un  peu  de 
terreau  ;  on  peut  aussi  s'en  dispenser.  L'essentiel, 
c'est  de  le  bassiner  deux  ou  trois  fois  par  jour,  en 
temps  de  sécheresse.  Au  bout  de  huit  ou  dix 
jours,  la  terre  apparatt  couverte  de  taches  rou* 
ges;  c'est  le  pourpier  qui  lève. 

Lorsque  les  plantes  sont  assez  fortes  pour  être 
saisissables,  on  les  sarcle,  et  du  môme  coup  on 
les  éclaircit  de  façon  à  ménager  entre  elles  des 
intervalles  de  0"',12  à  0"i5.  Un  peu  plus  tard,  on 
repique  en  un  coin  du  jardin  un  certain  nombre 
de  pieds  destinés  à  fournir  la  graine,  et  dont  par 
conséquent  on  ne  prendra  aucune  feuille.  Ajou- 
tez à  ces  recommandations  celle  d'arroser  sou- 
vent le  pourpier  doré  en  plein  A)leil,  de  ne 
jamais  Farroser  le  matin  ou  le  soir  de  peur  de 
verdir  ses  feuilles,  et  vous  aurez  tous  les  détails  . 
nécessaires  à  la  culture  de  celte  plante. 

A  mesure  des  besoins,  on  prend  les  feuilles  et 
les  extrémités  tendres  du  pourpier.  La  récolte 
dure  jusqu'aux  premières  gelées. 

Pour  faire  la  graine  de  pourpier,  nous  venons 
de  dire  qu'il  convient  d'en  transplanter  quelques 
pieds  à  part  ;  nous  n'avons  pas  besoin  d'ajouter 
qu'il  faut  bien  les  soigner.  La  graine  de  cette 
plante  mûrit  très-irrégulièrement;  on  reconnaît 
que  la  maturité  arnve  lorsque  les  capsules  se  dé- 
calottent. C'est  le  moment  d'arracher  les  plantes, 
de  les  étendre  au  soleil  sur  un  linge,  pendant  une 
journée,  et  de  les  froisser  ensuite  faiblement  avec 
la  main.  Les  capsules  mûres  s'ouvrent  et  la  graine 
lombe.  On  peut  encore  recueillir  de  bonne  graine, 
sans  arracher  tout  de  suite  les  tiges  ;  il  suffit  de  les 
incliner  et  de  les  secx)uer  sur  du  papier.  —  Les  an- 
ciens jardiniers  plaçaient  les  tiges  arrachées  dans 
une  petite  futaille  défoncée  par  un  bout  ou  dans 
un  vase  quelconque^  et  les  y  laissaient  pourrir  en 
foute  tranquillité.  Une  fois  le  pourpier  pourri,  ils 
Vcnlevaient  et  prenaient  la  graine  tombée  'au 
fond  du  vase.  Cette  graine  ressemble  à  de  la 
fine  poudre  de  chasse  et  se  conserve  cinq  ou  six 
ans. 

Nous  ne  connaissons  aucun  insecte  nuisible  au 
pourpier  ;  il  n*a  pas  non  plus  à  souffrir  des  ma- 
ladies. Quand  il  lui  arrive  de  fondre,  c'est  qu'il  a 
été  semé  trop  dru  ou  dans  un  sol  trop  compacte. 

Emploi  du  pourpier,  —  Dans  les  contrées  qù 
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cette  plante  pousse  à  l'état  sauvage,  on  en  fait 
des  salades,  auxquelles  nous  n'adressons  qu'un 
reproche^  celui  de  provoquer  au  sommeil.  Ail- 
leurs, les  feuilles  du  pourpier  ne  sont  employées 
qu*à  titre  de  fourniture  de  salade.  On  en  met 
aussi  dans  les  soupes  vertes,  dans  les  soupes  gras 
ses  qu'elles  acidulent  agréablement;  enfin,  ces 
mômes  feuilles  cuites  à  la  manière  de  l'oseille  et 
des  épinards,  au  gras  ou  au  maigre,  forment  un 
très-bon  mets. 

QniBoa  OU  AnsérlMe  Hvimoa  (chenopodium 
(/(finoa).— Plante  annuelle,  de  la  famille  des  Ché- 
nopodées,  originaire  du  Pérou,  introduite  en 
Angleterre  d'abord,  puis  en  France,  en  1836.  Les 
Péruviens  cultivent  le  quinoa  surtout  pour  ses 
graines  très-abondantes  et  d'excellente  qualité 


Fig,  1350.  —  Qniooa. 

cbez  eux;  nos  amateurs  de  jardinage  ne  le  culti- 
vent ici  que  pour  ses  feuilles,  attendu  que  les 
graines,  quoique  mûrissant  bien  cbez  nous,  n'ont 
pas  conservé  leur  qualité  primitive,  ou  n'ont  pas 
été  convenablement  utilisées.  Personnellement, 
nous  semons  depuis  plusieurs  années  cette  plante 
pour  remplacer  l'épinard,  e(  nous  ne  semons,  à 
cet  effet,  que  la  variété  à  graine  blancbe,  qui  a 
constamment  mûri  dans  un  climat  où  le  maïs  et 
la  courge  ne  mûrissent  point. 

La  culture  du  quinoa  ne  présente  pas  la 
moindre  difficulté.  Vert  la  fin  de  mars  ou  au  com- 
mencement d'avril,  on  trace,  sur  une  planche  du 
potager,  de  petites  rigoles  distancées  l'une  de 
l'autre  de  0'',16  à  0"^«20;  on  laisse  tomber  la  graine 
dans  ces  rigoles  ;  on  recouvre  légèrement  et  l'on 
mouille  un  peu  si  la  terre  est  sècbe.  Le  quinoa 
lève  au  bout  de  douze  à  quinze  jours  et  ressem- 
ble, à  s'y  méprendre,  à  notre  ansérine  blanche 
sauvage  (cenille  des  environs  de  Paris).  On  Féclair- 
cit  sur  les  lignes  dès  qu'on  peut  le  saisir  aisément 
avec  la  main,  en  ménageant  des  intervalles  de 
0",07  ou  0"»,08.  Lorsque  les  plantes  ont  à  peu 
près  0",i5  ou  0",20  de  hauteur,  on  en  arrache  la 
moitié  afin  de  laisser  plus  d'espace  aux  autres, 
et  les  feuilles  des  pieds  arrachés  servent  à  la  con- 
sommation. La  récolte  des  feuilles,  sur  les  pieds 


restants,  ne  doit  commencer  que  l<»rsqu'ils  ont 
0",30.  On  prend  les  plus  grosse»  sur  chaque  tige; 


Fig.  13St.  —  Amérine  blanelie  (CA«fiopo<2tioii  a/tem). 

puis  on  arrose  de  temps  en  temps  ;  il  en  repousse 
d'autres,  et  les  récoltes  se  continuent  à  mesure 
des  besoins.  Pour  les  prolonger,  il  suffit  de  pincer 
la  sommité  des  tiges  et  des  rameaux.  Les  pieds 
que  l'on  réserve  pour  semenceaux  ne  seront  ni 
effeuillés  ni  pinces;  on  les  laissera  aller  en  liberté, 
et  ils  atteindront  de  1  mèlreà  l^jSO  et  plus. 

Pour  gagner  du  temps,  on  peut  repiquer  le 
quinoa;  il  reprend  vite.  Nous  nous  dispensons 
de  ce  travail  ;  cependant ,  nous  sommes  tenté  de 
croire  que  les  pieds  repiqués  fournissent  plus  de 
feuilles  et  une  graine  meilleure  pour  la  repro- 
duction. Cette  semence,  à  notre  connaissance, 
se  conserve  de  deux  à  trois  ans. 

Un  seul  insecte  a  attaqué,  de  loin  en  loin,  quel- 
ques-uns de  nos  quinoas  :  c'est  un  puceron  noir, 
un  aphis  que  nous  croyons  être  celui  de  la  fève* 

Les  feuilles  du  quinoa  sont  peut-être  préféra- 
bles à  celles  de  l'épinard,  mais  elles  sont  plus  pe- 
tites, moins  étoffées  et  donnent  plus  de  travail 
aux  ménagères.  En  outre,  la  page  inférieure* de 
ces  feuilles  est  couverte  d'une  espèce  de  poudre, 
de  fleur  qui  produit  sur  les  doigts  l'effet  que  pro- 
duirait un  mélange  de  poudre  de  savon  et  de 
verre  pilé.  Le  sens  du  toucher  en  est  affecté  d*une 
manière  désagréable.  On  ne  souffre  pas  sérieuse- 
ment ;  on  est  agacé,  et  il  n'en  faut  pas  davantage 
pour  compromettre  l'avenir  du  quinoa. 

BadU  {rapkanvu  sativus),  —  Plante  annuelle, 
de  la  famille  des  Crucifères,  originaire  de  la  Chine 
au  dire  des  uns,  indigène  au  dire  des  autres,  at- 
tendu que  nous  possédons,  parmi  les  champs,  un 
radis  sauvage  {raphanus  raphanistrum)  que  nous 
confondons  souvent  avec  la  moutarde  des  champs. 
Comme  il  n'est  pas  question  des  radis  chez  les 
anciens,  nous  sommes  tenté  de  croire  que  ceux 
qui  les  disent  d'origne  chinoise  n'ont  pas  tort. 

il  existe  à  l'endroit  du  radis  une  confusion 
extraordinaire  et  vraiment  regrettable;  nous  de- 
vons l'exposer  en  passant.  —  il  y  a  un  peu  plus 
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d'un  siècle,  à  Tépoque  où  de  Combes  écrivait 
son  École  du  Jardin  potager,  tous  les  radis,  gros 
ou  petits,  longs  ou  ronds,  se  nommaient  raveSj  du' 
moment  qu'ils  étaient  tout  à  fait  rouges  ou  bien 
rouges  et  blancs,  tandis  que  tous  ceux  d'une 
autre  couleur  blancs,  gris,  noirs,  etc.,  restaient 
des  radis. 

Au  commencement  de  ce  siècle,  les  jardiniers 
de  Paris  nommaient  radis  tous  les  petits  radis 
ronds,  quelle  que  fût  leur  couleur,  blancbe,  ou 
rose,  ou  rouge;  et  raves  tous  les  petits  radis 
longs,  quelle  que  fût  également  leur  couleur. 
Comme  ce  mot  de  raires  était  embarrassant  dans 
les  contrées  où  l'on  nomme  ainsi  les  navets,  en 
Bourgogne,  par  exemple,  on  dut  établir  une  dis- 
tinction et  désigner  les  petits  radis  sous  le  nom  de 
petites  raves.Quant  aux  gros  radis  ronds  ou  longs, 
noire,  gris,  Jaunes,  violets,  blancs,  rouges  ou  ro- 
ses, on  les  appelait  et  on  les  appelle  encore  rat- 
forts  à  Paris  et  sur  beaucoup  de  points  de  la  pro- 
vince. Mais,  dans  les  Vosges,  les  raiforts  de  Paris 
sont  des  raves;  dans  le  Nord,  ce  sont  des  rame- 
laces,  et  en  quelques  contrées  de  la  Belgique  des 
ramonaces. 

Pour  nous,  les  radis  sont  des  radis,  d'où  qu'ils 
viennent  et  quelle  que  soit  leur  forme  ou  la  cou- 
leur de  leur  peau.  Nous  sommes  las  de  la  confu- 
sion et  tenons  à  en  sortir. 

Variétés.  —  U  y  a  deux  catégories  de  radis  : 
{•  la  catégorie  des  petits  radis  ou  radis  de  prin- 
temps; 2®  la  catégorie  des  gros  radis  ou  radis 
d'été  et  d'hiver,  qui  par  le  volume  se  rapprochent 
des  navets. 

Les  radis  de  la  première  catégorie  sont  : 
le  petit  radis  blanc  rond,  le  blanc  long,  le  petit 
rose  rond  ou  saumoné,  le  demi-long  rose,  le  demi- 
long  rouge  ou  écarlate,  le  violet  ordinaire  et  le 
jaune  hâtif,  dont  on  a  dit  beaucoup  de  bien,  mais 
dont  nous  n'avons  jamais  été  satisfait. 

Les  radis  de  la  seconde  catégorie  sont  :  le 
gris  d'été,  le  jaune  d'été,  le  noir  d^hiver,  le  violet 
^hiver,  le  rose  d'hiver  de  Chine  qui  est  une  char- 
mante variété,  le  blanc  de  Chine  et  le  ^ros  blanc 
ù'Augsbourg, 

Que  si,  maintenant,  vous  nous  consultiez  sur  un 
choix  à  faire  parmi  ces  variétés  des  deux  catégo- 
ries, nous  vous  dirions  qu'à  notre  avis,  les  meil- 
leurs radis  de  printemps  sont  les  ronds  roses  et 
blancs  et  le  demi-long  rose,  et  que  les  meilleurs 
radis  d'été  et  d'hiver  ou  de  la  grosse  race  sont  le 
gros  blanc  ù'Augsbourg ,  le  gris  d'été  et  le  noir 
d*hiver.  Le  rose  de  Chine  est  charmant,  nous 
l'avons  dit,  mais  il  tient  trop  du  navet  et  pas  assez 
du  radis  ;  il  n'a  pas  assez  de  piquant,  de  montant, 
pour  nous  servir  de  l'expression  consacrée. 

Culture.  —  Les  radis  demandent  une  bonne 
terre  à  jardin.  On  sème  ceux  de  printemps  ou  de 
Ja  petite  race  à  la  volée,  dès  la  sortie  de  l'hiver, 
et  de  huit  jours  en  huit  jours  jusqu'à  la  fin  de 
mai,  si  on  les  affectionne  tout  particulièrement, 
ou  si  la  vente  en  est  assurée  à  des  conditions 
avantageuses.  On  enterre  la  graine  avec  le  râteau 
de  bois  et  l'on  arrose  de  temps  en  temps.  Les 
radis  lèvent  vite  et  se  développent  de  môme,  à  la 
condition  d'être  mouillés  souvent  et  copieuse- 
ment. On  les  sarcle  au  besoin,  mais  on  ne  les 


éclaircit  pas,  à  moins  cependant  que  la  graine 
n'ait  été  prodiguée  par  trop.  C'est  en  récollant  lés 
preniiers  venus  que  l'on  donne  de  l'espace  aux 
retardataires. 

On  sème  les  radis  de  la  grosse  race  à  partir  de 
la  fin  de  mai.  On  commence  par  le  blanc  d'Augs- 
bourg,  et  l'on  continue  de  quinzaine  en  quinzaine 
par  le  radis  jaune  d'été,  le  gris  d'été,  le  rose  de 
Chine,  et  l'on  finit  par  le  violet  et  le  noir.  Lors- 
qu'on sème  trop  tôt  les  gros  radis  dont  il  vient 
d'être  parlé,  ils  montent  vite  à  fleur  et  leur  ra^ 
cine  se  développe  mal,  même  quand  on  a  soin 
de  rogner  la  fige  florale.  En  semant  trop  tôt  les 
radis  d'biver,  leurs  racines  ne  se  conservent  pas 
longtemps;  elles  deviennent  cotonneuses,  spon- 
gieuses. En  les  semant  vers  la  fin  d'août  ou  en 
septembre,  elles  se  maintiennent  fermes  et  so 
gardent  bien  en  cave. 

Il  va  sans  dire  que  tous  ces  radis  destinés  à  pro- 
duire de  grosses  racines  doivent  être  semés  clair  ; 
on  éclaircit  quand  le  semeur  a  eu  la  main  trop 
lourde.  On  les  espace  comme  des  navets.  Ainsi 
que  les  petits  radis,  ils  demandent  de  fréquents 
et  copieux  arrosements. 

Pour  ce  qui  est  des  radis,  petits  ou  gros,  que  l'on 
destine  à  porter  graines,  voici  ce  que  nous  en 
avons  dit  dans  1*^4 r^  de  produire  les  bonnes  graines: 
r-  «  Nous  semons  les  radis  de  printemps  de  bonne 
heure  sur  couche  tiède  ou  à  une  exposition  favo- 
rable. Dès  que  les  racines  sont  bien  formées, 
nous  déplantons  les  plus  belles  et  les  repiquons  à 
titre  de  porte-graines,  à  la  distance  d'environ 
0°>,50  les  unes  des  autres,  et  nous  arrosons  au  be- 
soin. Au  fur  et  à  mesure  que  les  graines  mûris- 
sent, nous  les  récoltons.  Les  maraîchers  ne  pren- 
nent pas  cette  peine.  Dès  que  les  graines  sont  en 
partie  mûres,  ils  arrachent  les  pieds,  les  exposent 
au  soleil  contre  un  mur  et  les  battent  ensuite 
pour  égrener.  » 

Quant  aux  gros  radis  d'été,  on  les  sème  en  juin, 
on  les  arrache  en  octobre,  et  Ton  choisit  les  plus 
belles  racines  pour  les  mettre  en  cave  dans  du 
sable  ftrais,  pendant  quelques  semaines.  A  l'ap- 
proche des  gelées,  on  replante  les  plus  belles  à 
une  certaine  profoncleur,  et  .on  les  couvre  de 
feuilles  mortes  ou  de  litière  sèche  durant  les 
grands  froids.  On  découvre  vers  la  fin  de  février 
ou  de  mars,  et  on  réqplte  la  semence  en  juin  ou 
juillet.  En  ce  qui  concerne  les  gros  radis  noirs  et 
violets  d'hiver,  il  n'est  pas  nécessaire  de  les  met- 
tre en  cave.  Comme  on  les  sème  tardivement,  on 
les  récolte  tardivement  aussi,  et  il  n'y  a  qu'à  les 
replanter  après  les  avoir  arrachés.  Toutefois,  on 
peut  aussi  les  garder  en  cave  dans  du  sable,  et 
les  changer  trois  ou  quatre  fois  de  place  durant 
l'hiver. 

Les  graines  de  radis  sont  difficiles  à  sortir  de 
leurs  enveloppes  ;  il  faut  d'abord  bien  dessécher 
les  siliques  au  soleil,  et  les  battre  encore  chau- 
des. Les  graines  se  conservent  de  quatre  à  six  ans. 

Les  insectes  nuisibles  aux  radis  sont  l'altise  et 
la  mouche  du  navet,  mais  nous  ne  redoutons  que 
l'altise,  qui  se  jette  sur  les  feuilles  séminales  au 
moment  de  la  levée.  On  répand  des  cendres  vi- 
ves sur  le  semis  ou  bien  Ton  arrose  très-souvent. 
Ce  second  moyen  est  le  meilleur. 
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Emploi  des  radis.  -—  Les  radis  de  prinlemps 
figurent  parmi  les  hor8-d*œuvre;  on  les  mange 
crus  avec  ou  sans  une  partie  de  la  feuille.  Il  vaut 
mieux  les  manger  avec  la  feuille,  afin  de  préve- 
nir les  rapports  ou  renvois.  Les  radis  de  prin- 
temps^ fermes  ou  déjà  cotonneux,  racines  et  feuil- 
les ensemble,  peuvent  être  cuits,  hachés  menu, 
et  apprêtés  à  la  manière  des  choux.  C'est  un  ex- 
cellent légume  sous  cette  forme. 

Quant  aux  gros  radis,  on  les  mange  constam- 
ment crûs,  coupés  par  rondelles  minces  et  salés. 
Dans  le  nord  de  la  France,  dans  les  Vosges,  en 
Belgique  et  en  Allemagne,  on  en  consomme  beau- 
coup. 

Raifort  mmnYmge,  crassoB  {cochlearia  armo- 
riaca).  —  Plante  vivace,  de  la  famille  des  Cru- 
cifères, indigène  et  cultivée  dans  un  grand  nom- 


139t.  —  Raifort  ou  Crau  de  Bretagne. 


bre  de  jardins^  à  titre  de  condiment.  On  la  con- 
naît sous  les  noms  vulgaires  de  cran,  de  mou- 
tarde des  Allemands  ou  de  moutarde  des  Capucins, 
Sa  racine  râpée  a  bien  l'odeur  de  la  bonne  mou- 
tarde, mais  elle  n*en  a  pas  la  saveur.  Cette  plante 
aime  surtout  les  terrains  frais,  les  lieux  un  peu 
ombragés,  les  climats  humides  ;  mais  elle  vient 
partout,  et,  après  Tavoir  multipliée  dans  un  pota- 
ger, il  n'est  pas  toujours  facile  de  s'en  défaire.  On 
sème  ou  mieux  on  plante  des  éclats  de  racines 
au  printemps. 

Pour  employer  le  raifort,  on  découvre  une  sou- 
che et  l'on  cherche  une  grosse  racine  que  Ton 
arrache  tant  bien  que  mal.  On  lave  cette  racine, 
on  l'essuie  et  on  la  râpe.  Cette  partie  râpée  est 
servie  en  guise  de  moutarde,  a  On  la  mange  éga- 
lement avec  le  beurre  frais,  dont  on  fait  des  tar- 
tines, écrivait  de  Combes;  vers  i750,  c'est  le  dé- 
jeuner ordinaire  des  Flamands.  On  comprend  de 
là  qu'il  ne  faut  en  arracher  qu'à  mesure  qu'on  en 
a  besoin,  et  c'est  une  ressource  utile  dans  les  cam- 
pagnes éloignées,  où  on  n'a  pas  toujours  de  la  mou- 
tarde sous  sa  main;  je  dis  utile  pour  ceux  à  qui  les 
viandes  naturelles  ne  piquent  pas  assez  le  goût.  » 

Nous  ajouterons  que  le  raifort  sauvage  a  des 
propriétés  antiscorbutiques  parfaitement  éta- 
blies. 

BalpoBce  (campanula  rapmculus).  —  Plante 
bisannuelle,  delà  famille  des  Campanulacées,  in- 


digène, très-commune  en  France,  à  l'état  sauvage, 
mais  cultivée  néanmoins  pour  salade.  Elle  se  pUit 
dans  les  terrains  riches  en  vieux  fumier.  Nous  se- 
mons cette  plante  en  Juin,  après  avoir  mélangé  sa 
très-fine  graine  avec  un  peu  de  sable  ou  de  terre 
flne.Nous  frappons  la  graine  semée  avec  le  dos  de  la 
pelle  ou  avec  une  batte,  nous  saupoudrons  de 
terreau  ou  de  bonne  terre,  et  noufe  bassinons. 

La  raiponce  demande  beaucoup  d'eau,  un 
éclaircissage  convenable,  et  des  sarclages  de  temps 
en  temps.  En  automne,  on  pourrait  déjà  en  pro- 
fiter, mais  il  vaut  mieux  attendre  la  fin  de  l'hiver 
et  en  manger,  feuilles  et  racines,  Jusqu'à  la  fin 
d'avril.  Dès  le  mois  de  mai,  elle  monte  à  fleur. 
Les  feuilles  et  les  racines  de  raiponce  fournissent 
une  salade  un  peu  ferme,  moins  tendre  que  la 
mâche,  mais  aussi  moins  fade. 

Rien  n'est  plus  facile  que  de  faire  la  graine  de 
raiponce.  On  laisse  quelques  pieds  monter  à 
fleurs,  voilà  tout;  il  n'est  pas  nécessaire  de  trans- 
planter. 

Hemovée  de  Siébold  {polygonum  Sieboldiij. 
—  Plance  vivace,  de  la  famille  des  Polygonées, 


Fig.  1353.  —  Benooée  de  Siébold. 

classée  ces  années  dernières  parmi  les  légumes, 
mais  abusivement.  On  a  dit  que  cette  plante 
pousse  de  bonne  heure  au  printemps,  forme  de 
larges  touffes,  donne  par  conséquent  des  tiges 
nombreuses,  et  qu'il  suffit  de  les  butter  pour  les 
étioler  et  les  consommer,  après  cela,  comme  des 
asperges.  Voici,  en  deux  mots,  ce  que  nous  savons 
de  la  renouée  de  Siébold. — Au  coomiencement 
du  printemps  de  1861,  nous  avons  demandé  à  la 
maison  Vilmorin  cinq  pieds  de  cette  plante  prO- 
née,  assure-t'On ,  par  H.  Belhomme,  de  Metx; 
nous  les  avons  placés  à  des  distances  convenables, 
dans  un  terrain  sablonneux,  copieusement  fumé. 
L'année  a  été  exceptionnellement  sèche,  et,  mal- 
gré les  arrosements,  la  première  tige  de  chaqtje 
pied  de  renouée  n'a  pas  accusé  une  grande  vi- 
gueur, et  ne  s'est  pas  élevée  à  plus  de  0"',40.  L'hi- 
ver de  1861-1862  a  été  doux:  nos  renouées  de 
Siébold  n'ont  pas  souffert,  et  leur  végétation  a 
commencé  à  peu  près  en  même  temps  que  celle 
des  asperges,  à  raison  de  deux  ou  trois  tiges  par 
pied,  tiges  d'un  petit  volume,  chargées  de  feuilles 
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rougeâfres.'  Elles  n'avaient  pas  plus  de  0'",^0 
quand  les  gelées  du  48  avril  les  ont  détruites  en 
même  temps  que  les  asperges  résistaient.  Elles  ont 
repoussé,  sans  doute,  mais  il  n'en  est  pas  moins 
vrai  qu'un  légume  de  printemps  qui  ne  se  main- 
tient pas  contre  un  froid  dé  2  à  3®  au-dessous  de 
aiéro,  laisserait  grandement  à  désirer.  Ce  n'est  pas 
tout  :  au  printemps  de  4863,  nos  renouées  de 
Siébold  ont  fourni  un  grand  nombre  de  turions 
rosés,  très-appétissants.  Ces  turions,  blanchis  d'a- 
bord à  l'eau  bouillante  et  apprêtés  avec  soin,  ont 
été  soumis  à  la  dégustation  de  S  ou  6  personnes 
qui  toutes  ont  reculé  devant  leur  saveur  très- 
désagréable.  II  n'y  avait  pas  lieu  de  songer  à  une 
nouvelle  dégustation.  Nousavonstout  de  suite  dé- 
truit ou  plutôt  cherché  à  détruire  notre  plante. 
Il  ne  nous  parait  pas  facile  d'en  venir  à  bout,  et, 
sans  exagération,  nous  aimerions  mieux  avoir 
affaire  à  du  chiendent.. 

Rhubarbe  {rheum).  —  Plante  vivace ,  de  la 
famille  des  Polygonées,  originaire  de  l'Asie,  dit- 
ou,  très-commune  dans  les  potagers  de  la  Grande- 
Bretagne,  très-mre  dans  les  potagers  français. 

n  y  a  dix  ans  que  nous  cultivons  la  rhubarbe 
pour  les  besoins  de  la  cuisine.  Une  variété  nous 
fut  donnée  sous  le  nom  de  rhubarbe  du  NépauL 
Elle  avait  les  feuilles  très-amples,  le  pétiole  très- 
allongé  et  d'un  vert  un  peu  rougefttre.  Une  autre 
variété  nous  fut  don  née.  sous  le  nom  de  rhubarbe 
du  prince  Albert;  celle-ci  avait  la  feuille  ondulée 
et  d'un  vert  pâle;  les  pétioles  étaient  verdfttres. 
Une  troisième  variété  enfin  nous  arriva  sous  la 
qualification  impropre  de  rhubarbe,  grateiile; 
elle  avait  les  feuilles  amples  et  d'un  beau  vert,  et 
les  pétioles  arrondis  et  très-longs  étaient  d'un 
rouge  clair  assez  vif.  Cette  troisième  variété  est, 
à  notre  avis,'  celle  qu'il  faut  préférer.  La  vraie 
rhubarbe  groseille  a  la  feuille  pâle  et  les  rugo- 
sités grises. 

La  graine  de  rhubarbe  ne  garde  pas  longtemps 
sa  faculté  germinative  ;  aussi  se  trouve-t-onbien  de 
la  semer  aussitôt  après  sa  maturité.  Quand  on  lui 
laisse  passer  l'hiver,  il  faut  en  répandre  beaucoup 
pour  obtenir  peu  de  plantes.  Il  n'en  est  pas  moins" 
vrai  cependant  que  par  la  force  des  choses,  nous 
la  semons  plus  souvent  Tannée  d'ensuite  que 
pendant  Tannée  courante.  Le  mieux,  en  pareil 
cas,  c'est  de  prendre  quelques  pots  à  fleurs  rem- 
plis de  terreau,*  d'y  planter,  dès  la  sortie  de  Thi- 
ver,  bon  nombre  de  graines,  de  placer  ces  pots 
dans  une  chambre  chaude,  à  défaut  de  serre,  et 
de  mouiller  de  temps  en  temps  avec  de  Teau 
tiède.  La  levée  des  bonnes  graines  ne  se  fait 
guère  attendre,  et  au  bout  d'une  quinzaine  de 
jours,  on  transplante  les  petites  rhubarbes  en 
pleine  terre,  à  1",50  les  unes  des  autres.  Si  Ton 
veut  attendre  les  mois  d^avril  et  de  mai,  rien 
n'empôche  de  semer  les  graines  sur  une  plate- 
bande  du  potager.  Mais  notez  qu'avec  le  semis,  on 
doit  attendre  deux  et  quelquefois  trois  ans  avant 
d'avoir  de  fortes  souches. 

Les  personnes,  pressées  de  Jouir,  se  procurent 
des  éclats  de  vieux  pieds  et  les  plantent  au  com- 
mencement d'octobre  avec  un  mélange  de  bonne 
terre,  de  vieux  fumier  de  vache  et  de  cendres  de 
II. 


bois.  Par  ce  procédé,  elles  ont,  au  bout  de  dix- 
huit  à  dix-oeuf  mois,  des  souches  en  plein  rap- 
port. On  peut  de  même  planter  ces  éclats  au 
printemps. 

Il  n'y  a  pas  à  s'inquiéter  des  pieds  de  rhubarbe 
pendant  l'hiver;  ils  résistent  parfaitement  aux 
plus  gninds  froids.  C'est  une  des  premières  plan- 
tes qui  montrent  leurs  feuilles  vers  la  fin  de  fé- 
vrier ou  au  commencement  de  mars,  et  ces 
feuilles  ne  craignent  point  les  gelées  tardives. 

On  mange  la  partie  verte  des  feuilles  tendres 
de  la  rhubarbe  avec  de  l'oseille,  comme  les  épi- 
nards.  En  été,  elles  sont  coriaces  et  d'une  saveur 
trop  prononcée,  et  alors  il  faut  y  renoncer.  Avec 
les  pétioles  des  feuilles,  on  prépare  des  tartes  et 
des  confitures  très-estimées;  mais  on  s'attache 
surtout  aux  tartes.  Dans  le  nord  de  la  France,  en 
Angleterre  et  en  Belgique,  il  faut  des  tartes  aux 
pommes,  aux  groseilles,  aux  myrtilles,  aux  prunes, 
aux  pruneaux,  etc.  Delà  l'importance  de  la  rhu- 
barbe, qui  se  présente  à  la  consommation  bien 
avant  les  groseilles  vertes  et  qui  continue  de  pro- 
duire jusqu'aux  gelées.  En  Angleterre,  l'usage  de 
la  rhubarbe  est  général,  et  nous  nous  Texpli- 
quons  très-bien;  dans  le  nord  de  la  France  et  en 
Belgique,il  n'est  .encore  que  très-exceptionnel,  et 
c'est  là  ce  que  nous  avons  de  la  peine  à  nous 
expliquer. 

La  rhubarbe  reçoit  les  soins  qu'on  veut  bien 
lui  donner;  quand  on  ne  lui  en  donne  pas,  elle 
s'en  passe  et  n'en  meurt  point.  Toutefois,  il  y  a 
profit  à  remuer  la  terre  autour  des  pieds,  et  à  la 
fumer  tous  les  ans  au  printemps  soit  avec  du  ter- 
reau de  couche,  soit  avec  un  mélange  de  fumier 
de  vache  usé,  de  terre  ordinaire  et  de  cendres  de 
bois.  Un  soin  très-essentiel  à  prendre  et  qu'on 
néglige  souvent,  c'est  de  Tempôcher  de  fleurir, 
de  casser  les  boutons  dès  qu'ils  se  montrent.  Rhu- 
barbe riche  en  fleurs  est  toujours  pauvre  en 
feuilles,  et  ajoutez  à  cela  qu'une  rhubarbe  qui  a 
fleuri  est  affaiblie  au  point  de  ne  pas  toujours 
résistera  l'hiver. 

L'effeuillage  fatigue  aussi  le  pied  de  la  plante, 
mais  moins  que  la  floraison.  D'ailleurs,  on  doit 
pratiquer  cet  effeuillage  avec  modération  et  ne 
point  se  servir  de  couteau.  On  saisit  le  pétiole  par 
sa  base,  à  pleine  main,  et  on  le  tire  à  soi  brus- 
quement, par  secousse.  Il  se  détache  à  la  manière 
d'un  cornet  qui  en  emboîterait  un  autre,  et  ne 
laisse  pas  de  plaie. 

Pour  la  première  fois,  en  1863,  nous  avons  re- 
marqué que  les  escargots  ne  dédaignent  pas  les 
feuilles  de  la  rhubarbe,  et  nuisent  beaucoup  à  la 
végétation  de  cette  plante. 

Roquette  {brassica  eruca  seu  eruca  saliva).  — 
On  donne  vulgairement  le  nom  de  fausse  roquette 
au  sysimbrium  tenuifoliumy  si  commun  aux  en* 
virons  de  Paris,  et  dont  on  mange  parfois  les 
feuilles  en  salade  dans  certaines  contrées  du  Midi, 
et  à  Veruca  saliva,  plante  annuelle  de  la  famille 
des  Crucifères.  C'est  de  cette  dernière  seulement 
qu'il  est  question  ici.  C'est  une  espèce  à  odeur 
forte  et  désagréable,  à  saveur  acre  et  piquante^ 
qui  fait  partie  des  fournitures  de  salade.  Elle  a 
de  nombreux  partisans  en  Italie  et  dans  le  Midij 
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mois,  dans  le  Nord,  elle  est  pour  ainsi  dire  incon- 
nue. On  la  sème  clair  au  printemps,  on  sarcle 
plus  tard,  on  éclaircit  et  on  arrose.  Sa  graine  se 
conserve  trois  ou  quatre  ans. 

ttaliUli,  tterelftz  (tragopogon  porrifolium).  — 
Plante  bisannuelle,  de  la  famille  des  Composées, 
originaire  des  montagnes  du  midi  de  l'Europe. 
Sou  introduction  dans  nos  potagers  ne  remonte 
pas  à  une  date  très-reculée;  elle  est  arrivée  en 
France  en  môme  temps  que  la  betterave,  vers  la 
fin  du  seizième  siècle  ou  au  commencement  du 
dix-septième.  Olivier  de  Serres  qui  en  parle^ 
après  avoir  dit  quelques  mots  de  la  betterave, 
s'exprime  ainsi  :  —  a  Une  autre  racine  de  valeur 
est  aussi  arrivée  en  nostre  cognoissance  depuis 
peu  de  temps  en  çà,  tenant  rang  honorable  au 
jardin.  C'est  le  Serciè,  etc.  »  Le  salsiBs,  autrefois 
si  répandu,  si  recherché,  a  disparu  peu  à  peu 
de  nos  cultures,  et,  à  ce  point,  qu'on  ne  le  ren- 
contre pas  toujours  à  la  halle  de  Paris,  ainsi  que 
nous  avons  pu  nous  en  assurer.  Ce  que  l'on  y 
vend  le  plus  habituellement  sous  le  nom  de  salsi- 
fis, c'est  la  scorsonère  qui  a  gagné  tout  le  terrain 
que  l'autre  a  perdu.  Ces  plantes  ne  doivent  pas 
être  confondues,  et  il  nous  suffira  de  signaler  en 
passant  deux  de  leurs  caractères  pour  prévenir 
cette  confusion.  Le  salsifis  aune  racine  d'un  blanc 
jaunâtre;  la  scorsonère  a  la  racine  noire  à  Texte- 
rieur  et  très-blanche  à  l'intérieur.  La  fleur  du 
salsifis  est  violette  ou  mieux  d'un  bleu  pourpré  ; 
celle  de  la  scorsonère  est  jaune.  Ils  diffèrent  sous 
bien  d'autres  rapports,  mais  il  ne  nous  semble 
pas  nécessaire  de  signaler  ces  différences,  plus 
essentielles  à  la  botanique  qu'à  la  culture  pota- 
gère. 

Culture.  —  Le  salsifis  se  plaît  dans  les  climats 
chauds  et  tempérés  ;  mais  il  s'avance  assez  loin 
vers  le  Nord,  et  nous  l'avons  cultivé  dans  un  cli- 
mat rude  delà  Belgique  où  il  a  traversé  l'hiver 
sans  aucune  couverture.  Il  demande  une  terre 
légère,  ou  bien  ameublie  par  les  labourages  pro- 
fonds, et  fumée  de  l'année  précédente.  On  peut 
le  semer  au  mois  d'août  pour  consommer  ses  ra- 
cines l'année  suivante,  avant  qu'il  se  mette  à 
fleurs,  mais  il  vaut  mieux,  et  £'est  d'ailleurs  l'u- 
sage suivi,  le  semer  en  mars  ou  avril,  en  com- 
mençant le  semis  par  les  sols  légers,  et  le  finissant 
par  les  terres  un  peu  fortes.  On  répand  la  graine 
à  la  volée  ou  en  rayons  distants  de  0'",20  à  0'»,22. 
Celte  graine  est  grisâtre,  lourde,  et  a,  de  loin, 
quelque  ressemblance  avec  celle  de  l'avoine.  On 
la  sème  dru,  quitte  à  éclaircir  plus  tard,  puis  on 
la  foule  après  l'avoir  recouverte,  et  on  gratte  la 
partie  foulée  avec  les  dents  du  râteau  de  fer,  afin 
qu'elle  ne  fasse  pas  croûte.  On  bassine  ensuite  de 
temps  en  temps  jusqu'à  la  levée,  qui  a  lieu  ordi- 
nairement au  bout  d'une  quinzaine  de  jours.  On 
sarcle  au  besoin,  et  six  semaines  après  la  levée, 
on  éclaircit  de  façon  à  laisser  entre  les  racines  un 
espace  deO'»,08àO'",09.  Après  cela,  il  ne  reste  plus 
qu'à  continuer  les  sarclages  quand  ils  deviennent 
nécessaires  et  à  donner  un  peu  d'eau  pendant  les 
Pécheresses.  On  commence  la  récolte  en  automne 
et  on  la  poureuit  jusqu'au  printemps. 

Pour  faire  la  semence  de  salsifis,  les  jardiniers 


se  contentent  de  laisser  quelques  pieds  en  place, 
à  l'une  des  extrémités  de  la  planche.  Nous  con- 
seillons aux  amateurs  de  s'y  prendre  autrement, 
d'arracher  d'abord  les  racines,  de  choisir  les  plus 
belles  et  les  plus  régulières  dans  le  nombre  et  de 
les  replanter  en  un  coin  du  jardin,  à  bonne  expo- 
sition, en  mars  ou  avril.  Lorsque  la  semence 
mûrira,  on  devra  se  tenir  en  garde  contre  les  petits 
oiseaux.  Cette  graine  de  salsifis  ne  se  conserve 
bien  qu'une  année. 

En  hiver,  les  racines  de  salsifis  ont  parfois  « 
souffrir  des  ravages  des  mulots  et  des  rats. 

Emploi  du  salsifis.  «—Cette  racine  un  peu  ferme, 
sucrée  et  savoureuse  se  prépare  au  gras, au  maigre, 
en  friture.  On  la  mange  seule  ou  associée  aux 
viandes,  surtout  au  poulet;  et,  à  notre  avis,  elle 
est  préférable  h  la  scorsonère.  On  la  lui  a  sacrifiée 
uniquement  parce  qu'elle  est  moins  grosse  et 
qu'elle  cesse  d'être  mangeable  aussitôt  que  la 
plante  monte  à  fleur. 

ftanietle  des  Jardias  {saiureia  hortensis).  — 
Plante  annuelle  et  indigène,  de  la  famille  des 
Labiées,  très-aromatique  et  employée  surtout 
pour  l'assaisonnement  des  fèves  de  marais.  On 
en  répand  quelques  graines  à  l'automne  ou  au 
printemps  sur  une  partie  de  plate-bande; elle  ne 
demande  pas  de  soins  particuliers  autres  que  des 
sarclages  de  teinps  en  temps  et  un  peu  a'eau. 
Quant  à  sa  multiplication,  il  n'y  a  point  à  s'en 
occuper;  elle  se  reproduit  d'elle-même,  et  une 
fois  dans  un  potager,  elle  y  reste. 

0a«ire  oflclAmle  (salvia  officinale).  —  Plante 
vivace,  de  la  famille  des  Labiées,  originaire  de 


I3&4.  —  Sauge  offlcinale. 


L'Europe  méridionale.  Elle  est  fortement  aroma- 
tique ;  aussi  ses  feuilles  ne  sont-elles  employées 
en  cuisine  qu'en  très-petites  proportions,  pour  re- 
lever la  saveur  des  mets.  On  multiplie  la  sauge 
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par  réclat  de  ses  souches  à  l'automne,  ou  au 
printemps  par  le  semis  et  le  bouturage.  Elle  est 
rustique  et  s'accommode  de  la  plupart  des  climats 
etdes  terrains. 

Scarole.  Voy,  Chicorée. 

Seolyate  d'Bspai^e  {scolymus  Hispanicus), — 
Plante  vivace  ou  trisannuelle,  de  la  famille  desConi- 


Fig.  1355.  —  Scolyiue  d'Espagne. 

posées,  croissant  à  Tétat  sauvage  dans  nos  dépar- 
tements du  Midi,  et  ressemblant  à  un  chardon  par 
ses  feuilles  fortement  épineuses.  Les  Provençaux 
et  les  Languedociens  mangent  sa  racine  sous  les 
noms  de  cardouille  et  de  cardousses.  On  la  récolte 
dans  les  champs,  on  la  fend  en  deui  parties  pour 
enlever  le  cœur^  qui  est  ligneux,  et  avec  la  partie 
extérieure,  on  forme  des  bottes  que  l'on  vend 
pour  les  besoins  de  la  cuisine.  Des  essais  de  cul- 
ture, faits  aux  environs  de  Paris  par  d^excellents 
jardiniers,  ont  prouvé  que  l'on  pouvait  obtenir  la 
racine  de  scolyme  entièrement  tendre.  Nous  Ta- 
vous  cultivée  de  notre  côté,  deux  années  de  suite, 
dans  un  sol  schisteux,  léger,  profond  et  fumé  de 
l'année  précédente;  voici  les  résultats  :  le  sco- 
lyme, semé  au  commencement  de  mai  a  levé  par- 
faitement ;  nous  l'avons  sarclé  et  éclairci  à  pro- 
pos ;  les  deux  tiers  des  tiges  ont  monté  la  première, 
année  et  nous  ont  donné  leurs  fleurs  jaunes.  Celles 
qui  n'ont  point  monté  nous  ont  fourni  à  l'entrée 
de  l'hiver  des  racines  jaunâtres,  très-longues, 
assez  volumineuses,  tantôt  tendres  en  leur  entier, 
tantôt  unpeuligneusesau  cœur.  Celles  qui  avaient 
porté  fleurs  étaient  tout  à  fait  coriaces  à  l'inté- 
neur.  Au  lieu  de  les  fendre  et  d'enlever  le  cœur 
avant  de  les  livrer  à  la  cuisine,  nous  les  faisions 
cuire,  telles  quelles,  et  après  la  cuisson,  il  devenait 
très-facile  de  séparer  la  partie  coriace  de  la  partie 
tendre.  Malgré  les  pertes,  les  déchets^  une  planche 
de  scolymes  fournit  tout  autant  de  substance 
qu'une  planche  de  salsifis,  si' ce  n'est  plus,  car 
leurs  racines  bien  cultivées  deviennent  énormes 
et  d'une  longueur  extraordinaire.  C'est  d'ailleurs 
une  nourriture  assez  agréable  ;  seulement,  les  ra- 
cines de  scolyme  sont  plutôt  pâteuses  que  fermes. 
il  n'est  pas  nécessaire  de  transplanter  le  sco- 
lyme pour  faire  la  semence,  mais  on  ne  doit  la 
prendre  que  sur  les  pieds  qui  montent  la  seconde 
année. 

Seononère  d^Bapai^Be  ou  ttaUlfti  noir  à 
ftevrs  Jannes  (  scorsonera  EUpanica).  —  Plante 
vivace,  de  la  famille  des  Composées,  croissant  à 


l'état  sauvage  dans  toutes  les  contrées  de  l'Europe 
méridionale.  Elle  n'a  été  introduite  dans  le^  po- 
tagers que  tardivement,  après  le  salsifis,  car  Oli->- 
vier  de  Serres  ne  dit  rien  de  ce  légume. 

On  peut  semer  la  scorsonère  au  mois  d'août, 
mais  le  plus  ordinairement  on  ne  la  sème  qu'à  la 
sortie  de  l'hiver.  Sa  culture  est  rigoureusement 
identique  à  celle  du  salsifis. 

Souvent  la  scorsonère  monte  dès  la  première 
année,  ce  qui  nuit  toujours  au  développement  et 
à  la  tendreté  de  sa  racine.  Il  faut  donc,  autant 
que  possible,  l'empêcher  de  monter,  à  l'aide  de 
pinceqaents  suivis.  Les  racines  de  l'année  ne, sont 
pas  grosses  et  ne  trouvent  guère  d'acheteurs,  bien 
que  de  bonne  qualité.  On  leur  préfère  les  racines 
de  deux  ans,  qui  sont  très-mangeables  sans  doute, 
mais  qui  sont  bien  moins  délicates.  Les  personnes 
qui  tiennent  au  volume  plus  qu'à  la  qualité 
feraient  bien  d'attendre  trois  et  quatre  ans;  elles 
auraient  l'agrément  de  servir  sur  leurs  tables  des 
racines  monstrueuses. 

Nous  pensons  que  si  beaucoup  de  scorsonères 
montent  à  fleurs  dès  la  première  année,  c'est  à 
cause  de  la  mauvaise  qualité  des  graines  em- 
ployées pour  les  semis.  Des  jardiniers  peu  scru- 
puleux récoltent  de  la  semence  où  et  quand  elle 
se  produit,  sans  s'inquiéter  de  l'âge  des  plantes  et 
de  la  conformation  des  racines,  et  vendent  cette 
semence  à  des  marchands  grainiers  de  dernier 
ordre  qui,  à  leur  tour,  en  approvisionnent  les 
colporteurs.  C'est  ainsi  qu'on  tue  l'espèce. 

Voulez-vous  de  la  graine  parfaite?  Arrachez  à 
la  sortie  de  l'hiver  des  plantes  d'un  an,  n'ayant 
pas  monté;  choisissez  les  mieux  conformées,  celles 
qui  sont  grosses,  droites,  longues  et  lisses,  et 
transplantez-les  avec  le  plantoir  à  0'",30  Tune  de 
l'autre.  Lorsque  les  tiges  auront  environ  O'",50ou 
O^jCO,  donnez-leur  des  tuteurs,  puis  pincez  toutes 
les  fleurs  secondaires,  ne  conservez  que  celles  de 
la  sommité.  La  semence  que  vous  obtiendrez 
ainsi  sera  toujours  irréprochable.  Elle  ne  se  con- 
serve bien  qu'un  an. 

Au  moment  de  la  maturité,  vous  aurez  à  sur- 
veiller de  près  les  semeuceaux,  car  les  petits 
oiseaux  leur  feront  de  fréquentes  visites. 

On  emploie  les  racines  de  la  scorsonère  comme 
celles  du  salsifis.  Elles  passent  parfaitement  l'hi- 
ver en-  terre,  et  on  les  arrache  à  mesure  des 
besoins  avec  la  fourche  de  fer  à  trois  dents.  Les 
jeunes  feuilles  de  la  plante,  au  moment  de  la 
végétation,  c'est-à-dire  à  partir  de  la  seconde 
année,  servent  à  préparer  des  salades.  A  la  ri- 
gueur, on  nourrit  les  vers  à  soie  du  mûrier  avec 
la  feuille  de  scorsonère,  mais  la  soie  perd  à  ce 
régime  un  peu  de  sa  qualité. 

ihiiichet  eoatestible  (cyperus  esculentus),  — > 
Plante  vivace  du  midi  de  l'Europe  et  de.la  famille 
desCypéracées.  Personnellement, nousne  connais- 
sons pas  le  souchet  comestible.  Voici  ce  qu'en  dit 
le  Bon  Jardinier  : —  «  En  Espagne,  en  Allemagne 
et  dans  quelques  départements  de  la  France,  les 
nombreux  tubercules  dont  ses  racines  sont  gar- 
nies, servent  d'aliment  pu  donnent  une  sorte  d'or- 
geat fort  agréable;  on  peut  aussi,  dit-on,  en  tirer 
de  l'huile.  On  plante  en  mars,  à  la  profondeur  de 
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0"',03  en  terre  légère  et  humide,  bien  ameublio, 
par  .touffes  espacées  d'environ  0'»,32,  trois  ou 
quatre  tubercules  qu'on  fait  ordinairement  gon- 
fler dans  l'eau;  on  sème,  on  bine,  on  sarcle  et  on 
arrose;  en^  octobre,  on  arrache  les  tubercules 
qu'on  conserve  pour  l'usage  et  pour  planter  Tan- 
née suivante.» 

Vétnqronle  èfmlée  ou  Tétrayone  corniie» 

(tetragonia  expansa)*  — Plante  annuelle,  de  la  fa- 
mille des  Mésembryanthémées,  originaire  de  la 
Nouvelle-Zélande  et  des  lies  de  la  mer  du  Sud. 
Voici  ce  que  nous  avons  dit  de  ce  légume  dans  nos 
Conseils  à  la  jeune  Fermière  : 

«  Le  peu  de  durée  des  épinards  et  la  difficulté 
deles  mainlenir  durant  les  fortes  chaleurs  de  Télé, 
ont  amené  les  amateurs  à  chercher  quelque  autre 


Fig.  13&6.  -  Télragonie  éUlét  (rameau). 

légume  propre  à  les  remplacer  dans  cette  saison. 
C'est  ainsi  que  Ton  a  proposé  la  télragonie  élalée 
et  le  qninoaqui,  à  notre  avis,  valent  bien  les  épi- 
nards^ s'ils  ne  valent  mieux,  et  ont  sur  eux  Tin- 
contestable  avantage  de  fournir  un  abondant 
feuillage  à  l'époque  des  sécheresses. 

a  La  tétragonie  a  été  importée  en  Angleterre 
par  le  capitaine  Cook,  vcj's  la  fin  du  siècle  der- 
nier. De  lÙL,  on  Ta  introduile  en  France  et  en 
Belgique  vers  1812.  Et,  cependant,  ce  légume  est 
à  peine  .connu;  on  ne  le  rencontre  guère  que 
chez  les  amateurs  de  Jardinage,  non  chez  les  jar- 
diniers de  profession.  En  voici  la  raison:  la 
graine  est  capricieuse  dans  la  levée,  et  il  arrive 
souvent  que  des  planches  entières  ne  donnent 
'  que  deux  ou  trois  plantes.  Il  n'en  fallait  certes 
pas  davantage  pour  faire  éloigner  la  tétragonie  de 
nos  potagers.  U  y  a  un  moyen  toutefois  de  l'y 
ramener,  c'est  de  forcer  led  graines  à  germer 
promptement,  et  ce  moyen,  que  nous  avons  em- 
ployé à  diverses  reprises,  nous  a  bien  réussi.  Le 
voici  :  il  consiste  à  placer  les  graines  dans  une 
terrine,  à  verser  de  l'eau  tiède  dessus  jusqu'à  leur 
niveau  et  à  les  laisser  en  rq[>os. pendant  huit  ou 
dix  jours.^Après  cela,  quand  les  gelées  ne  sont 
plus  à  craindre,  c'est-à-dire  dans  la  première 
quinzaine  de  mai,  on  plante  les  graines  en  rayons, 
à  quelques  centimètres  l'une  de  l'autre,  puis  on 
mouille  la  terre  tous  les  joui-s  en  temps  de  sé- 
cheresse, avec  l'arrosoir  à  pomme.  En  opérant  de 
la  sorte,  on  peut  être  assuré  qu  un  grand  nombre 
de  plantes  lèveront.  Dès  qu'elles  ont  0°',05  à  peu 
près^on  les  éclaircit  et  on  les  transplante  à  O'^^SO 


ou  i  mètre  de  distance  ;  après  quoi,  on  les  arrose 
de  temps  en  temps  avec  de  l'eau  de  fumier  très- 
affaiblie  ou  avec  de  l'eau  ordinaire. 

«  Ainiiii  traitée.  la  télragonie  pousse  avec  une 
rapidité  incroyable  et  s'étale  en  nombreuses 
branches  sur  le  terrain.  11  n'est  pas  rare  de  comp- 
ter sur  un  seul  pied  de  tétragonie  de  quarante  à 
cinquante  rameaux  qui  atteignent  parfois  de 
0'",60  à  C'jHO  de  longueur.  Ces  rameaux  se' char- 
gent de  feuilles  nombreuses,  de  la  forme  de  celles 
de  l'épinard,  mais  très-épaisses  et  se  réduisant 
peu  à  la  cuisson.  Au  furet  à  mesure  qu'on  cueille 
les  feuilles  pour  le  service  de  la  cuisine,  il  con- 
vient d'arroser,  aOn  de  relancer  la  végétation; 
et,  pour  mieux  réussir,  il  convient  aussi  de  tailler 
l'extrémité  des  branches  pour  obtenir  l'émission 
de  nouveaux  rameaux.  » 

Dans  le  climat  de  Paris,  la  tétragonie  mûrit  très- 
bien  sa  semence»  et  se  ressème  d'elle-même.  Nous 
en  avons  la  preuve  sous  les  yeux.  En  se  rappro- 
chant du  Nord,  on  pense  que  la  maturation  n'a- 
boutirait pas  sûrement;  c'est  possible,  cependant 
de  vieilles  tiges  de  tétragonie  jetées  sur  nos  com- 
posts, dans  l'Ardenne  belge,  nous  ont  donné  de 
jeunes  plantes  au  printemps.  En  serait-il  ainsi 
régulièrement?  Nous  ne  saurions  le  dire.  La 
graine  de  tétragonie  devientl)runûtre  à  la  ma- 
turité. Il  ne  faut  se  servir  que  de  celle  d'un  an  ; 
en  vieillissant,  elle  ne  perd  peut-être  pas  très-vite 
sa  faculté  germinative,  mais  elle  se  racornit  à  tel 
point,  que  cette  faculté  devient  si  difficile  à  ré- 
veiller, qu'on  la  croirait  morte. 

Vhym  {thymus  vulgaris).  Plante  vivace,  de  la 
famille  des  Labiées,  qui  sert  aux  assaisonnements 
de  la  cuisine.  Dans  nos  villages  de  la  Bourgogne, 
on  ne  connaît  le  thym  que  sous  le  nom  de  piment. 
Il  réussit  partout,  au  midi  et  au  nord,  dans  les 
terres  consistantes  et  dans  celles  qui  ne  le  sont 
pas  ;  mais  toujours  est-il  que  les  terres  légères  et 
les  climats  doux,  un  peu  humides,  lui  sont  parti- 
culièrement avantageux. 

On  peut  semer  le  thym  en  avril,  mais  on  prend 
rarement  cette  peine  ;  on  se  contente  d'éclater  la 
touffe  au  printemps,  de  replanter  en  bordures  ou 
en  contre-bordures  et  d'arroser  de  temps  en  temps 
jusqu'à  la  reprise.  Dans  les  jardins  sablonneux 
de  Bois-de-Colombes  et  de  Colombes,  toutes  les  al- 
lées sont  bordées  de  thym.  C'est  pour  ainsi  dire  le 
buis  de  la  contrée.  On  lui  reconnaît  le  mérite  de 
soutenir  les  terres  et  de  rapporter  un  peu  d'ar- 
gent. 


Temaiey  pomme  d'amo«r  (solanum  lyco» 
persicum),  —  Plante  annuelle  de  la  famille  des 
Solanées,  originaire  du  Mexique.  Les  variétés  cul- 
tivées sont:  la  grosse  rouge^  la  petite  rouge^  la 
grosse  jaune,  la  petite  jaune,  la  tomate  en  poire  et 
la  tomate  cerise»  Ces  deux  dernières  ne  sont^  à  nos 
yeux,  que  des  variétés  de  fantaisie. 

On  cultive  beaucoup  de  tomates  sur  couches  ; 
nous  en  parlerons  plus  tard  ;  à  ce  moment,  il  ne 
s'agit  que  de  la  culture  de  pleine  terre  qui  est  des 
plus  faciles,  jusque  dans  le  climat  de  Paris,  à  la 
condition  de  mettre  les  plantes  au  mur  et  à  bonne 
exposition.  Une  terre  légère,  ni  trop  riche  ni 
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trop  pauvre,  est  celle  qui  convient  le  mieux  aux 
tomates.  On  les  sème  pour  les  laisser  à  demeure 
ou  pour  les  repiquer.  On  enterre  peu  la  graine, 
on  la  bassine  pour  faciliter  la  levée,  et  on  éclair- 
cit  de  façon  à  laisser  de  0'°,40  à  O^^iS  d'espace 
entre  les  pieds.  On  arrose  au  besoin. 

Quand  les  premiers  fruits  sont  formés,  on  pince 
les  rameaux  de  temps  à  aulre  pour  concentrer  la 


Fig,  1357.  Pied  de  Tomate. 

scve  sur  ces  fruits.  Quand  Tarrière-saison  est 
avancée,  on  effeuille,  afin  de  découvrir  les  toma- 
tes cl  de  hâter  la  maturation.  Plus  au  nord,  il  ne 
faut  jamais  transplanter  les  tomates,  attendu  que 
la  transplantation  amène  un  retard  préjudiciable. 
Là,  il  faut  pincer  énergiquement  et  palisser  avec 
des  baguettes  et  du  jonc.  Nous  avons  tenté  la  cul- 
ture des  tomates  dans  le  climat  de  l'Ardenne 
belge;  elle  ne  nous  a  point  réussi;  les  plantes 
finissaient  par  devenir  malades; les  feuilles  se  re- 
croquevillaient et  les  fruits  se  couvraient  de  tâ- 
ches livides  au  moment  de  passer  à  la  couleur 
vert-jaunâtre.  Cette  maladie  des  tomates  est  exac- 
tement celle  des  pommes  de  terre.  La  graine  de 
tomate  se  conserve  trois  ou  quatre  ans. 

On  mange  les  tomates  crues  et  cuites  ;  on  en 
fait  une  sauce  renommée  parmi  les*  assaisonne- 
ments, sauce  que  l'on  conserve  très-bien  d'une 
année  à  l'autre  par  le  procédé  Appert. 


TalérlaMe  à*Alfç^T  {vaUriana  cornucopiœ). 
—  Plante  annuelle,  de  la  famille  des  Valérianées. 
Imaginez-vous  une  très-grosse  mâche,  donnant 
des  fleura  rouges  charmantes,  réussissant  dans 
tous  les  climats  et  tous  les  terrains,  et  vous 
aurez  une  idée  de  cette  plante  que  les  ama- 
teurs cultivent  à  titre  de  salade.  On  la  sème  à 
partir  du  printemps  et  pendant  toute  la  belle 
saison.  Pour  avoir  de  larges  feuilles  et  une  abon« 
dante  salade,  on  doit  l'éclaircir  à  0»,08  ou  0",09 
de  distance  et  i'empôcher  de  fleurir  en  la  pin- 
çant. 

La  valériane  d'Alger  nous  donnait  des  graines 
fertiles  en  Ardenne,  mais  beaucoup  plus  de  grai- 
nes stériles.  Dans  les  divers  climats  de  la  France, 
â  l'exception  peut-^tre  des  contrées  montagneu- 
ses élevées,  on  n'a  rien  à  craindre  quant  à  la 
reproduction.  La  graine  se  consei*ve  plusieurs 
années. 

Telap  précoce  on  prlntAnler,  Cfcmou  de 
terre  {erysimum  precox),  —  Plante  annuelle,  de  la 
famille  des  Crucifères  indigènes.  C*est  la  roquette 


..O^run, 


^-•^i 


Fig,  1358.  Velar  précoce. 

des  vignes  et  la  cressonette  des  jardins:  M.  Cour- 
lois  Gérard  en  a  parlé  en  ces  termes  :  —  a  11  peut 
remplacer  le  cresson  de  fontaine,  dont  il  a  tout  à 
fait  la  saveur.  On  le  sème  au  printemps  en  rayons,* 
dans  une  terre  franche,  légère  et  humide.  »  Nous 
laissons  à  M.  Courtois- Gérard  la  responsabilité  de 
son  appréciation  flatteuse  ;  il  y  a  un  peu  loin  du 
cresson  de  terre  au  cresson  de  fontaine.  Nous  avons 
semé  le  velar  précoce^en  1862,  pour  la  première 
fois;  il  a  très-bien  réussi  ;  nous  l'avons  mangé  en 
salade,  et  trouvé  un  peu  dur  et  amer.  En  terrain 
frais  et  avec  des  arrosements  copieux,  on  obtien- 
drait vraisemblablement  plus  de  qualité.  En 
somme,  ce  n'est  pas  un  légume  à  rejeter;  nous 
devons  admettre  que  les  terrains  de  Bois-de-Co- 
lombes  n'ont  pas  été  faits  pour  luL 

Les  feuilles  du  velar  précoce  jouissent  de  pro- 
priétés antiscorbutiques  bien  caractérisées. 

P.  JoiGNEAUX. 


CHAPITRE   LI 

CULTUHE  POTÀGÉKE   FORCÉE 


HéftBttloii.  —  Franchement,  nous  éprouvons 
de  l'embarras  à  définir  la  culture  forcée  des  légu- 
mes. 11  y  a  réellement  forçage,  pour  nous  servir 
d'une  expression  du  métier,  toutes  les  fois  que, 


par  un  artifice  quelconque,  on  place  les  plantes 
dans  des  conditions  de  succès  que  n'offrent  point 
naturellement  le  climat  et  le  sol,  au  milieu  des- 
quels on  croit  devoir  opérer.  Nous  ne  forçons  pas 
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seulement  en  créant  des  foyers  de  chaleur  qui 
suppléent  à  rinsuffisance  de  la  température  ordi- 
naire, nous  forçons  encore  par  des  dispositions 
favorables  à  Tinsolation  et  par  desmoyens  de  gêne, 
de  torture,  de  souffrance,  qui  abrègent  la  durée 
delà  végétation  et  diminuent,  par  conséquent,  la 
moyenne  de  degrés  de  chaleur  reconnue  néces- 
saire dans  les  circonstances  normales.  Ainsi,  par 
exemple,  une  plante  médiocrement  nourrie,  pin- 
cée, arquée,  effeuillée,  plus  ou  moins  soumise  à 
l'incision  annulaire,  ne  se  développera  pas  autant, 
s'aoûtera  plus  vile  et  mûrira  plus  tôt  ses  fruits 
qu'une  plante  fortement  nourrie  et  libre  dans  ses 
allures.  A  nos  yeux,  tout  végétal  abrité,  palissé, 
taillé,  éborgné,  assujetti  à  une  forme  qu'il  ne 
prendrait  pas  de  lui-même,  est  un  végétal  forcé. 
On  force  le  pécher  à  Montreuil,  le  figuier  à  Ar- 
genteuil,  la  tomate  de  pleine  terre  dans  le  climat 
de  Paris,  etc.  Mais  nous  nous  conformerons  à 
Topinion  reçue  qui  n'admet  le  forçage  que  par 
Tintervention  de  la  chaleur  artificielle,  et  nous 
ne  renyisageroDs  que  sous  ce  point  de  vue. 


moyeni  d'élever  la  température.  — 

Pour  élever  la  température  du  milieu  dans  lequel 
nous  nous  proposons  de  cultiver. hors  saison  des 
plantes  acclimatées  ou  des  plantes  originaires  de 
pays  plus  chauds  que  le  nôtre,  nous  avons  recours 
aux  cloches  de  verre,  aux  châssis  vitrés,  à  la  cha- 
leur des  substances  animales  ou  végétales  en  fer- 
mentation, à  Teau  chaude,  à  la  vapeur  d*eau 
bouillanle  et  à  Tair  chaud. 

Cloeliee.  —  Rien  qu*uvec  des  cloches  de  verre 
sur  un  semis  de  quelques  graines  délicates,  ou 
réchauffe  d'autant  mieux  Tair  qu'on  Tempéche 
de  se  renouveler;  aussi,  de  loin  en  loin,  dans  nos 
campagnes,  vous  trouverez  des  ménagères  qui 
mettent  une  cloche,  ou,  à  défaut  de  cloche  de  ma- 
raîcher, une  cloche  à  fromage  ou  même  un  verre 
renversé  sur  la  partie  du  terrain  où  elles  vien- 
nent d'enfouir  des  graines  de  courge  ou  de  melon. 
Elles  font  ainsi  en  petit  ce  que  font  certains 
cultivateurs  d'arbres  qui,  pour  bâter  la  maturité 
de  leurs  fruits  en  espalier,  les  masquent  avec 
des  vitres,  et  garnissent  de  paillassons  les  deux 
extrémités  de  cette  bâche  improvisée,  afin  de 
gêner  la  circulation  de  l'air.  —  Ouvrez  le  Manuel 
pratique  de  la  Culture  Maraîchère  de  Paris,  par 
MM.  Moreau  et  Daverne,  et  au  mot  clocher,  vous 
trouverez  la  définition  suivante  :  «  C'est  mettre 
une  cloche  sur  un  semis  pour  favoriser  la  germina- 
tion ;  sur  un  pied  de  laitue,  de  romaine,  de  melon 
nouvellement  planté,  pour  en  favoriser  la  reprise 
en  le  mettant  à  l'abri  du  vent,  du  froid.  Une  clo- 
chée  est  ce  qui  tient  sous  une  cloche.  » 

Vers  la  fin  du  seizième  siècle,  l'emploi  des  clo- 
ches était  déjà  connu,  et  Olivier  de  Serres  parle 
de  ces  o  couvertures  de  verre  qui  sont  de  grands 
chapeaux  façonnés  comme  cloches  par  bas,  ou 
comme  chappes  d'alambics,  n'ayant  bord  en  l'ex- 
trémité. Leur  grandeur,  ajoute-t-il,  estd'unpied 
de  diamètre,  pour  envelopper  la  fossette  de  la 
melonière.  x» 

A  défaut  de  cloches  de  verre,  qui  sont  coûteuses 
et  fragiles,  on  les  imite  quelquefois  avec  trois  ou 


quatre  brins  d'osier  que  l'on  recouvre  de  calicot 
gommé  ou  même  de  papier  blanc  huilé.  Dans  les 
contrées  du  Nord,  et  notamment  sur  différents 
points  de  la  Belgique,  on  se  sert  de  cloches 
d'osier  pour  abriter  les  plantes  délicates  contre  le 
froid  des  nuits  et  aussi  pour  protéger  dans  le 
jour,  contre  l'ardeur  du  soleil,  celles  qui  viennent 
d'être  repiquées.  A  Saint-Hubert,  chaque  cloche 
d'osier  nous  coûtait  0^,20  et  durait  trois  ou  quatre 
ans. 

Coneliee. —  C'est  le  nom  que  l'on  donne  à  des 
amas  de  substances  végéto-animales,  ou  simple- 
ment végétales  qui,  par  la  fermentation,  produi- 
sent une  chaleur  plus  ou  moins  forte.  Tout  cul- 
tivateur a  sous  la  main,  vers  la  fin  de  l'hiver  et 
au  printemps,  une  couche  toute  faite  :  c'est  le  (as 
de  fumier  de  la  cour  de  ferme.  11  peut  y  établir 
ses  pépinières  de  plantes  à  repiquer,  y  faire  lever 
des  courges,  des  melons,  des  choux,  des  laitues, 
etc.  11  suffit,  pour  cela,  d'étendre  sur  le  tas  de 
fumie'r  un  lit  de  terre  meuble,  de  0",05  à  0",12 
d'épaisseur,  selon  la  nature  et  l'état  de  décom- 
position delà  litière,  selon  la  température  des  tas. 
Quand  la  litière  d'étable  domine,  la  chaleur  dé- 
veloppée est  moins  intense  qu'avec  la  litière  d'écu- 
rie^ et  le  lit  de  terre  doit  être  moins  épais,  par 
conséquent.  Quand  le  fumier  est  dans  un  état  de 
décomposition  très-avancée,  la  chaleur  est  moins 
élevée  que  dans  un  tas  de  fumier  frais,  et,  par 
conséquent  encore,  le  lit  déterre  doit  être  moins 
épais.  L'essentiel,  c'est  que  la  température  dans 
le  voisinage  des  graines  ne  dépasse  pas  25®  ou  30". 
Dans  les  climats  du  Nord,  beaucoup  de  ména- 
gères font  ainsi  les  laitues  de  primeur,  et,  chaque 
année,  durant  notre  séjour  dans  l'Ardenoe  belge, 
nous  formions  sur  le  tas  de  fumier  nos  pépinières 
de  courges,  de  concombres,  de  piment,  etc. 

La  couche  la  plus  simple,  après  le  tas  de  fu- 
mier, consiste  à  ouvrir  un  trou  ée  0'",40  de  pro- 
fondeur sur  un  point  abrité  du  jardin  et  à  bonne 
exposition.  Une  fois  le  trou  ouvert,  on  y  place  du 
fumier  frais  avec  la  fourche,  on  le  piétine  forte- 
ment jusqu'à  ce  qu'il  ne  cède  plus  sous  les  pieds, 
et,  quand  cette  couche  a  0'°,33  d'épaisseur,  on  la 
charge  de  0",07  àO*",!©  de  terre  bien  divisée.  Si 
l'on  a  employé  du  fumier  de  vache,  on  sèmera 
tout  de  suite  ;  si,  au  contraire,  on  s'est  servi  de  fu- 
mier de  cheval,  on  laissera  passer  le  coup  de  feu, 
et  l'on  ne  sèmera  qu'au  bout  de  quatre  ou  cinq 
jours. 

A  défaut  de  fumier,  on  peut  encore  se  servir 
de  tan  ou  tannée,  de  feuilles  sèches  arrosées  avec 
de  l'urine,  de  toutes  sortes  de  substances  végé- 
tales d'une  décomposition  facile;  mais,  dans  ce 
cas,  il  faut  que  la  couche  présente  un  volume 
assez  considérable  et  n'ait  pas  moins  de  1  mètre 
de  profondeur  sur  4  mètre  de  largeur  et  de  lon- 
gueur. On  ne  pressera  pas  la  tannée  avec  les 
pieds,  mais  on  pressera  vigoureusement  les  feuil- 
les. On  recouvrira  la  couche  de  0",05  à  0'",06  de 
terre,etron8èniera  tout  de  suite.Lemarcde raisins, 
d'abord  bien  divisé,  puis  entassé  dans  une  fosse 
sous  un  gros  volume,  constitue  également  une 
couche  très-convenable.. 

Avant  de  parler  des  couches  telles  qu'on  les 
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établit  dans  les  marais  ou  les  potagers  les  mieuv 
tenus,  nous  ferons  observer  que  beaucoup  de  pe- 
tits cultivateurs  en  préparent  de  fort  économi- 
ques, mais  très- imparfaites  par  les  moyens 
suivants  :  —  Les  uns  ouvrent  une  fosse  de  2  mè- 
tres environ  de  longueur,  sur  1  mètre  de  lar- 
geur et  0"*,50  de  profondeur.  Ils  y  entassent  le 
fumier  par  petites  couches,  le  piétinent  fortement 
Jusqu'à  ce  qu'il  atteigne  une  épaisseur  de  0"^,33; 
ils  recouvrent  ensuite  de  0",tO  de  terreau  et  sè- 
ment les  plantes  à  repiquer.  Aussi  longtemps 
que  les  nuits  sont  froides,  ils  mettent  au-dessus 
de  la  couche  un  couvercle  de  planches  minces 
que  l'on  abaisse  chaque  soir  et  qu'on  lève  cha 
que  matin.  —  Les  autres  font  ces  «couches  en 
pente  douce  dans  la  direction  du  nord  au  midi,  et 
les  recouvrent  avec  de  vieilles  vitres. 

il  nous  paraît  difficile  de  remonter  jusqu'à  l'o- 
rigine des  couches.  Les  auteurs  anciens  ne  les 
connaissaient  pas,  et  il  y  a  lieu  de  croire  qu'en 
France,  elles  ne  datent  que  du  seizième  siècle. 
Olivier  de  Serres  les  mentionne  et  les  décrit  dans 
les  termes  suivants  : 

«  Désirant  avoir  des  raiforts  (gros  radis)  en  telle 
advancée  saison,  par  artifice  l'on  se  satisfera  : 
mais  ce  sera  en  y  mettant  la  main  dès  devant  l'hi- 
ver. Une  fosse  tant  large  et  tant  longue  qu'on  vou- 
dra sera  faite,  à  l'abri  de  la  bize,  profonde  de 
trois  pieds,  pour  le  moins  :  au  fond  de  ia  fosse, 
mettra-on  du  récent  fumier  de  cheval,  un  bon 
pied  et  demi,  despuis  Te  restant  d*icelle  sera- rem- 
pli de  terre  subtile  et  amendée  avec  du  fumier 
vieux  et  bien  pourri  :  finalement  là-dessus,  au 
mois  de  novembre,  la  lune  estant  en  décours, 
sèmera-on  la  graine  de  l'aifort,  l'arrosant  un  peu 
au  commencement.  Là  pousseront  les  raiforts,  à 
cause  du  fumier  qui  en  escbauffera  la  terre.  » 

Plus  loin,  Olivier  de  Serres  parle  des  couches 
ou  couvoirs  à  melons  et  des  pots  de  terre  enfouis 
dans  le  fumier  en  la  couche  jusqu'à  la  gueule, 
pour  de  là  tirés  en  temps  convenable,  avec  les 
pots,  estre  plantés  en  la  melonière.. 

o  A  Paris,  ajoute-t-il,  et  en  plusieurs  autres 
endroits  de  la  France,  pour  la  froidure  du  cli- 
mat, font  naistre,  croîstre  et  méurir  les  melons 
sur  le  fumier,  sans  craindre  que  sa  puailteur 
cause  mauvais  goust  au  fruict,  d'où  avec  Tadvan- 
cement  de  leur  maturité,  ils  sortent  fort  bons. . . 
Non-seulement,  les  melons,  mais  encore  les  con- 
combres et  courges  et  toute  sorte  d'herberic, 
grosse  et  menue,  est  heureusement  produite  sur 
telles  couches.  » 

De  notre  temps,  on  divise  les  couches  en  deux 
catégories  :  1**  en  couches  bordées,  hors  de  terre; 
2"  en  couches  encaissées  ou  enterrées.  Les  maraî- 
chers de  Paris  subdivisent  les  couches  bordées 
en  couches  mères,  couches  pépinières^  couches  d'hi- 
ver et  couches  de  printemps. 

La  couche  mère* est  carrée  ;  on  lui  donne  i'°,65 
de  côté  sur  O'^jOe  de  hauteur.  On  l'enveloppe 
d'un  coflre  à  un  seul  panneau  ou  châssis,  on  la 
recouvre  de  terreau  et  l'on  y  sème  les  graines  de 
melon,  de  concombre,  d'aubergine  et  de  chico- 
rée. 

La  couche  pépinière,  ne  diffère  de  la  précédente 
que  parce  qu'elle  a  trois  fois  plus  de  longueur  et 


exige  par  conséquent  un  coffre  à  trois  panneaux. 
Mlle  est  destinée  au  repiquage  des  plantes  s^c- 
mées  sur  la  couche  mère. 

La  couche  d'hiver  n'a  pas  plus  de  0",60  de 
hauteur.  On  la  charge  de  coffres  et  de  châssis,  et 
pendant  les  grands  froids,  on  l'enveloppe  d'ac- 
cots,  c'est-à-dire  d'une  bordure  de  fumier  vieux, 
et  on  la  recouvre  de  paillassons.  C'est  sur  le  ter- 
reau de  la  couche  d'hiver  qu'on  plante  la  laitue 
crêpe  à  graine  noire,  et  que  l'on  sème  pour  pri- 
meurs la  carotte  courte  hâtive  de  Hollande  et  les 
radis.  Quand,  au  lieu  de  ces  légumes,  on  y  plante 
des  melons,  on  a  soin  de  mêler  de  la  terre  ordi- 
naire au  terreau  pur  de  la  couche. 
'  La  couche  de  printemps  ne  diffère  de  la  pré- 
cédente que  par  sa  hauteur.  Par  cela  même 
qu'elle  subit  moins  l'action  du  froid  que  celle 
d'hiver,  elle  demande  moins  de  fumier.  Au  lieu 
d'une  épaisseur  de  0",60,  0",45  suffisent. 

Les  coffres,  dont  on  se  sert  pour  couvrir  les 
couches  dont  il  vient  d'être  parlé,  sont  des  cadres 
en  planches  de  sapin  ou  de  chêne,  un  peu  moins 
larges  que  la  couche.  Celle-ci  ayant  l"»,65  de  lar- 
geur, le  coffre  qu'on  lui  destine  a  i"*,33.  Sa  hau- 
teur sur  le  derrière  est  de  0'»,55  à  0»,60,  et  sur 
le  devant  de  0",30  à  0"»,40  pour,  les  jardins  bour- 
geois; mais  les  maraîchers  ne  donnent  aux  leurs 
pas  plus  deO°>,30  de  hauteur  sur  le  derrière  et  de 
0"»,22  sur  le  devant.  Quand  il  leur  arrive  de  for- 
cer pendant  longtemps  des  plantes  qui  prennent 
de  l'élévation,  comme  le  chou-fleur,  la  tomate  et 
l'aubergine,  ils  en  sont  quittes  pour  mettre  deux 
coffres  l'un  sur  l'autre.  On  donne  le  nom  de 
chAssis  vitrés  ou  de  panneaux  aux  cadres  de  bois 
de  chêne  de  i'°,35  de  côté  que  l'on  place  sur  les 
coffres.  Il  y  a  des  coffres  à  un  seul  châssis,  à 
deux  châssis  et  à  trois  châssis.  Il  est  d'usage  de  . 
peindre  les  panneaux,  mais  on  ne  peint  pas  le 
bois  des  coffres. 

Les  couches  encaissées  sont  moins  chaudes  et 
conservent  plus  longtemps  leur  chaleur  que  les 
couches  bordées.  Les  couches  en  tranchées  et  les 
couches  sourdes  appartiennent  à  celte  cat(?gorie. 
.Les  couches  en  tranchées  sont  fort  en  usage  dans 
les  potagers  pour  la  culture  des  cantaloups  de  se- 
conde saison.  Pour  les  faire,  on  ouvre  une  tran- 
chée de  1  mètre  de  largeur  sur  0'",32  de  profon- 
deur. On  y  monte  les  lits  de  fumier  pressé  jusqu'à 
0'°,64  ou  0™,65,  et  l'on  charge  ce  fumier  avec  la 
terre  sortie  de  la  tranchée,  après  quoi  on  met  les 
coffres  et  les  panneaux.  Les  couches  sourdes  se 
font  un, peu  plus  lard  que  les  précédentes  et  à 
peu  près  de  la  même  manière,  mais  moins  lar- 
ges et  on  les  bombe  un  peu.  Celles-ci  ne  reçoi- 
vent pas  de  châssis  ;  on  y  cultive  les  melons  sous 
cloches. 

Souvent,  dans  les  potagers  bourgeois,  on  pré- 
pare les  couches. encaissées  et  les  couches  sourdes 
avec  du  fumier  de  vache  un  peu  ressuyé  à  l'air, 
avec  un  mélange  de  fumier  et  de  tannée,  et  aussi 
avec  des  feuilles  pourries,  du  marc  de  raisins, 
de  la  tannée  seule  et  de  la  sciure  de  bois.  L'ex- 
cavation destinée  à  recevoir  ces  couches  est  or- 
dinairement maçonnée  en  briques  ou  en  pierres 
ou  seulement  ehcadrée  avec  des  madriers.  On 
les  couvre  de  châssis  ou  on  ne  les  couvre  pas, 
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selon  la  saison  ou  les  plantes  que  Ton  veut  y  cul- 
tiver. 

En  terme  de  jardinage,  préparer  une  couche, 
c*est  la  monter.  Nous  empruntons  la  description 
de  cette  opération  au  Manuel  pratique  de  la  Cul- 
iusre  Maraîchère  de  Paris,  par  MM.  Moreau  et  Ua- 
verne  :  —  a  Quand,  disent-ils,  on  veut  monter 
une  couche  sur  terre,  pour  y  mettre  des  pan> 
neauXy  des  châssis  ou  des  cloches,  nous  conseil- 
Ions  de  lui  donner  toujours  la  largeur  de  i",65 
(5  pieds).  Quant  à  la  longueur,  elle  est  subor- 
donnée au  besoin  et  à  l'emplacement.  On  fiche 
d*abord  quatre  petits  piquets  aux  quatre  encoi- 
gnures de  la  place  ;  ou  4 end  un  cordeau  d'un  pi- 
quet à  l'autre  de  chaque  côté,  et  on  plnnte  quel- 
ques piquets  dans  cette  longueur,  pour  servir  de 
guide  d'un  cOté,  et  autant  de  l'autre  cûlé  ;  puis 
on  apporte,  dans  cet  emplacement,  une  forte 
chaîne  de  fumier  vieux  et  à  côté  une  autre  chaîne 
de  fumier  neuf,  que  l'on  mOle  à  partie  à  peu  près 
égale,  en  commençant  par  un  bout  et  le  posant 
par  la  fourchc^e  et  de  la  mAme  épaisseur  sur 
l'emplacement;  on  le  dépose  par  lits  toujours 
légaux,  en  élevant  les  bords  de  la  couche  bien 
verticalement,  en  appuyant  et  pressant  avec  la 
fourche  chaque  fourchée  de  fumier.  Pour  rendra 
le  bord  de  la  couche  plus  propre  et  plus  solide, 
on  le  monte  en  torchées^  c'est-à-dire  en  fourchées 
de  fumier  pliées  en  deux  et  dont  on  place  le  dos 
sur  le  bord  de  la  couche.  L'ouvrier  travaille  tou- 
jours en  reculant;  il  se  retourne  pour  mélanger 
et  prendre  le  fumier  qui  est  derrière  lui,  pour 
te  placer  sur  la  couche  qui  est  devant  lui  ;  enfin, 
l'art  de  bien  monter  une  couche  consiste  à  bien 
mélanger  le  fumier,  à  en  mettre  une  égaie  épais- 
seur partout,  à  le  bien  tasser,  à  élever  les  bords 
bien  perpendiculairement^  à  prendre  garde  sur- 
tout que  quelques  endroits  ne  s'affaissent  plus 
que  d'autres  quand  on  chargera  la  couche  de 
terre  ou  de  terreau.  Quant  à  l'épaisseur  ou  hau- 
teur qu'une  couche  doit  avoir^  cela  est  subor- 
donné à  la  saison  et  à  l'usage  qu'on  veut  en  faire  : 
on  fait  des  couches  dont  l'épaisseur  varie  depuis 
0^,M  jusqu'à  0»,66  (de  15  pouces  à  2  pieds)  ;  on . 
a  égard  au  degré  de  sécheresse  ou  d'humidité  du 
fumier,  pour  l'arroser,  s'il  en  a  besoin,  et  l'aider 
à  entrer  en  fermentation.  » 

Les  couches  encaissées  sont  encore  plus  faciles 
à  monter  que  les  couches  sur  terre.  L'essentiel^ 
c'est  d'y  placer  le  fumier  ou  toute  autre  subs- 
tance fermentescible  par  lits  minces,  et  à  fou- 
ler convenablement  partout ,  à  mesure  qu'on 
élève  la  couche.  Quand  on  procède  par  lits 
épais,  il  est  rare  que  les  bords  ne  se  dépriment 
point. 

11  est  inutile  d'ajouter  que  toute  couche  doit 
être  recouverte  ou  de  terreau,  ou  de  terre  bien 
divisée,  ou  d'un  mélange  de  terre  et  de  terreau, 
dont  l'épaisseur  varie  entre  0",05  et  0'",t2. . 

Une  couche  de  fumiec  neuf  donne  au  bout  de 
trois  à  quatre  jours  une  chaleur  très-forte  de 
50®  environ,  qui  ne  permet  pas  de  semer  ou  de 
repiquer.  C'est  ce  qu'on  appelle  le  coup  de  feu. 
Ces  couches  chaudes  ne  doivent  être  utilisées  que 
neuf  ou  dix  jours  après  le  montage.  Avec  le  vieux 
fumier,  la  tannée  et  le  marc  de  raisin,  il  n'y  a 


pas  d'inconvénient,  à  semer  tout  de  suite  ou  h  re- 
piquer au  bout  de  cinq  ou  six  jours. 

Pour  entretenir  la  chaleur  d'une  couche  sur 
terre  ou  pour  la  réchauffer  quand  elle  se  refroi- 
dit, on  se  sert  de  fumier  chaud  que  l'en  presse 
bien  autour  de  la  couche  et  jusqu'en  haut  sur 
une  largeur  de  0",50  environ  et  que  Ton  renou- 
velle de  temps  en  temps.  C'est  cette  bordure  qui 
prend  le  nom  de  réchaud. 

On  se  sert  également  de  réchauds  encaissés 
pour  forcer  divers  légumes  de  pleine  terre.  A  cet 
effet,  on  creuse  des  sentiers  entre  les  planches 
sur  une  profondeur  et  une  largeur  de  O^^ySO  en- 
viron et  Ton  y  presse  du  fumier  neuf  que  l'on 
recouvre  ensuite  de  quelques  centimètres  de 
terre.  La  chaleur  qui  se  développe  pendant  la 
fermentation  se  communique  aux  plantes  et  bâte 
leur  développement.  Quelquefois,  mais  rarement, 
on  établit  des  réchauds  avec  de  la  tannée  ;  dans 
ce  cas,  on  donne  à  la  tranchée  un  peu  plus  de 
1  mètre  de  profondeur  sur  \  mètre  de  largeur. 
Nous  avons  vu  appliquer  ces  réchauds  à  la  cul- 
turc  champêtre  des  asperges. 

On  nous  permettra  do  ne  pas  nous  occuper  ici 
des  serres  à  forcer,  où  l'on  supplée  à  la  chaleur 
inégale  et  de  peu  de  durée  des  couches  de  tan- 
née ou  de  feuilles  au  moyen  d'appareils  de  chauf- 
fage de  diverses  sortes.  Nous  dépasserions  le  but 
que  nous  nous  proposons  d'atteindre  ;  nous  nous 
en  tiendrons  à  quelques  détails  rapides  sur  la 
culture  sur  couches  ou  avec  réchauds,  des  prin- 
cipaux légumes,  dont  nous  avons  eu  déj^  l'occa- 
sion de  parler. 

Artlelmiit.  —  Quand  on  veut  multiplier  les 
artichauts  par  le  moyen  de  graines,  on  les  sème 
sur  couche  vers  la  fin  de  février  ou  au  commen- 
cement de  mars. 

On  se  sert  des  couches  pour  forcer  les  artichauts 
à  produire  dès  le  mois  d'avril.  A  cet  effet,  on 
lève  des  pieds  avec  leurs  mottes  en  novembre^  on 
les  plante  sur.  couche  d'hiver,  et  on  les  protège 
avec  un  réchaud  de  fumier  autour  du  coffre,  des 
paillassons  ou  de  la  litière  sur  les  panneaux  du- 
rant la  nuit.  Pendant  la  journée,  on  donne  de 
l'air  au  plant. 

On  peut  également  hâter  la  production  des  ar- 
tichauts rien  qu'avec  drs  réchauds  de  fumier  mis 
à  la  place  des  sentiers  qui  séparent  les  planches. 
On  creuse  ces  sentiers  dans  les  premiers  jours  de 
février,  si  le  temps  le  permet,  et  à  la  place  de  la 
terre  que  l'on  en  retire,  on  entasse  du  fumier  neuf 
d'écurie.  Cela  fait,  on  place  des  cerceaux  de  dis- 
tance en  distance  au-dessus  des  planches  d'arti- 
chauts, afin  d'abriter  ceux-ci  avec  des  paillassons 
pendant  les  nuits  froides,  et  même  dans  le  jour 
quand  le  temps  est  défavorable.  Quelques  jardi- 
niers étendent  de  la  litière  sur  le  sol  entre  les 
plantes;  d'autres  y  mettent  un  bon  lit  de  feuilles 
ou  de  balles  de  céréales.  Tous  les  quinze  joui*s,  il 
faut  remanier  les  réchauds,  c'est-à-dire  sortir  le 
fumier  des  tranchées  et  y  mêler  du  fumier  neuf 
pour  les  replacer  tout  de  suite. 

Aaperire.  —  A  partir  du  mois  de  novembre 
jusqu'en  février  et  même  en  mars  dans  les  climats 
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du  nord,  on  peut  aisément  Toréer  les  asperges.  A 
cet  effet,  on  place  des  coffret  sur  les  planches,  on 
met  du  terreau  sur  ces  planches,  puis  la  terre 
des  sentiers  sur  le  terreau  et  enfin  de  la  litière. 
On  établit  des  réchauds  dans  les  sentiers  jusqu'à 
la  hauteur  des  panneaux,  comme  pour  les  arti- 
chaots;  puis  on  pose  les  châssis  vitrés  sur  les, 
coffres,  et  des  paillassons  sur  les  châssis  pendant 
la  nuit.  Dès  que  les  asperges  se  montrent,  on 
enlève  la  litière  et  on  donne  de  l'air  pendant  la 
journée,  au  moins  de  temps  en  temps.  Ni»us  n'a- 
^vons  pas  besoin  d'ajouter  qu'il  faut  remanier 
les  réchauds  tous  les  quinze  jours  au  plus  tnrd. 

Nous  connaissons  des  amateurs  qui,  avec  de 
vieilles  vitres  en  guise  de  châssis,  et  quelques 
praochee  en  guise  de  coffres,  des  feuilles  sèches 
et  des  paillassons,  arrivent  à  d'excellents  réstil- 
tats,  toujours  à  l'aide  de  réchauds. 

Un  médecin  vétérinaire  de  Lokeren  (Belgique) 
a  forcé  des  asperges  en  plein  champ  et  essayé  de 
faire  un  secret  de  son  procédé  qu'il  se  proposait 
de  vendre.  Il  ne  s'est  point  présenté  d'acheteur. 
Nous  croyons  que  le  procédé  en  question  consiste 
fout  simplement  à  former  entre  les  planches  de 
larges  et  profonds  réchauds  de  tannée,  et  à  char- 
ger de  paille  les  pieds  d'asperges  à  forcer. 

Les  asperges  ne  doivent  être  forcées  que  tous 
les  deux  ou  trois  ans  à  la  môme  place.  Nous  n^a- 
vons  pas  besoin  de  faire  remarquer  que  le  for- 
çage abrège  beaucoup  la  durée  d'une  plantation. 

On  force  encore  les  vieilles  griffes  d'asperge  en 
les  plantant  sur  couches.  On  obtient  ainsi  de 
bonne  heure  des  turions  verts,  minces  et  allon- 
gés, que  l'on  consomme  en  petits  pois.  Pour 
cela,  on  attend  que  la  couche  ait  jeté  son  coup 
de  feu,  et  on  place  les  griffes  à  la  surface  tout  sim- 
plement, les  unes  contre  les  autres.  Au  bout  de 
cinq  ou  six  Jours,  quand  la  température  a  baissé, 
on  met  un  peu  de  terreau  sur  les  griffes,  on 
couvre  les  châssis  avec  des  paillassons  pendant  la 
nuit  et  on  donne  de  l'air  et  de  la  lumière  pendant 
le  Jour. 

Anberi^Beou  Meloni^ne.  —  C'est  ordinaire- 
ment dans  les  premiers  jours  de  Janvier  qu'on  sème 
sur  couche  la  graine  d'aubergine.  Au  bout  de  trois 
semaines  environ,  on  repique  en  pépinière  sur 
une  autre  couche  moins  chaude.  Une  quinzaine 
de  jours  plus  tard  on  repique  de  nouveau  en  pé- 
pinière et,  enfin,  vers  les  derniers  Jours  de  mars 
on  met  en  place  sur  une  couché  de  printemps  et 
sous  châssis  ;  après  la  reprise,  on  donne  de  l'air 
de  temps  en  temps,  puis  un  peu  plus  à  mesure 
que  la  température  s'adoucit,  et  jusqu'A  ce  qu'il 
soit  possible  d'enlever  coffres  et  panneaux,  ce  qui 
arrive  dans  le  courant  de  mai  sous  le  climat  de 
Paris.  Pendant  le  coui-s  de  la  végétation,  on  ar- 
rose au  besoin. 

La  BMMlle  et  le  Basilic  peuvent  être  semés 
en  mars  sur  couche  de  printemps  et  repiqués  en 
mai,  la  première  à  une  exposition  chaude,  le  se- 
cond à  l'ombre. 

Carotte.  —  Lorsqu'on  veut  avoir  des  carottes 
nouvelles  en  avril,  il  faut  commencer  les  semis 


sur  couche  et  sur  un  bon  lit  de  terreau,  dès  la  se- 
conde quinzaine  de  décembre.  Comme  il  convient 
de  ne  pas  élever  la  température  au-dessus  de  20^, 
on  se  contente  d'établir  un  demi-réchaud  dans  les 
rentiers.  Ce  n'est  que  lorsque  le  plant  est  bien 
Lvé  qu'on  élève  le  réchaud  Jusqu'aux  châssis.  On 
donne  de  l'air  aussi  souvent  qu'on  le  peut,  et  on 
met  les  paillassons  la  nuit.  11  est  inutile  d'ajouter 
que  Ton  doit  éclaircir  et  arroser  au  besoin.  A  la 
rigueur,  dans  le  climat  de  Paris,  on  peut  enlever 
les  panneaux  vers  la  fin  de  mars  et  ne  plus  les 
replacer  la  nuit,  mais  il  faut  alors  s'attcndreà  un 
retard  plus  ou  moins  marqué.  On  ne  force  que 
la  carotte  coitrie  hâtive  de  Hollande. 

Avec  des  planches  de  1  mètre  de  largeur  seu- 
lement- et  des  réchauds  de  fumier  neuf,  à  la 
place  des  sentiers,  on  avance  très-bien  le  déve- 
loppement des  carottes  en  pleine  terre,  avec  la 
précaution,  bien  entendu,  d'abriter  le  plant  sous 
des  paillassons  pendant  les  nuits  froides  de 
mars. 

Céleri.—  Dans  le  rayon  de  Paris,  on  fait  lever 
le  céleri  promptement  en  le  semant  sur  couche 
ouverte,  dès  le  mois  de  février.  Plus  au  nord, 
nous  le  semons  sous  châssis,  nous  bassinons  sou- 
vent et  donnons  de  l'air  le  plus  possible  dans  la 
journée.  En  mars,  quand  la  température  est 
assez  douce,  nous  enlevons  les  panneaux,  mais 
nous  les  replaçons  la  nuit.  D'avril  en  mai,  le  plant 
est  bon  à  repiquer. 

dtieorée-Eadive.  —  Les  maraîchers  de  Paris 
sèment  la  chicorée  fine  d'Italie  au  commence- 
ment de  février  sur  couche  mère  à  haute  tempé- 
rature. Ils  recouvrent  à  peine  la  graine  avec  du 
terreau,  placent  les  châssis  et  y  étendent  les  pail- 
lassons, môme  dans  le  Jour,  pour  que  la  germina- 
tion se  fasse  vite.  La  chose  doit  être  obtenue  au 
bout  de  vingt-quatre  à  trente  heures,  autrement 
le  plant  monterait.  Après  cela,  nécessairement,  les 
paillassons  disparaissent  le  jour,  et  ne  sont  re- 
placés que  la  nuit  pour  garantir  le  jeune  légume 
de  la  gelée,  avec  l'aide  de  bordures  de  fumier. 
Une  quinzaine  de  Jours  au  plus  après  la  date  du 
semis,  on  repique  sur  la  couche  pépinière  Bien 
chaude,  toujours  sous  châssis,  bien  entendu,  et 
sur  un  lit  de  terreau  de  0'",IOà  0",i2.  On  met 
sous  chaque  panneau  un  peu  plus  de  300 plants; 
on  recouvre  tout  de  suite  avec  ce  panneau  et  les 
paillassons  en  dessus.  Au  bout  de  trente-six  ou 
quarante-huit  heures,  on  enlève  les  paillassons 
pour  donner  du  jour,  mais  on  a  soin  de  les  repla- 
cer la  nuit.  Lorsque  la  reprise  est  bien  accusée, 
on  donne  dé  l'air  dans  la  journée  aussi  souvent 
que  la  température  extérieure  ne  s'y  oppose  pas. 

Le  plant  de  la  couche  pépinière  est  repiqué  au 
bout  d'un  mois  et  en  place  sur  une  couche  de 
printemps  chargée  deO'^jio  à  O^jiO  de  terreau, 
et  couverte  de  ses  panneaux  comme  les  précé- 
dentes. Le  repiquage  fait,  on  met  les  paillassons 
sur  les  châssis  pendant  quarante-huit  heures  au 
moins  pour  favoriser  la  reprise  ;  puis  on  ne  s'en 
sert  plus  que  la  nuit.  Aussitôt  la  reprise  assurée, 
on  donne  de  Vair  dans  la  Journée,  en  soulevant 
les  panneadx.  Vers  le  15  ou  le  20  mai,  les  chi- 
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corées  sont  ordinairemeDl  bonnes  à  lier,  et  vers 
la  fin  du  mois  bonnes  à  consommer. 

En  mars,  on  sème  de  nouveau  de  la  chico- 
rée sur  couche  mère  n'ayant  pas  moins  de  25° 
de  chaleur.  On  repique  sur  couche  pépinière 
comme  nous  l'avons  vu  tout  à  l'heure;  au  besoin, 
on  peut  arroser  légèrement  le  matin  ou  le  soir, 
et  Ton  transplante  en  mottes  et  en  pleine  terre 
au  commencement  d'avril  dans  le  climat  de  Paris. 
Cette  fois  encore,  il  est  essentiel  que  la  graine 
employée,  pour  le  semis,  germe  au  bout  de  vingt- 
qualre  à  trente  heures,  car  toute  germination 
retardée  produit  du  plant  qui  s'emporte. 

En  avril,  mai  et  Juin,  on  continuelle  semer 
les  chicorées  sur  couche  mère,  mais  il  n'est  pas 
nécessaire  que  la  température  de  cette  couche 
dépasse  15  à  18°.  Celte  fois,  on  ne  repique  plus 
sur  couche  pépinière,  on  met  tout  de  suite  le 
plant  en  pleine  terre  et  à  demeure. 

C^oiiz.  —  Dans  les  climats  doux  ou  tempérés, 
on  sème  la  plupart  des  choux  à  froid  sur  plate- 
bande;  cependant  il  peut  arriver  que  le  plant 
d'hiver  manque  et  que,  pour  gagner  du  temps, 
il  soit  nécessaire  d'en  semer  en  février  sur  cou- 
che. Dans  ce  cas,  nous  conseillons  d'éclaircir  de 
bonne  heure,  de  donner  de  Tair  aussi  souvent 
qu'on  pourra  le  faire  sans  inconvénient,  d'enlever 
les  chftssis  la  Journée,  de  les  replacer  le  soir  en 
les  tenant  un  peu  soulevés,  et  de  les  enlever  tout 
à  fait  huit  jours  avant  le  repiquage.  Il  est  de  no- 
toriété publique  que  les  plants  de  choux  produits 
sur  couches  et  élevés  douillettement  Jusqu'à  la 
transplantation,  ne  valent  pas  ceux  de  pleine 
terre.  Dans  le  nord  dé  la  France  et  dans  les  par- 
ties élevées  de  la  Belgique,  les  cultivateurs  n'élè- 
vent aucun  doute  sur  ce  point. 

Chon-ftcnr.  —  On  sème  les  choux-fleurs  hâtifs 
en  février  et  mars  sur  couche  mère,  et  on  les  re- 
pique en  pleine  terre  aussitôt  que  le  temps  le 
permet,  c'est-à-dire  vers  la  An'^de  mars  ou  dans 
les  premiers  jours  d'avriL 

Pour  avoir  des  choux-fleurs  en  avril  et  mai,  on 
les  sème  en  septembre  sur  une  bonne  plate- 
bande  du  Jardin,  on  les  repique  le  mois  suivant 
sur  un  ados,  et,  pendant  les  premiers  froids,  on 
les  protège  avec  des  cloches  ou  des  châssis  vitrés. 
On  donne  de  l'air  tous  les  jours  et  le  plus  sou- 
vent possible.  En  décembre  on  met  ce  plant  sur 
couche  et  sous  châssis,  on  recouvre  de  paillassons 
pendant  les  nuits,  on  donne  de  Tair  le  jour,  on 
arrose  quand  il  faut,  on  place  au  besoin  deux 
coffres  l'un  sur  l'autre  pour  empêcher  les  plantes 
de  toucher  au  verre,  et,  quand  la  seconde  quin- 
zaine de  mars  est  favorable,  ce  qui  se  Voit  souvent 
dans  le  climat  de  Paris,  on  enlève  les  panneaux. 

Concombre.  —  Pour  avqir  des  concombres  en 
primeur,  on  les  sème  sur  une  couche  mère  au 
commencement  de  février  ;  on  repique  les  con. 
combres  sur  une  couche  pépinière  et  asseï  rap- 
prochés pour  qu'une  cinquantaine  de  plants 
puissent  tenir  sous  chaque  panneau.  On  met 
alors  les  paillassons  pour  favoriser  la  reprise.  Vers 
le  W  ou  le  25  du  mois,  oii  les  replante  sur  une 


couche  d'hiver  &  raison  de  4  pieds  par  panneau, 
on  recouvre  de  paillassons  pour  ombrer  pendant 
trois  ou  quatre  Jours  s'il  fait  du  soleil.  Une  fois  la 
reprise  assurée,  on  pince  les  concombres  au-dessus 
de  la  deuxième  feuille.  Deux  rameaux  se  dévelop- 
pent au-dessous  de  la  partie  pincée  et  s'étendent 
sur  le  paillis  dont  on  a  soin  de  recouvrir  la  cou- 
che pour  y  entretenir  la  fraîcheur.  Dès  que  ces 
rameaux  ont  A  peu  près  I  pied  (de  0"',32  à  0",33], 
on  les  pince  sur  la  deuxième  ou  la  troisième 
feuille.  De  nouveaux  rameaux  se  développent  et 
on  les  pince  à  leur  tour  comme  les  premiers, 
pour  en  faire  développer  d'autres  que  Ton  pince 
de  la  même  manière.  Inutile  d'ajouter  que  toutes 
les  mesures  de  rigueur  sont  prises  contre  la  gelée, 
et  qu'on  donne  de  l'air  aussi  souvent  qu*OQ  le 
peut.  Dès  que  les  fleurs  se  montrent,  on  ne  laisse 
nouer  qu'un  fruit  à  la  fois  et  on  n'en  laisse  porter 
qu'une  domaine  à  chaque  pied.  11  faut  arroser  de 
temps  en  temps.  La  cueillette  commence  vers  le 
milieu  d'avril  et  continue  Jusqu'au  mois  de  juin. 
Le  concombre  vert  à  cornichons  peut  être  semé 
sur  couche  et  sous  châssis  dans  les  premiers  jours 
de  mai.  On  le  repique  sur  une  couche  pépinière, 
et,  vers  le  commencement  de  Juin,  on  le  lève  en 
mottes  pour  le  planter  â  demeure  en  pleine  terre. 

Coniye.  —  On  peut  aussi  mettre  en  mars  sur 
couche  mère  et  sous  panneaux  des  graines  de 
courge  qui  donnent  du  plant  bon  à  repiquer  en 
pépinière  au  commencement  d'avril.  On  les  sort 
de  la  pépinière  en  mai  et  on  les  met  en  pleine 
terre. 

Crambé.  —  On  peut  forcer  le  crambé  par  les 
moyens  que  nous  avons  indiqués  pour  Tasperge. 

Fève.  —  Les  maraîchers  forcent  la  fève  naine, 
hâtive.  A  cet  effet,  ils  la  sèment  sur  couche  et 
sous  panneaux  dès  le  mois  de  janvier,  et  la  repi- 
quent en  février  à  bonnç  exposition. 

FimUlep.  ;—  Le  chauffage  au  thermosipbon  a, 
sur  l'ancien  mode  de  forçage  du  fraisier,  l'avan- 
tage de  livrer  des  fraises  à  la  consommation  un 
mois  plus  tôt  qu'autrefois,  mais  l'emploi  du  tber- 
mosiphon  n'est  pas  à  la  portée  de  tout  le  monde, 
et  le  forçage,  par  qb  moyen,  est  plus  compliqué 
que  par  le  vieux  procédé.  U  ne  faut  donc  pas  en- 
core renoncer  absolument  à  celui-ci.  En  deux 
mots,  voici  en  quoi  il  consiste  : 

On  commence  par  choisir  pour  le  forçage  le 
fraisier  des  Alpes  ou  des  quatre-saisons,  Ambro- 
sia,  constante  (la),  Crémont^  Sir  Harry,  Eleanor, 
Marguerite,  le  keen's  seedling,  la  princesse 
royale  ou  la  surprise  de  Myatt,  par  exemple. 
Puis,  vers  la  fin  de  janvier  ou  au  commence- 
ment de  février,  on  pose  coffres  et  châssis  sur 
les  planches  où  se  trouvent  ces  variétés.  Après 
cela,  on  creuse  à  0'",50  les  sentiera  qui  entourent 
les  coffres  en  question,  et  on  les  bourre  de  fumier 
neuf  jusqu'au  niveau  du  sol.  Quinze  Jours  plus 
lard^  on  élève  les  réchauds  Jusqu'à  la  hauteur 
des  châssis,  et  on  les  remanie  ensuite  tous  les 
douze  ou  quinze  jours.  Durant  la  nuit,  on  pose 
les  paillassons  sur  le  verre,  et  pendant  le  jour  on 
donne  de  l'air  par  moments,  lorsque  la  tempéra- 
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ture  8*est  adoucie.  Dans  ]e  courant  d'avril,  on 
cueille  des  fraises  mûres,  et  l'on  entretient  la  pro- 
duction par  quelques  arrosages  à  partir  de  ce 
moment.  Lorsque  la  récolte  est  terminée,  on  en- 
lève coffres  et  panneaux.  La  fructification  conti- 
nue naturellement  avec  le  fraisier  des  Alpes. 
Pour  ce  qui  est  des  autres  variétés,  on  cesse  de 
les  arroser,  on  supprime  les  principales  feuilles, 
fanées  ou  non,  au  bout  de  quinze  jours  à  trois 
semaines,  on  bine^  on  fume  avec  un  mélange  de 
cendres  de  bois  et  de  fumier  de  vacbe  consumé, 
et  Ton  arrose  copieusement  en  temps  de. séche- 
resse. C'est  le  moyen  d'obtenir  une  excellente  se- 
conde récolte  dans  le  courant  d*août. 

Harieot.—  On  ne  force  habituellement  que  le 
nain  hâtif  de  Hollande^  sous-variété  du  flageolet 
ordinaire  de  Laon,  dont  il  ne  diffère  que  par  un 
grain  un  peu  plus  court,  et  par  sa  précocité.  Nous 
croyons  que  l'on  a  tort  de  ne  pas  forcer  le  noir 
nain  de  Belgique,  également  très- précoce  et  plus 
productif  que  le  précédent.  Les  Parisiens  font  à 
ses  gousses  le  reproche  de  n'être  pas  assez  vertes, 
reproche  plus  ridicule  que  sérieux,  et  devant  le- 
quel les  hommes  de  bon  sens  ne  doivent  pas  s'ar- 
rêter. 

On  peut  commencer  le  forçage  des  haricots  en 
décembre  et  en  janvier,  mais,  le  plus  ordinaire- 
ment, on  attend  les  premiers  jours  de  février, 
parce  que  la  plante  n*a  pas  seulement  besoin  de 
chaleur;  elle  a  besoin  aussi  d'être  fortement 
éclairée,  et  l'on  est  mieux  assuré  du  concours  du 
soleil  en  février  que  dans  les  mois  d'hiver  qui 
précèdent. 

On  sème  les  haricots  assez  épais  sur  une  couche 
de  printemps  terreautée  sur  une  épaisseur  de' 
0«»,12  environ,  et,  après  le  coup  de  feu,  on  recou- 
vre légèrement  les  graines  avec  du  terreau ,  on 
met  les  panneaux  et  les  paillassons.  Dès  que  la 
levée  est  faite,  on  enlève  ces  paillassons  le  jour, 
et  on  les  replace  la  nuit.  Une  semaine  après  le 
semis,  les  cotylédons  des  haricots  sont  ordinaire- 
ment bien  ouverts,  et  il  s'agit  de  les  transplanter 
&  demeure  sur  une  couche  encaissée  à  0>",45, 
épaisse  de  0'°,60,  et  chargée  d'un  demi-pied 
(0'",i6)  de  terre  fine  à  laquelle  on  donne  le  temps 
de  s'échauffer  sous  les  châssis.  Après  cela,  disent 
MM.  Moreau  et  Daverne,  «  oii  y  plan  te  des  Jeunes  ha- 
ricotsàlamain  en  les  enfonçant  jusqu'aux  cotylé- 
dons, à  raison  de  cinq  rangs  par  panneau;  on  en 
met  deux  dans  chaque  trou,  à  0"*,  127(1  pouce)  l'un 
de  l'autre,  pour  former  touffe,  et  chaque  touffe 
à  0",i8  ou  0",20  l'une  de  l'autre  dans  les  rangs. 
Aussitôt  qu'on  a  planté  un  ou  deux  panneaux,  on 
place  les  châssis  et  un  paillasson  par-dessus,  et 
ainsi  de  suite  jusqu'à  la  fin  de  la  plantation.  Quand 
les  haricots  sont  repris,  on  ôte  les  paillassons  dans 
le  jour  èl  on  les  remet  la  nuit,  et  on  leur  donne 
un  peu  d'air  toutes  les  fois  que  le  temps  le  per- 
met ;  pour  cela,  on  a  des  cales  de  bois  épaisses 
de  0"»,03,  larges  de  0"",08,  et  longues  de  0'",i8, 
et  on  les  place  à  plat  de  côté  ou  debout,  sur  le 
bord  des  panneaux,  selon  que  l'on  veut  donner 
plus  ou  moins  d'air  aux  haricots,  ainsi  qu'à  toutes 
les  plantes  sous  châssis.  » 

Au  moment  de  la  floraison,  les  haricots  ont 


besoin  d'une  attention  soutenue.  Les  feuilles  jau- 
nes doivent  être  enlevées,  et  souvent  même  il 
faut  effeuiller  dans  le  vert  pour  éclairer  l'inté- 
rieur des  touffes  et  aider  ainsi  à  la  fructification. 
Si  la  terre  est  trop  sèche,  on  arrose  modérément. 
Une  couche  de  haricots  produit  pendant  deux 
mois;  on  fait  la  cueillette  tous  les  trois  jours. 

Vers  la  fin  d'avril,  il  est  d'usage  encore,  chez 
les  maraîchers  de  Paris,  de  faire  lever  des  hari- 
cots sur  couche,  de  les  repiquer  en  pleine  terre 
convenablement  terreautée,  après  avoir  placé  les 
coffres,  de  mettre  ensuite  châssis  et  paillassons. 
Lorsque  la  reprise  est  faite,  on  donne  souvent  de 
l'air  et  on  arrose  au  besoin  avant  la  floraison,  on 
ôte  les  panneaux,  afin  de  fortifier  la  plante. 

A  défaut  de  panneaux,  on  peut  très-bien  repi- 
quer des  haricots  sous  cloche,  les  ombrer  jusqu'à 
la  reprise  avec  des  paillassons,  découvrir  après  la 
reprise,  soulever  les  cloches  de  temps  eu  temps 
du  côté  du  nord,  et  donner  de  l'air  le  plus  possible 
dans  la  journée  jusqu'au  moment  de  déclocher. 

liaitne.  —  On  force  pour  l'hiver  la  petite  lai- 
tue crêpe  à  graine  noire.  On  la  sème  sous  cloche 
et  sur  ados  dans  la  première  semaine  d'octobre. 
On  repique  le  plant  une  quinzaine  de  jours  après, 
c'est-à-dire  tout  petit,  sur  un  autre  ados,  à  bonne 
exposition,  sous  cloche,  et  on  ne  donne  pas  d'air. 
Dans  le  courant  de  décembre,  on  prépare  une 
couche  d'hiver  que  l'on  charge  de  terreau  de  telle 
sorte  qu'entre  la  superficie  de  cette  couche  et  le 
verre  des  panneamr,  il  n'y  ait  qu'une  distance 
de  O^jtO,  et  l'on  y  repique  une  seconde  fois  les 
laitues  enlevées  des  cloches  avec  un  peu  de  terre, 
et  à  raison  d'une  cinquantaine  sous  chaque  pan- 
neau. A  mesure  que  la  transplantation  marche, 
on  met  les  châssis  pour  soustraire  le  mieux  pos- 
sible, à  l'air,  celte  variété  de  laitue. 

Quand  les  premiers  froids  se  font  sentir,  on 
borde  la  couche  avec  un  accot  de  fumier,  et  l'on 
paillassonne  les  châssis.  Quand  l'hiver  devient 
très-rude,  on  élève  la  bordure  de  fumier  jusqu'aux 
panneaux,  et  l'on  double  les  paillassons.  L'essen- 
tiel aussi,  c'est  d'éloigner  la  neige  de  la  couche, 
de  la  balayer  avec  soin  pour  qu'elle  fonde  autre 
part. 

Dans  ces  conditions,  la  laitue  crêpe  à  graine 
noire  est  pommée  au  plus  tard  au  commence- 
ment de  février. 

On  la  remplace  sur  la  même  couche,  dont  on  a 
remué  le  terreau,  avec  la  laitue  golte,  que  l'on  a 
semée  sur  ados  dans  la  seconde  quinzaine  d'oc- 
tobre, que  l'on  a  aérée  le  mieux  possible,  car 
celle-ci  a  besoin  d'air,  et  que  l'on  a  préservée  du 
roid  avec  des  cloches  et  de  là  litière  sèche  jus- 
qu'à la  fin  de  janvier.  Elle  forme  sa  pomme  dans 
le  courant  de  mars,  et  peut  être  livrée  à  la  con- 
sommation à  la  fin  de  ce  mois.  Souvent,  au  lieu 
de  cultiver  cette  laitue  gotte  sous  châssis,  on  la 
met  sous  cloche.  On  cultive  de  même  la  laitue 
Georges  et  la  laitue  à  .bord  rouge,  après  les  avoir 
semées  sur  ados  vers  le  milieu  d'octobre,  et  repi- 
quées sur  ados,  et  conservées  sous  cloches  en 
donnant  souvent  de  l'air.  On  les  transplante  sous 
cloches  à  la  place  de  la  crêpe  à  graine  noire,  et 
vers  la  fin  de  mars,  elles  sont  pommées. 
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On  peut  faire  en  février  et  mars,  sur  une  cou- 
che de  printemps  et  sans  cloches,  de  la  laitue  à 
couper,  mais  le  public  ne  s'en  soucie  guère  et  lui 
préfère  les  laitues  pommées. 

On  force  la  romaine  verte  de  la  même  manière 
que  la  laitue  crêpe,  seulement,  on  lui  donne  de; 
l'air  le  plus  possible,  tandis  que  la  crêpe  n'en  a 
pas  besoin.  On  force  également  la  romaine  grise 
et  la  romaine  blonde,  que  l'on  sème  sur  ados  et 
sous  cloches  vers  la  fin  d'octobre,  et  que  l'on  re- 
pique à  froid  sous  châssis  ou  sous  cloche,  sur  cou- 
che froide,  &  la  place  des  crêpes. 

Melon.  —  On  ne  force  sous  panneaux  que  les 
cantaloups  Prescott.  On  sème  d'ordinaire,  au 
commencement  de  février,  le  petit  Prescott  gris. 
On  fait  d'ahord  lever  la  graine  sur  une  couche 
mère,  puis  on  repique  le  plant  sur  une  couche 
pépinière  presque  Jusqu'aux  cotyit^dons  :  puis, 
lorsque  la  reprise  est  bien  accusée,  on  le  plante  à 
demeure.  On  forme  à  cette  intention  une  couche 
épaisse  de  fumier  neuf  et  de  fumier  vieux  ou  re- 
eutV,  comme  disent  les  jardiniers;  ou  bien,  ch  qui 
revient  au  même,  on  remanie  une  couche  qui  a 
servi  à  produire  de  la  laitue  crêpe,  et  l'on  y 
mêle  moitié  fumier  neuf.  On  charge  cette  cou- 
che de  O^jiS  à  0'",16  de  bonne  terre;  on  place 
les  panneaux  sur  les  cofn*es,  on  laisse  passer  le 
coup  de  feu,  et,  quand  la  température  de  la  cou- 
che ne  marque  pas  plus  de  30%  on  transplante  en 
motte  les  melons  que  Von  va  chercher  &  la  pépi- 
nière et,  à  mesure  que  Ton  plante,  on  arrose  co- 
pieusement chaque  pied,  puis  on  replace  les 
panneaux.  Après  cela,  on  creuse  les  sentiers,  on 
y  foule  du  fumier  sec,  et  on  élève  cet  accot  Jus- 
qu'aux chftssis.  Dans  la  Journée,  si  le  temps  le 
permet,  on  donne  un  peu  d'air;  pendant  la  nuit, 
on  met  des  paillassons  en  couverture,  et  souvent 
deux  ou  trois  si  la  température  est  rude  ;  quand 
le  soleil  donne,  on  découvre. 

Lorsque  le  melon  est  encore  dans  la  pépinière, 
ou  lorsqu'il  a  été  planté  à  demeure  et  après  la 
reprise,  on  le  taille  pour  la  première  fois,  au- 
trement dit,  on  C4>upe  sa  tige  à  un  demi-pouce 
(0'^,0I2)  au-dessus  de  la  seconde  feuille,  autant 
que  possible  par  une  belle  journée  de  soleil, 
après  quoi,  on  aère  un  peu  pour  aider  à  la  gué- 
rison  de  la  plaie.  Deux  rameaux  partent  au-des- 
sous de  la  partie  taillée.  Dès  qu'ils  ont  0"',33  en- 
viron ,  on  les  taille  au-dessus  de  la  quatrième 
feuille,  et  l'on  met  sur  la  couche  un  paillis  sec. 
Chacune  des  branches  taillées  donne  trois  ou 
quatre  ramifications.  Quand  les  plus  longues  ont 
atteint  0",33 ,  on  taille  toutes  les  ramifications 
au-dessus  de  la  troisième  feuille  ;  puis  on  donne 
de  l'air,  la  journée,  en  soulevant  les  châssis  d'au- 
tant plus  que  la  température  est  plus  élevée. 

Les  ramifications  qui  se  développent  à  la  suite 
de  la  troisième  taille  se  couvrent  de  fleurs  ou 
mailles.  La  quatrième  taille  se  fait  le  plus  ordinai- 
rement au-dessus. de  la  seconde  feuille  et  quel- 
quefois de  la  troisième,  quand  une  fleur  se  trouve, 
par  exemple,  à  l'aisselle  de  la  seconde  feuille. 
De  nouvelles  ramifications  se  développent  encore, 
et  une  cinquième  taille  devient  nécessaire;  mais 
cette  fois,  on  ne  la  pratique  qu'au-dessous  de  la 


première  feuille;  ce  qui  n'empêche  pas  le  Jardi- 
nier de  pincer  plusieurs  fois  encore  les  extrémités 
pour  les  obliger  à  ne  pas  se  redresser  aux  limites 
du  coffre. 

Après  la  troisième  taille,  quand  des  fruits  noués 
ont  le  volume  d'un  œuf  de  poule,  les  Jardiniers 
de  profession  choisissent  le  mieux  place  et  le  plus 
beau  sur  chaque  pied,  ne  conservent  que  celui-là, 
et  détruisent  les  autres.  Mais  les  per:»onnes  qui 
consomment  leurs  produits  et  ne  tiennent  pas  à 
lesavoird'une  grosseur  extraordinaire,  conservent 
deux  ou  trois  fruits  par  pied  de  melon.  Un  Jeune 
fruit  est  estimé  toutes  les  fois  qu'il  se  développe 
vite,  que  sa  teinte  a  de  la  vivacité,  qu'il  est  bœn 
arrondi  ou  que  la  partie  voisine  de  la  queue  est 
plus  grosse  que  l'autre  bout. 

Les  melons  sous  châssis  ne  doivent  être  arrosés 
que  lorsque  les  mailles  sont  nouées,  et  modéré- 
ment, il  faut  avoir  soin  de  leur  donner  de  l'air 
pendant  le  jour,  chaque  fois  que  le  temps  le  per- 
met ;  il  faut  avoir  soin  aussi  de  les  débarrasser  des 
mauvaises  herbes  et  des  feuilles  mortes. 

On  arrive  ainsi  à  faire  mûrir  le  petit  Prescott 
gris  dans  la  première  quinzaine  de  mai. 

Pour  obtenir  des  melons  de  seconde  saison,  on 
choisit  les  gros  cantaloups  Prescott,  â  fond  blanc 
et  à  fond  noir  ;  on  les  sème  vers  la  fin  de  février, 
on  les  repique  sur  une  couche  pépinière,  et  on  les 
(transplante  sous  châssis  dans  une  couche  en 
tranchée. 

Pour  les  melons  de  troisième  saison,  on  prend 
surtout  le  gros  Prescott  â  fond  blanc  et  le  galeux 
à  écorce  verte.  On  les  sème  â  partir  de  la  fin  de 
mars  jusqu'en  mai  ;  on  les  repique  sur  couche 
pépinière  et,  enfin,  on  les  met  à  demeure  sur  cou- 
che sourde  et  sous  cloches.  On  sème  pour  la  qua- 
trième saisonle  gros  cantaloup  noir  galeux,  et  on 
ne  l'enlève  de  la  pépinière  que  dans  les  premiers 
Jours  de  mai  pour  le  substituer  auxlaitues,  choux- 
fleurs  et  carottes  forcés,  dont  on  remanie  les  cou- 
ches en  y  ajoutant  du  fumier  neuf.  On  plante  sous 
cloches,  non  sous  panneaux. 

OI|^oA«  —  On  sème  quelquefois  l'oignon  sous 
châssis  vers  la  fin  de  Janvier  ou  en  février,  afin 
d'avoir  de  bonne  heure  du  planta  repiquer. 

OMllle.  —  Pour  avoir  de  l'oaeille  fraîche  en 
hiver«  il  faut  nécessairement  la  forcer.  A  cet  ef- 
fet, on  établit,  à  partir  de  décembre,  une  couche 
peu  épaisse  (au  plusO",40)  ;  on  met  les  coffres,  on 
charge  de  terreau  sur  une  épaisseur  de  0",I6  à 
0",^0,  et  quand  la  chaleur  de  la  couche  est  au- 
dessous  de  i6*,  on  plante  les  pieds  d'oseille,  on 
met  les  châssis  et  les  paillassons  au  besoin.  L'o- 
seille aime  beaucoup  l'air  ;  toutes  les  fois  donc 
qu'on  peut  lui  en  donner,  il  n'y  faut  point  man- 
quer. 

L'oseille,  cultivée  en  planches,  peut  encore  être 
forcée  conmie  les  asperges.  On  recouvre  les  plan- 
ches avec  les  cofl'res  et  les  châssis,  puis  on  établit 
tout  autour  des  réchauds  de  fumier  neuf  que  l'on 
remanie  de  temps  en  temps. 

Patoies  ou  Batatea.  -^  Voici,  d'après  le  Ma- 
7iuel  pratique  de  Jardinage,  de  M.  Goortois-Gérard, 
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comment  Top  doit  s'y  prendre  pour  forcer  cette 
plante  :  —  «  Dans  la  première  quinzaine  de  fé- 
vrier, on  prépare  une  couche  de  O^jGO  à  0",70 
d'épaisseur,  moitié  fumier  et  moitié  feuilles.  La 
hauteur  de  la  couche  doit  être  calculée  de  telle 
sorte  qu'après  qu'elle  aura  été  chargée  d'environ 
0"*,25  de  bonne  terre  mêlée  de  terreau,  le  tout  ne 
soit  pas  à  plus  de  0"^,  10  du  verre.  Après  avoir  placé 
les  coffres,  on  pose  les  panneaux,  et,  lorsque  la 
chaleur  de  la  couche  est  favorable,  on  plante  des 
patates  sur  deux  rangs,  et  à  0™,60  de  distance  sur 
la  ligne.  En  les  plantant,  il  faut  avoir  soin  de  bien 
étendre  les  racines,  car,  si  elles  étaient  contour-^ 
nées,  cela  nuirait  essentiellenientàf  la  production 
des  tubercules.  Pendant  la  nuit,  on  couvre  les 
panneaux  avec  des  paillassons,  puis  on  remanie 
les  réchauds  de  temps  à  autre,  afin  d'entretenir  la 
chaleur  de  la  couche  ;  on  bassine  au  besoin  et 
l'on  donne  de  l'air  toutes  les  fois  que  le  temps  le 
permet.  Comme,  en  grossissant,  il  arrive  souvent 
que  les  tubercules  sortent  de  ferre,  il  faut  avoir 
soin  de  les  recouvrir'  de  quelques  centimètres. 
On  peut  récolter  les  patates  ainsi  traitées,  en  mai 
ou  juin  au  plus  tard;  on  détache  les  plus  grosses, 
et,  si  l'on  recouvre  les  racin£8  avec  soin,  elles  ne 
,  continueront  pas  moins  de  végéter  Jusqu'à  l'au- 
tomne. En  septembre  on  suspend  les  arrosements, 
afin  de  ne  point  prolonger  la  végétation,  ce  qui 
nuirait  essentiellement  à  la  maturité  des  tubei*- 
cules.  » 

IPiatent.  —  On  le  sème  sur  couche  en  février 
ou  mars  pour  avoir  du  plant  à  repiquer  de  bonne 
heure. 

P^to.  —  On  ne  force  que  le  pois  Prince-Albert 
et  le  pois  Michaux  de  Hollande.  Pour  cela,  il 
n*cst  pas  nécessaire  dé  recourir  à  la  chaleur  d'une 
couche.  On  se  contente  de  préparer  des  planches 
en  pleine  terre  dans  la  seconde  quinzaine  de  no- 
vembre; on  place  des  coffres  sur  ces  planches, 
on  7  plante  les  pois  en  lignes,  grain  par  grain  ; 
on  remplit  les  sentiers  de  fiimier  froid,  on  élève 
l'accot  jusqu'au-dessus  des  coffres  et  Ton  place  les 
châssis  que  l'on  recouvre  au  besoin  de  paillas- 
sons. Lorsque  les  tiges  approchent  du  verre,  on 
les  couche  d'avant  en  arrière,  et  on  les  tient  dans 
cette  position  avec  des  morceaux  de  bois.  Au  bout 
de  quelques  jours,  les  tiges  se  redressent  par  Tex- 
trémité,  mais  elles  n'en  conservent  pas  moins 
leur  position  couchée^  et,  la  sève  y  circulant  moins 
vite,  la  fructification  se  fait  plus  tOt  et  devient 
plus  abondante.  On  mange  ainsi  des  pois  verts 
dans  la  seconde  quinzaine  de  mars. 

Pendant  le  cours  de  la  végétation,  on  donné  un 
peu  d'air,  toutes  les  fois  que  le  soleil  a  de  la 
force,  et  on  pince  les  fanes  au-dessus  de  la  troi- 
sième fleur. 

Pomme  de  terre.  -*  On  ne  force  naturelle- 


ment que  les  pommes  de  terre  précoces,  et  sur- 
tout la  Kidney  hâtive  ou  Marjolin,  la  plus  recher- 
chée sur  les  marchés.  Pour  sa  propre  consom- 
mation, on  ferait  bien  de  forcer  aussi  la  pomme 
de  terre  Blanchard  qui,  à  notre  avis,  vaut  mieux 
que  la  précédente,  mais  qui  ne  paye  pas  de  mine 
comme  la  Maijolin  et  n'«st  pas  de  vente. 

Pour  récolter  dans  le  courant  de  mai*s,  il  con- 
vient de  planter  sur  couche  dès  la  fin  de  janvier. 
Une  couche  de  0'",40  d'épaisseur  suffit.  On  met  le 
coifre;  on  charge  de  O^jSO  d'excellente  terre;  on 
entoure  le  coffre  d'un  réchaud  ;  on  plante  un  peu 
serré  ;  on  met  les  panneaux,  on  les  couvre  de 
paillassons  pendant  la  nuit  ;  on  donne  de  l'air  et 
de  la  lumière  pendant  le  jour,  aussi  souvent  que 
la  température  le  permet,  et  peut-être  ferait-on 
bien  de  coucher  les  fi^nes  d'avant  en  arrière  dès 
qu'elles  ont  pris  les  deux  tiers  do  leur  dévelop- 
pement. 

Pourpier.  —  Pour  avoir  du  pourpier  précoce, 
il  faut  le  semer  sur  couche  et  sous  cbftssis,  pen- 
dant les  mois  de  février  et  de  mars. 

Radis  de  printemps.  —  On  les  sème  sur 
couche  et  sous  châssis  dès  le  mois  de  décembre 
et  jusqu'en  février.  11  faut  Icurdonrier  de  l'air 
le  plus  souvent  possible  dans  la  journée. 

Vétraifonie  étalée.  —On  peut  semer  la  graine 
de  tétragonie  sur  couche  après  l'avoir  mouillée 
pendant  une  huitaine  dejours.  C'est  en  mars  qu'on 
fait  le  semis  et  on  repique  en  mai. 

Tomate.  —  A  partir  du  mois  de  septembre,  on 
met  de  la  graine  de  tomate  hâtive  dans  des  pots 
remplis  de  terreau,  et  on  enfouit  ces  pots  sur  une 
couche  mère  et  sous  châssis.  On  dépote  en  jan- 
vier pour  replanter  sur  couche  et  sous  châssis,  et 
l'on  commence  à  récolter  en  avril.  On  peut  aussi 
seiher  sur  une  couche  mère  en  janvier,  repiquer 
sur  une  couche  pépinière,  donner  de  l'air  de 
temps  en  temps  et  transplanter  à  demeure  en  fé- 
vrier ou  mars  sur  une  autre  couche  vitrée  et 
chargée  d'une  forte  quantité  de  terreau.  On  met 
des  paillassons  durant  la  nuit,  on  donne  de  l'air 
et  de  la  lumière  pendant  le  jour;  puis,  quand  les 
rameaux  sont  à  proximité  des  panneaux,  on 
courbe  les  deux  plus  beaux  de  chaque  pied  que 
l'on  accole  à  des  tuteurs  et  on  supprime  les  autres.' 
Il  ne  reste  plus  ensuite  qu'à  pincer  l'extrémité 
des  pousses  qui  se  produisent,  qu'à  arroser  au  be- 
soin, à  donner  de  l'air  et  â  efl'euiller  dans  le  voi- 
sinage des  fruits  quand  ils  rougissent. 

Serre  à  légrames.  ^  On  nomme  ainsi  une 
cave  ou  mieu^  un  cellier  obscur,  dont  il  est  facile 
de  renouveler  l'air  au  moyen  des  soupiraux  et  des 

portes.  P.  JOIG.NEAUX. 
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En  même  temps  que  notre  collaborateur  M.  Ër- 
uest  Ballet  prenait  ses  dispositions  pour  la  forma- 
tion d*un  verger,  il  donnai  ta  nos  lecteurs  le  con> 
seil  d'utiliser  certaines  places,  inoccupées,  par  la 
culture  de  quelques  plantes  médicinales.  Le  con- 
seil est  bon  assurément,  mais  on  voudra  bien  re- 
marquer que  les  vergers  ne  sont  pas  communs, 
et  que,  le  fussent- ils,  la  place  réservée  aux  plantes 
médicinales  ne  conviendrait  qu'à  un  petit  nombre 
d'espèces.  Pour  multiplier  ce  nombre,  il  convient 
donc  d'en  éparpiller  çà  et  là  dans  le  jardin  po- 
tager, ou  mieux  de  créer  tout  à  côté  de  ce  jar- 
din potager  un  autre  jardin,  tout  à  fait  spécial, 
que  l'on  consacrerait  aux  végétaux  utilisés  par  la 
médecine,  à  ceux  du  moins  que  nous  ne  rencon- 
trons pas  fréquemment,  soit  à  l'état  spontané, 
soit  à  l'état  cultivé,  dans  le  voisinage  de  nos  habi- 
tations. Nous  n'avons  pas,  on  le  pense  bien,  à  faire 
ici  un  de  ces  Jardins  d*étude,oû  Ton  réunit  toutes 
les  espèces  et  variétés,  au  chiffre  de  plusieurs 
centaines,  et  qui  ne  sont  réellement  indispen- 
sables qu'aux  facultés  de  médecine,  comme 
moyen  d'enseignement. 

Du  moment  que  nous  trouvons  autour  de  nous, 
dans  les  champs,  les  pri^s  et  les  bois,  dans  les  haies, 
au  boid  des  chemins  ou  au  bord  de  l'eau,  des 
herbes  ou  des  arbres  jouissant  de  propriétés  mé- 
dicales, il  n'est  pas  nécessaire  de  perdre  notre 
terrain  et  notre  peine  à  les  cultiver.  11  n*est  pas 
non  plus  nécessaire  de  cultiver  en  double  des 
plantes  qui  flguren  t  déjà  au  nombre  de  nos  légumes. 
Ainsi,  par  exemple,  on  se  moquerait  de  qous,  et 
avec  raison,  si,  parce  que  la  graine  d'orge  ou  d'a- 
voine a  son  utilité  en  médecine,  nous  nous  avi- 
sions d'en  semer  dans  notre  jardin  médical,  ou 
si  nous  y  mettions  des  bluets  ou  des  coquelicots, 
si  communs  dans  nos  moissons;  ou  des  carottes, 
dont  la  place  est  surtout  au  potager;  ou  des  ceri- 
siers, dont  la  place  est  au  verger.  Nous  y  met- 
trons donc  tout  simplement  les  plantes  que  notre 
localité  ne  produit  pas  d'elle-même  ou  celles  que 
nous  ne  pouvons  pas  nous  procurer  aisément  et 
sans  frais. 

Les  populations  de  nos  campagnes  attachent 
une  grande  importance  aux  propriétés  des  plan- 
tes; on  croit  aux  vertus  des  simples  ;  on  se  dit  que 
rien  dans  le  monde  n'a  été  créé  inutilement,  et 
que  nous  payons  bien  cher  des  remèdes  venus  de 
loin  ou  fabriqués  par  des  savants,  tandis  que  nous 
en  avons  sous  la  main  de  tout  aussi  bons,  que  la 
nature  nous  donne,  que  l'instinct  nous  fait  dé- 
couvrir de  loin  en  loin,  et  dont  la  médecine  s'em- 
pare après  vériflcalion.  Ce  n'est  pas  trop  mal 
raisonner.  D'ailleurs,  des  médecins  estimables 
sont  de  cet  a\is  et  demandent  un  service  médical 


gratuit  pour  les  campagnes,  ainsi  que  l'emploi 
des  remèdes  économiques. 

M.  F.-J.  Catia,  l'auteur  d'un  beau  livre  qui  a 
pour  titre  :  Traité  pratique  et  raisonné  des  plantes 
médicinales  indigènes^  a  écrit  les  lignes  suivantes 
en  tête  de  la  préface  de  la  première  édition  : 

«  Il  m'a  sufïï  de  Jeter  un  coup  d'œil  sur  l'état 
comparé  des  villes  et  des  campagnes  pour  me  con- 
vaincre, au  point  de  vue  médical,  de  l'énorme 
différence  qui  existe  entre  les  ressources  des  unes 
et  celles  des  autres. 

«  Dans  les  villes,  l'état  social  forme  un  corps 
dont  toutes  les  pai-ties  distinctes,  mais  intimement 
liées,  agissent  et  réagissent  les  unes  sur  les  autres. 
L'aspect  de  la  misère  agglomérée  y  excite  la  pitié 
et  sollicite  des  secours  qu'il  est  presque  toujours 
facile  de  se  procurer.  Les  villes  ont  des  hospices, 
des  bureaux  de  bienfaisance,  des  caisses  de  secours 
mutuels  pour  les  ouvriers,  des  associations  pieuses, 
des  dispensaires,  etc. 

«  Les  campagnes  sont  privées  de  tous  ces  avan- 
tages et  restent  abandonnées  à  elles-mêmes, 
comme  si,  formant  un  peuple  à  part,  elles  n'é- 
taient pas  régies  par  les  mêmes  lois  et  ne  de- 
vaient pas  prétendre  aux  mômes  bienfaits.  Dans 
les  communes  rurales,  plus  qu'ailleurs,  s'offre  le 
contraste  du  bien -être  iles  riches  et  de  l'indigence 
des  nombreux  habitants  qui  n'ont  d'autres  biens 
que  l'emploi  de  leurs  forces.  Si  l'ouvrier  des  cam- 
pagnes est  moins  à  plaindre  que  celui  des  villes 
tant  qu'il  se  porte  bien,  il  est  beaucoup  plus  pau- 
vre, plus  écrasé  par  le  malheur  quand  la  maladie 
l'atteint.  Le  plus  souvent,  alors,  il  souffre  sans 
secours,  lutte  péniblement,  languit  ignoré  et 
meurt  silencieux  et  résigné  dans  une  chaumière 
où  le  froid,  l'hun^idité,  la  malpropreté,  se  Joignent 
aux  autres  causes  de  destruction.  » 

De  là,  la  nécessité  de  faire  de  la  médecine  à 
bon  marché  dans  nos  campagnes,  et  la  médecine, 
ainsi  entendue,  n'est  possible  qu'avec  l'organisation 
du  service  médical  gratuit  et  l'emploi  des  plantes 
indigènes,  v  Sur  nos  rochers  les  plus  stériles,  dit 
le  docteur  Hunaret,  au  fond  des  ombreuses  val- 
lées, au  pied  de  nos  balsamiques  sapins,  sur  le 
bord  du  ruisseau  qui  serpente  inconnu  dans  la 
prairie,  comme  le  long  du  sentier  que  Je  gravis- 
sais tous  les  matins,  pour  visiter  mes  malades, 
partout  j'ai  pu  récolter  des  espèces  préférables, 
avec  leuirs  sucs  et  leur  naïve  fraîcheur,  à  ces  ra- 
cines équivoques,  à  ces  bois  vermoulus  que  le 
nouveau  monde  échange  contre  notre  or,  et  sou- 
vent contre  notre  santé.»  M.  Cazin  ne  fait  d'excep- 
tion qu'en  faveur  du  quinquina  pour  le  traite- 
ment des  fièvres  pernicieuses. 

L'affection  toute  particulière  que  nos  campa- 
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gnards  ont  pour  les  simples  a  donc  sa  raison 
d'être.  C'est  aux  médecins  à  les  guider  dans  l'em- 
ploi de  ces  plantes,  à  leur  indiquer  les  plus  utiles 
et  à  leur  enseigner  la  manière  de  les  bien  récolter. 

Le  nombre  des  plantes  indigènes  auxquelles  on 
reconnaît  des  propriétés  médicales  est  assez  con- 
sidérable; on  en  compte  plus  de  deux  cent  cin- 
quante; mais,  sur  ce  chiffre,  plusieurs  espèces 
servent  aux  mêmes  usages  et  se  remplacent  Tune 
par  l'autre.  Une  localité  qui  ne  produit  pas  telle 
plante  médicinale,  en  produit  telle  autre  qui 
donne  exactement  des  résultats  analogues,  de 
façon  que  les  différences  entre  les  flores  locales 
ne  doivent  nous  inspirer  aucune  inquiétude.  Les 
remèdes  des  pays  de  naontagnes  ont  leurs  équi- 
valents dans  les  pays  de  plaine,  sous  d'autres 
noms  et  d'autres  formes.  La  plante  des  terrains 
calcaires  qui  sert  à  combattre  telle  maladie,  ne 
se  rencontrera  "peut-être  pas  dans  l'argile,  dans 
le  granit  ou  dans  le  schiste,  mais  là,  11  y  a  lieu  de 
croire  que  l'on  trouvera  quelque  autre  plante, 
douée  de  propriétés  semblables,  et  d'ailleurs, 
dans  le  cas  où  l'on  en  douterait,  rien  n'empêche- 
rait d'introduire  dans  le  jardin  les  végétaux  qui 
ne  croissent  pas  à  l'état  sauvage  dans  Tendroit. 

Des  observations  qui  précèdent,  il  résulte  que 
toutes  les  plantes  médicinales  indiquées,  au 
nombre  de  plus  de  deux  cent  cinquante,  pour 
l'ensemble  du  territoire  français,  ne  sont  pas 
absolument  nécessaires  à  un  seul  canton,  et  que, 
si  nos  villageois  en  connaissaient  seulement  une 
centaine,  les  choses  seraient  pour  le  mieux.  Or, 
sur  cette  centaine,  ils  en  connaissent  déjà  sûre- 
ment la  moitié  sous  leur  véritable  nom,  pour  les 
avoir  vues  dans  les  champs,  les  bois^  le  verger, 
le  potager  et  le  parterre.  Si,  par  conséquent,  on 
se  donnait  la  peine  d'enseigner  un  peu  de  bota- 
nique dans  nos  écoles  de  village  et  de  mettre  de 
petits  herbiers  locaux  entre  les  mains  de  nos  insti- 
tuteurs,  il  est  évident  que  l'on  arriverait  facile- 
ment et  très-vite  à  vulgariser  la  connaissance  des 
plantes  utiles  ou  nuisibles^  sans  surcharger  les 
études  d'une  manière  sensible. 

En  admettant  que  cette  vulgarisation  soit  faite, 
—  et  elle  le  sera  tôt  ou  tard,  —  on  devra  néces- 
sairement toujours  consulter  le  médecin.  Il  ne 
suffit  pas  de  savoir  le  nom  d'un  remède  et  celui 
de  la  maladie  qu'il  est  appelé  à  combattre,  il  s'agit 
surtout  de  reconnaître  cette  maladie,  et  ceci  est 
Taffaire  du  médecin.  Malheureusement, en  raison 
des  distancesà  parcourir^  les  visites  sont  coûteuses, 
et  les  malades  n'y  souscrivent  souvent  qu'à  la 
dernière  extrémité.  En  attendant,  '  beaucoup  se 
tniitent  eux-mêmes,  ou  consultent  des  médicas- 
tres,  de  façon  qu'il  n'est  pas  rare  de  voir  ajppli- 
quer  les  plantes  à  contre-sens,  à  doses  trop  faibles 
ou  trop  fortes,  et  d'en  obtenir  des  résultats  con- 
traires à  ceux  que  l'on  en  espérait. 

Les  plantes  médicinales  ont  été  classées  en  un 
certain  nombre  de  catégories.  Nous  allons  indi- 
quer ces  catégories  et  placer  dans  chacune  d'elles, 
sinon  toutes  les  plantes  étudiées,  au  moins  les 
principales  et  les  plus  connues. 

Plantes    éatollientes    ou   adoneUsanies» 

c'est-à-dire  qui  calment  les  douleurs  en  mode- 


Fig,  1359.  —  Séneçon  commun. 


rant  l'activité  fonctionnelle  des  tissus  :  —  Feuilles 
d'Acanthe,  de  Rose-Trémière  (Alcée),  d'Arroche, 
d'Ansérine  Bon-Henri^  de  Bette,  de  Bourrache, 
de  Douce-Amère,  de  Laitue  cultivée,  de  Mauve, 
de  Mercuriale  annuelle,  d'Olivier,  de  Pariétaire,  de 
Pomme  de  terre,  dQ 
Pourpier,  de  Séne- 
çon ,  de  Vipérine 
et  de  Violeiie.Fleurs 
de  Bouillon  blanc , 
de  Gnaphale  dioî- 
que,  de  Bourrache^ 
de  Buglosse ,  de 
Mauve,  de  Mélilot, 
de  Tussilage -Pa^ 
d'àne,  de  Vipérine 
et  de  Violette.  Frwi/5 
de  l'Amandier 
(amande),  de  l'A- 
voîne,  de  l'Orge,  du 
Seigle,  du  Maïs,  du 
Chanvre,  du  Lin, 
de  la  Navette,  du 
Noisetier,  du  Noyer, 
du  Figuier,  du  Co- 
gnassier (pépin),  de 
la  Courge  (graine), 
du  Grémil,  du  Pois.  Racines  de  la  Carotte,  du 
Chiendent  ;  de  la  grande  Consoude ,  de  la  Gui- 
mauve, du  Lis  (oignon),  des  Oichis,  de  la  Réglisse 
et  Tubercules  de 
pomme  de  terre. 

Plantes  tempé- 
rante! ou  aeldn- 
les,  c'est-à-dire  pro- 
pres à  modérer  l'ac- . 
tivité  de  la  circula- 
tion et  à  diminuer  la 
chaleur  fébrile  :  — 
Feuilles  d'Oxalis  et 
d'Oseille.  —  Fruits 
de  l'Airelle  Myrtille, 
du  Groseillier  noir 
ou  Cassis,du  Groseil- 
lier à  grappes,  du 
Cerisier,  du  Citron- 
nier, de  l'Oranger,  ' 
du  Grenadier^  du 
Mûrier,  du  Pom- 
mier, de  l'Épine- 
Vinette,  du  Fraisier, 
du  Framboisier  et 
de  la  Ronce. 

Plantes    tonl-  ^ 
4ues     astrlnf^en- 

tee,  c'est-à-dire  qui 
fortifient  et  resser- 
rent les  tissus  :  — 
Feuilles  d'Aigre- 
moine ,       d'Alché- 

mille,  de  Potentille  rampante  et  argentée.  Aune, 
Brunelle,  Bugle,  Chêne,  Chèvre-Feuille,  Fraisier, 
Frêne,  Fustet,  Géranium  herbe  à  Robert,  Jou- 
barbe des  loitî»,  famicr  blnnc,  Arhillée  Millc- 


Fig,  1360.—  AlchémiUi 


Digitized  by 


Google 


ro2 


PARTIK  III.  —  ARBOIUCULTURE   ET  HORTICULTURE. 


Feuille,  Myrlhe,  Néflier,  Noyer,  Orpin,  Pervenche, 
Tremble,  Plantain,  Proie,  Pyrola,  Renouée  des  oi- 


Fig.  1361.  —  Reaouée  des  oiseaui. 

seaux,  Ronce,  Salicaire,  Sumac  des  corroycurs, 
Troène  et  Wigne.— Fleurs  d'Anthyllide,  de  Lamier 
blanc,  Achillée,  Noyer,  Ortie,  Rosier  de  Provins, 
Salicaire. — Fruits  du  Cognassier  (Coing),  du  Noyer 
(brou  de  Noix),  de  TÉglantier,  du  Sorbier  domes- 
tique. —  Racines  de  Benoîte,  Bistorte,  Fraisier,  Spi- 
rée  61ipendule,  Patience,  Rhubarbe,  Rhapontic, 
Sceau  de  Salomon  et  Tormentille.  —  Ècorces 
d*Aune,  Chêne,  Cornouiller,  Frône,  Hôlre,  Marron- 
nier d*Inde,  Orm'e,  Tremble,  Peuplier,  Platane, 
Pommier,  Saule,  Sumac  et  Tamarix. 

Plaates  tonl^ve»  amères.  —  Feuilles  d'Ar- 
tichaut, d*Eupatoire,  de  Chicorée  sauvage,  Char- 
don-Bénit,  Chardon-Marie,  Chardon-Chausse- 
trappe.  Houx,  Lilas,  Lichen  d'Islande,  Ményanthe, 
Scrophulaire  aquatique,  Noyer,  Tremble,  som- 
mités de  la  Germandrée.  —  Fleurs  de  Houblon 
(cônes),  de  petite  Centaurée,  de  Fumçterre.  — 
.  Racines  d'Année,  de  Chicorée  sauvage,  de  Pa- 


i^ty.  1362.  'Aunée. 

tience,  de  Gentiane.  —  Écorces  d'Épine- Vinette, 
de  Fréue,  de  Hêtre,  Peuplier  et  Saule. 

Plantes  excitante»^  ou  stimulante»  ou  cor- 
diales. —  Ces  qualifications  indiquent  que  les 
plantes  Jouissent  de  la  propriété  d'exciter  les  or- 


Fig,  1363.-^  Larande. 


ganes,  de  leur  donner  une  sorte  de  fièvre.  Le»  ex- 
citants généraux  sont,  d'après  la  classification  de 
M.  Cazin  :  —  Feuilles  d'Absinthe,  de  Céleri  sau- 
vage, d'Agripaume  (sommités),  Ambroisie  (som- 
mités). Armoise  (sommités).  Arnica,  Aurone  ou 
Citronelle,Balsamile,  Bec- 
cabunga ,  Berce  brano 
ursine, Camomille  puante. 
Capucine,  Cardamine,  Co- 
chléaria,  Coronopue,  Cres- 
son de  fontaine,  Laurier 
d'Apollon,  Lierreterresti-e, 
Livèche,  Marjolaine  (som- 
miti^s),  Marrobe  blanc,  Mil- 
lepertuis, Monarde  (som- 
mités), Passerage,  Pastel, 
Perce-Pierre,  Persil,  Poi- 
reau, Roquette,  Romarin 
(sommités ) ,  Sarriette  , 
Sauge  de  jardin  et  des  prés, 
Serpolet,  Sisymbre  Sophie, 
Souci ,  Tanaisic  f  Thym 
(sommitt^s) ,  Véronique , 
Velar.  —  Fleurs  d'Armoi- 
se (sommités),  d'Arnica, 
de  Camomille  romaine  , 
d'Hy::ope ,  de  Lavande  , 
Matricaire,  Mélisse,  Men- 
the, Acbillée  Mille-Feuille, 
Origan  ,  Souci,  Tanaisie.  —  Fruits  d'Ache  ou 
Céleri  sauvage,  d'Aneth,  d'Angélique,  d'Anis,  de 
Berce,  Carvi,  Citroni^r  (écorce  du  fruit),  Corian- 
dre, Cumin,  Fenouil,  Laurier  d'Apollon,  Mou  tarde, 
Nigelle,  Persil,  Piment,  Santoline.  —  Racines 
d'Angélique  ,  deBerce,  Doronic,  Impératoire,  Li- 
vèche, Osmonde,  Persil,  Radis,  Raifort,  Cochiéa- 
ria,  Scrophulaire,  bulbes  d'Ail,  bulbes  d'Oignons. 
—  Bourgeons  ou  yeux  de  Peuplier  Baumier,  de 
Peuplier  noir,  de  Pins  et  Sapins. 

Plantes  fébrifayes  ou  employées  centre  la 
fièvre  :  —  Absinthe,  Amandes  amères.  Benoîte, 
Camomille  romaine,  petite  Centaurée,  Chêne, 
Frêne,  Gentiane,  Houx,  Lycope  d'Europe,  Marron- 
nier d'Inde,  Ményanthe,  Olivier,  Persil,  Prunel- 
lier, Saule  blanc.  Tulipier,  etc. 

Plantes  antiscorbnti«nes  ou  à  employer 
contre  le  scorbut  :  —  Ce  sont,  toujours  d'après 
M.  Cazin,  les  suivantes  :  —  Véronique  Becc4i- 
bunga,  Berle,  Capucine,  Cardamine,  Cochléaria, 
Cresson  de  fontaine,  Moutarde,  Passerage,  Pastel, 
gros  Radis  d'été  ou  Raifort.  On  peut  ajouter  la  Té- 
tragonie  ou  Tétragone. 

Plantes  antiserophnlenses  i  —  Frêne , 
Noyer,  Gentiane,  Pas-d'âne,  etc. 

Plantes  anlispasmodi«neSf  c'est-à-dire 
propres  à  combattre  les  désordres  nerveux  que 
nous  appelons  spasmes  ;  —  Feuilles  d'Ambroisie, 
de  Ballote,  Mélisse,  Oranger,  Primevère,  Soud 
des  jardins,  Armoise  (sommités).  —  Fleurs  de  Bal- 
lote, de  Caille-lait  jaune.  Chèvrefeuille,  Lavande 
Stœcha^  Matricaire,  Millefeuille,  Oranger,  Pi- 
voine, Primevère,  Romarin,  Sauge^  Saule,  Souci, 
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TilleuL  —  Racines  d'Armoise^  de  Pivoîne^  de  Valé- 
riane. —  Écorce  de  Gui. 

Plantes  s«dorifl««es  et  dépnrmtiTeSf  c'est- 
à-dire  qui  jouissent  de  la  propriété  de  provoquer 


Fig,  1364.  -  Yaiériaae. 

la  sueur  et  de  purifier  le  sang,  assure-t-on.  — 
Feuilles  de  Bardane,  Fumeterre,  Buis^  Saponaire, 
Ménlanthe,  Scabieuse,  Pensée  sauvage.  —  Pleurs 
d'Uiëble,  de  Sureau,  cônes  de  Houblon.  —  Fruits 
du  Sureau.  —  Racines  de  Bardane,  Houblon,  Lal- 
che  des  sables.  Patience,  Persieaire  amphibie, 
Saponaire. —  Tiges  de  Douce-amère. 

Wïmntmm  dlaréUqnes^  apéritlTes,  autre- 
ment dit  propres  à  faire  évacuer  les  urines  et  à 
faire  disparaître  les  engorgements  du  foie  et  de 
la  rate.  —  Feuilles  de  TAlliaire,  de  TArtichaut, 
Bruyère,  Arbousier,  Cerfeuil,  Célérach,  Digitale, 


Fig,  1865.  —  GenéTrier. 

Fritillaire,  Genévrier  (sommités).  Géranium  herbe 
à  Robert,  Gratteron,Grémil,  Pariétaire^  Pimpre- 
nelle  (sommités),  Pissenlit,  Prôle^  Reine  des  prés 
(sonimitéb),  Roquette  sauvage,  Saponaiic,  Vergc- 


d'or.  —  Fleurs  de  Genêt  (pousses  fleuries).  —  Pé- 
doncules ou  queues  de  Cerises.  —  Fruits  d'Alké- 
kenge^  d'Avoine,  de  Bardane,  Carotte,  Chausse- 
Trape,  Genêt,  Genévrier,  Grémil,  Hièble,  Mou- 
tarde, Escourgeon  ou  Orge  d'hiver.  —  Racines 
d'Ache,  d'Ail  (bulbe),  d'Arréte-bœuf,  d'Asperge 
ainsi  que  les  Tarions,  de  Chardon-Roland,  Chien- 
dent, Épine-Vinette,  Fenouil,  Fraisier^  Persil,  Pis- 
senlit, Plantain  d'eau,  Radis  d'été. 

Plantes  expectorante*  ou  propres  à  facili- 
ter l'expectoration.  -- Feuilles  d'Ache  ou  Céleri, 
Capucine,  Clapillaire  de  Montpellier^  Doradilie, 
Genévrier,  Lierre  terrestre  (sommités),  Lichen 
d'Islande,  Millepertuis  (sommités),  l'ussilage  pas- 
d'floe^  Choux  rouges.  —  Fleurs  d'Hysope  (sommi- 
tés fleuries),  de  Marrube  (sommités  fleuries),  de 
Menthe  pouliot.  Pulmonaire,  Tussilage  pas-d'âne. 
—  Fruits  du  Genévrier.  —  Racines  d'Ail  (bulbe), 
d'Arum,  d'Aunée,Navet^  Ognon  (bulbe),  Polygala 
commun. 

Plantes  appartenant  à  la  elaese  des  Bn&- 
ménai^oirnes.    — 

moise,  de  Matri- 
caire.  —  Graine  de 
Nielle.  —  Nous 
croyons  devoir  pas- 
ser sous  silence 
des  emménage- 
gués  plus  énergi- 
ques encore. 


Sommités  d'Absinthe,    d'Ar« 


Plantes  ster- 
nntatoires  ou  pro- 
pres à  déterminer 
l'éternument.  — 
Feuilles  de  Tabac, 
de  Bétoine,  d'Asa- 
rum,  d'Arnica.  — 
Fleurs  de  Muguet, 
d'Arnica ,  Marjo- 
laine ,  Lavande , 
Sauge,  Thym  en  poudre,  Achillée  ptarmique, 
etc.,  etc. 


Fig,  1366.  —  Asarom  ou  Asaret. 


Plantes  sialai^irvies  ou  propres  à  irriter  la 
membrane  buccale  et  à  entretenir  la  salivation  : 
-^Feuilles  de  Bidens,  Cresson  de  Para,  Passerage. 
-- Fruits  delà  Moutarde,  de  la  Persicaire  Acre,  du 
Pied  d'alouette,  du  Plment.^/{act>ie5  d'Angélique, 
Bidens,  Impératoire,  Pyrèthre,  Raifort;  etc. 

Plantes  aphrodlsla«nes«  —  Ail  (bulbe),  Cé« 
leri,  Chanvre,  Oronge,  Safran,  Sauge  hormin. 

Plantes  antlaphrodisiaqnes*  —  Les  Cour- 
ges, Concombres  et  les  plantes  tempérantes  ou 
acidulés. 

Plantes  tétaniqnes  ou  propres  â^  exciter  la 
moelle  épinlère  et  le  cerveau.  —  Arnica  et  Seigle 
ergoté. 

Plantes  snseeptibles  de  modiller  plus  en 
molnH  la  constitution  du  nstng,  et  dont  Tern- 
is* 
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ploi  eiîge  souvent  une  très-grande  prudence.  — 
Feuilles  d'Aconit^deGhélidoine,  Ciguë,  Glémalitc, 


Fiff,  1397.  —  Aniea. 

Frt^ne,  AnémoDePulsatille.Sednm  ouOrpin  ftcre> 
Mousse  de  Corse.  ^Ècorce  de  Garou,  d*Orme.  — 
Racines  de  Chélidoioe,  de  Gigué,  de  Gratiole, 
d'Asclépiade  dompte-yeniD. 

Plantes  M«rcoti4«es  et  sédatiTe»  OU  stu- 
péfiantes et  calmantes.  —  Feuilles  d'Aconit,  de 
Belladone,  grande  et  petite  Gigué,  Digitale,  Jus- 
quiame.  Laurier-cerise,  Laurier-rose,  Tabac,  Da- 
tura  stramonium,  Pécher,  Mouron  rouge.  Pari- 
sette,  Laitue  cultivée  et  tiges  de  Douce-amère.  — 
Fleurs  de  Coquelicot.  —  Fruits  de  la  Gigué,  de  la 


Fig,  t868.  »  PaTot  •oamifére. 


Digitale,  du  Pavot  somnifère,  du  Phellandre  aqua- 
tique et  du  Datura  stramonium.  —  i^ocines  d'A- 
conit^ de  Beiiadone^  grande  Gigué,  Gynoglosse  et 
Parisctte. 


Plantée  employées  à  titre  de  vomitif»  om 
én&étl«iies. — Feiit7/e5  d'Asaret,  de  Genêt  à  balai 
(sommités),  Genêt  d'Espagne,  (sommités)^  Genêt 
des  teinturiers  (soniniites),  vîoletleodoràiite,  Vio- 
lette de  chien.  —  Fleurs  des  Genêts,  du  Muguet, 
Narcisse  des  poêles^  Narcisse  faux-Narciœe.  — 
Fruits  de  l'Arroche  belie-dame,  du  Colchique,  des 


FIff,  f  86f.  —  Daton  itraiiioolaai. 

Genêts,  du  Fusain,  du  Lierre  grimpant,  de  laMou- 
tîrde,  de  la  Roquette.  —  Racines  d'Asaret,  de 
Bryone,  de  Parisette,  de  Patience  (en  poudre),  de 
Cochléaria,  de  Scille  (bulbe). 

Plantée  purgmtiiem.  —  Feuilles  du  Bague- 
naudier,  de  laCoronille,  Hellébore  fétide,  Eu- 
phorbe à  feuilles  de  cyprès,  Euphorbe  réveil-ma- 
tin. Euphorbe  épurge.  Frêne,  Genêts  à  balai, 
d'Espagne  et  des  teinturiers.  Globulaire  turbith. 
Lierre  grimpant.  Lin  purgatif^  Liseron  des  champs 
et  des  haies,  Mercuriale  annuelle.  Pêcher.  — 
Fleurs  de  Carthamô,  de  Genêt,  Gratiole  (plante 
fleurie),  Hièble,  Pêcher,  pousse  desFaux-Ébéniers. 
—  Fruits  de  la  Coloquinte,  des  Euphorbes,  du 
Faux-Ébénier,  du  Fusain,  du  Genêt,  Houx,  Lierre, 
Moutarde  blanche,  Nerprun,  Prunier  (Pruneaux), 
Ricin.  —  Racines  d'Actée,  de  Belle-de-nuit, 
Bryone,  Ellébores  noir,  blanc,  vert,  fétide,  Eu- 
patoire.  Euphorbes,  Hièble,  Iris  des  marais.  Iris 
germanique.  Laser,  Liserons,  Pigamon,  Rhubarbe 
rhapontic. 

Plantes  mbéflantes  et  Tésicante»  OU  plan- 
j  tes  à  vésicatoires.  —  Feuilles  d'Allialre,  d'Ané- 
mone Sylvie  ou  d'Anémone  pulsatille,  d'Arum,  de 
Clématite,  Euphorbe.  Nous  pouvons  ajouter  .les 
plantes  entières  de  Chélidoine,Denlelaire,  Orties, 
Raifort  (cochléaria),  Renoncules,  Yelar  à  feuilles 
étroites.  Rue,  Sabine, Plantain  d 'eau. -r-j^corce  de 
Garou,  déracine  de  Noyer.  —  Racines  d'Anémone, 
Arum,  Bryone,  Ellébore. 

^  Plantes  Terailfuffeeoaanthelmintlii«ne«i 

c'est-à-dire  propres  à  faire  périr  les  vers  qui  vi- 


Digitized  by 


Google 


DES  PLANTES  MÉDICINALES. 


755 


▼cnt  dans  le  corps  de  rhomme  et  dès  animaux. 
—  FnUHeê  d'Absinthe  (sommités),  d*Armoise  ma- 
ritime, d'Alliaire,  d'Ambroisie  (sommités),  d'Arti- 
chaut, d'Aurone,  d'Eupatoire,  Gratiole,  Liseron, 
Pécher,  Pied  d'alouette,  Persicaire  brûlante.  Sar- 
riette, Serpolet,  Tanaisie,  Valériane,  toutes  les 
plantes  amères.  —  Fleun  de  Balsamite,  Camo- 
mille, Santoline  blanche,  Santoline  des  jardins. 
---  Fruits  de  la  Balsamite»  Coloquinte,  Coriandre, 
Cyclamen,  Fusain,  Millepertuis,  Nigelle  quatre 
épiées,  brou  de  noix.  Ricin  (huile*  de  graines  de). 
Rue,  Santoline.  —  Aactnes  d'Ail  (bulbe),  d'Aunée, 
Bryone,  Carotte  crue, Chélidoine,  Cyclamen,  Ellé- 
bore, Fougère  mflle,  Gentiane,  Grenadier  (écorce 
de  la  racine).  Liseron,  Mûrier  (écorce  de  la  ra- 
due),  Osmonde. 

Nous  avons,  on  le  Toit,  des  médicaments  à  pro- 
fusion. Faisons  nos  provisions  en  temps  voulu  et 
dans  de  bonnes  conditions,  et  après  cela,  si  les 
médecins  des  pauvres  gens  veulent  y  mettre  de 
la  bonne  volonté,  on  les  priera  de  choisir  et  d'in- 
diquer les  préparations  et  les  doses,  attendu  que 
les  médicaments  en  question  ne  sont  pas  tous 
inoffensifs. 

Parmi  les  plantes  médicinales  dont  il  vient 
d'être  parlé, beaucoup  sont  à  notre  portée  et  n'ont 
pas  besoin  d'entrer  dans  notre  jardin  spécial, 
mais  il  en  est  un  certain  nombre  qui  peuvent 
faire  défaut  dans  la  localité,  qui  ne  sont  pas  ré- 
pandues partout  et  qu'il  faut  prendre  la  peine 
de  cultiver. 

Si  l'on  devait  récolter  la  moitié  seulement  des 
plantes  médicinales  énumérées  plus  haut,  on 
serait  souvent  en  peine  de  les  loger,  même  avec 
de  vastes  greniers  et  des  cordes  tendues  en  long 
et  en  large.  Le  mieux  donc  est  de  réduire  notre 
liste  au  strict  nécessaire.  C'est  ce  qu'a  fait,  en 
homme  compétent,  notre  collaborateur  M.  Ha- 
riot,  dont  la  tâche  commence  en  même  temps 
que  la  nôtre  finit.  P.  Joioneaux. 


LE  JARDIN  MEDICAL. 

Nous  allons  établir,  pour  les  besoins  de  la  mé- 
decine économique  dans  nos  campagnes,  un  pe- 
tit Jardin  où  nous  ne  placerons  que  les  végétaux 
les  plus  essentiels.  Dans  la  quantité,  nous  en  in- 
diquerons même  que  nous  n'y  placerons  que  pour 
mémoire,  uniquement  afin  de  compléter  notre 
liste*  Ceux-là  se  trouvent  au  potager,  au  verger 
au  jardin  d'agrément,  peut-être  bien  aussi  dans 
les  champs  voisins,  les  rues  ou  les  haies  du  vil- 
lage, et  il  ne  nous  parait  pas  convenable  d'occu- 
per du  terrain  inutilement.  Théoriquement,  nous 
devons  supposer  que  tout  esta  faire,  qu'il  n'existe 
autour  de  nous  aucune  des  plantes  nécessaires  à 
la  foimalion  d'un  jardin  médical,  mais  comme, 
en  réalité,  il  n'en  est  pas  précisément  ainsi, 
nous  aurons  soin  d'éviter  de  notre  mieux  les 
doubles  emplois  et  les  redites.  Ces  préliminaires 
suffisent;  occupons- nous  maintenant  de  notre 
collection  de  plantes  médicinales  et  arrangeons- 
les  tout  simplement  par  ordre  alphabétique  : 

Abvlntlie  conunnne  ou  ofttcliiale  (aticmisia 


Fig.  1370.  ^  ALiiulhe. 


absinthiurriy  L.,  ou  absinthium  vulgare,  Lamk.) 
—  C'est  ce  que  nous  appelons  la  grande  absin- 
the. Elle  est  rustique  ;  dans 
beaucoup  de  localités,  elle 
pousse  toute  seule  au  bord 
des  chemins  et  sur  les  ro- 
chers; mais  elle  est  parfois 
très-rare,  et,  pour  en  avoir, 
on  doit  la  cultiver.  .Vous 
la  sèmerez  ou  la  planterez 
où  bon  vous  semblera,  en 
terre  riche  ou  caillouteuse, 
peu  importe  :  elle  y  réus- 
sira. 

Son  amertume  prover- 
biale fait  son  principal  mé- 
rite. Elle  a  toutes  sortes  de 
propriétés:  elle  est  tonique, 
excitante,  vermifuge,  fé- 
brifuge, etc.  C'est  la  plante 
par  excellence  des  femmes 
pâles,  sans  énergie  ;  c'est 
le  quinquina  de  l'indigent. 
Les  anciens  l'ont  célébrée 
et  en  ont  fait  l'emblème  de 
la  santé. 

Infusion  (Tabsinthe*  — 
Une  légère  pincée  dans  un 
litre  d'eao  bouillante.  Le  docteur  Cazin  indique 
iO  à  30  grammes  par  kilogramme  d'eau  froide  ou 
chaude. 

Vin  d* absinthe.  —  On  fait  macérer  pendant  huit 
jours  30  grammes  d'absinthe  par  litre  de  vin  blanc. 

Le  docteur  Cazin  indique  i  d'absinthe  sur  30 
de  vin  blanc,  et  il  prépare  de  la  bière  absinthéc 
de  la  même  manière.  Les  doses  de  vin  ou  de  bière 
à  employer  par  jour  varient  de  30  à  100  grammes, 
en  plusieurs  fois.  On  commence  par  30  grammes, 
et  on  augmente  peu  à  peu  la  dose.  Ceci  est  l'af- 
faire du  médecin,  non  la  nôtre.  11  y  aurait  de  l'in- 
convénient à  suivre  longtemps  ce  régime,  et  c'est 
naturellement  aux  hommes  de  l'art  à  poser  des 
limites. 

«  L'absinthe ,  écrit  l'estimable  praticien  que 
nous,  venons  de  nommer,  dans  son  Traité  des  plan- 
tes médicinales  indigènes^  est  un  excellent  vermi- 
cide, dont  l'usage,  continué  après  la  destruction 
des  vers  intestinaux,  en  empêche  Ja  reproduc- 
tion. Le  vin  composé  d'absinthe  et  d'ail  (de  cha- 
cun 30  grammes  pour  t  litre  de  vin  blanc),  donné 
à  la  dose  de  30  à  100  grammes  par  jour,  m'a 
réussi  comme  fébrifuge  et  anthelminthique  chez 
les  sujets  pauvres,  lymphatiques,  détériorés  par 
la  misère,  habituellement  vermiueux  ou  soumis 
à  l'influence  délétère  des  marais.  » 

Culture  de  Vabsinthe.  —  On  plante  les  pieds  en 
bordure  ou  en  contre-bordure,  à  la  distance  do 
0",08,  on  les  tond  tous  les  ans  et  on  les  renou- 
velle tous  les  trois  ans  avec  de  la  graine  récoltéo 
sur  un  pied  qui  n'a  pas  été  tondu.  Pour  ce  qui  est 
du  moment  de  récolter  et  des  soins  ùl  donner  aux 
parties  que  l'on  conserve,  il  en  sera  parlé  à  la  (i:i 
de  ce  travail. 

On  cultive  de  loin  en  loin  l'absiulhe  dans  les 
champs,  pour  en  retirer  l'huile  csscnlielle  par  voie 
de  distillation. 
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PAUTIt:  III.  —  AUbORICLLTLHl!:  ET  HOKTICULTURE. 


Lurnioisc  \ulgaire  [artemma  vulgaris,  LJ, 
si  commune  dans  nos  campagnes;  l'armoise  ma- 
ritime (artemisia  maritimay  L.),  très- abondante 
sur  certains  points  des  bords  de  la  mer,  et  qui 
réussit  trôs-bien  dans  nos  jardins,  surtout  quand 
on  môle  un  peu  de  sel  à  la  terre;  l'armoise  san- 
lonique  ou  santoline  {sanlolina  chamœry  par  issus, 
L,),  jolie  plante  cultivée  dans  les  jardins  sous  le 
nom  de  petite  citronnelle,  et  qui  reste  verte  toute 
Tannée,  peuvent,  au  besoin,  remplacer  la  grande 
absinthe.    . 

Acacia  commiiii  ou  Boblaler  (robinia  pseu- 
Jo-acacitt),  —  Qui  est-ce  qui  ne  connaît  pas  ce 
grand  arbre  aux  fleurs  odoriférantes?  On  le  ren- 
contre dans  la  plupart  des  jardins  paysagers. 

On  vient,  à  tort  ou  à  raison,  de  préconiser  sa 
belle  grappe  de  fleurs  blanches  comme  un  poison 
pour  le  ver  plat  ou  ver  solitaire  (lœnia).  Soyez 
sans  inquiétude;  faites-en,  au  besoin,  une  forte 
infusion  ;  votre  santé  n'en  souffrira  pas. 

Ache  {apium  graveolens).  —  C'est  tout  bonne- 
ment le  céleri  sauvage  ou  des  marais,  la  souche 
de  notre  céleri  cultivé  ou  ache  douce.  Il  est  bon 
d'avoir  quelques  pieds  de  ce  céleri  sauvage,  qui 
a  des  propriétés  plus  énergiques  que  celles  de 
ses  variétés  potagères.  On  a  fait  grand  cas  de  sa 
racine.  C'était  une  des  cinq  racines  apérilives  des 
anciens.  Aujourd'hui  on  s'en  sert  rarement,  et 
seulement  à  Télat  sec.  Le  jus  des  feuilles  d*ache 
passe  pour  fébrifuge,  pris  au  moment  de  l'accès. 
M.  Cazin  a  vu  des  cultivateurs  atteints  de  ca- 
tarrhe pulmonai- 
re chronique  ou 
d'asthme  humide, 
qui  faisaient  bouil- 
lir des  feuilles 
d'ache  dans  du 
lait  sortant  du  pis 
de  la  vache,  qui 
prenaient  cette 
décoction  à  jeun, 
et  semblaient  s'en 
trouver  bien. 

Il  ne  faut  pas 
confondre  Tache 
avec  Tangélique. 


Aconit  napcl 

(aconitum  napel- 
lus),  —  On  range 
cette  plante  parmi 
celles  qui  servent 
à  la  médecine^  et 
avec  raison,  puis- 
qu'on emploie  sa 
racine  contre  le 
rhumatisme  ,  Ja 
goutte;  qu'on  la 
conseille  contre 
certaines  hydro- 
pisies  et  contre  les 
maladies  nerveuses.  Malgré  cela,  ne  nous  y  arrô- 
tous  guère,  chassons-la  des  jardins  où  vont  les  en- 
fants, et  laissons  aux  médecins  le  soin  de  la  ma- 


Fig.  1371,  —  Accnit-napel. 


nier.  L'aconit  est  aux  médicaments  végétaux  ce 
que  Tarsenic  est  aux  médicaments  minéraux. 
C'est  malheureux,  car  c'est  une  plante  d*uii  bel 
effet  ;  car  tous  ceux  qui  cultivent  des  fleurs  pour 
leur  agrément,  cultivent  celle-là  à  cause  de  sa 
liche  couleur  bleu  foncé. 

Dans  l'antiquité,  on  condamnait  les  hommes  â 
mourir  par  l'aconit  comme  par  la.cigué.  Les 
Scythes  et  les  Gaulois,  au  rapport  de  l'histoire,  $e 
servaient  du  jus  d'aconit  pour  empoisonner  leurs 
flèches.  C'en  est  assez  pour  faire  sa  réputation  et 
nous  mettre  sur  nos  gardes. 


«a  (ollium  sativum),  —  C'est  une 
plante  potagère  généralement  connue ,  dont  il  a 
été  parlé  précédemment  au  chapitre  du  Potagtr, 
et  que  nous  n'avons  pas  besoin  de  cultiver  doui 
fois.  C'est  un  excitant  énergique,  qui  donne  de 
l'appétit  et  aide  à  la  digestion.  On  Ta  nommé 
thérinque  des  pauvres,  camphre  des  pauvres;  on  a 
exagéré  ses  propriétés. 

Comme  vermifuge,  ses  effets  ne  sont  pas  con- 
testables. Pour  chasser  les  vers  intestinaux,  on 
l'emploie  cru,  en  frottée,  ou  bien  on  en  fait  bouil- 
lir deux  ou  trois  gousses  dans  du  lait  que  Ton 
avale  ensuite.  Quelques  personnes  se  oonteofent 
de  faire  infuser  de  60  à  120  graïkimes  d'jiii  dans 
du  vin  blanc  pendant  vingt-quatre  heures,  et  de 
boire  un  ou  deux  verres  de  ce  vin  le  nkatin  pen- 
dant deux  ou  trois  jours. 

L'ail  est  un  antiseptique  populaire  dans  les 
maladies  contagieuses;  aussi  entre-t-il  dans  la 
composition  du  vinaigre  des  Quatre  -  Voleurs. 
Faites  vous-même  cette  préparation;  en  voici  la 
recette  :  Mettez  macérer  pendant  quinze  Jours 
dans  2  litres  de  vinaigre  fort  :  les  feuilles  et  les 
sommités  de  la  grande  absinthe,  du  romarin,  de 
la  sauge,  de*  la  menthe,  de  la  lavande,  de  chaque 
plante  t5  grammes;  ail,  4  gousses;  camphre  di- 
visé, 15  grammes.  Pui)8,au  bout  de  quinze  jours, 
passez  le  tout  avec  expression  à  travers  une  toile. 
Ce  vinaigre  se  conserve  indéfiniment. 


Adler  (amygdalus  communiSf  L.).  — > 
La  monographie  de  l'amandier  a  été  faite  dans 
ce  livre;  la  manière  de  le  cultiver  y  a  été  ensei- 
gnée ;  sous  ce  rapport  donc ,  nous  n'avons  pas  à 
nous  en  occuper.  Nous  nous  bornerons  à  parler 
des  usages  pharmaceutiques  des  amandes,  usages 
qui  sont  tombés  dans  le  donaaine  de  la  cuisine 
bourgeoise.  Il  s'agit  du  laii  d'amandes  et  du  siro/» 
d'orgeat. 

Pour  préparer  le  lait  d'amandes,  on  procède  de 
la  manière  suivante  :  Vous  passez  à  Teau  bouQ- 
lante  30  amandes  douces;  vous  enlevez  ensuite 
les  pellicules  et  pilez  ces  amandes  mondées,  dans 
un  mortier,  avec  30  à  60  grammes  de  sucre.  Ajou- 
tez sur  le  tout,  en  remuant  avec  le  pilon,  un  litre 
d'eau  froide;  passez  à  travers,  une  toile,  et  vous 
aurez  ainsi  un  lait  d'amanfles,  boisson  de  malade 
des  pi  us  agréables,  adoucissante  et  rafi^chissante. 
On  l'aromatise  avec  quelques  gouttes  d'eau  distil- 
lée de  fleurs  d'oranger. 

Pour  préparer  le  sirop  d'orgeat,  on  prend,  par 
exemple,  1^",250  d'amandes  amères,  ou,  àdéàot 
de  celles-ci,  des  amandes  d'abricots  et  de  pôcheS| 
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0^',oOO  d'amandes  douces,  9  kilogrammes  de  su- 
cre blanc,  5  kilogrammes  d'eau,  42  gouttes  d'es- 
sence de  néroli  fin,  et  les  zestes  de  trois  citrons. 
On  commence  par  verser  de  l'eau  bouillante  sur 
les  amandes  ;  dix  minutes  après,  on  les  en  retire 
pour  les  jeter  dans  l'eau  froide;  puis  on  enlève 
la  peau,  on  les  pile  avec  le  sucre  et  on  verse  des- 
sus les  5  kilogrammes  d'eau.  On  met  le  tout  sur 
le  fen  avec  les  sestes  des  citrons.  Après  un  bouil- 
lon, on  passe  le  sirop  au  tamis,  et  on  presse  les 
amandes  pour  en  exprimer  le  lait*  On  y  ijoute 
l'essence  de  néroli,  et  on  le  met  en  bouteilles. 

AHir^U«v«  {angelica  arckanffelica),  —  La  cul- 
ture de  cette  plante,  à  la  fois  potagère  et  médici- 
nale ,  a  été  enseignée  au  chapitre  du  potager  ; 
nous  n'avons  pas  à  y  revenir. 

«  Si  cette  plante,  dit  Bodart,  avait  le  mérite 
d'être  étrangère ,  elle  serait  aussi  précieuse  pour 
nous  que  le  ginseng  l'est  chez  les  Chinois  ;  elle 
se  vendrait  au  poids  de  l'or.  »  Roques  a  dit  de  son 
côté  :  «  Nous  voyons  avec  peine  qu'une  plante  si 
active  et  si  riche  en  propriétés  soit  si  peu  usitée 
de  nos  jours,  tandis  qu'on  adopte  avec  enthou- 
siasme quelques  remèdes  exotiques  dont  la  nou- 
veauté, la  rareté,  la  cherté,  font  seules  tout  le 
mérite.  »  Enfin,  M.  Cazin  ajoute  ceci  aux  éloges 
que  nous  venons  d'entendre  :  «  L'angélique  est 
une  plante  précieuse,  trop  peu  employée.  J'en  ai 
fait  dans  ma  pratique  à  la  campagne  un  fréquent 
usage,  et  je  puis  affirmer  qu'elle  est  d'une  grande 
ressource  non-seulement  pour  remplacer  la  ser- 
pentaire de  Virginie,  mais  aussi  toutes  les  racines 
aromatiques  exotiques,  la  contrayerva,  le  costus 
d'Arabie,  etc.  » 

L'angélique  est  excitante,  stomachique  et  su- 
dorifique.  On  emploie  ses  jeunes  tiges  fraîches, 
ses  graines  et  sa  racine.  Avec  sa  racine  et  ses 
jeunes  tiges  fraîches,  on  fait  une  in  fusion  (20  gram- 
mes par  litre  d'eau).  Avec  ses  graiues  (8  à  i  5  gram- 
mes par  litre  d'eau),  on  fait  également  une  infu- 
sion. Avec  ses  tiges  vertes  (1  d'angélique  pour  2  de 
sucre),  on  prépare  une  conserve  admise  sur  la 
table.  Enfin,  avec  ses  jeunes  tiges  vertes,  on  pré- 
pare un  ratafia  estimé,  dont  voici  la  composition: 

Tiget  Tertes  dVngélique 45  grammes. 

Ban-de-Tie  ordinaire 1,250        — 

Eau 750        — 

Sucre .  1,000        — 

On  commence  par  mettre  les  tiges  fraîches  cl 
menues  de  la  plante  dans  une  cruche  ou  un  bo- 
cal avec  l'eau-de-vie.  Après  quatre  jours  de  ma- 
cération, on  ajoute  le  sucre  et  l'eau  ;  quatre  jours 
plus  tard,  on  filtre.  Un  pharmacien  de  votre  voi- 
sinage vous  dira  com plaisamment  la  manière  de 
filtrer  votre  liqueur,  si  vous  l'ignorez,  et  vous  ap- 
prendra au  besoin  à  faire  un  filtre  de  papier. 

Aais  (pimpinella  anisum).  —  L'anis  vert  est  la 
graine  d'une  Ombellifère  qu'on  cultive  sous  le 
nom  vulgaire  d'anis  dans  les  pays  méridionaux  et 
en  Touraine>  où  cette  culture  constitue  une  in- 
dustrie considérable.  Comme  le  fenouil  jouit  des 
mômes  propriétés  que  l'anis,  et  peut-être  môme 
à  un  degré  mieux  accusé,  nous  renvoyons  nos  lec- 
teurs au  mot  Fênooiu 


Anpoche  des  Jardlas  (atriplex  hortensis).  — 
C'est  tout  simplement  une  plante  du  potager  que 
les  ménagères  du  nord  de  la  France  connaissent 
bien  sous  les  noms  de  Belle-Dame,  Bonne-Dame. 
EHle  a  été  décrite  dans  ce  livre,  page  660.  Elle  in* 
téresse  la  médecine,  parce  qu'elle  remplace  les 
feuilles  de  la  bette  pour  le  pansement  des  vésica* 
toires  et  des  cautères. 

Ariich»«t  (eynara  scolymus).  —  Encore  un 
légume  dont  il  a  été  parlé  précédemment,  que 
nous  trouverons  au  potager,  et  qu'il  n'est  pas 
nécessaire  d'introduire  ailleurs* 

On  connaît  l'amertume  de  la  tige  et  des  feuil- 
les d'artichaut;  on  sait  qu'elles  sont  toniques,  fé- 
brifuges, diurétiques.  Pour  chasser  la  fièvre, 
quand  on  a  d'abord  enrayé  les  accès  avec  le  sulfate 
de  quinine,  on  boit  des  infusions  de  feuilles  frat* 
ches  d'artichaut  (15  à  30  grammes  dans  un  litre 
d'eau  bouillante).  A  défaut  de  feuilles  fraîches, 
on  emploie  des  feuilles  desséchées. 

M.  Cazin,  que  nous  citons  toujours  avec  plaisir, 
parce  qu'il  a  étudié  tout  particulièrement  le  su« 
jet  qui  nous  occupe,  dît  avoir  vu  des  paysans  em- 
ployer avec  succès,  comme  recette  de  famille,  la 
décoction  de  racine  d'artichaut  dans  le  vin  blanc 
contre  Vàydropisie,  Idkjawiisse  et  les  engorgements 
abdominaux  qui  accompagnent  ou  suivent  les  fiè- 
vres intermittentes. 

Les  paysans  du  Berri  se  servent  de  poudre  de 
feuilles  d'artichaut  contre  les  fièvres  intermit- 
tentes. 

On  assure  que  les  artichauts  crus  mangés  à  la 
poivrade  font  disparaître  la  diarrhée.  Si  nous 
enregistrons  ces  dires,  nous  n'en  prenons  pas  la 
responsabilité.  Il  en  coûterait  peu  d'ailleurs  de 
les  vérifier  et  de  réunir  de  nouvelles  observa- 
tions. 

Aspérité  (asparagus  officinalis).  —  Cette  fois, 
nous  avons  encore  affaire  à  une  plante  du  pota- 
ger. On  a  beaucoup  vanté  et  l'on  vante  encore 
comme  diurétiques  les  infusions  de  racines,  de 
pointes  d'asperges  et  aussi  le  sirop  préparé  avec 
ces  mômes  pointes  qui  sont  les  extrémités  des  tu- 
rions.  On  s'accorde  assez  sur  l'efficacité  des  infu- 
sions prolongées  de  racines  fraîches,  à  raison  de 
20  grammes  par  litre  d'eau  bouillante.  Les  raci- 
nes que  vous  prendrez  dans  votre  aspergerie,  en 
casde  besoin,  seront  infiniment  meilleures  que 
les  vieilles  racines  terreuses  et  mal  séchées  du 
commerce  de  l'herboristerie.  Vous  ferez,  dans  ce 
cas,  un  tort  à  votre  carré,  mais  aussi  vous  aurez 
toute  la  valeur  médicale  de  la  plante. 

Brousse is  recommandait  le  sirop  de  pointes 
d'asperges  comme  diurétique  et  calmant.  Là-des** 
sus  les  médecins  ne  s'accordent  plus,  et  quelques- 
uns  même  assurent  que  les  préparations  aux 
pointes  d'asperges  agitent  les  personnes  nerveu- 
ses et  leur  donnent  des  insomnies.  En  attendant 
que  l'accord  sefiisse,  nous  allons  indiquer  la  ma- 
nière de  faire  le  sirop  :  Broyez  les  bouts  des  tu- 
rions  dans  un  mortier  de  marbre  ou  de  bois  ; 
mettez  le  tout  à  la  presse  dans  un  linge  solide, 
puis  faites  chauffer  une  certaine  portion  du  jus 
exprimé,  1  kilogramme  par  exemple,  avec  ?  ti- 

48** 
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logrammes  de  sucre.  Écumez,  passes  sur  une 
éloffe  de  laine  et  conservez  à  la  cave,  car  ce  sirop 
fermente  promptement 

I/eau  dans  laquelle  on  a  fait  cuire  les  asperges 
est  considérée  comme  salutaire  dans  une  foule 
de  maladies,  rhumes,  enflures,  affections  de  la 
vessie,  etc. 

A«rone  des  JurdliM  {artemitia  abroianuan), 
—  Dans  nos  jardins,  nous  avons  deux  plantes  qui 
s'appellent«f  ronrwWc,  bien  qu'elles  appartiennent 
à  deux  familles  différentes.  L*aurone  est  une  de 
ces  deux  citronnelles;  on  la  trouve  à  l'état  sau- 
vage dans  le  midi  de  la  France,  on  l'appelle  en- 
core  armoise  des  jardins  et  ivrogne  dans  la  Flandre 
française.  La  seconde  citronnelle  est  le  lippia  ci- 
Iriodora  qui  est  une  verveine,  originaire  du 
Chili.  Nous  n'avons  à  nous  occuper  que  de  la  pre- 
mière. 

L'aurone  est  un  sous-arbrisseau  qui  Jouit  des 
mêmes  propriétés  que  Tabsinthe;  elle  est  surtout 
vermifuge.  On  peut  l'employer  à  raison  d'une 
forte  pincée  dans  un  demi-litre  d'eau  bouillante, 
en  infusion  prolongée.  Ses  graines  sont  égale- 
ment employées  dans  quelques  campagnes  contre 
les  vers  intestinaux,  à  la  place  du  semen-contra. 

L'aurone  n'est  difflcile  ni  sur  le  terrain  ni  sur 
le  climat.  On  la  multiplie  de  graines,  de  drageons 
enracinés  et  de  boutures. 

Arvlae  [avena  saliva).  —  L*avoine  a  aussi  son 
petit  mérite.  Du  moment  où  les  champs  la  pro- 
duisent, elle  n'a  que  faire  dans  le  jardin. 

Quand  vous  aurez  besoin  d'une  tisane  adoucis- 
sante, légèrement  nutritive,  faites  bouillir  quel- 
que temps  une  cuillerée  d'avoine  de  votre  grenier 
dans  un  litre  d'eau,  puis  jetez  cette  eau,  rempla- 
cez-la par  d'autre  et  laissez  crever  le  grain  à  la 
manière  du  riz.  Vous  ajouterez  de  la  racine  de  ré- 
glisse ou  du  miel. 

Balflamlte  odorante  {tanaeeium  balsamita). 
—  «  C'est,  a  dit  A.  Richard,  un  médicament  fort 
énergique,  et  que  l'on  n'emploie  pas  autant  qu'elle 
le  mérite,  de  même  que  plusieurs  plantes  de  la 
même  famille,  n  Elle  a  donc  droit  à  une  place 
honorable  dans  noire  collection  de  plantes  médi- 
cinales. 

Les  noms  vulgaires  de  la  balsamite  sont  : 
grand  baume  ^  baume-coq  y  coq  des  Jardins,  menthe- 
coqy  menthe  Notre-Dame,  herbe-au-charpentier  (sur 
quelques  points  de  la  Bourgogne).  Elle  est  exci- 
tante, antispasmodique,  et  c'est  de  plus  un  puis- 
sant vermifuge,  qui  peut  remplacer  le  semen-con- 
tra.  Une  infusion  de  8  à  10  grammes  de  feuilles 
dans  un  litre  d'eau  bouillante  ou  une  macération 
de  la  même  quantité  dans  un  litre  de  vin,  est  un 
stomachique  précieux  dans  les  pays  marécageux. 
^  Les  fleurs  et  les  graines  de  la  balsamite  sont 
des  vermicides  énergiques.  «  La  poudre  des  fleurs, 
dit  M.  Cazin,  à  la  dose  de  2  grammes,  a  fait  ren- 
dre cinq  ascarides  lombricoïdes,  après  trois  jours 
de  son  usage  chez  un  enfant  de  quatre  ans. 

Dans  quelques  campagnes,  la  balsamite  passe 
pour  vulnéraire,  et  c'est  pour  cela  qu'on  lui  a 
donné  le  nom  d'herbe-au-charpcnticr  qu'elle  par- 


tage avec  plusieurs  autres  plantes.  Tantôt^  on  ap- 
plique la  feuille  verte  sur  la  blessure,  tantôt  on 
fait  macérer  les  feuilles  dans  de  l'huile  d'olive. 
La  balsamite  croît  naturellement  dans  les  ter- 
rains incultes  du  midi  de  la  France.  Sa  cullure 
n'offre  aucune  difficulté.  On  la  multiplie  de  grai- 
nes et  mieux  en  éclatant  ses  touffes,  comme  nous 
faisons  pour  multiplier  nos  plantes  vivacas  les 
plus  rustiques. 

Beir«eB»adier  (coluUa  orboreMens).  —  Cest 
un  arbrisseau  très-répandu  dans  les  jardins  pay- 
sagers où  il  n'exige 
pas  de  culture  sé- 
rieuse. A  ses  fleurs 
jaunes,  de  la  même 
forme  que  celles  des 
genêts,  succèdent  des 
fruits  vésiculeux  qui 
se  crèvent  avec  bruit 
quand  on  les  presse 
dans  la  main.  Ses 
feuilles  ressemblent 
beaucoup  à  celles  du 
séné  que  la  médecine 
emploie  pour  purger. 
Les  feuillesdu  bague- 
naudier,  sans  venir 
du  Levant,  sont  éga- 
lement purgatives,  et  pourraient  à  bon  droit  se 
nommer  le  séné  français, 

10  à  20  grammes  dans  125  grammes  d'infasion 
de  café  ou  de  décoction  de  pruneaux,  fourniraient 
un  purgatif  doux. 

On  a  recommandé  de  30  à  100  grammes  en  in- 
fusion dans  1  kilogramme  d'eau  à  des  pauvres  de 
la  campagne  qui  ont  eu  constamment  sept  à  huit 
selles  abondantes. 

Les  gousses  vésiculaires  du  fruit  produisent  le 
même  effet. 

Le  baguenaudier  se  reproduit  très-bien  de 
graine. 

Bmrdane  {aretium  lappa).  —  Parmi  toutes  les 


Fig.  mt,-^  BagvcDaodier. 


Fig.  iZli.  -Btrdtm. 

plantes  vivaces  qui  Croissent  naturellement  dans 
les  parties  incultes  de  nos  vergers,  dans  les  ep- 
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droits  surtout  où  nous  avons  mis  des  décombres, 
celle-ci  se  fait  remarquer  par  ses  grandes  et  lar- 
ges feuilles,  blanchâtres  et  un  peu  cotonneuses 
en  dessous.  Les  fleurs  sont  surtout  bien  connues 
des  enfants  qui  se  font  un  jeu  de  les  rouler  dans 
les  cheveux  de  leurs  camarades  où  elles  s'atta- 
chent fortement  à  cause  des  pointes  aiguës  et 
recourbées  en  crochet  qui  terminent  toutes  les 
folioles  du  calice,  comme  elles  s'attachent  aux 
étoffes  de  laine  contre  lesquelles  on  les  lance.  Si 
nous  nous  permettons  ces  menus  détails,  c'est 
parce  quils  sont  de  nature  à  faire  reconnaître  de 
suite  la  bardane  ou  herbe-aux-teigneux. 

La  racine  de  la  bardane  est  un  dépuratif  du 
sang  qui  vaut  autant  et  peut-être  mieux  que  la 
salsepareille,  cette  racine  étrangère  si  vantée,  si 
usitée  et  trop  chère  pour  les  pauvres  gens.  Notez 
en  passant  que  les  vrais  dépuratifs  ne  sont  pas 
communs  et  que  les  affreuses  maladies  de  la  peau 
sont  fréquentes. 

Avec  i5  à  30  grammes  de  racine  de -bardane 
dans  un  litre  d'eau,  on  fait  une .  décoction  qui 
n'est  pas  désagréable  à  boire.  Les  feuilles  en  dé- 
coction Jouissent  de  la  propriété  très-marquée 
d*apaiser  le  prurit  dartreux. 

Dans  certaines  campagnes,  on  assure  que  les 
feuilles  de  bardane  placées  sur  la  té  te,  de  façon 
à  ce  que  le  revers  porte  sur  le  front,  calment  les 
maux  de  tête. 

«  Les  feuilles  vertes  de  bardane,  dit  M.  Cazin, 
légèrement  froissées  et  appliquées  sur  les  tumeurs 
blanches,  à  l'envers,  excitent  une  exhalation  cu- 
tanée qui  soulage  beaucoup.  Pour  provoquer  la 
transpiration  aux  pieds  dans  les  affections  catar- 
rhales,  J'ai  vu  des  paysans  se  les  envelopper  avec 
de  larges  feuilles  de  bardane.  Cela  m'a  donné 
ridée  d'en  appliquer  sur  la  poitrine  et  entre  les 
épaules  dans  les  maladies  des  voies  respiratoires, 
ce  qui  m'a  parfaitement  réussi.  Il  est  plus  facile 
de  trouver  ce  nu)yen  à  la  campagne  que  de  se 
procurer  un  emplâtre  de  poix  de  Bourgogne.  » 

Nous  ne  savons  si  la  bardane  est  facile  à  culti- 
ver, puisqu'elle  se  plaît  surtout  dans  les  lieux  in- 
cultes. C'est  à  essayer  avec  de  la  graine  ou  avec 
des  plants  racines,  en  automne  ou  au  printemps. 
Elle  en  vaut  la  peine,  et  nous  savons  des  localités 
où  on  ne  la  rencontre  pas. 

Basilic  ottciBal  (oq/mwn  basWcum).  —  Il  a 
été  parlé  du  basilic  à  propos  de  la  culture  pota- 
gère, mais,  comme  on  ne  remploie  que  très-rare- 
ment dans  les  préparations  culinaires,  on  fera 
bien  de  lui  accorder  une  place  parmi  les  plantes 
médicinales,  soit  en  pleine  terre  si  le  climat  le 
permet,  soit  en  pots  que  l'on  rentrera  à  volonté 
pendant  les  nuits,  ou  mieux  sur  un  coin  de  la 
couche.  Il  se  multiplie  facilement  de  graines. 

C'est  une  plante  très-aromatique.  En  l'associant 
â  diverses  autres  plantes,  on  peut  composer  l'eau 
spiritueuse  vulnéraire  que  la  médecine  réclame 
daiis  les  chutes  et  que  l'on  prépare  ainsi  : 

Mettez  dans  une  carafe  de  verre  i5  grammes 
de  chacune  des  plantes  suivantes  :  basilic,  hy- 
sope,  mélisse,  menthe,  romarin,  sarriette,  sauge, 
thym,  absinthe,  fenouil,  lavande;  puis  versezsur 
le  tout  1^,500  grammes  d'eau-de-vie  ordinaire  ; 


laissez  macérer  quinze  jours,  puis  passez,  filtrezet 
conservez  le  produit  à  la  cave. 

On  assure  que  la  poudre  de  feuilles  de  basilic 
est  assez  agréable  à  aspirer  et  qu'elle  provoque 
des  éiernuments  qui  réussissent  parfois  à  rendre 
l'odorat  aux  personnes  qui  l'ont  perdu,  comme, 
par  exemple,  dans  les  cas  de  coryza  chronique. 

BonilloB-blane  (verbascum  thapsw).  —  C'est 
une  plante  commune  dans  nos  campagnes,  au  bord 
des  chemins,  sur  les  ruines,  dans  les  décombres 
et  les  endroits  pierreux.  Rien  n'em- 
pôche,  dans  le  cas  où  une  localité 
n'en  produit  point,  d'en  transplan- 
ter cinq  ou  six  Jeunes  pieds  au  jar- 
din. On  peut  aussi  la  semer*  sur 
une  place  que  l'on  recouvre  de 
plâtras  ou  que  l'on  fume  avec  un 
mélange  de  terre  et  de  quelques 
parties  de  salpêtre.  Le  bouilion- 
blanc  est  une  de  nos  meilleur^s 
plantes  émollientes.  A?ec  les  fleurs 
de  quatre  ou  cinq  forts  pieds,  on  a 
une  récolte  suffisante  pour  passer 
la  saison  des  rhumes. 

Il  faut  de  10  à  30  grammes  de 
fleurs  de  bouillon-blanc  par  litre 
d'eau;  pour  préparer  une  infusion 
que  l'on  boit  chaude,  sucrée,  blan- 
chie avec  du  lait.  Mais,  avant  de 
la  sucrer  et  de  la  blanchir,  on  aura 
soin  de  la  filtrer  sur  un  tissu 
serré,  sans  quoi  les  poils  attachés 
à  la  fleur  irriteraient  la  gorge  et 
provoqueraient  la  toux  au  lieu  de- 
la  calmer. 

Les  feuilles  du  bouillon-blanc, 
qui  sont  veloutées,  cotonneuses, 
épaisses  et  abondantes,  conviennent  très-bien 
pour  préparer  des  cataplasme»  après  coction. 
L'eau  qui  a  servi  à  les  cuire  est  bonne  pour  le^ 
lotions,  fomentations. 

BowFraehe  of fleinale  (6orra^o  officinalis),  — 
Cette  plante  figure  déjà  dans  le  potager,  mais  il 
n'y  aurait  pas  d'inconvénient  à  la  mettre  encore 
parmi  les  plantes  médicinales,  tout  près  des 
murs  ou  mieux  des  haies  où  elle  se  plaît  tant, 
tandis  que  les  autres  s'y  déplaisent. 

La  bourrache  est  émolliente,  diurétique  et  su- 
dorifique;  sa  réputation  est  faite  de  temps  immé- 
morial et  on  remarquera  qu'elle  se  soutient  bien. 
Nous  n'avons  pas  à  décrire  une  plante  si  popu- 
laire, si  commune,  si  utile. 

On  l'arrache  lorsqu'elle  est  en  pleine  fleur,  par 
un  beau  temps  chaud,  pour  la  mettre  sécher  au 
grenier.  Toute  la  plante,  feuilles  et  fleurs,  est 
utilisée  en  infusion  que,  l'on  édulcore  avec  du 
miel. 

Voulez-vous  faire  ce  qu'on  faisait  autrefois  à 
chaque  printemps,  sous  le  nom  de  jm  d'heibes  ou 
de  sucd* herbes?  On  buvait  quinze  jours  de  suitc^ 
le  matin  à  Jeun,  un  breuvage  épais  et  vert,  com- 
posé pour  la  plus  grande  partie  de  jus  de  bour- 
rache, et  pour  le  reste,  de  cresson  et  de  pis- 
senlit. 


Fig.   I37i. 
Bouillon-blane. 
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fig. 


1375.    —    Bryonc 
blanche. 


Bryone  blanche  (bryonia  alba  Ou  diotca), — 
NoQi  d*une  plaute  grimpante  de  la  môme  famille 
que  les  courges^  connue  sous 
dfft^renls  noms  vulgaires, 
tels  que  :  couleuvrée,  navet 
du  diable,  vigne  du  diable, 
herbe-aux-gueuXf  ek.  Elle  est 
très-commune  dans  les  haies, 
el  à  la  rigueur  vous  pour- 
riez vous  en  servir  pour  cou- 
vrir un  berceau.  Quand  on 
en  froisse  les  feuilles,  elle 
répand  une  odeur  fétide. 

La  racine  de  bryone  a  des 
propriétés  énergiques,  peut- 
ûlre  trop  énergiques.  On  la 
classe  parmi  les  vomitifs,  les 
purgatifs  et  les  rubéfiants. 
Dans  le  cas  donc  où  il  n'en 
existerait  pas  dans  les  haies 
de  voire  village,  vous  en  sè- 
merez quelques  graines. 

Toutefois,  défiez-voas  de  la 
bryone  ;  c'est  encore  une  de 
ces'  herbes  qui  ne  doivent 
élremaniéesqueparleméde- 
cin  ou  sous  les  yeux  du  méde- 
cin. Les  bonnes  commères  sauront  bien  vous  dire 
que  la  grosse  racine  de  bryone  est  une  purge  déli- 
cieuse, un  anlilaiteux:commode,et  que  sansclleil 
est  à  craindre  pour  les  nourrices  que  l'humeur 
ne  passe  dans  le  lait  ;  mais  elles  ne  vous  diront 
pas  que  le  suc  ou  jus  de  la  bryone  est  un  poison 
violent,  qu*il  entame  aisément  la  peau  et  que  c'est 
avec  cela  qu'autrefois  les  mendiants  se  faisaient 
des  plaies  sur  les  jambes  el  sur  les  bras  pour  in- 
téresser les  âmes  charitables  à  leur  malheureux 
sort.  Par  prudence,  M.  Joigneaux  l'a  déjà  décrite 
et  classée  dans  les  plantes  nuisibles  (t.  I  du  Livre 
de  la  Ferme,  chap.  xxiv,  p.  409).  Elle  est  bien 
à  sa  place;  c'est  un  médicament,  soit,  mais  un 
de  ceux  qu'il  convient  de  mettre  sous  clef,  afin 
que  tout  le  monde  n'y  louche  pas. 

Bais  (buxus  sempervirens),  —  Cet  arbrisseau 
de  nos  montagnes,  de  nos  haies,  de  nos  bordures 
de  jardins,  offre  aussi  de  l'intérêt.  On  s'en  sert 
pour  calmer  les  douleurs  causées  par  les  hémor- 
roïdes, et,  à  cet  efl'el,  on  met  dans  une  casse- 
role de  cuivre  ou  de  terre  125  grammes  de  feuil- 
les de  buis  fraîches  avec  un  litre  d'huile  d'olives, 
ou  beaucoup  moins  des  deux,  en  observant  les  pro- 
portions :  1/4  d'huile  par  exemple  pour  30  gram- 
mes de  feuilles,  et  on  fait  bouillir  le  tout  jusqu'à 
ce  que  l'huile  soit  fortement  colorée  en  vert.  On 
relire  du  feu,  on  laisse  refroidir,  et  le  médica- 
ment est  fait. 

La  décoction  de  50  grammes  de  copeaux  de 
buis  dans  un  litre  deau  aura  au  moins  la  valeur 
de  pareille  tisane  de  bois  sudorifiques  étrangers, 
îious  allons  chercher  bien  loin  ce  que  nous  avons 
souvent  sous  lu  main. 

Avec  un  corps  gras,  beurre  ou  saindoux,  el 
de^  feuilles  de  buis,  il  y  a  des  commères  qui  pré- 
parent un  onguent  pour  les  brûlures. 

—  «  La  teinture  alcoolique  de  buis,  dit  Fée,  a 


joui  longtemps,  en  Allemagne,  de  la  réputation 
d'un  excellent  fébrifuge.  Son  administration  ex- 
clusive fut  longtemps  entre  les  mains  d'un  char- 
!atan  :  Joseph  fi  lui  acheta  son  secret  1,500  florios 
et  le  Bt  publier.  Dès  lors,  dépouillé  de  son  pres- 
tige, ce  médicament  tomba  dans  l'oubli.  » 

Camomille  romalae  (nnthemU  noUiù).  —  La 
camomille  romaine  est  une  piaule  vivace  qoeToQ 


Fig.  1370.  —  Camomille  roimine. 

rencontre  en  abondance  dans  oertaines  contrées 
de  la  France,  mais  qui  n'est  pas  commune  par- 
tout. Vous  ferez  donc  bien  d'en  introduire  un 
certain  nombre  de  pieds  dans  votre  jardin,  en 
bordure  et  en  terre  franche  et  sèche.  En  terre 
humide,  elle  réussit  mal,  et  il  n'est  pas  rare  de  la 
voir  disparaître  en  hiver.  I^  camomille  romaine 
sauvage  a  des  fleurs  simples  qui  doublent  aisé- 
ment par  la  culture.  Son  odeur  est  pénétrante, 
citronnée,  agréable. 

—  «  Les  fleurs  de  la  camomille  romaine,  dit 
M.  Cazin,  sont  toniques,  stimulantes,  fébrifuges, 
anlhelminthiques,  emménagogues,  antispasmodi- 
ques... Elles  conviennent  dans  les  langueurs  d'es- 
tomac, les  digestions  difficiles,  les  coliques  ven- 
teuses» la  dyspepsie,  Thypocondrie,  la  diarrhée 
atonique,  les  fièvres  muqueuses,  putrides,  conti- 
nues ou  intermittentes,  l'aménorrhée,  l'hystérie, 
la  chlorose-,  les  affections  vermineuses.  » 

On  rapporte  que  le  célèbre  Talleyrand  de  Pe- 
rigord  prenait  une  infusion  de  camomille  ro- 
maine tous  les  jours,  après  son  repas  du  soir. 

On  prépare  cette  infusion  avec  huit  Ifiles  de 
fleurs,  dans  une  vrrrée  d'eau  bouillante  ou 
10  grammes  pour  un  litre. 

Carotte  (daucus  carota).  —  La  carotte  est  att 
potager;  il  n'est  pas  nécessaire  de  la  cultiver  ai  • 
leurs.  La  racine  de  la  carotte  passe  pour  émoi- 
liente,  résolutive,  diurétique,  vermifuge  et  anu- 
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8cp1ique«  La  dt*cocliop  de  caroltc  jaune  est  un 
remède  populaire  dans  la  Jaunisse  ;  il  est  certain 
que  la  décoction  de  carotte  rouge  ou  de  carotte 
violette  agirait  tout  aussi  bien. 

—  a  J  ai  vu,  rapporte  M.  Cazin,  employer  avec 
succès,  dans  l'extinction  de  voix,  dans  les  toux 
opiniâtres,  la  pbthisie,  Tasthme,  etc.,  le  suc  de 
carotte  ainsi  préparé  :  on  fait  cuirn  deux  ou  trois 
carottes  rouges  dans  Teau  pendant  un  quart 
d'heure.  On  les  râpe  ensuite  entièrement  et  Ton 
tord  la  pulpe  dans  un  linge.  On  ajoute,  par  verre 
de  suc  extrait,  deux  verres  d*eau  pure.  Cette  dose 
se  prend  tiède  dans  la  journée,  en  trois  ou  six 
fois.  » 

Les  carottes  mangées  crues  agissent  comme. ver- 
mifuges. 

La  pulpe  fraîche  que  Ion  obtient  en  râpant  une 
carotte  crue  est  un  remède  populaire  dans  les 
hrûlures.  Cette  pulpe  appliquée  sur  les  parties 
malades  calme  la  douleur  et  empêche  la  for- 
mation des  cloches. 

Les  infusions  de  graines  de  carotte,  â  raison 
de  8  â  15  grammes  par  litre  d'eau  bouillante, 
augmentent  l'appétit,  facilitent  les  digestions  et 
sont  favorables  à  la  sécrtlion  du  lait. 

C?erfeoll  conunvn  {cfiœrophyîlumsaUvum),  — 
C'est  encore  une  plante  du  potager  qu'il  est  fe- 
c.le  de  se  procurer  en  toute  saison. 

On  emploie  souvent  le  cerfeuil  cuit  en  cata- 
plasmes et  l'eau  de  coction  en  lotions  ;  on  l'a  vu 
réussir  ainsi  dans  l'ophthalmie,  dans  l'érysipèle, 
dans  l'engorgement  des  mamelles. 

Les  infusions  aromatiques  de  cerfeuil  parfu- 
ment les  breuvages  amers  et  désagréables  et  en 
rendent  Tadministration  moins  difficile. 

A  tort  ou  â  raison,  le  cerfeuil  passe  dans  le 
peuple  pour  être  l'ami  de  l'estomac,  et  c'est  pour 
cela  que  son  rôle  condimentaire  a  ujne  grande  im- 
portance dans  la  cuisine  de  nos  campagnes. 

Cerisier  (cerasus  vulgariSy  Mill.).  ^  Le  cerisier 
occupe  une  place  dans  le  jardin  fruitier  et  dans 
le  verger  ;  nous  savons  donc  où  le  trouver.  Cet 
arbre  jouit  de  plusieurs  propriétés  assez  impor- 
tantes : 

1^  Son  fruit  nous  donne  un  sirop  rafraîchis- 
sant que  demande  souvent  le  malade  fatigué  des 
drogues  amères  ou  insipides.  Pour  faire  ce  sirop, 
on  broie  les  cerises  sur  un  tamis  pour  en  retirer 
le  Jus  qu'on  laisse  vingt -quatre  heures  â  la  cave. 
Ensuite  on  le  passe  dans  une  toile,  et  après  cela. 
on  fait  dissoudre  â  chaud  dans  ce  jus,  ii^ySSO  de 
sucre  par  litre  et  on  filtre  encore. 

2«.  Les  pédoncules  ou  queues  de  cerises  méri- 
tent bien  aussi  une  mention  spéciale.  On  en  fait 
bouillir  10  â  i5  grammes  dans  un  litre  d'eau  et 
on  boit  de  cette  tisane  pour  faciliter  les  urines 
dans  les  cas  d'hydropisie  et  de  gravelle.  Quand 
les  queues  ne  sont  pas  fraîches,  en  hiver  pai^ 
exemple,  on  doit  d'abord  les  faire  ramollir  dans 
de  Veau  frigide  et  même  les  écraser  un  peu  avant 
de  les  mettre  bouillir. 

3^  L'écorce  de  la  racine  de  cerisier,  bouillie  ù 
raison  de  30  grammes  par  litre  d'eau,  fournit 
une  décoction  fébrifuge,  dont  on  a  exagéré  l'ef- 


—  Chélidoine. 


ficacité,  mais  qu'il  ne  faut  pas  dédaigner.  Les 
écorces  de  racines  de  pommier,  de  poirier,  de  ' 
prunier,  ont  exactement  la  môme  propriété,  mais 
la  réputation  est  restée  à  celle  du  cerisier,  parce 
qu'elleressembleplusque  les  autres  au  quinquina. 
On  a  profité  souvent  de  celte  ressemblance  pour 
exercer  une  fraude  bien  coupable,  attendu  que 
le  quinquina  est  le  fébrifuge  par  excellence. 

Chélidoine  (chelidonium  majus).  —  Cette 
plante,  connue  sous  le  nom  vulgaire  de  grande 
éclaire  j  affectionne  les 
vieux  murs,  les  décom- 
bres et  les  bords  humides 
des  haies.  Quand  on  la 
froisse  même  légère- 
ment dans  la  main,  elle 
répand  une  odeur  désa- 
gréable ;  quand  on  rompt 
ses  tiges,  il  en  sort  un 
suc  ou  jus  jaunâtre  très- 
corrosif.  La  chélidoine 
commande  la  prudence, 
car  c'est  un  poison  éner- 
gique. Malgré  cela  ou 
mieux  i  cause  de  cela, 
la  médecine  lui  recon- 
naît des  propriétés  im- 
portantes et  la  classe 
parmi  ses  purgatifs. 
M.  Larue-Dubarry  rapporte  que  les  paysans  limou- 
sins fontprendre  une  forte  décoction  de  chélidoine 
aux  personnes  atteintes  de  la  dyssenterie;  le  re- 
mède peut  être  bon,  mais  nous  le  trouvons 
violent  et  nous  ne  conseillerons  pas  à  nos  lec* 
teurs  de  les  imiter. 

Le  plus  ordinairement,  on  emploie  le  suc  jau- 
nâtre de  la  chélidoine  pour  détruire  les  verrues 
et  les  cors  aux  pieds,  et,  pour  cela,  il  faut  préférer 
celui  de  la  racine  â  celui  des  tiges,  et  n'en  pas 
abuser,  car  il  s'ensuivrait  une  inOammation  sur 
les  parties  voisines  des  verrues  et  des  cors  en 
question.  Voici  comment  on  opère  :  On  ramollit 
d'abord  le  cor  ou  la  verrue  par  un  bain,  puis  on 
les  coupe  superficiellement  et  on  les  touche  avec 
le  suc  de  la  plante. 

C^èvrefenlUe  (lonicera  caprifolium),  —  C'est 
le  chèvre-feuille  de  nos  jardins.  Celui  des  bois, 
des  buissons  et  des  haies,  qui  a  des  propiiétés 
mieux  accusées,  est  le  lonicera  periclymenum.  Cet 
arbrisseau  aux  tiges  volubiles,  et  dont  les  fleurs 
répandent  une  odeur  si  suave  en  mai  et  juin,  est 
de  quelque  utilité  en  médecine.  Ces  méme^  fleurs 
constituent  un  pectoral  des  plus  agréables  parmi 
tous  les  pectoraux.  Il  faut  une  pincée  de  fleurs  en 
infusion  pour  une  tasse  d'eau  bouillante. 

Chicorée  ••«Tai^e  {cichorium  intyhus),  -^  La 
chicorée  sauvage  est,  commune  au  bord  desche* 
mins  et  dans  les  lieux  incultes  de  certaines  con- 
trées, mais,  d«in$  d'autres  pays,  elle  fait  absolu- 
ment défaut.  Dans  ce  cas,  on  devra  la  cultiver 
dans  les  jardins  et  la  semer  en  bordure  au  prin- 
temps. 

Les  feuilles  et  les  racines  de  cette  chicorée  sont 
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partout  en  grande  réputation,  comme  toniques 
amères,  laxaiiveâ,  fébrifuges  et  dépuratives.  C'est 
une^orte  de  panacée  pour  tous  les  maux. 

On  administre  des  infusions  de  feuilles  de  chi- 
corée pour  combattre  les  affections  de  la  peau, 
notamment  les  dartres. 

Sa  décoction,  à  raison  de  iO  à  15  grammes  de 
racine  par  litre  d'eau,  est  recommandé&pour  ex- 
citer l'appétit. 

Chiendent  {triticum  repens).  —  Le  chiendent 
est  une  plante  nuisible  aux  yeux  du  cultivateur, 


Fig.  1378. 


Chiendent. 


et  le  Livre  de  la  Ferme  en  a  dit  tout  le  mat  possi- 
ble (t.  I,  p.  41l);mais,auxyeuxdumédecin,  ilest 
fort  utile,  et  nous  ayons,  à  notre  tour,  le  drdil 
d'endire  beaucoup  de  bien.  Il  n*est  pas  néces- 
saire de  le  cultiver;  on  en  trouve  partout,  et 
mieux  vaut  remployer  frais  que  desséché. 

La  racine  de  chiendent  sert  à  préparer  une  ti- 
sane émolliente,  rafraîchissante  et  diurétique.  On 
en  fait  bouillir  30  grammes  dans  un  litre  et  demi 
d'eau  jusqu'à  réduction  d'un  litre.  On  peut  en 
prendre  un  litre  par  Jour  sans  témérité. 

Ciyaë  (i^rande)  (conium  maruhtum),  —  Il  en 
a  été  parlé  aux  pages  412  et  413  du  premier  vo- 
lume du  Livre  de  la  Ferme,  comme  plante  nuisi- 
ble. Pour  ce  qui  regarde  les  propriétés  médi- 
cales de  cette  herbe  vénéneuse,  nous  dirons 
qu'on  l'emploie  pour  combattre  les  affections 
cancéreuses,  qu'on  en  fait  des  emplâtres  pour 
soulager  les  phthibiques  et  faciliter  l'expectora- 
tion, qu'on  s'en  est  servi  dans  certaines  affections 
nerveuses,  etc.,  etc.  Quoi  qu'il  en  soit,  ne  touchez 
à  la  grande  ciguë  que  sur  l'ordonnance  du  mé- 
decin. 

Coehlénrla  offteinal  (cochlearia  officinalis), 
—  C'est  une  plante  robuste  qu'il  faut  semer  sur 
un  coin  du  jardin.  Elle  est  antisrorbutique. 
Vous  pouvez  préparer  un  vin  de  cochlearia  de 


la  manière   suivante  :  On  met  dans  un    bocal 
i  80  granmies  de  feuilles  fraîches  de  la  plante  pour 


Fig.  1379.  —  Cigiifi. 

2  litres  de  vin  blanc,  et,  après  une  macéralîon 
de  huit  jours,  on  en  prend  un  verre  par  Jour  on 
deux  fois. 

CofrnwMter  {cydonia  vidgaris).  —  On  fait  aTCc 
son  fruit  un  sirop  astringent,  très-employé  con- 
tre la  diarrhée  des  petits  enfants.  Ce  sirop  est 
facile  à  préparer  :  —  On  râpe  quelques  coings, 
on  en  exprime  le  jus  qu'on  met  chauiTer  jus- 
qu'à l'ébullition  avec  1^,900  de  sucre  par  kilo- 
gi*ammes  dejus;  puis  on  passe  le  tout  sur  une 
étoffe  de  laine. 

Coneowbre  {cucumis  sativus).  —  On  le  cul- 
tive nécessairement  au  potager.  On  l'applique  râpé 
sur  les  affections  dartreuses,  afin  de  calmer  les 
démangeaisons.  Il  est  utile  encore,  pour  la  pré- 
paration d'une  pommade,  dite  de  concombre. 
Vous  pourriez,  en  vue  de  la  saison  froide^  pour 
votre  nez,  vos  lèvres,  votre  teint,  préparer  ce  lénitif 
de  la  façon  suivante  que  nous  avons  mise  &  votre 
portée.  On  fait  fondre  lentement  de  la  panne  de 
porc  et  de  la  graisse  de  veau,  de  chacune  f  kilo; 
après  cela,  on  râpe  quinze  concombres,  dont  on 
exprime  le  jus,  et  l'on  agite  ce  jus  et  les  graisses 
pendant  deux  heures  au  bain-marie,  ou  sur  un 
feu  bien  ménagé.  Quand  ce  jus  est  bien  incor- 
poré, on  ajoute  celui  de  quinze  autres  concom- 
bres, on  agite  comme  tout  à  l'heure  et  on  renou- 
velle l'opération  une  troisième  fois.  En  dernier 
lieu,  on  enlève  le  mélange  et  on  le  bat  une  demi- 
heure  au  moins  avec  du  baume  du  Pérou  qu^ 
vous  vendra  le  pharmacien. 

CreMoade  fontaine  (na$turlium  officinale). 
—  Le  cresson  de  fontiine  occupe  sa  place  au 
chapitre  de  la  culture  potagère.  —  «  Il  est,  dit  le 
docteur  Cazîn,  stimulant,  antiscorbutique,  diuré- 
tique, expectorant  et  diaphorétique.  11  augmente 
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Jc8  forces  digcstiyes  et  convient  dans  la  débilité 
de  Testomac^  le  scorbut,  les  cachexies,  les  engor- 
gements de  la  rate  par  suite  de  (lèvres  intermit- 
tentes, Fanasarque,  les  scrofules,  la  phthisie, 
Fempyème,  les  calculs.  Son  action  est  analoguç& 
celle  du  cochléaria,  du  raifort  et  des  autres  plan- 
tes antiscorbutiques. 

«  Le  cresson  est  d'un  usage  tout  à  fait  populaire; 
on  le  mange  en  salade  et  le  paysan  le  prend  avec 
son  pain.  Toutefois  cette  plante  ne  peut  être  utile 
que  lorsque  les  malades  qui  en  font  usage  sont 
exempts  de  fièvres,  d'inflammation,  dlrritation 
locale  quelconque  ou  d'irritabilité  nerveuse.  J'ai 
employé  le  cresson  dans  une  foule  de  cas  de  ma- 
ladies chroniques.  Je  ne  parlerai  pas  du  scorbut, 
contre  lequel  on  l'administre  sous  toutes  les  for- 
mes. J'en  ai  retiré  de  grands  avantages  dans  les 
catarrhes  pulmonaires,  chez  les  sujets  lymphati- 
ques et  qui  expectoraient  abondamment.  Dans  ces 
cas,  je  donne  le  suc  à  la.  dose  de  120  grammes, 
mêlé  avec  autant  de  lait.  » 

Le  Jus  de  cresson  bu  le  matin  à  Jeun,  la  tisane 
de  cresson  faite  par  ébullition,  le  cresson  en  sa- 
lade, le  cresson  au  beurre,  sont  autant  de  façons 
plus  ou  moins  faciles  de  l'administrer  pour  en 
ressentir  les  bons  eflfets. 

IH|^tale-voiirpré«  {digitalis  purpurea),  — 
I>e«  personnes  qui  habitent  des  contrées  schis- 
teuses ,  sablon- 
neuses ou  grani- 
tiques, n'ont  pas 
besoin  de  cultiver 
la  digitale;  la  na- 
ture se  charge  de 
la  besogne;  elle 
y  pousse  tout  na- 
turellement et  en 
abondance.  Mais 
nous  connaissons 
beaucoup  de  pays 
où  la  digitale  ne  se 
rencontre  point. 
C'est  le  cas  de  la 
semer  au  Jardin. 
Gomme  elle  est 
bisannuelle,  elle 
ne  fleurira  que  la 
seconde  année. 

La  digitale  est 
incontestablement 
une  plante  médi- 
cinale de  premier 
ordre  ;  on  l'em- 
ploie souvent,  et  ses  effets  sont  connus,  mais  elle 
n'en  est  pas  moins  une  plante  vénéneuse,  contre 
laquelle  on  doit  bien  se  tenir  en  garde  et  que  les 
médecins  seuls  peuvent  administrer  sans  danger. 

Dowee-avière  {solanum  dulcamara),  —  Cette 
plante,  aux  fleurs  violacées,  aux  baies  rouges, 
dont  les  longues  et  frêles  tiges  s'appuient  sur  les 
branches  des  saules  qui  bordent  nos  ruisseaux  ou 
nos  petites  rivières,  est  d'une  grande  valeur.  Dans 
le  cas  où  elle  ne  pousserait  pas  naturellement 
dans  votre  voisinage,  vous  chercheries  à  vous  en 


Fig.  1380.  —  Digitale  pourprée. 
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procurer  quelques  pieds  que  vous  feriez  grimper 

À  un  berceau. 
La  douce-amère  est  stimulante^  sudorifique, 
dc'purative  et  un  peu  narco- 
tique, Mécollez-cn  les  tiges, 
et  placez- les  dans  un   en- 


Fig.  1381,  —  Douce-amère. 

droit  sec  du  grenier.  On  les  coupé  par  petits  mor- 
ceaux ou  on  les  fend  pour  s'en  servir  à  raison  de 
15  à  30  grammes  en  décoction  dans  un  litre  d'eau. 
On  ajoute  du  miel  à  cette  décoction.  On  l'adminis- 
tre dans  les  affections  dartreuses,  galeuses,  scro- 
fuleuses,  asthmatiques,  dans  la  coqueluche,  etc. 

Fenouil  (anethum  fœniculum),  —  Il  a  été  ques- 
tion du  fenouil  au  chapitre  de  la  culture  pota- 
gère. C'est  un  excitant.  11  augmente  la  sécrétion 
laiteuse;  il  est  stomachique  et  antiventeux;  ses 
graines  remplacent  avanta- 
geusement Tanis  avec  le- 
quel on  le  confond  sans  le 
moindre  inconvénient.  On 
en  met  une  pincée  en  in- 
fusion dans  une  tasse  d'eau 
bouillante. 

Sa  racine,  assez  volumi- 
neuse, provoque  la  sécré- 
tion des  urines.  On  en  fait 
bouillir  de  1 5  à  30  grammes 
dans  un  litre  d'eau. 

Le  ratafia  médicinal  de  fe- 
nouil se  compose  de  la  ma-  ^^^'  ""•  "  '•»•""• 
nière  suivante  :  —  On  met  infuser  dans  1^,500 
d'eau-de-vie  ordinaire,  45  grammes  de  graines  de 
fenouil  brisées.  Au  bout  de  quinse  jours, on  y  ajoute 
i ^,500 de  sucre  fondu  dans  un  litre  d'eau  ;ot)  agite 
souvent,  puis  on  passe  à  Iravera  une  (oile  à  filtrer. 

Fl|r«icr  (ficus  earica,  L.).  —  Cet  arbre  est  à  sa 
place  dans  le  jardin  fruitier;  nous  n'avons  pas  à 
le  mettre  dans  le  nôtre. 

La  décoction  de  60  grammes  de  figues  sèches 
dans  un  litre  et  demi  d'eau,  est  pectorale,  émol- 
liente,  et  peut  servir  en  gargarismes  dans  les 
fluxions  de  la  bouche. 

En  frottant  les  verrues  et  les  cors  avec  le  suc 
laiteux  et  Acre  du  figuier,  on  les  fait  disparaître 
peu  à  peu. 

Fndsier  {fragaria  vesca).  —  11  ne  faut  pas 
dédaigner  la  racine  du  fraisier,  parce  qu'elle  est 
commune;  au  contraire,  les  médicaments  écono- 
miques sont  à  préconiser.  Cette  racine  est  diu* 
rétique  et  de  plus  astringente;  elle  modère  donc 
les  pertes  de  sang  en  attendant  les  moyens  plut 
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puissants  qu'indiquera  le  médecin.  On  fait  bouil- 
lir !5  à  30  grammes  de  racine  de  fraisier  dans  un 
litre  d*eau  et  on  boit  à  yolonté.  On  peut  aussi 
remployer  en  layement  dans  les  diarrhées. 

Les  fraises  écrasées  dans  Teau  donnent  une 
boisson  que  les  malades  prennent  avec  plaisir. 

Les  feuilles  de  fraisier  ont  aussi  un  certain 
mérite.  On  rapporte  que  M.  Malgaigne  a  guéri 
un  jeune  homme  affaibli  par  une  diarrhée  de 
plusieurs  mois,  avec  trois  cuillerées  par  Jour 
de  la  décoction  suivante:  feuilles  fraîches  de 
fraisier  à  volonté;  eau -de- vie,  trois  fois  leur 
poids;  faire  bouillir  jusqu'à  réduction  de  moitié. 

Les  fruits  du  fraisier  sont  rafraîchissants  et 
tempérants.  On  a  parlé  de  personnes  guéries  de 
la  goutte  en  mangeant  des  fraises  soir  et  matin. 
Nous  ne  savons  ce  qu'il  faut  en  croire.  Ce  quily 
a  de  plus  positif,  c*est  que  les  fraises  conviennent 
beaucoup  aux  tempéraments  bilieux  et  sanguins. 

Framboisier  {rubus  idceus).  —  Le  fruit  du 
framboisier  a  des  propriétés  rafraîchissantes.  On 
prépare  le  sirop  de  framboises  de  la  même  ma- 
nière que  celui  de  cerises,  dont  il  a  été  question 
précédemment. 

Les  feuilles  du  framboisier  sont  astringentes  et 
valent  en  décoction  celles  de  la  ronce  sauvage 
pour  les  gargarismes  dans  les  affections  de  la 
gorge.  Macquart  dit  que  les  fleurs  de  framboisier 
sont  sudorifiques  comme  celles  de  sureau. 


•^ 


aeterre  {fumaria  offidualù)^  -—  La  fume- 
terre  vient  naturellement  dans  la  plupart  des 
bons  jardins  ;  mais,  comme  elle 
gène  les  semis,  on  n'attend  pas 
qu^elle  soit  en  fleurs  pour  l'ar- 
racher et  la  conserver.  Le  mieux 
donc  est  d'en  semer  un  peu 
parmi  les  plantes  médicinales, 
et  d'en  laisser  grener  tous  les 
ans  un  pied  ou  deux.  Elle  se  res- 
sèmera d'elle-même. 

On  considère    la   fumeterre 
comme  un  médicament  tonique, 
fondant,  dépuratif  et  vermiAige. 
Nous  vous  souhaitons  le  cou- 
rage de  prendre  le  suc  exprimé 
de  la  tumeterreà  la  dose  de  60  à 
100  grammes,  seul  ou  mêlé  avec 
du  petit-lait,  le  matin  à  jeun, 
pendant  quinzejours  du  mois  de 
mai  ou  du  mois  de  Juin. 
On  en  fait  aussi  des  infusions 
Fig,  1383.  ~  Fleur  ^  r^iison  de  10, 30  et  50  grammes 
de  foneterre.       par  litre  d'eau.  On  peut  encore 
faire  infuser  de  30  à  60  gram- 
mes de  fumeterre  dans  un  litre  de  bière  ou  de  vin. 
.  On  peut  enfln  préparer  un  sirop  de  fumeterre 
avec  poids  égal  de  jus  de  la  plante  et  de  sucre, 
et  l'administrer  à  raison  de  50  à  100  grammes  par 
Jour. 

deaévrlei^  comBuin  {juniperus  communù).  — 
Le  genévrier,  à  moins  qu'il  ne  se  trouve  dans  vos 
arbustes  d'ornement,  devra  figurer  parmi  votre 
collection  de  plantes  médicinales. 


Les  fruits  ou  baies  de  genévrier  sont  stomachi- 
ques et  entrent  dans  la  composition  d'un  ratafia 
DOQ  distUlé  qui  a  beaucoup  démérite,  et  dont  voici 
la  composition  :  On  prend,  par  exemple,  45  gram- 
n)es  de  baies  de  genévrier,  l^'^ySOO  d*eau-de-Tie 
à  24<^,  i  litre  d'eau  ordinaire,  1^,500  de  sucre. 
On  laisse  macérer  pendant  huit  Jours  lea  baies 
dans  l'eau-de-vie,  on  ayoute  le  sucre  fondu  dans 
l'eau,  et  on  filtre.  Le  cultivateur,  par  les  temps 
humides  ou  brumeux,  pourra  prendre  hardiment 
de  ce  ratafia  de  genévrier. 

Une  décoction  de  15  à  30  grammes  de  copeaux 
de  genévrier,  par  litre  d'eau,  peut  remplacer  la  dé- 
coction de  galac,  bois  sudorifique  qui  nous  vient 
des  Antilles  et  de  la  Jamaïque. 

Les  fumigations  avec  les  baies  de  genévrier  sont 
sudorifiques  et  peuvent  réussir  dans  les  rhuma- 
tismes (voir  fig,  4365). 


OrwMlllleràffravpM  (ribe«  rubrwn).  —  L'ar- 
brisseau, dont  les  fruits  rouges  ou  blancs,  toujours 
acides,  sont  la  base  de  votre  gelée  de  groseilles,  a 
bien  le  droit  d'être  mentionné  ici.  On  les  recom- 
mande aux  jeunes  gens  et  aux  tempéraments 
bilieux  et  sanguins  au  fort  de  l'été;  le  Jus  de  gro- 
seilles et  le  sirop  de  groseilles  sont  des  boissons 
conseillées  dans  plusieurs  maladies  inflammatoi- 
res. 

De  la  gelée  de  groseilles  appliquée  de  suite  sur 
une  brûlure  du  premier  et  du  second  degré,  calme 
la  douleur  et  empêche  le  développement  des 
phlyctènes  ou  cloches. 

Le  GrosàlliernoirovL  Coisis  {riha  nigrum)  four- 
nit, par  la  macération  de  ses  fruits  dans  l'eau- 
de-vie,  un  ratafia  de  cassis  qui  passe  pour  stoma- 
chique : 

Baiet  de  eaiais  déUebées  des  rafles  et  écraséet .  3  kilogr. 

EtD-de-Tle A  litres. 

Sucre lkSi,750 

Girofle 4  grammes. 

Caanelle S       — 

faire  macérer  quinzejours;  passer  avec  expres- 
sion, et  filtrer. 

CNiliBawTe  «flelBale  (althea  officinalis).  —  La 
guimauve  se  rencontre  à  l'état  sauvage  dans  cer- 
taines parties  de  notre  pays,  mais  le  plus  ordinai- 
rement on  la  cultive  dans  les  jardins,  et  c'est  là 
que  nous  devons  la  prendre.  Elle  aime  les  terrains 
frais. 

C'est  le  premier  des  émollients.  Sa  fleur  en  in- 
fusion est  pectorale  ;  ses  feuilles  en  cataplasmes 
sont  émollientes;  ses  racines  le  sont  bien  davan- 
tage encore.  On  s'en  sert  chaque  Jour  en  infu- 
sion, en  cataplasmes,  lavements,  lotions,  fomen- 
tations et  injections. 

Pour  aider  à  la  dentition  des  enfants,  on  leur 
donne  de  la  racine  de  guimauve  à  mâchonner» 

La  guimauve  est  tellement  inoffensiye,  qu'on  ne 
songe  pas  à  en  indiquer  les  doses.  Pour  l'employer 
à  l'extérieur  et  en  lavements,  on  ne  compte  point; 
pour  l'employer  à  l'intérieur,  en  infusion,  et  plu- 
tôt en  décoction ,  les  doses  varient  entre  10  et 
30  grammes  par  litre  d'eau.  L'essentiel  est  de 


Digitized  by 


Google 


CHâP.  lu.  —  DBS  PLANTES  MÉDICINALES. 


boire  la  tisane  un  peu  chaude,  car,  fi*oide,  elle  ne 
produit  pas  l'effet  attendu. 

HoabloB  {humulw  lupvîus).  —  Quand  vous 
n^LYCz  pas  de  houblon  sauvage  dans  vos  haies, 
cultivez-le,  recouvres  un  berceau  ou  une  partie 
de  berceau  de  ses  rameaux  volubiles.  En  méde- 
cine, on  se  sert  de  ses  cônes  qu'il  faut  récolter 
au  mois  d'août,  et  dessécher  au  four  après  la  cuis- 
son du  pain. 

A  dose  ordinaire,  les  cônes  de  houblon  donnent 
de  l'appétit  et  aident  à  la  digestion.  «Amer  à  la 
bouche,  bon  au  corps,  »  dit  le  proverbe,  et  le  pro- 
verbe a  raison.  Le  houblon  est  un  excellent  toni- 
que, «  qui  convient,  dit  le  docteur  Cazin,  aux  en- 
fants pâles,  bouffis,  qui  habitent  des  lieux  humi- 
des. »  11  est,  de  plus,  fébrifuge  et  vermifuge.  Dans 
certains  établissements  pénitentiaires,  la  tisane 
de  houblon  remplace  l'eau  ou  la  bière  pendant 
les  repas. 

On  prépare  les  infusions  ou  tisanes  de  houblon 
&  raison  de  iO  à  15  grammes  par  litre  d'eau.  Ou  a 
conseillé  avec  raison  de  mettre  des  feuilles  et  des 
cônes  de  houblon  dans  les  oreillers  des  personnes 
frappées  d'insomnie.  Cette  plante  provoque  le 
sommeil. 

Une  infusion  de  houblon,  associée  au  vin  pen- 
dant les  repas,  redonne  des  forces  aux  enfants 
faibles. 

On  assure  que  la  racine  de  houblon  remplace 
très-bien  la  salsepareille  pour  combattre  les  dar- 
tres, les  gales  opiniâlres  et  autres  maladies  cuta- 
nées. 11  y  a  des  droguistes  qui  ne  l'ignorent  pas. 

Les  jeunes  pousses  de  houblon,  préparées  en 
Belgique  et  dans  le  nord  de  l'Europe  à  la  manière 
des  asperges  en  petits  pois,  Jouissent  de  proprié- 
tés laxatives. 

Le  lupulin,  que  l'on  extrait  des  cônes  de  hou- 
blon, sert  à  combattre  certaines  habitudes  secrè- 
tes des  enfants  et  à  leur  rendre  le  calme  des  sens. 
11  est  anaphrodisiaque. 

Hyaope  {hyasopus  offieinalis).  —  C'est  une  plante 
aromatique  que  l'on  cultive  souvent  en  bordures 
dans  les  potagers.  Pour  cela,  on  la  sème  au  prin- 
temps et  on  la  renouvelle  d'éclats  en  automne. 

L'hysope  est  expectorante  ;  on  l'administre  en 
infusion  légère  dans  l'asthme  humide  chez  les 
vieillards.  —  8  à  15  grammes  par  litre  d'eau. 

Employée  à  l'extérieur,  l'hysope  est  résolutive. 
C'est  une  propriété  précieuse  pour  les  personnes 
exposées  à  recevoir  des  coups  de  poing  sur  les 
yeux.  Voici  ce  que  dit  là-dessus  M.  Cazin,  que  nous 
citons  souvent  parce  qu'il  a  fait  une  étude  très- 
approfondie  des  effets  des  plantes  indigènes  :  — 
On  fait  résoudre  promptement  les  ecchymoses  des 
paupières  et  de  l'œil  par  l'application  d'un  sa- 
chet d'hysope  pilée  et  bouillie  dans  l'eau  ;  on  fo- 
mente avec  l'eau  sur  le  sachet  appliqué.  J'ai  vu 
employer  ce  moyen  avec  succès.  Il  est  évident 
que  ce  résolutif  peut  convenir  dans  les  contu- 
sions des  autres  parties  du  corps,  n 

I^aitne  enltlTée  {lacluca  sativa),  —  La  laitue 
est  connue  de  tout  le  monde  comme  plante  pota- 
gère, mais  comme  plante  médicinale,  elle  ne 
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l'est  guère;  cependant,  elle  est  émoUiente,  cal- 
mante, antispasmodique  et  diurétique.  Il  était 
d'usage  chez  les  Romains  de  la  manger  le  soir 
pour  se  procurer  un  bon  sonameii,  et  cet  usage 
s'est  conservé  dans  quelques  contrées  des  Gaules. 
Dans  le  nord  de  la  France,  on  commence  le  sou- 
per par  la  salade;  manger  la  salade  est  synonyme 
de  faire  le  repas  du  soir. 

Les  salades  de  laitue  produisent,  assure-t^on, 
les  plus  heureux  effets  chez  les  hypocondriaques. 
Les  propriétés  cernantes  de  la  laitue  sont  si  bien 
établies,  qu'il  n'est  pas  rare  de  trouver  encore  des 
gens  qui  s'en  défient  comme  du  pénuphar  et 
qui,  en  cecU  n'ont  point  raison. 

Les  cataplasmes  de  laitue  cuite  servent  dans  les 
cas  d'érysipèle,  d'inflammations,  d'ophlhalmie. 
Les  lavements  avec  l'eau  dans  laquelle  on  a  fait 
cuire  de  la  laitue,  calment  les  irritations  d'in- 
testins. 

Le  lactucarium  employé  en  médecine  sous 
forme  de  pilules,  de  sirop.ou  de  teinture,  s'ob- 
tient en  incisant  sur  pied  les  tiges  de  laitue  en 
fleur.  11  en  sort  un  liquide  laiteux  que  l'on  reçoit 
dans  des  verres,  et  qui  s'épaissit  promptement. 

I«»«rieF-eerise  {prunw  lauro-cerasus^  L.  — 
Ctrasus  lauro-^erasus.  T.— Loiiro-cer(MU5,cius.).— 


Fig.  1334.  —  Laarter^cerite. 

On  nomme  encore  cet  arbre  :  Laurier  aman- 
dier, —  Laurier  de  Trébizonde,  —  Laurier- 
tarte,  -r-  Laurier  au  lait.  On  le  recherche  dans 
quelques  Jardins  pour  la  beauté  de  son  feuillage 
persistant.  Ses  feuilles  servent  en  cuisine  pour 
aromatiser  les  crèmes  et  le  lait,  mais  il  faut  en 
user  très- prudemment.  Quand  on  froisse  ces  feuil- 
les entre  lea  doigts,  elles  exhalent  une  forte  odeur 
d'amandes  amères,  et  cette  odeur  prouve  la  pré- 
sence de  l'acide  prussique  ou  cyanhydrique  qui, 
on  le  sait,  ne  plaisante  pas. 

En  médecine,  le  laurier-cerise  jouit  d'une  cer- 
taine réputation  comme  calmant  et  expectorant 
agréable.  Usez  seulement  de  l'infusion  d'une 
demi- feuille  fraîche  dans  une  tasse  de  lait  contre 
lin  rhume  et  les  palpitations  de  cœur. 

On  multiplie  le  laurier-cerise  de  boutures  et 
de  marcottes.  11  ne  résiste  pas  toujours  aux  hi- 
vers rigoureux,  mais  on  peut  Tencapuchonner 
momentanémeot ou  l'élever  en  caisseaussi  lon;;^ 
temps  qu'il  est  de  petite  taille. 
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I«»viinfle  orfleiamle  {lavandula  officitialù).  — 
KUe  est  commune  dans  les  jardins.  G'esi  un  ar- 
buste aromatique  facile  sur  le  terrain,  et  que 
Ton  multiplie  aisément  de  boutures  et  d^éclats  de 
vieux  pieds. 

On  en  met  des  paquets  dans  les  fosses  d'aisan- 
ces pour  masquer  les  mauvaises  odeurs  ;  ses  fleurs 
en  sacbcts  sont  placées  dans  les  armoires  au  linge 
et  dans  les  garde-robes  pour  en  éloigner,  dit-on, 
les  mites.  Ces  mêmes  fleUrs,  macérées  dansTeau* 
de- vie,  donnent  une  eau  de  toilette  qui  enlève  à 
la  peau  le  feu  du  rasoir,  et  qui  remplace  avec 
économie  top  les  les  eaux  balsamiques  qui  font  la 
fortune  de  leurs  adroits  inventeurs  [yoiifig,  1363). 

Lierre  coBUKnii  ou  yrlmpaat  {hedera  /lelix). 
—  Cette  plante  est  connue  de  tout  le  monde  et 
u*a  pas  besoin  d'être  décrite.  On  en  tapisse  les 
murs,  on  en  fait  des  berceaux,  on  en  fait  des  bor- 
dures d'allées  dans  les  jardins  d'agrément. 

Les  feuilles  de  lierre  servent  à  panser  les  cau- 
tères et  autres  exutoires.  MacirécH  dans  le  vinai- 
gre pendant  quelques  jours,  elles  servent  de  caus- 
tique contre  les  cors  aux  pieds.  Pour  cela,  on 
ramollit  les  cors  en  prenant  des  bains  de  pieds, 
puis  oh  les  enlève  et  on  applique  une  feuille  de 
lierre'  sur  la  plaie. 

Dans  quelques  localités',  on  applique  sur  les 
brûlures  du  premier  et  du  deuxième  degré  des 
feuilles  de  lierre  qui  ont  bouilli  dans  l'eau,  et  par- 
dessus on  me!  des  compresses  trempées  dansTeau 
tiède  qui  a  servi  à  les  cuire,  et  on  les  renouvelle 
souvent. 

Il  y  a  des  paysans  qui  se  purgent  avec  les  baies 
du  lierre  ;  ils  en  avalent  pour  cela  dix  ou  douze. 
La  dose  nous  parait  forte. 

Pour  multiplier  le  lierre,  on  commence  par  le 
marcotter.  Quand  la  marcotte  est  bien  enracinée, 
on  la  transplante  de  bonne  heure  au  printemps, 
et  Ion  arrose  jusqu'à  ce  que  la  reprise  soit  bien 
assurée.. 

I^lerre  terrestre  [gUcoma  hederaeea,  L.)  — 
C'est  un  des  noms  vulgaires  du  glécome  bédéracé, 
qu'on  appelle  encore  terrette,  rondette,  rondotte, 
drienne,  herbe  do  Saint-Jean. 

Le  lierre  terrestre  est  commun  au  bord  des 
haies,  sur  la  bei*ge  des  fossés,  dans  l'herbe  des 
vergers,  dans  les  lieux  frais  et  ouibragés. 

Les  feuilles  vertes  de  cette  plante  sont  en  très- 
grande  réputation  dans  nos  campagnes;  dessé- 
chées, elles  n'ont  plus  grande  vertu.  Heureuse- 
ment, le  lierre  terrestre  résiste  aux  froids  les  plus 
intenses,  et  on  peut  presque  toujours  en  trouver 
des  feuilles  fraîches  au  moment  de  s'en  servir. 

Des  infusions  de  10  à  (5  grammes  de  feuilles 
par  litre  d'eau,  infusions  que  l'on  édulcore  avec 
du  miel,  sont  recommandées  contre  la  toux, 
l'asthme  et  le  catarrhe  pulmonaire. 

lAm  blane  (lilium  candidum),  —  Cette  magni- 
fique plante  de  nos  parterres  jouit  d'une  vieille 
réputation  qui  se  soutient  dans  nos  campagnes. 
Son  oignon  ou  bulbe  écailleux  est  émollient  et  ma- 
turatif.  Nos  villageois  l'enveloppent  d'un  papier 
mouillé,  le  font  cuire  sous  la  cendre  et  l'iippli- 


quent  sur  les  furoncles,  les  abcès  et  les  panaris. 
Cette  méthode  nous  parait  préférable  à  celle  qui 
consiste  à  faire  cuire  Toignon  dans  de  l'eau  ou  du 
lalL 

L'huilé  de  lis  est  recommandée  contre  les  maux 
d'oreille.  On  prépare  ce  médicament  en  mettant 
des  pétales  de  lis  fraîchement  épanouis  dans  de 
l'huile  d'olives  bien  pure. 

Ueerea  dee  hmles  {canvolvulus  tephtm).-^ 
Qui  est-ce  qui  ne  connaît  pas  ce  liseron  aux  beQet 
fleurs  blanches  7  On  le  trouve  à  peu  près  partout 
dans  les  haies  de  nos  villages.  Mais  si  la  plante  est 
bien  connue,  ses  usages  ne  le  sont  guère.  Voici 
ce  qu'en  dit  le  docteur  Cazin  : 

«  Les  feuilles  contuses  (froissées  ou  hachées) 
du  grand  liseron,  infusées  à  la  dose  de  6  à  12 
grammes  dans  une  suffisante  quantité  d'eau, 
forment  une  potion  purgative  simple,  que  j'ai  vu 
employer  moi-même  avec  confiance.  J'ajoute  à 
l'infusion  une  certaine  quantité  de  miel,  et  chez 
les  sujets  irritables,  un  peu  de  mucilage  de  racine 
de  guimauve  ou  de  graines  de  lin.  Je  laisse  les  fleurs 
infuser  avec  les  feuilles.  Les  racines  que  je  n*ai 
jamais  employées,  jouissent  des  mêmes  vertus. 

«  Les  feuilles  de  cette  plante,  séchées  à  l'om- 
bre, pulvérisées  et  mêlées  avec  le  miel  ou  le  vin 
cuit,  conservent  longtemps  leurs  facultés  purga- 
tives, ou  du  moins  une  grande  partie  de  ces  fa- 
cultés, n 

Selon  le  même  auteur,  le  petit  Ueerea  ou 
Userea  des  chmaips  {canvolvulus    arvensis), 


jouit  des  mêmes  propriétés  que  le  précédent. 

If  atrieaire  (  matricaria  Parihenium  ].  — 
C'est  une  plante  que  l'on  rencontre  fréquemment 
dans  les  champs  et  sur  les  décombres.  On  la  cul- 
tive aussi  dans  les  jardins  à  l'élat  de  fleur  double, 
quelquefois  sous  le  nom  de  bouton  d'argent, 
qu'elle  partage  avec  l'achillée  ptarmique.  Elle 
est  proche  parente  de  la  camomille,  dont  il  a  été 
question  précédemment. 

Les  fleurs  de  matricaire  sont  stomachiques, 
antispasmodiques,  stimulantes,  antiventeuses,  il 
en  faut  deux  pincées  ou  5  grammes  en  infusion 
pour  un  lilre  d'eau  bouillante. 

Haeves.  La  mauve  sauvage  [malva  sylvestru), 
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et  la  mauve  à  feuilles  rondes  (malva  roiundifolia) 
sont  communes  dans  presque  tous  nos  villages. 
Elles  remplacent  la  guimauve. 

Les  plantes  entières  en  décoction  sont  émol- 
lientes  et  servent  à  faire  des  cataplasmes,  des 
bains,  des  lotions,  des  lavements,  des  injections. 

Les  infusions  de  fleurs  de  mauve  sont  pecto- 
rales et  adoucissantes.  Il  convient  donc  de  s'en 
approvisionner  pour  Thiver. 

MéliMe  «flelBale  (melissa  officinalis),  —  La 
mélisse  jouit  d'une  vieille  réputation  de  panacée 

qui  va  certaine- 
ment trop  loin. 
Les  carmes,  avec 
leur  eau  de  mé- 
lisse, ont  vraisem- 
blablement con- 
tribué à  cette  exa- 
gération. C'estune 
plante  aromati- 
que, très-connue 
et  très-répandue 
dans  les  Jardins, 
surtout  depuis  le 
choléra. 

A  la  dose  de  5 
àiOgrammespour 
un  litre  d*eau 
bouillante ,  on 
tient  son  infusion 
pour  stomachi- 
que, digestive,  sti- 
mulante. 

L'eau  de  mélisse 
spiritueuse,  dont 
les  principes  actifs 
sont  en  dissolution 
daos  l'esprit  de  viu>  et  que  la  distillation  vient 
parfaire,  peut  être  facilement  remplacée  par  l'eau 
Yulnéraire  dont  vous 
avez  eu  la  recette  au 
mot  Basilic» 

La  culture  de  la  mé- 
lisse n'offre  aucune  dif- 
ficulté. On  sème  ses  grai- 
nes au  printemps,  ou 
bien  on  éclate  le^  xioux 
pieds  à  l'automne  pour 
la  multiplier. 


Fig.  1386.  —  Méliwe  orBcinale. 


llemthe       poivrée 

{mentha  piperUa).  —  La 
menthe  poivrée  est  une 
plante  médicinale  très- 
précieuse,  surtout  de- 
puis qu'elle  a  fait  ses 
preuves  dans  le  choléra.. 
C'est  ce  qu'on  appelle 
un  stimulant  diffusible^ 
F^.i8S7.— Menthe  poiTTée.  son  actiou  ressemble  à 
celle  du  camphre  et  4fî 
l'éther.  Bierling  rapporte  que  MM.  Trousseau  et 
Pidoux  n'ont  jamais  eu  recours  à  d'autre  boisson 
qu'à  l'infusion  de  menthe  dans  la  période  de  con- 
centration du  choléra  asiatique* 


On  met  infuser  une  pincée  de  feuilles  sèches 
dans  une  tasse  d'eau  bouillante  ou  10  grammes 
pour  un  litre  de  cette  eau  bouillante. 

Cette  infusion  fortifie  les  organes  affaiblis  ou 
paresseux,  les  stimule,  rétablit  la  transpiration 
cutanée  et  aide  à  l'expectoration.  Elle  aide  à  la 
digestion  ;  elle  convient  dans  certaines  maladies 
nerveuses,  dans  l'insomnie,  etc.  Ceci  est  l'affaire 
du  médecin,  non  la  nôtre.  On  en  frotte  les  parties 
piquées  par  les  abeilles. 

Il  ne  faut  pas  confondre  la  menthe  poivrée, 
d'un  goût  agréable,  avec  la  menthe  des  jardins 
qui  a  les  mêmes  propriétés,  mais  dont  la  saveur 
est  détestable. 

La  culture  de  la  menthe  est  des  plus  faciles.  Il 
suffit  d'en  éclater  de  vieux  pieds  en  automne  et 
au  printemps  et  de  planter  les  éclats  qui  ont 
l'inconvénient  de  s'étendre  trop  vite.  On  change 
les  touffes  de  place  tous  les  trois  ou  quatre  ans. 

llereviiale  aanvelle  {mercurialis  annua).-^ 
Vous  rencontrerex  cette  plante  dans  la  plupart 


Fig*  1888.  —  Mercnriale  annuelle  (mAle). 

des  jardins,  dans  les  bonnes  terres  cultivées, 
dans  les  décombres,  mais  nous  connaissons  cepen- 
dant des  contrées  où  elle  est  absente  et  rempla. 
cée  par  la  mercuriale  vivace.  Là,  il  faudra  néces- 
sairement la  semer. 

La  mercuriale  annuelle  a  des  noms  vulgaires 
qui  en  indiquent  la  principale  propriété.  Si  on 
l'appelle  Foireuse,  Foirole,  Foirotte,  Foirande, 
Chiôle,  Caquenlit,  c'est  qu'on  lui  reconnaît  des 
vertus  purgatives  ou  laxatives;  et  c'est,  en  effet, 
par  ce  côté  qo'^  brille. 

On  emploie  d'ordldUre  la  mercuriale  en  lave* 
ments.  Pour  deux  lavements,  on  prend  une  poi- 
gnée de  mercuriale  fraîche  (plante  entière)  qu'on 
fait  bouillir  dans  un  litre  et  demi  d'eau  jusqu'à 
rédutcion  d'un  litre,  et  on  sjoute  à  cette  décoc- 
tion 125  grammes  de  miel. 

M.  Cazin  nous  dit  que  le  bouillon  de  veau  au-* 
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quel  on  ajoute  la  mercuriale,  la  laitue  et  la  poirée 
(de  chaque  une  poignée)  est  un  doux  laxatif  qu'il 


Fig,  1389.  ^  Mercuriale  femelle. 

B  souvent  mis  eu  usage  dans  sa  pratique  ru- 
rale. 3  ..    .. 

a  rai  vu,  dit  le  môme  auteur,  des  constipations 
opiniâtres  céder  à  un  moyen  tout  populaire,  et 
qui  consiste  à  introduire  dans  Tanus  des  feuilles 
et  sommités  de  mercuriale  broyées  avec  un  peu 
de  miel  ou  d'hutte  d'olive,  de  la  grosseur  d'une 
noix  et  môme  davantage,  suivant  le  cas. 

MwéUe  BoIre  {solanum  nigrum).  —  Dans  nos 
campagnes,  on  n'a  pas  confiance  dans  la  morelle 


noire,  et  il  ne  faut  pas  trop  s'en  plaindre.  Jeune, 
el  jusqu'à  ce  que  ses  fleurs  se  monlrenl,  ce  n'est 


point  un  poison,  mais  il  n'en  est  plus  de  m6mc 
quand  les  fruits  sont  formés.  Les  gens  des  colo- 
nies mangent  les  feuilles  de  la  morelle  noire  sous 
le  nom  de  Brède  ;  le  directeur  de  cette  publica- 
tion en  a  mangé  aussi  et  nous  dit  ce  qu'il  en 
pense  au  chapitre  de  la  culture  potagère;  mais 
pour  ce  qui  est  des  fruits,  personne  ne  s'en  soucie. 
M.  Cazin  nous  apprend  qu'il  s'est  bien  trouvé, 
pour  calmer  les  douleurs  du  rhumatisme  articu- 
laire aigu,  de  la  morelle  noire  broyée  et  appliquée 
tiède  sur  la  partie  malade. 

■■•«tardle  MaBcbe  (sinapis  alba).—  Grftce  au 

charlatanisme  et  aux  annonces,  la  graine  de  mou- 
tarde blanche  est  devenue  un  remède  populaire. 

Nous  allons  en  réduire  les  effets  à  leurs  justes 

proportions.  Toutes 

les  fois  qu'il  y  a 

constipation  et  pa- 

ressse  de  l'estomac, 

cette    graine   agit 

comme   un    léger 

laxatif  et   stimule 

les  organes.  Sous  ce 

rapport,  elle  rend 
donc  des  services 

incontestables,  et 
l'on  fait  bien  de 
l'administrer  avant 
chaque  repas  à  la 
dose  d'une  cuille- 
rée à  bouche.  Mais, 
quand  il  y  a  irrita- 
tion, il  est  à  crain- 
dre que  ce  régime 
ne  l'augmente  et  ne 
crée  des  dangers. 
Voilà  la  vérité. 
C'est  au  médecin, 
après  cela,  à  Tor- 
doanerou  à  la  pros- 
crire selon  les  cas. 

On  prétend  que  la  graine  de  moutarde  blan- 
che tirée  de  la  Hollande,  est  la  seule  bonne  ; 
pour  notre  compte,  nous  faisons  tout  autant  de 
cas  de  celle  que  nous  cultivons  ici  soua  le  nom 
de  graine  de  beurre, 

Navet  (brassica  napus).  —  Le  navet  appartient 
à  la  grande  culture  et  au  potager.  On  s'en  sert 
dans  certaines  localités  pour  préparer  un  remède 
qui  n'est  pas  sans  qualités  et  que  l'on  nomnw  im- 
proprement sirop  de  navet.  On  le  fait  ainsi  :  — 
Coupelles  navets  en  rondelles;  mettei  ces  ron- 
delles dans  une  assiette  creuse  en  saupoudrant  de 
sucre  fin  chaque  couche  de  cette  racine.  Couvres 
le  tout  et  placez  à  la  cave.  Les  navets  rendront 
un  liquide  qui,  allié  au  sucre,  formera  un  «rop 
peu  épais,  d'une  odeur  forte.  On  prend  decejoi 
iucré  six  à  huit  cuillerées  à  soupe  dans  la  jour- 
née, pour  les  maladies  de  poitrine. 

Parfois,  on  se  contente  de  creuser  l'intérieur  du 
navet  en  forme  de  coupe,  et  d'y  verser  du  sucre 
en  poudre.  Le  jus  de  navet  arrive  et  fait  le  airop. 

Enfin,  on  arrive  au  même  résultat  en  faisant  cuire 
des  navets  dans  de  l'eau  et  en  sucrant  la  décocUon. 


Fig,  1391.  — MoaUrdeblaMke. 
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Noyer  c«mm«M  {juglans  regia).  —  L'infusion 
de  feuilles  de  noyer  est  Ionique,  dépuralive  et 
antiscrofuleuse.  11  jfaut  de  15  à  20  grammes  de 
feuilles  fraîches  ou  sèches  pour  préparer  cette  in- 
fusion, dont  on  prend  de  deux  à  cinq  tasses  par 
jour.  Un  médecin  de  Chambéry,  M.  Psorson 
(vers  1832),  affirmait  avoir  obtenu  la  guérison 
d'une  jeune  fille  aflreusement  s'crofuleuse.  Dix  à 
douze  ans  plus  tard,  le  docteur  Négrier,  d'Angei*s, 
affirmait  de  son  côté  qu'on  pouvait  compter  sur 
la  guérison  iiadicale  des  trois  quarts  des  sujets 
traités  par  ce  moyen.  M.  Cazin  cite  également  un 
cas  de  guérison  radicale  au  moyen  de  deux  verres 
par  jour  de  décoction  de  feuilles  fraîches  de  noyer 
pendant  tout  Tété  et  d'une  application  de  feuilles 
de  noyer  bouillies  sur  la  plaie  en  suppuration. 

Les  jaunes  noix  servent  à  la  préparation  d'un 
ratafia  qui  est  stomachique  et  dont  voici  la  re- 
cette :  —  On  prend  une  trentaine  de  petites  noix 
nouvellement  nouées,  3  grammes  de  cannelle 
dans  un  litre' d'eau-de- vie.  On  écrase  les  noix 
avec  un  maillet  de  bois;  on  les  fait  macérer  trois 
semaines  dans  l'eau-de-vie  en  question,  puis  on 
filtre  et  Ton  sucre  le  résidu  avec  500  grammes  de 
sucre  fondu  d*abord  dans  250  grammes  d'eau. 

Ot^9  [hordeum).  —  La  graine  d'orge  sert  ù 
faire  une  tisane  rafraîchissante.  On  la  prépare 
exactement  comme  celle  û*avoine.  Voy»  ce  der- 
nier mot. 

Ortie  brâlMite  {urtica  urem),  et  Ortie  dloï- 

««e  {urtica  dioicay —  Ces  deux  orties,  la  petite 
et  la  grande,  si  n^pandues  partout,  jouissent,  as- 
sure-l-on,  de  la  propriété  d'arrêter  les  héniorrha- 
gies.  Lieutaud  dit,  en  effet,  que  du  jus  d'ortie  ou 
de  la  racine  d'ortie  introduit  dans  le  nez  arrête 
le  sang.  M.  Cazin  rapporte  aussi  qu'il  a  vu  des 
paysans  arrêter  Thémorrhagie  nasale  en  intro- 
duisant dans  les  narines  le  jus  d'ortie  au  moyen 
de  coton  qui  en  était  imbibé. 

Ovtle  blamche  {lamiwn  album).  —  Le  lamicr 
blauc,  que  nous  appelons  ortie  blanche  parce  que 
ses  feuilles  ressemblent  à  celles  de  l'ortie  dioïque, 
est  une  plante  très- commune  et  trèsrconnue 
dans  nos  villages.  Ses  fleurs  passent  pour  être  as- 
tringentes :  on  l'emploie  en  infusion  à  raison  de 
10  grammes  dans  un  litre  d'eau  bouillante. 

Oeellle  comm«Me  [rumex  acetosa).  —  On  la 
trouve  inévitablement  en  bordure  ou  en  coçtre- 
bordure  dans  nos  potagers.  Une  poignée  d'oseille, 
bouillie  dans  un  litre  d'eau  avec  un  peu  de 
beurre  et  quelques  grains  de  sel,  constitue  l'indis- 
pensable bouillon  aux  herbes  qui  vient  si  commo- 
dément en  aide  aux  purgatifs.  Quelques  feuilles 
de  laitue,  d'épi nard  et  de  cerfeuil  ne  sauraient 
nuire  à  ce  bouillon. 

PatlcMce  (rumex  patietUia],  —  La  racine  de 
toutes  les  patiences  est  tonique  et  dépurative. 
On  en  met  de  30  à  60  grammes  dans  un  litre 
d'eau  bouillante. 


i  somni- 


11. 


fère  {papaoer  somniferuin  album).  -^  Ce  pavot 
nous  est  nécessaire  dans  plusieurs  circonstances. 
Sa  capsule,  qui  contient  les  mêmes  principes  que 
l'opium,  devra  être  recollée  avant  sa  parfaite  ma- 
turité, quand  elle  est  encore  succulente.  Elle  seil 
en  décoction  pour  lavement,  fomentation,  injec- 
tion et  tisane.  Pour  tisane  et  lavement,  une  cap- 
sule par  litre  d'eau  suffit;  il  en  faut  4  ou  5  pour 
fomentation  et  cataplasme. 

Les  feuilles  de  pavot,  fralchçs  ou  sèches,  sont 
calmantes  et  s'appliquent  en  cataplasmes. 

Persil  {apium  pelroselinum).  —  Avec  les 
grosses  racines  blanches  de  notre  persil  commun, 
on  fait  une  tisane  antilaiteuse  pour  les  femmes 
et  diurétique.  On  a  recontiu  aussi  au  persil  la 
propriété  de  triompher  des  fièvres  intermitten- 
tes. On  l'emploie  à  raison  de  20  à  30  grammes  ()e 
lacines,  en  décoction,  pour  un  litre  d'eau  et  on 
ajoute  du  miel. 

Petite  Pervenehe  (vinca  minor),  —  Cette 
charmante  petite  plante  printanière  aux  fleurs 
bleues  ou  blanches,  aux  feuilles  coriaces  et  lui- 
santes, est  un  antilaiteux  populaire,  à  raison  de 
15  grammes  de  feuilles  sèches  en  infusion  dans 
un  litre  d'eau  ou  de  30  grammes  de  feuilles 
vertes.  Elle  a  été  con- 
seillée aussi  dans  les 
cas  de  crachement  de 
sang,  de  diarrhée,  etc. 

ClrMide  PerveMehe 

{oÎHca  major), —  Mêmes 
propriétés  que  la  petite. 

Pissenlit  (laraïa- 
cum  officinale),  —  C'cil 
une  plante  tonique , 
diurétique,«ntiscorbu- 
lique  et  dépurative.  Ou 
commence  par  la  man- 
ger en  salade  ;  plus  tard, 
les  plus  courageux  ex- 
priment le  jus  de  la  plante  entière,  et  en  boivent 
pendant  une  quiuzaine  de  jours  au  printemps. 
Enfin ,  avec  10  ou  20  grammes  de  la  plante  sèche 
dans  un  litre  d'eau  bouillante,  on  en  fait  une  in- 
fusion. 

La  racine  du  pissenlit  est  tout  aussi  dépurative 
que  celle  de  la  chicorée  sauvage. 

Pomme  de  terre  (solanum  iuberosum)*  —  Les 
feuilles  fraîches  de  la  pomme  de  terre  peu\ent 
servir  à  préparer  des  cataplasmes.  La  pomme  de 
terre  crue  et  rftpée  est  un  remède  populaire  con- 
tre les  brûlures  du  premier  et  du  deuxième  de- 
gré. La  pomme  de  terre  cuite  avec  des  mau\es 
et  écrasée,  fournit  aussi  un  excellent  cataplasme. 

Pr«Mellier  {prunus  spifwsa).  —  Le  prunellier 
est  commun  dans  nos  haies;  on  l'appelle  souvent 
épine  noire.  Ses  fleurs  î-ont  un  purgatif  doux  pour 
les  enfants,  à  la  dose  d'une  petite  poignée  en  in- 
fusion, quand  elles  sont  fraîches,  et  d'une  quan- 
tité moindre  quand  elles  sont  sèches.  Nous  nous 

4U 
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eu  rapportons  là-dessus  au  docteur  Cazin.  Les 
prunelles  cueillies  avant  qu'elles  soient  tout  à  fait 
mûres,  puis  stcbées  au  four  et  mises  à  macérer 
dans  du  via,  fournissent  une  liqueur  astringente, 
dont  la  médecine  peut  tirer  parti. 

Baifort  (cochlearia  armoracia).  —  Commen- 
çons par  nous  entendre  sur  le  mot.  Très-souvent 
ou  appelle  raifort  cultivé  le  gros  radis  blanc, Jaune, 
gris  ou  noir.  11  a ,  nous  le  savons  bien ,  des  pro- 
priétés anliscorbutiques,  et  nous  ne  trouvons  pas 
mauvais  qu*on  le  mange  cru  ;  mais  ce  n*est  pas 
de  celui-là  que  nous  entendons  parler.  Il  s'agit  ici 
du  raifort  sauvage  ou  mieux  du  cochlearia,  qu'on 
nomme  encore  Moutarde  de  capucin.  Moutarde 
des  Allemands,  Cran  de  Bretagne.  C'est  un  anti- 
scorbutique aussi,  et  l'un  des  plus  puissants  que 
nous  ayons.  Allié  au  cresson  de  fontaine,  au  co- 
chlearia officinal  et  au  vin ,  il  vous  donnera  un 
antiscorbulique  journellement  employé.  Pour 
cela,  mettez  dans  2  litres  de  bon  vin  blanc, 
60  grammes  de  racine  de  raifort,  30  grammes  de 
cresson  de  fontaine ,  30  grammes  de  cochlearia 
officinal  (feuilles),  et  filtrez  avant  huit  Jours  de 
macération. 

Vous  pouvez  aussi  préparer  un  dentifrice  où  la 
racine  de  raifort  sera  la  partie  active.  Voici  la 
recette  : 

lùiu-de-vie.. 1  iili'e. 

Raeinei  fraîches  de  ruirorl 30  }çranui:es. 

Semences  de  feuuu il 30        — 

Menthe  poÎTrée 13        — 

Vous  attendrez  quinze  jours  et  vous  filtrerez. 

11  a  été  question  du  raifort  à  propos  du  pota- 
ger; il  est  donc  inutile  de  vous  entretenir  ici 
de  sa  culture  qui,  d'ailleurs,  est  des  plus  sim- 
ples. 

Voyons  maintenant  ce  que  le  docteur  Cazin 
nous'dit  du  raifort  :  «  Il  résulte  de  nos  expérien- 
ces que  les  feuilles  de  raifort  écrasées,  mises  dans 
une  quantité  convenable  d*eau  chaude ,  fournis- 
sent des  bains  de  pieds  rubéfiants,  qui  ne  le  cè- 
dent en  rien  à  ceux  qu'on  prépare  avec  la  farine 
de  moutarde.  » 

BèfTlisM  (ylycyrrhiza  glabra).  —  U  n'est  pres- 
que pas  de  tisane  sans  réglisse.  Elle  est  rafral- 
chifsanle,  adoucissante  et  diurétique.  11  faut  sur- 
tout la  bien  employer ,  et ,  contrairement  aux 
vieilles  habitudes,  la  faire  infuser  seulement.  10 
à  15  grammes  de  racine  suffisent  en  infusion 
dans  un  litre  d'eau  bouillante.  Elle  se  prépare 
aussi  à  froid. 

Le  coco  de  réglisse  se.  fait  par  macération  dans 
une  grande  quantité  d'eau  avec  la  susdite  racine, 
et  un  peu  de  semence  de  fenouil  pour  remplacer 
la  coriandre. 

La  réglisse  noire  dont  nous  nous  servons  dans 
les  rhumes  n'est  autre  chose  que  de  l'extrait  de 
réglisse. 

Ou  multiplie  la  réglisse  avec  des  drageons  ou 
des  pieds  enracinés.  Elle  demande  une  teire 
douce,  profonde  et  substantielle,  il  faut  trois  an- 
nées de  végétation  pour  que  la  racine  de  cette 
plante  acquière  tout  son  développement. 


BeMovée  des  •Ismivjl  {polyyonum  avieuUtre), 
—  C'est  une  plante  qui  abonde  à  peu  près  par- 
tout et  qu'on  nomme  vulgairement  traînasse^ 
herbe  à  cent  nœuds,  herbe  des  Saints-Innocents, 
etc.,  etc.  On  la  recommande  dans  les  diarrhées, 
les  dyssenteries  et  les  pertes  do  sang  chez  li^^  fem- 
mes, à  raison  de  20  à  30  grammes  de  la  plan  te  eu- 
tière  en  décoction  dans  un  litre  d'eau. 

Bh«b«rbe(r/ietfin).—  Les  rhubarbes  cultivées 
dans  le  potager  pour  les  besoins  de  la  cuisine  saol 
aussi  des  plantes  médicinales.  Les  pétioles,  les 
feuilles  et  les  racines  jouissent  de  propriétés  pur- 
gatives. 

BlelM  roasBiMM  {ricinus  cofnmunis).  —  f'.'est 
une  plante  essentiellement  médicinale  ;*  tout  le 
monde  connaît  les  propriétés  purgatives  de  l'huile 


Fig.  1393.  —  Ricin  eooimuD. 

de  ricin;  mais  nous  nous  bornons  à  rindiguer  et 
à  le  figurer,  attendu  que  nous  ne  le  cultiioos 
d'ordinaire  qu*à  titre  de  plante  ornementale. 

Bofliarin  (rosmarinus  officinalis),  —  Le  roma- 
rin figure  parmi  les  arbrisseaux  aromatiques  de 
nos  jardins  d'agrément.  L'infusion  légère  est  sti- 
mulante, réchauffante  et  digcstive.  La  macéralioQ 
des  sommités  des  rameaux  dans  du  vin,  pendant 
huit  ou  quinze  jours^  fournit  une  liqueur  très- 
bonne  pour  les  fomentations  et  les  injections. 

Boiic«  commvne  (rubus  frulicosus).  —  C'est 
un  astringent  très-commun  que  l'on  peut  trouver 
en  toute  saison  dans  les  haies.  On  l'emploie  en 
gargarisme  dans  les  maux  de  gorge,  à  la  dose  de 
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Fig,  1394.  —  Huiuuriii. 


15  grammes  de  feuilles  et  125  graïuuies  de  miel 

par  125  grammes  d'eau  en  décoction. 

Les  fruits  sont  rafraîchissants;  on  en  fait  une 

gelée  agréable   e( 

\fi  un  sirop  qui,  dit-on, 

peut  remplacer  le 

sirop  de  mûres. 

nowUle  (  arundo 
donax),  —  Il  s'agit 
ici  de  ce  grand  ro- 
seau qu'on  nomme 
canne  de  Provence. 
Ses  racines,  d'ude 
saveur  sucrée,  sont 
abondantes  et  ser- 
vent en  médecine 
comme  antilaiteu- 
ses^  à  la  dose  de  1 5 
à  30  grammes  en 
décoction  dans  1  li- 
tre d'eau. 

Mavle  lbl»Me  ou 
commvm  ^  {salix 
alba).  —  L'écorce 
de  saule  Jouit  de 
propriétés  iéliri- 
fuges  bien  établies. 
Nos  populations  des  campagnes  les  ont  con- 
Ques  avant  les  médecins;  on  s'en  sert  dans  Jes 
fièvres  intermittentes  en  guise  de  quinquina ,  à 
la  dose  de  30  à  60  grammes  en  décoction  par  litre 
d'eau.  On  en  fait  aussi  infuser  dans  du  vin,  de  la 
bière  ou  du  cidre. 

La  décoction  d'écorce  de  saule  est  un  antisep- 
tique qui  a  été  employé  contre  les  ulcères,  la 
gangrène  et  la  pourriture  d'hôpital.  Les  enfants 
scrot'uleux  et  ceux  dont  les  jambes  sont  débiles, 
se  trouvent  bien^assure-t-onyde  Tusage  des  bains 
dans  une  décoction  d'écorce  de  saule. 

L'écorce  des  différentes  espèces  de  saule  et  des 
osiers  par  conséquent,  possède  les  mômes  pro- 
priétés que  celle  du  saule  blanc.  A  ce  propos,  on 
nous  permettra  de  rappeler  que,  dans  ces  derniers 
temps,  un  de  nos  collaborateurs  au  Uvre  de  la 
Ferme  ^  M.  Pons-Tande,  agriculteur  à  Mirepoix 
(Ariége),  a  préconisé  l'emploi  de  l'écorce  d'osier 
dans  la  nourriture  des  moutons  comme  moyen 
de  prévenir  sûi'ement  la  cachexie  aqueuse  ou  \ 
pourriture. 

ttéMeçon  cottàmuii  (setiecio  vulgaris)»  —  Sans 
nous  arrôler  à  de  prétendues  vertus  très-contes- 
tables, nous  accorderons  au  séneçon  des  qualités 
toutes  douces.  Si  la  nature  Ta  semé  si  copieuse- 
ment autour  de  nous,  c'est  qu'elle  a  eu  de  bonnes 
raisons  pour  cela. 

Faites  bien  cuire  l'herbe  entière  ;  uiettez-la  en- 
suite entre  deux  toiles  claires  pour  l'employer  en 
cataplasmes  dans  tous  les  cas  oiï  les  éniollients, 
les  adoucissants  seront  urgents.  Sa  di*coction  peut 
également  servir  en  lavements.  (Voy.  fiy.  1359). 

Ilerp«let  (thtjn^us  svfpiHum),  —  Linnée,  dont 


l'aulorité  ne  saurait  être  méconnue,  attribue  à 
rinfusion  de  serpolet  la  propriété  de  dissiper  Tl- 
vres'e.  C'est  à  véritier. 

Sovci  de»  Jardina  {ralendula  of/icinalU),  —  On 

assure,  mais  nous  ne  garantissons  pas  l'exactitude 
du  fait,  que  les  fleurs  de  souci  macérées  dans  du 
vinaigre  et  appliquées  ensuite  sur  les  veiTues,  ont 
la  propriété  de  les  faire  disparaître. 

titramolae  {daturastrùmonium), — Cette  plante 
se  rencontre  communément  dans  lei(  jardins,  soit 
qu'on  Ty  cultive  pour  ses  fleurs,  soit  qu'on  lui 
attribue,  comme  dans  le  nord  de  la  France  et 
en  Belgique,  la  puissance  d'éloigner  les  taupes, 
ce  qui  n'est  pas  démontré.  Ce  datura  slramunium 
est  un  précieux  médicament ,  dit-on  ;  mais  c'est 
en  môme  temps  un  dangereux  poison,  dont  les 
prétendus  sorciers  de  l'uncien  temps  se  servaient 
pour  provoquer  des  hallucinations,  et  dont  les 
voleurs  se  servent  encore  parfois  pour  endormir 
leurs  dupes  elles  détrousser  en  paix.  Tout  compte 
fait,  cultivez  la  stramoine  ou  datura  stramoniu m, 
si  vous  le  voulez;  seulement, soyez  en  garde  con- 
tre cette  plante,  et  ne  la  prenez  que  des  mains 
du  médecin. 

fil«rea«  m«ir  (sambuciis  nigra),  —  La  fleur  du 
sureau  noir  est  de  celles  que  l'on  Irou^ve  partout, 
et  partout  mal  gardée.  On  peut  donc  s'en  appro- 
visionner aisément  sans  avoir  peur  des  réclama- 
tions. Seulement,  au' lieu  de  la  laisser  étendue 
d'une  année  à  l'autre  au  grenier,  où  elle  finit  par 
perdre  une  bonne  partie  de  ses  qualités ,  on  de- 
vrait, aussitôt  sa  dessiccationxomplcle,  la  mettre 
dans  des  sacs  de  papier  très-épais  et  l'y  enfermer 
soigneusement. 

Comme  sudorifique  et  excitant,  la  fleur  de  su- 
reau s'administre  en  infusion  légère ,  à  la  dose 
de  '2  à  10  grammes  pour  un  litre  d'eau  bouillante. 
Quand  on  l'emploie  en  fomentations  et  en  bains, 
on  élève  la  dose  de  15  à  30  grammes  pour  un 
litre. 

La  deuxième  écorce  de  la  tige  de  sureau  est 
assez  souvent  utilisée  en  décoction  contre  Ten- 
flure.  C'est  un  puissant  purgatif  dont  on  devra 
se  défier. 

.T»Baiale  romntVMo  {tanacetum  vulgare),  — 
Mêmes  propriétés  que  la  grande  absinthe. 

Thjm  comm«B  {thymus  vulyaris),  —  Plante 
aromatique  et  condimentaire  du  potager.  C'est 
un  stimulant  pour  les  organes  affaiblis;  aussi  les 
enfants  débiles  se  trouvent-ils  très-bien  de  l'usage 
d'un  bain  où  l'on  associe  le  thym  à  la  sauge,  à 
la  menthe,  à  la  mélisse  et  au  romarin.  Pour  pré- 
parer ce  bain,  on  prend  un  mélange  de  500  gram- 
mes de  ces  diverses  plantes  par  parties  égales  et 
8  seaux  d'eau.  Après  cela,  on  laisse  infuser  les 
plantes  pendant  une  heure  dans  deux  seaux  d  eau 
bouillante,  en  vase  couvert,  et  on  ajoute  l'infu- 
sion au  bain  entier. 

TlUevl  (lilia  Eiirui^œu).  —  Per.-oune  u'ignorC 
les  qualités  agréable»  data  fleur  de  tillouli  L'in* 
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fustioii  de  cetle  fleur  contre  les  aU'ectioDs  nerveu- 
ses laisse  presque  toujoure  du  calme.  C'est  aussi 
un  remède  dans  les  vomissements,  la  lou\,  la  mi 
graine^  et  de  plus  un  sudorifîque. 

Violette  «dorAMte  {viola  odorata).  —  Sous  le 
rapport  médical,  cette  jolie  plante  est  très-favora- 
blcment  appréci<^e;  avec  ses  fleurs  recueillies  en 
mars  et  en  avril  ^  on  prépare  une  tisane  adoucis- 
sante et  agréable  au  palais.  On  les  emploie  à  la 
dose  de  8  grammes  en  infusion  dans  un  litre  d'eau 
bouillante. 

.  f.es  feuilles,  qui  sont  très  nombreuses  toute 
Tannc'e,  peuvent  servir  en  cataplasmes. 

La  variété  à  fleurs  doubles  s'emploie  comme 
celle  à  fleurs  simples.  Hariot. 

Manière  de  réeolter^  de  defMécher  et  de 
coMserTer  les  plaMtee  médielM»les.  —  On  ne 

récolle  les- plantes  à  utiliser  fraîches  qu*au  mo- 
ment de  s'en  servir;  on  n'a  pas  le  choix  du  temps; 
s'il  est  lieau ,  tant  mieux;  s'il  est  pluvieux,  tant 
pis. 

Pour  ce  qui  est  des  plantes  à  conserver,  c'est 
différent. 

S'agi(«il  des  racines,  il  faut  attendre  nécessaire- 
luent  qu'elles  soient  bien  développées.  Nous  ré- 
colterons, au  moment  où  la  graine  commence  à 
se  former,  les  racines  des  plantes  qui  ne  vivent 
qu'un  an  ou  moins  d'un  an.  Nous  prendrons  celles 
des  plantes  bisannuelles  à  l'automne,  dès  que  leur 
développement  sera  complet  ou  à  peu  près,  ce 
qui  arrive,  par  exemple,  avec  la  carotle  et  le  na- 
vet. Quant  aux  racines  des  plantes  vivaces,  nous 
attendrons,  chez  les  plantes  herbacées,  qu'elles 
aient  deux  ou  trois  ans  ,  et  chez  les  végétaux  li- 
gneux qu'elles  aient  cinq  ou  six  ans.  Comme  avec 
ces  racines  nous  n'avons  pas  à  craindre  un  amoin- 
drissement de  qualité  pendant  l'hiver,  ainsi  qu'a- 
vec les  racines  bisannuelles,  nous  ne  les  sortirons 
de  terre  qu'au  pi  intemps.  Nous  étendrons  sur  le 
sol  les  diverses  racines  annuelles,  bisannuelles  ou 
vivaces,  pour  qu'elles  s'y  ressuient;  nous  nous 
garderons  bien  de  les  laver.  Ensuite  nous  les  bros- 
serons pour  en  détacher  la  terre,  cl,  si  elles  sont 


d'une  dessiccation  facile ,  nous  les  placeroos  au 
grenier  sur  des  claies  suspendues.  Si,  au  con- 
traire, elles  sont  charnues,  trop  juteuses  et  trop 
grosses,  nous  les  diviserons  dansle  sens  de  la  lon- 
gueur ou  de  la  1ai*geur,  et  nous  les  ferons  sécher 
au  four  après  la  cuisson  du  pain. 

S'agit- il  de  récolter  et  de  conserver  des  feuilles 
ou  des  tifjei  herbacées^  on  attend  une  belle  jour- 
née et  on  les  cueille  à  l'époque  où  les  premières 
fleurs  s'ouvicnt,  et  principalement  du  côté  du 
midi.  On  met  ensuite  les  feuilles  et  les  liges  sur 
des  claies  un  peu  à  l'ombre  ou  bien  en  plein  so- 
leil, après  les  avoir  recouvertes  d'une  toile  claire, 
ou  bien  on  les  suspend  sous  un  hangar  ouvert  au 
midi,  ou  dans  un  grenier  bien  exposé  et  dont  on 
ouvre  les  fenêtres.  Dès  que  la  dessiccation  paraît 
complète,  on  enferme  les  plantes  dans  des  boites. 

Pour  récolter  les  fleuT$^  on  n'est  pas  forcé  d'at- 
tendre qu'elles  soient  tout  à  fait  ouvertes.  L'essen- 
tiel pour  toutes,  c'est  que,  si  elles  sont  ouvertes, 
elles  ne  le  soient  pas  depuis  longtemps.  Il  ne  faut 
pas  en  séparer  le  calice.  Quand  elles  sont  trop  pe- 
tites et  en  quelque  sorte  insaisissables,  on  les 
prend  avec  les  sommités  des  tiges  ou  avec  les  ca- 
pitules qui  les  pointent.  On  les  desséchera  promp- 
tement  sous  une  toile  claire,  au  soleil,  sous  un 
hangar  chaud  et  bien  aéré,  ou  au  grenier  à  la  ri- 
gueur, toujours  par  couches  minces  qu'un  re- 
muera de  temps  en  temps.  La  dessiccation  ter- 
minée, on  placera  les  fleui-s  dans  des  bolles  bien 
fermées  et  que  l'on  tiendra  eu  lieu  sec 

En  ce  qui  regarde  les  fruits  pulpeux ,  on  les 
dessèche  lentement  au  four,  et  l'on  n'attend  pas 
qu'ils  soient  durs  pour  les  retirer.  Quant  aux 
(fraineiy  on  ne  les  prend  que  bien  mûrei ,  et  on 
les  étend  quelques  jours  à  l'uir  sec. 

On  dessèche  les  écorces  au  soleil,  sous  un  han- 
gar ouvert^  ou  dans  un  four,  selon  le  temps  et  le 
climat.  On  récolte  au  printemps  celles  qui  appar- 
tiennent aux  arbres  résineux,  et  en  automne  cel- 
les qui  appartiennent  à  d'autres  arbres. 

Autant  que  possible,  on  ne  fera  pas  de  grosses 
provisions,  attendu  qu*il  y  a  profit  à  les  renouve- 
ler tous  les  ans.  P.  i. 


A    , 


CHAPITRE    LUI 

DbS   FLEURS 


Â  mesure  que  Tiustruction  se  propage,  que  le 
bien-être  s'étend,  que  les  mœurs  s'épurent  et 
s'adoucissent,  le  goût  de  la  culture  des  fleurs  se 
développe!  Chez  beaucoup  de  personnes,  ce  goût 
devient  môme  un  besoin,  une  passion  à  laquelle 
elles  ne  résistent  pas.  11  faut  s'en  féliciter.  M.  Joi- 
gneaux  a  dit  quelque  part  avec  raison  :  —  «  Nos 
femmes  aiment  les  fleurs,  nos  filles  aussi,  et  il 
n'y  aurait  pas  d'inconvénient  à  leur  l'aire  lu  part 


belle  et  large;  mais  au  prix  où  sont  les  terres 
presque  partout,  il  y  a  lieu  de  réfléchir  et  de 
compter  serré.  Notre  parterre,  à  nous  autres, 
c'est  la  plate-bande  du  potager  ;  les  fleurs  ser- 
vent de  cadre  à  nos  légumes;  nous  logeons  les 
uns  et  les  autres  à  la  même  enseigne Lu  Jar- 
din sans  fleurs,  c'est  un  appartement  sans  meu- 
bles. Elles  donnent  la  vie,  elles  égayent  l'œil, 
elles  embaument  luir;  i  nui  heureusement,  celles 
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que  nous  cnllivons  de  (cnips  immémorial  nn 
sont  pns  assez  varires.  Elles  sont  fort  Jolies  sans 
doute;  maïs  il  y  en  a  d'autres,  et  par  centaines, 
qui  sont  inconnues  dans  nos  campagnes  et  que 
nous  voudrions  voir  en  compagnie  des  an- 
ciennes. » 

Nous  n'irons  pas  au  delà  du  dc^sir  qui  vient 
d't^tre  exprimé;  nous  ne  perdrons  pas  de  vue  que 
ce  chapitre  s'adresse  presque  exclusivement  aux 
femmes  et  filles  de  cultivateurs  qui  ont  toutes 
sortes  de  droits  à  notre  attention.  Nous  n'avons 
pas  à  créer  ici  des  parterres,  des  jardins  spécia- 
lement affectés  à  la  culture  des  fleurs;  nous  ne 
voulons  que  signaler  les  espèces  et  variétés  les 
plus  rustiques  et  les  plusrecominandables. 

On  Ta  dit  bien  souvent  :  —  Le  goût  des  tlcurs 
est  inné  chez  l'homme.  Voyez  les  tout  petits  en- 
fants, sur  les  bras  de  leurs  mères,  sourire  ^  la  vue 
de  la  fleur  qu'on  leur  présente,  tendre  leurs  pe- 
tites mains  pour  la  saisir  et  la  porter  à  leurs  lè- 
vres. Cette  observation  n'échappa  point  à  Ra- 
phaël, comme  le  prouve  son  magnifique  tableau 
de  la  Vierge  A  Toeillet . 

Un  peu  plus  tard,  si  vous  laissez  seul  au  jardin 
l'enfant  qui  a  grandi,  vous  le  verrez  cueillir  tou- 
tes les  fleurs  les  plus  belles  et  les  cacher  précieu- 
sement comme  fait  l'avare  qui  vient,  de  trouver 
un  trésor. 

Plus  tard  encore^  quand  l'enfant  est  devenu  un 
homme  sérieux  ou  soucieux,  il  oublie  un  mo- 
ment les  fleurs,  mais  aussitôt  qu'il  a  quille  la  vie 
fourmcnlée  des  affaires,  il  se  ressouvient  d'elles, 
il  leur  demande  un  peu  de  ce  bonheur  et  de 
ces  joies  pures  qu'il  a  vainement  cherchi^s  dans 
la  richesse  et  les  distinctions  du  monde,  et  il 
finit  tranquillement  ses  jours  au  milieu  d'elles. 
Peut-être,  en  rendant  le  dernier  soupir,  espèrc- 
t-il  que  quelques-unes  de  ses  fleurs  airai^es  iront 
orner  sa  tombe  et  le  rappeler  A  la  mémoire  des 
siens. 

En  vue  de  rendre  les  recherches  plus  faciles 
et  notre  travail  plus  profitable  par  conséquent, 
nous  suivrons  sur  le  papier  la  marche  indiquée 
naturellement  par  l'ordre,  des  floraisons,  pour 
tout  ce  qui  regarde  un  certain  nombre  de  plantes 
herbacées  de  pleine  terre,  et  nous  terminerons 
le  chapitre  par  des  considérations  sur  les  rosiers 
qui  ont  et  auront  toujours  leur  place  assun^c 
dans  nos  jardins  de  village  aussi  bien  que  dans 
ceux  des  villes. 


IIel1élM>r«  ou  rose  de  IVoVl  {hellebnrm  niger), 
— Vivace  et  de  la  famille  des  Renonculacées.  Elle 
eslla  premièreà  nous  annoncer  la  prochaine  venue 
du  printemps.  On  la  voit  quelquefois  en  janvier 
et  février  fleurir  courageusement  au-dessus  de  la 
neige.  Ses  feuilles  sont  grandes,  découpées 
comme  celles  de  la  pivoine  ;  sa  fleur  est  simple, 
à  disque  jaunâtre,  à  fleurons  roses  et  verddtres  à 
l'extrémité.  Multiplication  par  éclats  de  la  toulTe 
ou  de  rejetons  &  la  findeTautomne.  Tous  les  ter- 
rains lui  conviennent.  On  la  met  en  corbeille  ou 
en  bordure  sur  la  lisière  des  massifs  d'arbres  ou 
d'arbustes. 


FÉVI^IEn. 


Bnlboeode  printanler  {bulbncadium  vermim). 
—  De  la  famille  des  Mélanthiacées.  Vivace,  bul- 
beuse; fleurs  se  développant  avant  les  feuilles, 
comme  celles  du  colchique  d'automne  de  nos 
prés,  auxquelles  elles  ressemblent  beaucoup. 
Les  fleurs  du  bulbocode  sont  d'un  vxûUt  pourpre 
avec  tache  blanche  à  Tonglet.  Multiplication  de 
caïeux  en  août,  en  terre  meuble,  fraîche  et  un 
peu  ombragée.  Pour  petits  gr.iupes  sur  les  plates* 
bafîdes. 

tf^rantlbe  d'hiver  ou  helléborlne  (eranthis 
hyemalis).  —  De  la  famille  des  Renonculaci^es. - 
Hampe  terminée  par  une  seule  fleur  d'un  beau 
jmtn^.  —  Muitijplication  par  la  division  des  sou- 
ches, en  terre  légère.  Pour  bordures. 

Hellébore  roeedelVoM  (voyez  en  Janvier). 

IVlvéole  dn  priatempii  (leucoium  vernum),  — 
De  la  famille  des  Amai7llidées.  Vivace,  bulbeuse  ; 
fleur  blanche  penchée,  avec  taché  verte  àVexlrr- 
mité  de  chaque  foliole  de  la  fleur.  Multiplication  ' 
en  terre  légère  et  ombragée  par  la  division  dej< 
touffes  à  l'automne,  tous  les  trois  ou  quatre  ans 
seulement.  Pour  bordures,  pelouses  et  massifs 
d'arbustes. 

Perce»nei|re  ou  f^lantblne  (gnlanthm  niva^ 
fis),  —  De  la  famille  des  AroarylKdées.  Plante  vi- 
vace, bulbeuse,  souvent  confondue  à  première 
vue  avec  la  précédente,  dont  elle  diffère  cepen- 
dant par  des  caractères  botaniques  assez  tran- 
chés. Les  divisions  de  la  fleur,  qui  sont  égales  dans 
la  nivéole,  sont  inégales  dans  le  perce-neige.  Les 
trois  externes  sont  d'un  blanc  pur,  tandis  que  les 
trois  internes,  plus  petites  et  ramassées,  sont  mar- 
quées d'un  croissant  vert.  Il  existe  une  variété  ù 
fleur  double.  Multiplication  par  la  séparation  des 
caïeux,  arrachés  en  août  et  replantés  au  com- 
mencement d'octobre,  çn  terre  fraîche.  Même 
emploi  que  la  nivéole. 

M  An?. 

AMémone  bép»tlq«e  {anémone  hepatirn),  — 
Vivace  et  de  la  famille  des  Renonculacées.  Ori- 
ginaire des  Alpes  où  elle  croit  spontanément, 
mais  à  fleurs  simples.  C'est  une  des  plus  jolies 
petites  plantes  des  premiers  jours  du  printemps, 
ou  plutôt  des  derniers  jours  de  l'hiver,  car  elle 
fleurit  abondapoment,  comme  la  violette  et  la 
primevère,  en  mars  et  avriL  Elle  forme  de  pe- 
tites touffes'comme  ces  dernières;  du  milieu  i\c 
ses  feuilles  d'un  vert  fonci^  cordiformes,  sérient 
ses  fleurs  sur  court  pédoncule.  On  cultive  prin- 
cipalement les  variétés  à  fleurs  doubles,  de  co 
loris  bleu  d'azur,  rose  cerise,  blanc.  Cette  der- 
nière variété  est  délicate  et  rare.  Terre  légère  ou 
de  bruyère,  au  nord  ou  ^  mi-ombre.  Magnifique 
en  corbeille  ou  en  bordure.  Mulliplication  d'é- 
clats A  l'automne. 

Ar»bette  des  .41prs  {nrnbis  Alpina),-^  De  la 
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PARTIE  III.  —  ARBOniClîLTlîHE  ET  HORTir.lîLTURE. 


famille  dés  Crucifères.  Plante  vivace,  foulTuc,  de 
0",J5  à  0™,20;  fleurs  hlanchen,  en  longues  grap- 
pes. On  la  sème  au  printemps  ou  en  été  pour  la 
mettre  en  ptace  à  l'automne,  ou  bien,  on  divise 
SCS  touffes  défleurjps.  Toutes  terres.  Charmante 
en  bordure. 

Aabrtéile   «eltoVde    ou    Alysse   AeltoMe 

{aubriéiia  delioidea  ou  alysium  deltoideum),  — 
C'est  une  plante  vivacc  de  la  famille  des  Cruci- 
fôres.  Elle  forme  de  petites  touffes  très- basses, 
à  feuilles  deltoïdes  d'un  vert  blancbfttre.  Ses 
petits  rameaux  touffus  et  arrondis,  sous- ligneux, 
se  couvrent  dès  février  et  mars  d'innombrables 
•petites  fleurs  simples  d'un  rose  iilas  ou  bleuâtre. 
Terrains  légei*8  et  sees;  propre  pour  rochers,  ro- 
cailles.  On  en  fait  aussi  de  Jolies  corbeilles  et  de 
jolies  bordures.  Multiplication  d'éclats  en  au- 
tomne et  au  printemps.  Sa  floraison  dure  une 
partie  de  l'anncV. 

Bnlbocode  prlmtAHier  (voyess  m'Févrior). 

€ar4»vil««  à  flenrs  dovUcs  ou  rresson 
des  prés  {rard  nninê  praiemis),  —  Plante  vivace, 
de  la  famille  dos  Crucifères,  d'un  rose  lilasj  sur 
lige  de  O^jlO  à  0",to.  Terrains  humides.  Bor- 
dure dos  pièces  d'eau.  Multiplication  d'éclats.  ' 

CroroH  (\oyoz  S\Fn\N). 

Dorénie  des  Alpes  {doronicum).  —  Vivace 
et  de  la  famille  des  (>)mposées  ;  fleurit  en  fé- 
vrier, mars  et  avril.  Ses  feuilles  sont  en  cœur  ;  ses 
fleurs,  sur  long  pédoncule  comme  celles  du  pjs- 
scnlit,a\ec  lesquelles  elles  ont  quelque  ressem- 
blance, sont  d'un  jaune  plus  foncé  et  plus  bril- 
lant. Multiplication  par  In  séparation  des  touffes 
après  la  floraison. 

tiraMihe  d^bivei»  (voyez  en  Février). 

jfiirodée  Jsvse  ou  R»TeMelle  [eheiranthns- 

rhtiri),  —  De  la  famille  des  Crucifères.  Bisan- 
nuelle et  indigène.  Nom- 
l)reuses  variétés  parmi  les- 
quelles se  distingue  :  t<^  le 
hAton  d'or;  2»  celle  A  fleurs 
doubles  brunes;  3"  celle  à 
fleurs  pourpres,  ardoisées; 
4®  celle  à  feuilles  panachées. 
Tout  le  monde  connaît  ces 
belles  plantes  printaoières, 
d'un  parfum  suave.  Mullipii- 
ration  de  graines  cueillies 
sur  les  variétés  simples,  et 
de  préfi'rence  sur  la  variété 
;\  fleurs  doubles  fructifères. 
On  sème  an  printemps;  on 
repique  lesjeunes  plants  en 

Fig  1393.  -G-.ronêe  automne    et  ■  ils    fleurissent 
jaune.    .  au    printemps    suivant.    On 

peut  aussi  U>s  multiplier  par 

boutures.  Terre  fraîr.he. 
Pour  avoir,  au  printemps,  des  fleurs  précoces 

et  de  choix,  on  repique  plusieurs  petits  plants 


debouttire  ou  de  semis,  dansde  petits  pots,  et  on 
les  met  sous  bftche  pour  y  passer  I  hiver.  Aussitôt 
les  celées  flnies,  après  les  avoir  habitués  au 
grand  air,  on  les  dépote  et  on  en  fait  des  massifs. 

I«»vftler  taebé  {lamium  macuîatum).  —  De  la 
famille  des  Labiées.  Plante  vivace,  intéressante 
par  son  feuillage  taché  de  plaques  jaunes.  On  la 
multiplie  par  la  séparation  de  ses  touffes  au  prin- 
temps ou  à  l'automne.  Toute  nature  de  teiTaio. 

Pâ4«eret<e  TlTace  ou  Mar^nerlte  vivace 
ou  Flevi»  de  Pâques  (6e//i>/>erenm5).  —  Com- 
posées. C'est  encore  une  de  ces  petites  plantes 
printanières,  qui  peuvent  se  passer  de  description 
et  de  recommandation.  Oneil  a  obtenu  des  varié- 
lésà  fleurs  plus  largesque  les  anciennes, blanches, 
rouges,  pourpres,  etc.  Celle  nommée  mère  de  fa-- 
mille  et  mère  Gigogne  est  une  fleur  presque  blan- 
che, large,  entourée  en  forme  de  couronne  de 
plusieurs  autres  petites  fleurs.  Multiplication  d'é- 
ilats  en  automne  ;  corbeilles,  bordures  très-élé- 
gantes. 

fi(»frm»  prlMianler  {rromi  vemm).  — Plante 
\ivnce  de  la  famille  des  Iridées.  On  en  connaît  un 
grand  nombre  de  variétés  à  fleurs  jaunes,  rougfs, 
bleueSy  rubanées^  etc.;  simples  ou  doubles.  Multi- 
plication de  graines  aussitôt  mûres  et  âe  caîeux 
en  automne.  Le  crocus  demande  une  terre  asseï 
lépère  ou  très-ameublie  et  une  faible  fumure  à 
l'aide  d'engrais  très- réduit.  On  relève  les  bulbes 
tous  les  ans  et  mieux  toiis  les  deux  ou  trois  ans. 

*  0ellle  de  Sibérie  ou  préeoee  {srilla  Sibi- 
rica).  —  De  la  famille  des  Liliacées;  vivace,  bul- 
beuse. Sa  hampe  s'élôveà  environ 0",t 5;  ses  fleurs* 
sont  d'un  beau  bleu  d'azur  et  en  grappes.  On 
multiplie  cette  scille  parla^éparalion  de&^escaîeux 
vers  le  mois  d'août,  avec  la  précaution  de  replan- 
ter immédiatement.  On  forme  avec  cette  plante, 
très- facile  à  cultiver  partout,  des  bordures  char- 
mantes et  des  groupes  d'un  l>el  effet. 

Vislette  {viola),  —  Plante  vivace,  de  la  famille 
des  Violariées,  trop  connue  et  trop  aimée,  pour 
qu'il  soit  nécessaire  de  la  décrire  et  de  la  reconn- 
mander.  Nous  avons  les  variétés  à  fleurs  simples 
et  à  fleurs  doubles,unicoloresou  panachées.  Parmi 
les  premières,  on  cultive  principalement  la  vio- 
lette des  quatre  saisons  (variétés  prœcox  et  aemper- 
florens)  qui  fleurit  au  printemps,  en  automne,  et 
en  hiver  sous  vitraux.  Parmi  les  variétés  à  fleurs 
doubles,  il  y  a  aussi  une  tnoleUedes  qualre  soùors 
ou  violette  en  arbre  (viola  arborescent).  En  enle- 
vant les  feuilles  du  bas  de  sa  tige  à  mesure  qu'el- 
les poussent ,  cette  tige  s'élève  de  O^jtO  A  O^ÎO 
et  se  termine  par  que  touffe  de  feuilles  et  de 
fleurs. 

La  violette  de  Bruneau  est  une  variété  de  cette 
dernière,  k  fleurs  panachées;  de  violet  rougcâtrc 
et  de  blanc. 

La  violette  de  Parme  y  ùl  fleurs  simples  mais  lar- 
ges, est  considérée  par  quelques  horticulteurs 
comme  une  variété  des  quatre  srIsous.  On  la  cul- 
tive en  bAche  pour  avoir  des  fleurs  en  hiver. 
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La  violette  n'est  pas  difHcile  quant  aux  terrains, 
cependant  elle  afTectionne  ceux  qui  sont  légers. 


Aarieiile.  (voyez  Primevnc), 


Fig,  I39G.  —  Violeltc. 

Multiplication  par  l'éclat  des  touffes,  par  les  (ou- 
lants  et  par  le  semis.  I^xposition  ni  trop  humide 
ni  trop  sèche. 

La  violette  sert  à  former  de  jolies  corbeilles  ot 
de  Jolies  bord niTS. 


Alysse  corbeille  d'or  {alysHum  saxatilé).  — 
Petite  plante  vivace  de  la  famille  des  Crucifères. 
Rlletalle  considérablement;  ses  petits  rameaux  à 
fouilles  lancéolées,  s'étendent  sur  la  terre,  de  ma- 
nière à  former  de  larges  touffes,  et  se  couvrent  en 
avril  et  mai  de  bouquets  de  petites  fleurs  d*un 
jatine  éclatant.  On  en  forme  de  Jolis  massifs.  Terre 
pierreuse  et  sèche.  Multiplication  d'éclats  en  au- 
tourne  ou  tiu  printemps,  on  par  les  graines  dès 
leur  maturité. 

AMémone  des  Jardins  ou   des   flenristeii 

{anémone  roronaria),  —  Famille  des  Renonculu- 
cécs.  Racines  tubéreuses,  appelées  pattes  ou  grif- 
fes, feuillage  découpé  du  milieu  duquel  sortent 
des  tiges  droites  terminées  par  une  fleur  de  0",05 
\  O^fOG;  à  pétales  arrondis  et  symétriquement 
arrangés  en  corolle  bombée  ou  en  bouton.  Nous 
avons  des  anémones  simples,  demi-doubles  et 
doubles,  de  coloris  très-variés  et  riches.  Les 
dernières  sont  seules  cultivées  dans  les  Jardins  en 
planches  ou  corbeilles.  Multiplication  de  graines, 
cueillies  sur  les  simples  ou  de  préférence  sur  les 
demi-doubles,  et  de  racines  qu'on  euiève  après 
la  floraison  comme  les  oignons  des  jacinthes  et 
des  tulipes.  On  les  replante  en  automne  et  au 
printemps. 

Aaémone  hépmti^ne.  (voyez  en  Mai  s). 

Aralbotte  des  Alpes,  (voyez  en  Mars). 

Aabriétie deltoïde,  (voyez  en  Mars). 


Beaotie  ée«rl»te  {geum  cocnnehm).  —  De 
la  famille  des  Rosacées,  vivace,  haute  de  0", 40  à 
0",oO. 
I  L*e  livre  de  la  maison  Vilmorin,  intitulé  :  Les 
fleurs  de  pleine  terre ^  en  parle  en  ces  termes  :  — 
«  Cette  plante  est  robuste  et  assez  rustique  ;  ses 
fleurs  produisent  un  Joli  effet  dnirs  les  corbeilles, 
les  massifs  et  les  plates-bandes;  elles  s'épanouis- 
sent de  fin  avril  en  juin.  On  sème  la  benoîte 
écarlate  d'avril  en  Juillet,  en'  pépinière  demi- 
ombragée  et  en  terre  sobleuse;  on  repique  eu 
pépinière  et  on  met  en  place  à  Pautomne  ou  au 
printemps.  On  peut  également  la  multiplier,  par 
la  division  des  pieds,  soit  au  printemps,  soit  à  la 
fin  de  l'été,  après  la  maturité  des  graines. 

Fritillsire  ou  ronronne  impériale  {fritil- 
laria  iniferialis),  —  Plante  vivace.  de  In  famille 

;  des  l.iliarées.  01- 

I  gnougros,charnn, 

;  hampe  de  0",îiO  A 

'  {  mètre,  feuillos 
lancéolées  au  som- 
met; en  avril  et 
maiflcursdonhle?, 

i  d'un    jaune    ter- 

I  reux,  en  forme  lU 

!  tulipe  double  ren- 
versée et  dispo- 
sées en  couronne 
A  l'extrémité  de  |.i 
hampe.  Cet  te  cou- 
ronne est  surmon- 
tée d'une  petite 
touffe  de  feuilles 
en  faisceau.  Il  y  a  plusieurs  variétés  à  fleurs  d'un 
rouge  brun,  ou  orangé  ou  panaché,  etc.;  oddur 
fétide  ;  multiplication  de  graines  aussitôt  cueil- 
lies et  de  caïenx,  comme  les  tulipes.  Mais  on  ne 
relève  l'oiv^non-mère  que  tous  les  trois  on  quatre 
ans  pour  le  transplanter.  Toute  terre ,  plutôt 
sèche  qu  •  fraîche. 

Ctiroflée  des  Jardins  ou  |p»oise  espèce  {rfiei- 
ranthus  incanwt).  —  De  la  famille  des  tlrucifères, 
bisannuelle.  Ses  feuilles  sont  d'un  vert  blanchâtre; 
ses  fleurs,  simples  ou  doubles,  offrent  un  coloris 
rose  vif  ou  violet^  ou  blanCy  ou  nuancé  destries,  etc. 
On  la  cultive  beaucoup  en  pots  pour  la  vente  au 
marché.  Elle  fleurit  une  bonne  partie  dei'année 
et  répand  une  odeur  suave. 

On  sème  cette  giroflée  au  printemps;  on  la  re- 
pique plus  tard  en  pépinière,  et,  A  Pautomne,  on 
la  met  en  pots,  pour  lui  faire  passer  l'hiver  à  l'a- 
bri des  fortes  gelées. 

Iris  nain  {iris  pnmila),  —  De  la  fumilU'  des 
'  fridées.  Plante  vivace  de  petite  taille,  A  fleurs 
'  violet  foncé.  On  en  forme  des  bordures  charman- 
I  tes.  Multiplication  par  division  de  ses  loulTes.  11 
I  s'accommode  des  terrains  les  plus  pauvres. 

Jacinthe  {hyacinthuii).  —  Plante  vivace  de  la 
1  famille  des  Liliacées,  que  non*  cultivons  comme 
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plante  anntielle.  Tout  le  monde  a  admiré  ses 
charmantes  fleurs  en  grappes  lAches,  dont  le  co- 
loris varie  depuis  le  bleu  foncé  Jusqu'au  blanc 
pur,  et  dont  Todeur  est  si  suave  11  n'y  a  certai- 
nement rien  de  plus  beau  dans  un  jardin,  en 
avril  ou  mai,  qu'une  corbeille  de  jacinthes.  Celles 
de  Hollande  sont  les  plus  recherchées  et  à  juste 
titre,  et  i'onn*cn  compte  guère  moins  de  300  va- 
riétés tant  simples  que  doubles.  Que  serait-ce 
donc,  si  l'on  y  ajoutait  les  jacinthes  dites  pari- 
siennes? Multiplication  de  graines  en  août  et  de 
caï'ux  en  octobre  et  novembre.  Terre  franche, 
non  fumée,  fraîche  pendant  la  floraison. 

^oMqnllle  oô   mieux  XareUiie  JoBqvIlle 

{narct:nu8  jonquilla).  —  De  la  famille  des  Amarylli- 
dées,  vivace,  bulbeuse.  Feuilles  à  peu  près  de  la 
forme  de  celles  du  jonc  ;  hampe  plus  élevée  que 
les  feuilles  et  porlant  des  fleurs  d'un /aune  d'or, 
dont  l'odeur  rappelle  celle  de  la  fleur  d'oranger. 
Cette  Jonquille  à  fleurs  simples  se  trouve  princi- 
palement dans  le  Midi  :  on  lui  préfère  ailleurs  sa 
variété  à  fleurs  doubles.  Multiplication  par  ses 
oignons  que  l'on  plante  par  touffes  à  l'automne, 
en  terre  légère  et  d  exposition  chaude.  On 
ne  relève  les  plantes  que  tous  les  trois  ou 
quatre  ans. 

MnscaH  (museari),  —  Plante  vivace  de  la  fa- 
mille des  Liliacées.  On  en  cultive  quatre  espèces  : 
le  mufcari  à  grappes  (m.  racemosum)  à  fleurs  d'un 
bleu  foncé  y  blîinch.*ttres  à  leur  sommet  ;  le  mu^cari 
-  raisin  (m.  Botry&ides),  à  fleurs  d'un  bleu  ciel;  le 
musrari  chevelu  (m.  eomosum),  ainsi  nommé  à 
rause  de  la  perruque  de  filaments  frisés  qui  rem- 
placent les  fleurs  et  qui  sont  d'un  violet  blettâtre; 
onfin  le  muscari  odorant  ou  jacinthe  musquée 
(m,  moschatnm)y  d'un  coloris  jaune  verdâtre,  avec 
de  légers  points  violets. 

On  cultive  les  muscaris  comme  les  jacinthes, 
mais  en  plaçant  plusieurs  oignons  les  uns  à  côté 
des  autres,  pour  que  les  plantes,naturellement  frê- 
les, se  soutiennent  bien.  On  multiplie  de  caîeux. 
Tous  les  deux  ou  trois  ans,  on  relève  la  plante 
[iour  la  changer  de  place  ou  renouveler  la  terre, 
et  alors,  de  suite  après  l'arrachage,  on  peut  re- 
planter les  plus  gros  oignons  pour  avoir  de  la  fleur 
l'année  suivante.  On  peut  attendre  aussi  I^au- 
tomne  pour  replanter  ces  oignons  que  Ton  con- 
serve pour  cela  en  lieu  sec.  Tous  les  terrains, 
pourvu  qu'ils  ne  soient  pas  trop  humides.  Pour 
bordures  et  petits  massifs. 

Myottotls  des  Alpes  (myosotis  Alpestris),  — 
Plante  vivace,  de  la  famille  des  Borraginées,  s'é- 
Icvant  à  O^^SO  ou  0'",2.*>,  et  se  couvrant  de  fleurs 
d'un  Mtfu/)(2/^.Cette  espèce,  d'introduction  récente 
et  d'une  culture  très-facile,  a  été  recommandée 
par  la  mai>on  Vilmorin  comme  plante  de  bor- 
dures, de  groupes,  de  massifs,  de  rochers.  Sa  flo- 
raison dure  environ  deux  mois.  Le  myosotis  des 
Alpes  se  multiplie  de  graines  que  l'on  sème 
vers  le  milieu  de  Tété,  ùl  mi-ombre.  On  repique 
l<':s  jeunes  plantes  en  pépinière  en  août-septem- 
bre, et  on  les  repique  une  seconde  fois  en  place 
au  mois  d'octobre.  Tous  les  terrains  cou  vie  n  ne  nt. 


ainsi  que  toutes  les  exposition?.  T.mtefois,  le  myo- 
sotis se  plaît  mieux  à  l'ombre  qu'au  soleil. 

!V»rclfls«  (narcisnts).  —  Plante  vivace,  bul- 
beuse, de  la  famille  des  Amnryllidées.  Les  plus 
beaux  narcisses,  parmi  les  espèces  connues,  sont 
ceux  à  bouquet  ou  de  Conslantinopic,  mais  ils  ne 
sont  pas  assez  robustes  pour  être  cultivés  en  pleine 
terre  dans  le  climat  de  Paris.  Nous  nous  bornons 
donc  à  recommander  pour  bordures,  le  narcisse 
p^tit  (narcissMS  minrn^y  d'un  co\ov\s  jaune  pâle  ;  le 
narcisse  faux-narcisse  à  fleurs  doubles  et  jaiin» 
[narcissHS  pfeudonarcisstts)  pour  bordures  et  grou- 
pes; le  narcisse  des  poètes  {narcissus  pœtimi)  ou 
Jeannette  à  fleurs  blanches,  simples  ou  doubles, 
et  d'une  odeur  suave  ;  enfin  le  narcisse  bifhre 
(narcissus  biflorus)  blanc  et  jaunAtre.  Tous  ces  nar- 
cisses se  multiplient  de  caïeux  vers  la  fin  de  l'été 
et  en  automne.  On  relève  les  plantes  tous  les 
quatre  ou  cinq  ans.  Tous  Terrains,  cependant  les 
terres  légères  sont  préférables. 

Oreille  d'oare  (voyez  Primevère), 

Pâ^werette  (voyez  en  Mars). 

Pensée  ou  Tlol^tfe-peaeée  {viola  tricohr), 
—  Plante  de  la  famille  des  Violariées,  bisannuelle 
ou  vivace,  selon  les  terrains  et  le  climat.  Trop 
connue  pour  qu'il  soit  nécessaire  de  la  décrire. 
Coloris  très-riches  et  très-variés.  Multiplication  de 
graines,  et  stirtont  d'œilletons  enracinés  et  de 
bouturer.  Prendre  les  graines  sur  les  premières 
fleurs  déjeunes  plants  repiqués,  et  semer  à  la  fin 
de  l'été.  Terre  légère  surtout  et  fraîche. 

Ptvoiae  à  petites  fevillee.  —  Bien  que  la 
floraison  de  celte  espèce  commence  quelquefois 
en  avril,  il  n'en  sera  parlé  qu'A  propos  des  fleurs 
do  mois  de  mai,  parmi  lesquelles  on  la  ren- 
contre le  plus  ordinairement. 

Primevère  dee  J»rdime  {primula  elatior],  — 
Plante  vivace  de  la  famille  des  Primulacées,  très- 
ornementale,  qu'on  ne  cultive  pas  assez.  Elle 
forme  de  petites  toulTes  basses  comme  l'hépati- 
que, la  violette,  etc.  —  De  l'aisselle  de  ses  feuilles 
oblongues,  chagrinées,  sortent  les  hampes  de  0",  15 
en virouy  portant  des  fleurs  plus  ou  moins  larges, 
.solitaires  ou  en  corymbe,  suivant  les  variétés. 
Leurs  coloris,  à  l'exception  du  bleu,  sont  très-va- 
riés et  tW>s-brillants.  Celles  dont  le  pistil  dépasse 
l'orifice  du  tube  de  là  gorge,  sont  désignées  par 
les  amateurs  sous  le  nom  de  clouées  et  dédaignées. 
Les  variétés  dont  les  étamincs  remplissent  le  fond 
du  calice,  sans  dépasser  l'orifice  du  tube,  sont 
seules  admises.  La  même  distinction  existe  pour 
les  autres  espèces  de  de  genre  de  plantes,  telles 
que  les  auricules  {primula  auricula),  les  primevè- 
res de  la  Chine  (primula  Sinensis),  Terraioa  ordi- 
naires; multiplication  par  éclats  en  automne,  et 
par  graines  dès  leur  maturité.  Oo  en  fait  de  jolies 
corbeilles  et  de  jolies  bordures,  au  nord  ou  à  mi- 
ombre.  Il  y  a  les  variétés  à  fleurs  simples  et  celles 
à  fleurs  doubles.  Ces  dernières  sont  préférées  par 
les  jardiniers. 
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Prin«f^F«  Oreille -d*oiir«  {p^imu/a  auri- 
cula),  —  Kspèce  du  genre  Primevère,  originaire 
(les  Alpes.  Feuilles  ovales,  épaisses,  dentées  blan- 
c-.hâtres;  fleurs  siniples  en  onihelle  sur  hampes,  de 
0"»,08  A  0»,iO.  Le  fond  du  calice  de  la  fleur,  ou 
f^orge,  est  binnc  ou  jaune,  Textidroité  du  limbe 
Torme  un  cercle  noir^  ou  violet,  ou  brun  velouté. 
On  appelle  anglaises  ou  poudrées^  celles  à  gorge 
blanche  el  à  limbe  bordé  d'un  list^ré  blanc.  Cette 
espèce  est  plus  distinguée,  mais  plus  délicate  que 
les  Primevères  proprement  dites.  Terre  légère  ou 
de  bruyère,  au  nord  exclusivement.  Corbeilles, 
•bordures  très-distinguées  en  avril  et  mai. 

Pulmonaire  de  Viririnie  {pnlmonaria  Virgi- 
nica), —  Plante  vivace  de  la  famille  des  Borragi- 
nées.  Tiges  de  0"»,25  à  0'",35,  fleurs  en  cime  d'un 
bleit  faible.  Multiplication  par  division  des  raci- 
nes. Terre  bien  ameubli&ct  un  peu  fraîche.  Plu- 
tôt à  exposition  un  peu  ombragée  que  trop  dé- 
rouverte. 

ti»xlf  roire  de  Sibérie  {sarifraga  crassi folio).  — 
De  la  famille  des  Saxifrngéos,  vivace,  robuste  el 
surtout  propre  à  orner  les  plates-bandes.  Hampe 
de  0",20  environ,  fleurs  roses.  Multiplication  par 
la  séparation  des  touffes  A  Tautomne.  Toutes  sor- 
tes de  terrains. 

(Veille  de  Sibérie  (voyez  en  Mai^).  —  On 
peut  encore  cultiver  pour  fleurs  d'avril  :  la  scHle 
oqrénhle  (scilla  amrpua) ,  ou  Jacinthe  étoiléc,  la 
s^/7/^  à  deux  feuilles  (scilla  bifolin)  ;  la  srille  pen- 
chée (scilla  nutans)  et  la  scille  campamilée  (scilla 
cimpanulala). 

Tbiaspl  toujours  vert  ou  Corbeille  il'»r- 
cent  (iberis  sempervirens).  —  Planta  vivace  de  la 
famille  des  Crucifères,  à  rameaux  un  peu  plus 
grands  et  moins  réguliers  que  ceux  de  l'alysse 
corbeille  d'or.  Fleurs  d'un  blanc  argenté.  On  mul- 
tiplie le  thlaspi  par  la  séparation  de  ses  pieds 
vers  la  fin  de  Tété  ou  en  automne.  Les  rameaux, 
bouturés  après  la  floraison,  réussissent  également. 

Tritelel»  anlflore  (Iriieleia  vniflora),  — 
Plante  vivace,  bulbeuse,  de.  la  famille  des  Lilia- 
cées,  et  d'introduction  assez  récente.  Nous  ne  la 
connaissons  encore  que  par  ce  qu'en  dit  le  livje 
Les  fleurs  de  pleine  terre.  «Sa  rusticité  sous  notre 
climat,  y  lisons-nous,  est  un  fait  acquis  aujour- 
d'hu  i,  et  ses  bulbes  résistent  parfaitement  en  plei  ne 
terre  sous  le  climat  de  Paris.  On  peut  l'utiliser 
pour  former  de  charmantes  bordures;  chaque  oi- 
gnon développe  successivement  Jusqu'à  quatre  et 
cinq  hampes,  et  si  1rs  bulbes  ^nt  rapprochés,  on 
obtient  un  tapis  d'un  très-bon  effet  et  dont  la 
floraison  se  prolonge  de  mai  en  juin.  Il  sera  bon 
de  ne  relever  le  Triteleia  que  tous  les  trois  ou 
quatre  ans;  de  cette  façon  on  obtiendra  des  touffes 
ou  des  bordures  plus  épaisses,  couvrant  complè- 
tement le  sol  de  leur  feuillage  et  flejirissant  plus 
longtemps.  Toute  terre  de  jardin,  pourvu  qu'elle 
soit  saine,  convient  A  cette  plante,  dont  les  bulbes 
devront  éîre  »pcou verts  de  0",0*  à  0",0o  et  espa- 
cés de  môme.  »  Fleurs  d'un  blanc  nncréy  à  reflets 


bleuâtres  avec  strie  violette.  Mnlti|iHcalion  de 
caîeux  à  la  fin  de  l'été  ou  au  commencement  de 
l'automne. 

Tulipe  (tvlipa):  —  De  la  famille  des  Liliacées. 
Ce  genre,  quoique  très-ancien, est  toujoui^s  bien 
apprécié  par  de  nombreux  amateurs.  Depuis 
quelques  années,  on  fait  do  jolies  corbeilles  avec 
deux  variétés  naines  A  fleurs  presque  doubles, 
d'un  rouge  orangé  éclatant,  à  pointes  jaunes,  nom- 
mées tulipe  duc  de  Thnl  et  tournesol.  Floraison  en 
avril  ou  mai. Les  autres  variétés  plus  vigoureuses, 
plus  grandes,  sont  à  fleurs  simples  ou  doubles,  de 
tous  coloris,  nuancés  ou  rubanés.  Les  plus  esti- 
mées sont  simples,  à  calice  très-régulier,  fond 
blanc,  largement  rubané  de  rose,  de  rouge,  de 
violet,  etc.  Culture  de  la  jacinthe. 

Véronl^ae  de  Hyrle  (veronica  Syriaca).  — 
Plante  annuelle,  de  la  famille  des  Scrofuliri- 
nées.  Fleurs  de  couleurs  variées  où  le  bleu  do- 
mine et  d'une  grande  délicatesse  de  forme.  Pour 
bordures  et  corbeilles.  Végétation  rapide.  On 
sème  cette  Véronique  en  mars,  ou  mieux  en  sep- 
tembre, pour  repiquer  en  pépinière  abritée  et 
mettre  en  place  au  mois  de  mars  suivant. 

Violette  (voyez  en  Mars). 

MAI.* 

Aeonlt  Mapel  (aconitum  napcUus),  —  Vul-  « 
gairement  capuce  de  moine^  casque,  char  de  Vénn^, 
Plante  vivace  de  la  famille  des  Renonculacées,d'un 
grand  effet,  qui  s'élève  à  plus  de  i  mètre  et  donne 
des  fleurs  d'un  bleu  très-foncé.  Tous  les  aconits,  et 
celui-ci  ne  fait  pas  exception,  sont  des  poisons 
fort  dangereux,  et  le  mieux  est  de  les  proscrire 
des  jardins  fréquentés  par  les  enfants.  Mulliplka- 
lion  à  l'automne  par  la  séparation  des  touffes. 
Terrains  frais. 

Adonlde  d'été  (adonis  œ^tivalis),  —  De  la  fa- 
mille des  Renonculacées,  annuelle,  vulgairement 
goutte  de  sang.  Fleurs  d'un  rouge  vif  avec  tache 
noire  à  l'onglet.  Pour 
bordures  et  corbeilles. 
Semez  en  septembre. 

Ancolle  (aquilegia), 
—  De  la  famille  des  Re- 
nonculacées.Nous  avons 
l'aucolic  du  midi  de  la 
France,  celle  du  Ca- 
nada ,  celles  de  Sibérie 
et  d'Amérique.  Elles 
sont  touteaà  fleurs  dou- 
bles en  forme  de  cloche 
et  réunies  en  bouquet 
k  la  tète  de  tiges  de 
0*,20à  0'°,30  de  hau- 
teur. Leurs  coloris  sont  le  bleu  foncé,  le  violel,  le 
brun,  le  rose  et  le  blanc;  leurs  feuilles  teroées 
sont  réunies  en  touffes  au  bas  des  tiges. 

L'ancoÙe  de  Skinner  (a,  Skinneri)^  de  la  Cali- 
fornie, au  lieu  d  avoir  ses  fleurs  pendantes  comme 
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h's  autres,  les  a  droites  sur  des  tiges  plus  nom- 
breuses en  faisceau,  plus  naines.  Les  étamines, 
(Vun  jaune  d'or,  on  disque,  se  trouvant  ainsi  à  nu 
;\  cause  de  la  disposition  particulière  de  la  fleur, 
tranchent  admirablement  avec  le  coloris  brun- 
bleu  de  la  corolle.  Toutes  terres.  Multiplication 
par  graines,  aussitôt  mnros,  et  par  division  des 
touffes  on  automne. 

AMém«Me  des  Mmnwïut^n  (voyex  en  Avril}. 

A«rlè«le  (voyez  Primevère  en  Avril). 

RHirl«M«  d*ltalie  {anchusa  /to/tc<i).  —  Plante 
bisannuelle  de  la  Famille  des  Borraginëes  ;  feuilles 
lanct'oU^es  ressemblant  à  celles  du  bluet.  Même 
manière  de  végéter.  De  la  tige  principale,  hau- 
te de  0'»,30  à  0'",40,  sortent  de  courts  rameaux 
latéraux  qui  se  couvrent  de  petites  flenrs  simples 
vn  bouquets  d'un  coloris  bleu  de  ciel  avec  une 
tache  blanche  au  centre  du  calice. 

On  cultive  de  préférence  la  variété  double,  mal 
nommée,  car  ses  fleurs  sont  simples  comme  celles 
de  la  précédente,  moins  larges,  mais  plus  nom- 
breuses, plus  serrées  au  sommet  de  la  lige  et  des 
rameaux  latéraux.  On  sème  les  graines  au  prin- 
temps. Les  plantes  transplantées  fleurissent  dès 
juillet  et  août  jusqu'aux  gelées.  On  peut  les  met- 
tre en  pots  et  les  conserver  sous  bâche.  On  peut 
iiussi  semer  en  juillet  et  août  pour  avoir  des  su- 
jets forts  au  commencement  du  printemps.  Tenv 
•  franche  mêlée  de  terreau.^ 

CMBpauiile  de  Lorey  (campanula  Loreyi),  — 
Annuelle  et  de  la  famille  des  Campanu lacées. 
Ileurs  d'un  coloris  bleu  clair  lavé  violet.  Pour 
bordures  et  corbeilles.  Semis  de  pépinière  en 
septembre.  Transplantation  à  demeure  en  mars. 


rose  pourpre.  Multiplication  par  le  semis  au  prio- 
teAips  et  en  été,  ou  bien  à  l'autonme  par  l'éclat 
des  pieds.  Terre  légère,  calcaire  surtout. 

CSille  à  fle«n  en  tètm  {gilia  capitata).—  An- 
nuelle, de  la  famille  des  Polémoniacées.  Petite 
plantée  feuilles  finement  découpées;  tiges  droites 
de  0",iO  à  0",20,  portant  de  petites  fleurs  d'un 
bleu  foncé.  Il  y  a  une  variété  à  fleurs  hInneMn, 
Semis  en  place  au  printemps. 

■éaiérecallc  {hemeroeallis),  — Vivacc;  de  la 
famille  des  l.ilincées.  VhémérocaUe  jaune  ou  /«' 
jaune  {h,  flava)  ;  VhémérocaUe  à  feuilles  de  grmm- 
née  {h,  graminea);  VhémérocaUe  distique  (A,  ddêti- 
cha);  VhémérocaUe  de  Dumortin  (h,  Ih$mortéen\ 
tous  à  fleurs  jaunes,  commencent  leur  floraison 
en  mrfi;  enfin,  VhémérocaUe  bleuê  (h,  rœrulea) 
fleurit  à  la  même  époque.  Multiplication  en  terre 
légère  et  saine  par  la  division  des  pieds  à  l'au- 
tomne ou  au  printemps.  • 

Hwtéle  d«  ^apoii  {hoteia  Japonica).—  Vîvace  ; 
de  la  famille  des  Saxifragées.  Grappes  de  fleurs 
d'un  blanc  argenté.  Motir  bordures  abritées.  Mul- 
tiplication d'éclats  au  printemps. 

Iris  (iris),  —  Vivace  :  de  la  famille  d«  Iridées. 
l/im  Germanique  (i.  Gettnanica)  et  ses  variétés; 


€?lirjrs»miliènier«a«  {chrysanthemum  roseum). 

—  Vi\ace  et  de  la  famille  des  Composées.  Larges 
tleurs  roses  qui  se  perfectionnent  de  jour  en  jour, 
(louper  les  tiges  détiennes  et  arroser  sou  vent  pour 
faire  prolonger  la  floraison.  Pour  plates-bandes 
et  massifs.  Multiplication  d'éclats  en  septembre 
et  au  printemps,  ou  semis  de  graines  en  été. 
Terre  ordinaire  de  jardin. 

Oépis  rose  (crépis  rubra).  —  Annuelle,  de  la 
famille  des  Composées.  Floraison  prolongée.  Pour 
bordures  et  corbeilles.  Semer  en  place  en  sep- 
tembre. 

DIelyira  reiii»r««able  (dieJytra  apectabilis), 

—  Vivace  de  la  fumilledes  Fumariacées.  Très-belle 
plante  qui  s'élève  de  O^jSO  à  O^^SO.  Grappes  ar- 
quées de  fleurs  en  cœur  et  d'un  beau  rose.  Flo- 
raison prolongée.  Multiplication  d'éclats  au  prin- 
temps et  de  boutures  en  été.  Robuste;  toutefois,  il 
convient  de  couvrir  ses  jeunes  pousses  pour  lesabri- 
ter  contre  les  gelées  de  printemps.  Toutes  te^Te8. 

PrlUUaire  (vovez  en  Avril). 


Fig.   1399.  —  Tris. 

Viris  à  fleur» pdles  (t.  pallida);  Viri$  à  odeur  de  su- 
reau (i.  stimbucina);  Viris  plissé  (t.  plicaia);  Yiris 
panât  hA  (i,  variegata)  ;  Yiris  de  la  Belgique  (i.  Bel- 
ffica);  Viris  agréable  (i,  amœna);  Vtris  de  Swert 
{i,Swertii),  et  d'autres  encore  commencent  à 
fleurir  en  mai.  Multiplication  par  l'éclat  des  sou- 
ches tous  les  quatre  ou  cinq  ans,  k  l'automne  ou 
àti  printemps. 


CSérmalam  ealiirHlii  (géranium  sanguineum),         SmU^mm^  ûeuSmrdîmm (hesperis  matronalis),-^ 
Vivace,  de  la  famille  de»  Géraniacées.  Fleurs  t  Vulgaiienirnt  Girarde  et  Damax  blanc.  Plante  ri- 
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vace.  de  la  ramille  des  Crucifère»,  de  O^jOO  à 
O^jTO,  d'un  effet  charmant  sur  les  plates-han- 
des  et  d'une  odeur  délicieuse.  Nous  avons  le< 
variélés  blanches  à  fleurs  simples  et  à  fleurs 
doubles,  la  varicUé  à  fleurs  violftUs  doubles  et 
la  variété  à  fleui-s  rouges  doubles.  Autrefois, 
on  recherclinit  beaucoup  et  avec  raison  la  ju- 
lienne blanche  double,  la  pins  belle  de  toutes; 
aujourd'hui ,  elle  devient  rare  et  se  trouve 
reléguée  dans  les  jardins  des  villages,  d'où  elle 
tend  chaque  jour  à  disparaître.  C'est  une  race  fa- 
tiguée par  le  bouturage,  etsujette^  conraie  toutes 
les  plantes  qui  dégénèrent,  à  être  attaquée  par 
les  insectes.  Les  larves  font  de  grands  dégâts  dans 
les  ratines  de  la  julienne  blanche  double.  C'est 
donc  une  variété  à  refaire  en  semant  de  vieilles 
graines  de  la  julienne  blanche  simple.  Le  plus 
ordinairement,  on  multiplie  les  juliennes  d'éclats 
et  de  boutures  après  la  floraison.  Terres  fortes, 
profondes  et  à  l'ombre.  Les  juliennes  réussissent 
mieux  dans  le  Nord  que  dans  le  MidL 

^ii1l«iiRe  de  MaboM  {hesperù  maritima), 
vulgairement  Giroflée  de  Mahon.  —  Annuelle  ;  de 
la  famille  des  Crucifères,  ne  s'élevant  pas  h  plus 
de  0™,30.  Fleurs  rose  lilas.  Pour  bordures.  Semer 
en  septembre  près  d'un  mur,  abriter  en  hiver, 
repiquer  au  printemps.  Quand  on  sème  à  de- 
meure en  avril,  elle  ne  fleurit  qu 'en  juilleL  Toutes 
terres, 

lils  Martaipon  (lUium  Martagon),  -—  Vivace,  de 
la  famille  des  Liliacées;  élevée.  Multiplication 
ordinaire  par  les  caîeux  au  mois  d'août  ou  par 
plantation  d'oignons  assez  profondément  à  l'au- 
tomne ou  au  printemps.  Terre  fraîche  et  ombra- 
gée. Pour  romemenlalion  des  plates-bandes. 

I^vMalre  (lunaria),  —  Vulgairement  Clef  de 
montre.  Monnaie  du  pape^  Médaille  de  Judas,  Plante 
bisannuelle,  de  la  famille  des  Crucifères,  dépas- 
sant O^ySO.  Feuilles  en  cœur,  irrégulièrement 
dentées;  fleurs  violet  clair;  fruits  d'une  forme 
originale.  Semer  en  été,  mettre  en  glace  au  prin- 
temps. Toutes  terres.  D'un  bel  effet  sur  les  plafes- 
bandes. 

M«iniet  d«  mai  (rjonvallaria  maialis).  —  Vi- 
vace; de  la  famille  des  Liliacéôs;  trop  connu  pour 
qu'il  soit  nécessaire  de  le  décrire.  Multiplication 
par  la  division  de  ses  racines  à  l'automne  ou  au, 
printemps.  Les  relever  tous  les  trois  ou  quatre 
ans.  Pour  bordures  à  l'ombre.  Terre  fraîche. 

Mascari  (voyez en  Avril). 

Mjosatls  dc«  Alpes  (voyez  en  Avril.) 

IVarcUse  des  9oëtmm  (voyez  en  AvriP. 

CIxallde  de  Deppe  {oxnlis  Deppei),  —  Vivace  ; 
de  la  famille  des  Oxalidées.  Fleurs  d'un  rouge  cui- 
vré ei  jaunâtre  k  la  base.  Pour  bordures;  planta- 
tion au  commencement  d*avril  de  ses  racines  ar- 
rachées en  octobre  et  conservées  en  lieu  sec  et 
frais.  Toute  terre  et  toute  exposition. 


DKS  FLEURS. 

Peaeée  (voyez  en  Avril). 


:io 


Phlox  eftaeéet  Phlox  enbiilé  {pMox  setacra 
et  phlox  suhulata),^  Ces  deux  espèces  vivaces,  de 


1400.  —  Phloi. 


la  famille  des  Polémoniacées,  forment  de  jolies 
bordures  et  de  jolis  tapis.  Fleurs  roxe^.  Multiplica- 
tion par  la  séparation  des  touffes  en  août-sep. 
lenibre  ou  au  printemps.  Terre  légère,  entretenue 
fraîche  par  de  fréquents  arrosages.     ^ 

Pivoine  (pœonia).  —  Vivace  ;  de  la  famille  des 
Renoncu lacées.  La  pivoine  officinale  A  fleurs  dou- 
bles {pourpre,  rose,  panachée,  etc.)  ;  la  pivoine  à 
petites  feuilles  [p.  tenuifolia),  À  "fleurs  rouge  cra- 
moisi; ÏB,  pivoine  humble  (p.  humilis)^  à  fleurs 
d'un  violet  rougeâtre;  la  pivoine  anomale  (p.  ano- 
mala),  d'un  ronge  lilacé;  la  pivoine  lobée  (p,  /o- 
bata),  d'un  coloris  rose  gpostille;  U  pivoine  corail 
[p,  corallina)  ou  pivoine  mAle,  à  fleurs  pourpre: 
la  pivoine  de  Wiltmann  {p,  Wittmanniana) ,  k 
fleurs  simples  jaune  paille  transparent,  sont  à  re- 
commander pour  les  plates-bandes.  Toutes  terres. 
Ou  les  multiplie  par  la  division  des  touffes  à  l'au- 
tomne et  au  printemps,  et  on  les  relève  tous  les 
cinq  ou  six  ans,  pour  renouveler  le  terrain  et 
empocher  les  plantes  de  dégénérer.  On  peut  mul- 
tiplier les  espèces  ou  variétés  simples  par  le  semis, 
mais  alors  la  floraison  se  fait  attendre  long- 
temps. 

Pjr^thre  rose  (voyez  plus  haut  Chrysanthème 
rose). 

Benovcmle  des  flenrletee  ou  d'Amie  {rn- 
nnnrulus  hortensis),  —  Vivace  ;  de  la  famille  des 
Henoncu lacées.  Charmantes  fleurs  de  toutes 
nuances.  Les  renoncules  pivoine  ou  d^ Afrique  sont 
également  très-recherchées  et  ont  le  mérite  d*étre 
plus  robustes  et  de  fleurir  plus  tôt  que  celles  d'A- 
sie. On  plante  les  griffes  des  premières  au  prin- 
temps, celles  des  secondes  à  l'automne  et  l'œil  en 
haut.  Exposition  du  levant  et  du  midi.  Terres 
bien  ameublies.  Le  fumier  de  vaches  très-con- 
sumé  et  mélangé  de  cendres  de  bois  leur  con- 
vient. L'eau  de  fumier  de  vaches  très-affaiblie 
leur  convient  également.  On  arrache  les  griffes 
quand  la  plante  est  tout  A  fait  morte,  et  ou  les 
conserve  en  lieu  sec,  aéré,  à  l'abri  de  toute  gelée 
pendant  une  année  au  moins  avant  de  les  replan- 
ter. Pour  plates-bandes  et  corbeilles. 


Digitized  by 


Google 


If^O 


PARTIE  m.  —  ARBORICULTURK   ET  HORTICULTURE. 


Maxlfraire  om1ii««se  (saxifraga  umbrota).  — 
Vulgairement  Mignonnette,  Désespoir  des  peintres. 
Plante  ^ivace;  de  là  famille  des  Saxifragées. 
Fleurs  bhnrhps,  pointillées  de  rose  et  de  jaune. 
Pour  plates-bande?-  Terres  légères,  fraîches  et 
un  peu  ombragi^cs.  Multiplication  à  l'automne  et 
au  printemps  par  l'éclat  des  toufles. 

SelblB»Rtlie  àfprandes  fle«r«  oeuléem^chi- 
znnthus  grandi florus  ocuîahi^).  —  Annuel  ;  dé  In 
famille  des  Scrofularinées.  Charmante  fleur  d'un 
coloris  varié  et  vif.  Semis  vers  la  fin  de  sep- 
tembre; repiquage  en  avril.  Pour  plales-banbcs 
ol  corbeilles.  Hauteur,  0",40  environ. 

Atlpe  plvmevse  {slipa  pennaia).. —  Crami- 
née  vivace  d'un  bel  effel.  Terrains  secs  et  pier- 
reux. Semer  en  avril  ou  mai,  pour  en  jouir  Tan- 
née suivante. 

TroUe  d'Evrope  (/ro//f(9  Eitropœus). — Vivace  ; 
delà  famille  des  Renonculacées.  Fleurs  d'un  beau 
jaune  ressemblant  à  celles  des  renoncules.  Terres 
meubles,  fraîches,  un  peu  ombragjées.  Multipli* 
cation  par  division  des  touffes  au  printemps  ou 
à  l'automne.  Très-jolie  plante  pour  plates-bandes. 

Tnllpe  (voyer.  en  Avril). 

Valérfame  des  Jardins  ou  Ceatraathe 
rovffe  (valeriana  rxibra). —  Bisannuelle  et  vivace  ; 
de  la  famille  des  Valérianées.  Tous  terrains,  mais 
surtout  les  terrains  secs.  Pour  plates-bandes.  Mul- 
tiplication par  le  semis  en  juin  ou  Juillet,  ou  bien 
par  éclats  ou  par  boutures  au  printemps  ou  en 
août. 

Véroaiqve    de    Syrie  à  fle«re   blanchre 

{yeronica  Syriaca).  —  Annuelle;  de  la  famille 
des  Scrofularinées.  Très-jolie  pelite  plante  pour 
bordures  et  pelites  corbeilles.  Semis  en  mars 
ou  mieux  en  septembre. 

JUIN. 

Acealt  napel  (voyez  en  Mni). 

Alyese  odorante  {'ih/ssinn  mnrilimum). —  Vul- 
gairement Corbeille  d'argent.  Plante  annuelle,  do 
la  famille  des  Crucifères.  Fleurs  biancfies  en 
grappes;  odeur  délicieuse.  Toutes  terres.  Semis 
en  septembre;  couvrir  de  feuilles  sèches  en  temps 
froid;  découvrir  en  temps  doux;  tailler  la  plante 
fiprèssa  première  floraison  pour  en  avoir  une 
seconde  qui  dure  jusqu'à  Thiver. 

Anaaryllle  à  rabane  (amaryllis  vHtnta),  — 
Vivace,  bulbeuse;  de  in  famille  des  Amaryllidées. 
Préférer  au  type  la  variété  à  lleurs  rouges.  Terre 
bien  assainie  exposée  au  midi.  Planter  lesoignons 
en  août.  Pour  plates-bandes. 

Aneoll  (voyez  en  Mai). 

Aetère  dee  Alpee  (Aster  alpinm),-»  Vivace; 
de  la  famille  des  Composi'es,  fleurs  d'un  coloris 


bleu  violacé.  Terre  légère  bien  assainie.  On    la 
propage  par  la  division  des  touffes. 

Belle-de-Jonr  ou  lileeron  tricolore  {ron  - 
volwibis  trirolor),  —  Annuelle  ;  de  la  famille  des 
Convolvu1aci'>es.  Fleurs  bien  connues,  è/eues,  blan- 
ches et  jaunâtres»  Semer  en  place  vers  la  fin  de 
mars  ou  au  commencement  d'avril  pour  massi Ts 
et  tonnelles.  Toute  terre,  peu  importe  l'exposi- 
tion. 

CaleMdrinle  en  omlbelle  (ealandrina  umhel- 
lata),  —  Annuelle  et  vivace  :  de  la  fnmilîë  des  Por- 
tukcées  ;  s'élevant  à  environ  0",t2.  Fleurs  d*un 
rouge  violet  /bnc^ ;  coloris  d'une  grande  vivant*^: 
floraison  prolongée.  Pour  corbeilles.  Semis  au  mois 
de  septembre  pour  en  avoir  des  fleurs  A  partir  du 
mois  de  juin,  et  au  mois  d*avril  pour  en  avoir 
cinq  ou  six  semaines  plus  tard.  Terre  bien  di- 
visée, puis  tassée  fortement  avant  de  semer.  Très- 
légère  couverture  'de  'terreau  sur  les  graines,  et 
bassinages  fréquents  pour  faciliter  la  levée. 

Calystéiple  pnlbeseemte  {calystegia  pibe*rm.t). 
—  Vivace  ;  de  la  famille  des  Convolvulacées;  grim- 
pante pour  petits  treillages  ou  rampante  pour 
bordures.  Fleurs  d'un  rose  camé  assez  vif,  tr*&- 
nombreuses.  Rustique.  Multiplication,  à  Vau- 
tomne  ou  au  printemps,  par  Ifi  division  de  ses 
racines  traçantes. 

Campanvle  {campanula),  —  Plantes  ou  an- 
nuelles, ou  bisannuelles,  ou  vivaccs;  de  la  famille 
des  Campanulacées.  La  variété  à  fleurs  blanrhes 
et  la  variété  lilas  de  la  campanule  miroir  de  Venta 
sont  annuelles  et  doivent  ôtre  semées  en  avril  pour 
bordures  et  corbeilles.  La  campanule  âflettr  de per- 
venelle  (r.  vincœflora),  annuelle  aussi,  si»ra  semée 
en  mémo,  temps  que  la  précédente  pour  cor- 
beilles. La  campanule  à  feuilles  dépêcher  (c.  per- 
sicœfolia),  type  à  fleurs  bleues,  la  variété  blanche 
et  la  campanule  élevée  (r.  grandis)  sont  vivaccs  el 
doivent  être  multipliées  &  l'automne  par  la  divi- 
sion des  touftes.  La  campanule  à  feuilles  d'orvale 
(e.  lamiifolia),  jolie  espèce  à  fleurs  blanrhes  ;  la 
campanule  barbue  (c.  barbata),  à  fleurs  d'un  bien 
pâle;  la  campanule  des  monts  Carpathes  (c.  Carpa- 
thica)  et  sa  variété  ik  fleurs  blanches  sont  aussi  des 
espèces  vivaces  qui  fleurissent  k  partir  du  mois 
de  juin  et  que  l'on  multiplie  par  l'éclat  des 
touffes.  ,  ' 

Capvelne  {tropœolum).  —  Annuelle:  delà  fa- 
mille des  Tropaeolées.  Nor.s  avons  la  granule  ca- 
pucine et  ses  variétés,  la  capucine  de  Lohhianum, 
la,  petite  capucine  et  ses  variétés,  et  on Rn  la  enpn- 
cine  des  Canaries,  La  première  s'élève  facilement 
à  2  mètres,  la  seconde  à  4  ou  5  mètres,  tandis 
que  la  troisième  ne  dépasse  guère  O^^SO.  Pour 
ce  qui  est  de  l'espèce  des  Canaries  {troptrohm 
peregrinum)y  elle  s'éfcve  un  peu  plus  que  la 
grande  capucine  et  un  peu  moins  que  celle  de 
Lobbianum.  Les  capucines  commencent  à  donner 
des  fleurs  en  juin,  et  leur  floraison  dure  long- 
temps. Ln  fleur  de  la  grande  capucine  est  d'oa 
jaune  orangé  taché  de  pourpre  ;  ses  plu**  jolies  va 
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riétéft  sont  :  la  cMinuine  yr/incfeô/'u/te  à  fleurs  d'un 
rouge  iombre;  la  grande  capucine  panachée  à  fond 
jaune  orange,  rayé  de  pourpre;  la  capucine  de 
ScfieuLV  à  fleuis  jaune  clair  lâché  de  pourpre;  la 


tricolores  (c.  carinalum),  annuelles  au^si,  sont  de 
rès-joiies  plantes,  notaniment  le  chrysanthème 
tricolore  gracieux  (c.  carinatum  venuhtum)  et  le 
chrysanthème  tricolore  de  Burridge  (c.  carinatum 
Burridgeanum],  Semer  en  avril. 

ChrjMiM thème  roue  (Voyez  en  Mai). 

darkie  ipeatiUe  el€Urklc  élé|r»«te(c/ar. 
^t'a  puCcheila  et  clarkia  elegans).  —  L^pèces  an- 
nuelles, de  la  famille  des  Œnolhérées.  Fleurs 
rose  tendre  dans  la  première,  et  rose  vif  dans  la 
I  seconde.  La  varit^té  bordée  de  blanc  de  la  clarkle 
gentille  est  recherchée;  la  clarkie  lUégante  a 
produit  des  variétés  à  fleurs  doubles.  Pour  bor- 
dures et  surtout  pour  corbeilles.  Semer  en  mars 
ou  en  avril. 

Ck»lliBsle  bicolore  (collinsia  bicolor),  —  An- 
nuelle, de  la  fimiille  des  Scroffularinées.  Fleurs 
blanches  et  lHas.  Elle  a  produit  des  variétés  mul- 
ticolores Irôs-jolics.  Pour  bordures  et  corbeilles?. 
Semer  en  mars. 

Ckiréopsto  {coreopsûi),  —  Annuelle;  de  la  fa- 
mille dos  Composées.  Le  coréopùs  élégant  (c.  tinc- 


Fig.  1401.  —  Capucine. 

capucitui  saumon  ou  camée;  la  capucine  feuiHe  i 
morte  et  Xd^  capucine  jaune  citron,  La  race  de  Lob-  ; 
bianum  a  fourni  des  vaifiélés  très-rechei*chées  j 
pour  l'éclat  de  leur  coloris,  et  dans  le  nombre,  , 
on  cite  les  capucines  Magenta,  Solférino,  brillante  j 
Qijaunep-aille.  I 

Le  type  de  la  petite  capucine  à  fleurs  jaune  \ 
orangé  strié  de  carmin^  a  produit  la  variété  à  /2cur<  j 
écartâtes,  la  capucine  panachée  de  Schillingy  la  ca-  | 
pacine  brune  de  Cattie  et  les  capucines  Tom-Pouce.  , 
La  capucine  des  Canarieà  a  les  fleurs  petites, 
jaune-serin  et  disposées  d'une  façon  assez  origi- 
nale. 

Ou  sème  les  capucines  en  avril  et  en  mai. 

CeMtavrée  bl«et  des  JardiMS  (ce/t/aurea  <^a- 
nus).  —  Annuelle  et  bisannuelle;  de  la  famille 
des  Composées.  Le  type  qui  a  les  fleun  bleues^  a 
produit  des  variétés  violettes,  roses,  etc.  On  les 
sôme  en  septembre  ou  en  mars.  Tous  les  ter- 
raius  et  toutes  les  expositions. 

CoMiAvrée  des  montafr^es  ou  Bl«et  ifl- 
Taee  (centaurea  montana).  —  De  la  famille  des 
Composées  ;  fleurs  bleues;  variétés  à  fleurs  roses  et 
à  fleurs  blanches.  Pour  plates-bandes  et  massifs. 
Terre  forte  ;  exposition  ombragée. 

t^kryeanthème  des  Jardins  {chrysanihemum 
coron^irmm).^  Annuelle;  delà  famille  des  Compo- 
sées. Fleurs  ;au/ie/bnc^  ;  variété  à  fleurs  blanches. 
Scuicr   eu  avril.  Les  chig^antlièmcs  à  carène  ou 


Fig.  UOÎ.  Coréopkii. 

loria),k  iieuts  jaunes  eipourpreSyiH  variété  marbrée 
et  sa  variété  naine,  conviennent  pour  corbeilles  et 
plates-bandes.  Semer  en  mors  ou  eu  avril. 


Crépis 


(voyez  en  Mai). 


Capidone  hle«e  {catananche  cœrulea),  —  De  la 
famille  des  Composées  et  cultivée  comme  plante 
bisannuelle,  quoique  vivace.  S'élève  à  0",60  et 
plus.  Fleurs  bleues.  Terrains  secs.  Pour  plates- 
bandes.  Semée  en  juin,  elle  fleuiil  l'auncc  sui- 
vante à  la  mOme  époque. 

Dielyira  (voyez  en  Mai). 
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Digitale  povrpre  {digitalis  purpurea).  —  Bh^ 
annuelle;  de  la  famille  des  Scroiïulaiinées. 
Fleurs  roses  piquett^cs  de  brun  inU^rieurement. 
Plante  crevée,  d'un  grand  effet,  pour  plates- ban- 
des. Vénéneuse.  Semée  vers  la'' fin  du  printemps 
pour  obtenir  des  fleurs  Tannée  suivante.  Terre 
légère,  siliceuse  ou  schisteuse  principalement. 

Dracocéphale  dt'ArgrvHak  { dracocephalum 
Aryunense).  —  Vivace;  de  la  famille  des  Labiées. 
Coioris  bUu  Itndre.  Pour  plates-bandes  et  massifs. 
Semer  en  Juin  pour  l'année  suivante. 

€BH»ibère  [œnothera).  —  De  la  famille  des 
Onagrnriées.  Il  existe  un  assoz  grand  nombre 

d'œnothères  an- 
nuelles ,  bisan- 
nuelles ou  viva- 
ces,  et  à  fleurs 
de  coloris  très- 
variés.  Vanothère 
deDrummond{œ, 
Drummondii) ,  an- 
nuelle et  de  cou- 
leur ;aiirie-/)«i7/e; 
Yœuothère  de  Sel- 
luw  (flp.  Sellovii), 
annuelle  et  d'un 
jctûne  vif;  Vœno- 
thére  de  Roman- 
zow  ou  godétie 
(jjodetia  Boman- 
zowiCjy  annuelle 
et  d'un  rose  vior 
lacé;V€eîiothèreou 
tjodéiiede  Lindley  godetia  (Utidîeyana),  annuelle  et 
d'un  rose  purpuirn,  sont  à  recommander. 

iferlf^roH  [erigeron).  —  Vivace;  de  la  famille 
des  Composées.  L'^ri^^ron|^racieur  (e.  speciosum), 
couleur  lilas ,  et  Vérigéron  glabrescent  (e.  glabei- 
/(/m),  couleur  violet  pâle,  spnt  rustiques,  propres 
à  tons  les  terrains  et  d'un  bon  efiet  dans  les  plates, 
bandes.  Semis  en  juillet,  et  mieux  multiplication 
d'éclats  en  automne  ou  au  printemps.  . 

FvAzlHel|e  (dictamnus).  —  Vivace;  de  la  fa- 
mille des  Rutacées.  La  fraxinelle  commune,  à 
fleurs  blanches,  et  sa  variété  à  fleui-s  roses,  or- 
nent bien  les  plates- bandes.  Terre  légère  et  fraî- 
che. Multiplication  par  les  graines  aussitôt  qu'el- 
les sont  mûres,  ou  par  éclats  dos  pieds  en  mars. 

Ull«, (voyez  en  Mai). 

liim  à  grmMéiem  fleurs  ro«|pes  {linum  grandi- 
florum).  —  Annuelle  ;  de  la  famille  des  Lig- 
nées. Charmantes  fleurs  rouges,  pour  bordui'es 
et  massifs.  Semer  de  la  graine  de  deux  ans  en 
avril  ;  celle  d'un  an  ne  germe  pas  ou  germe  ra- 
rement. 

Lin  Tlvaee  {linum  pnenne),  —Vivace.  Fleurs 
bleu  de  ciel.  Le  lin  de  Sibérie  ressemble  beaucoup 
au  précédent  et  a  produit  une  variété  appelée  fin 
de  Lewis  panaché,  qui  est  à  reconimander.  Miilti- 


/  ig.  1^03.  —  Œoolhère. 


plication  de  graine  en  été  ou  par  la  division  des 
pieds  en  septembre  ou  en  mars. 

lils  bUiue  {lilium  candidam)»  —  Vivace  ;  de  la 
lamille  des  Uliacées.  Très-connu  ;  fleui*s  superbes 
d*un  blcmc  transparent.  Le  lis  à  fleurs  ensanglan- 
tées, qui  est  une  variété  du  précédent,  est  remar- 
quable par  ses  fleurs  blanches  lavées  de  pourpre  ; 
terrains  assainis.  Multiplication  par  la  division 
des  caîeuY,  au  mois  d*août^  et  seulement  tous  le^ 
quatre  ou  cinq  ans. 

liVplH  polyphylle  {lupinus  polyphyllu*].  — 
Vivace  ;  de  la  famille  des  Papilionacées.  Longs 
épis  de  fleurs  bleues.  Pour  massifs  et  pour  plates- 
bandes.  Bonne  terre  franche.  Semer  d'avril  en 
juin  pour  les  années  suivantes. 

I*7cliBldle  croix  die  «iérasalcBa  (  iyrkffi- 
chalcedonfca).  — Vivace;  de  la  famille  des  Carjo- 
phyllées.  Fleurs  d*un  beau  rouge.  Semis  en  éti^ 
ou  division,  des  pieds  au  printemps  ou  à  Tao- 
I  lomne.  Une  autre  espèce  du  même  genre,  la 
{  hjchnide  éclatante  (  lychnis  fulgens)  donne  des 
fleurs  rouge  cocciné&'xMx  bel  effet  sur  plates-ban- 
des. Moins  i;ustique  que  la  précédente.  Multipli- 
cation d'éclats  au  printemps.     ' 

Matrlcmlre  maudlaue  (  matricaria  parlke- 
noides),  —  Bisannuelle  ou  \ivace;  de  la  iamiUe 
des  Composées.  Sous-lignéuse;  feuilles  ailées; 
tiges  de  0",30  à  0«»,40,  terminées  par  des  fleurs 
blanches  doubles,  pompons  en  corynibe,  jolies 
corbeilles  pendant  toute  la  belle  saison  de  juin  en 
octobre.  Terre  franche,  légère.  Ne  craint  pas  la 
sécheresse.  Semis  d'avril  en  mai^  ou  de  juin  en 
juilleL 

Momarde  écàrlate  {monarda  didyma).  —  Vi- 
vace ;  de  la  famille  des  Labiées.  Pompons  de  fleurs 
rouge  po;iceau,d'avriI  en  octobre.  Pour  plates  ban- 
des et  massifs.  Ses  feuilles  infusées  fournissent  le 
thé  d'Osi;vego.  On  la  multiplie  par  division  des 
touffes  à  l'automne  ou  au  printemps. 

Muflier  des  Jardins,  vu  Ig.  Afufle  de  veau  e( 
Gueuledc  lion(antirrhinum).  — Bisannuelle,vivacc; 
de  la  famille  des  Scrofularinées.  Nombrenses  va- 
riétés de  toutes  couleurs.  Terres  légères,  décom- 
bres, murs.  Pour  plates-bandes  et  corbeilles.  Semis 
en  septembre  ;  bouturage  au  printempset  à  l'ao- 
tomne. 

Œillet  nl^ardlse  (dianihus  pluninrius)^  — 
Vivace  ;  de  la  famille  des  Caryophyllées.  Fleurs 
blanches  ou  roses  le  plus  ordinairement  Les  Mi- 
gnardises anglaises,  d'un  coloris  très- varié  et  très- 
remarquable,  sont  recherchées  en  ce  moment. 
Pour  bordures.  Multiplication  dVclats. 

Œillet  de  poë  te  (dianthus  barbalui),  vulg.  OEil^ 
let  barbu,  bouquet  tout  fait.  —  Vivace,  mais  cul- 
tivé comme  plante  bisannuelle.  Fleurs  nombreu- 
ses^ en  cyme,  de  couleurs  très-variées.  Variétés  à 
fleurs  doubles.  Seuils  ù  la  fin  du  printemps,  trant- 
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plantation  en  septembre.  Pour  bordures  et  cor- 
beilles. Toutes  terre8/peu  imi:orte  l'exposition. 

Clllei  de  Chine  (dianlhus  Sinensis),  —  An- 
nuel, bisannuel.  Couleurs  vives,  variées,  char- 
mantes, avec  dessins  bizarres.  Bordures,  groupes 
et  corbeilles.  Rustiques  et  faciles  à  cultiver  par- 
tout Semis  vers  la  fin  d'août  à  bonne  exposition 
pour  transplanter  en  avril  suivant;  ou  plus  sû- 
rement semis  en  place  pendant  le  mois  d'avril. 

milei  é^Wimpm^me  ou  de  Pftvis  {dianthtis 
tùspanicw)»  —  Vivace  ;  fleurs  d'un  rouge  pourpre. 
Pour  bordures,  massifs  et  plates- bandes.  Miiltipli- 
calion  par  éclats  dos  pieds  à  la  fin  de  l'été,  en  au- 
tomne ou  au  printemps. 

CBIllei  Flea  (diatithus  Mmperfioretis)»  —  Bis^ 
annuel;  vivace,  tr&-beau;  fleurs  rouge  rosé» 
Terre  meuble.  Multiplication  par  la  division  des 
pieds. 

Œillet  superbe  {dianthus  superbus).  —  Vi- 
vace» Fleurs  lilasou  roses,  odorante8,en  corymbes. 
Semer  en  août,  et  mettre  en  place  au  printemps. 

l^Toi  des  Jardine  {papaver  somnifermn),  — 
Annuel;  de  la  famille  des  Papavéracées.  Fleui*s 
de  coloris  variés  d'un  grand  effet.  Semer  à  la  fin 
de  septembre  ou  en  mars.  Ëclaircir  4vec  soin. 

FftTot  eo4«elleot  {papacer  rhœas).. —  Annuel  ; 
coloris  varices.  Pour  plates-bandes  et  corbeilles. 
Semer  &  la  fin  de  septembre  ou  en  avril. 

Pied-d'aleeette  des  Jardine  {delphinivun  aja- 
cû).  —  Annuel;  de  la  famille  des  Renoncu lacées. 
Le  grand  pied-d'alouette  et  sa  variété  naine  sont 
des  plantes  d'un  eifet  charmant  par  la  richesse 
et  la  diversité  des  coloris.  Corbeilles  et  bordures. 
Semis  en  mars  ou  avril,  et  quelquefois  en  oc- 
tobre. 

Pied -d'alouette  élevé  ou  Tivaeé  {delphi- 
nium  elatum),  »  Vivace.  Fleurs  d^un  bleu  d'aïur 
à  reflets  métalliques.  Multiplicalion  de  semis  au 
printemps  ou  en  été,  ou  d'éclats  à  l'automne. 
D'autres  espèces  vivaces,  cultivées  tout  aussi  fa- 
cilement, sont  en  réputation,  comme  iQpied- 
d^ alouette  d'Henderson  (d.  Hendersonii),  le  pied- 
d^ alouette  br niant  (d,  formosum)y  le  pkd-d* alouette 
aiuré  à  fleurs  pleines  (d.  azureum)  et  le  pied^Ta- 
louette  de  Barloux  (d.  Èarlowii). 

Pivoiaee  de  la  Cfclae  (pceonia  albiflora).  — 
De  la  famille  des  Papavéracées.^Elles  forment 
deux  catégories  :  l'herbacée  aux  tiges  ligneuses, 
et  l'herbacée  ou  edulis,  les  plus  belles  du  genre 
et  les  plus  dignes  des  soins  de  l'amateur. 

Cependant,  Vofficinale  ou  pivoine  des  jardins, 
originaire  des  Alpes,  à  fleurs  simples,  a  donné 
plusieurs  variétés  à  fleurs  doubles  très-méritantes 
que  l'on  revoit  chaque  printemps  avec  beaucoup 
de  plaisir.  La  première  de  ces  variétés  est  à  fleurs 
d'un  rose  pflle,  qui  devient  blanc;  la  deuxième 
est  d'un  rose  vif;  la  troisième  a  été  surnommés, 


par  les  Jardiniers,  Ivrogne,  &  cause  de  son  col(^is 
pourpre  foncé  ;  la  quatrième,  issue  de  la  variété 
rose,  est  panachée.  11  y  a  encore  l'espèce  de  Si- 
bérie, à  fleurs  d'un  rouge  pourpre  et  à  feuillage 
découpé  presque  lacinié.  On  la  nomme  pivoine 
à  petites  feuilles  ou  pivoine  tenuifolia,  Quoique 
très-belles,  ces  espèces  sont  surpassées  par  celles 
de  la  Chine  qui  ont,  en  outre,  le  mérite  d'exhaler 
une  odeur  de  rose. 

Pivolaee  arborées.  —  Les  variétés  de  ceft« 
race  sont  aujourd'hui  très-nombreuses  et  ont  été 
obtenues,  en^France,  en  Italie  et  en  Belgique,  de 
graines  cueillies  sur  la  Papavéracée  à  fleurs  sim- 
ples, roses,  en  foiiâe  de  pavot,  sur  la  Mouton  de 
même  coloria,  semi-doubles,  et  sur  VOdoranle, 
toutes  trois  importées  de  la  Chine  en  1803. 

Ent840,onencomptaitdéjàdevingl-cinqàtrenle 
variétés  ,à  fleurs  pi  us  ou  moins  grandes  ef  pi  us  ou 
moins  double.^:,  généralement  de  coloris  rose  plus 
ou  moins  foncé.  Il  y  en  a  aujourd'hui  plus  de 
cent.  Mais  les  trois  plus  remarquables  par  l'ani- 
pleurdeleursfleursdeO"',t5àO'",20sontj&/i«a6«/Aa 
(d'Italie),  et  Triomphe  de  Watidvomale  (de  Belgi- 
que), Louise  Mouchelet,  etc.  (de  France). 

Depuis  l'expédition  des  armées  européennes  en 
Chine,  Hobert  Fortune,  célèbre  botaniste  explo- 
rateur anglais,  a  importé  de  ce  pays  douze  autrcM; 
variétés  d'une  diversité  et  d'une  richesse  de  colo- 
ris extraordinaires.  La  multiplication  de  ces  plan- 
tes est  lente  et  leur  prix  est  élevé,  aussi  ne  sont- 
elles  pas  encore  bien  propagées.  Dans  quelques 
années,  elles  seront  moins  rares.  Leur  multipli- 
cation par  la  greffe  à  la  Pontoise,  sur  tubercules 
d'espèce  commune,  réussit  bien. 

Ces  plantes,  à  liges  de  la  grosseur  d'un  doigt, 
tortueuses,  ne  s'élèvent  pas  dans  nos  pays  à  plus 
de  i  à  3  mètres.  En  Chine,  elles  forment,  dit-on, 
de  véritables  arbres  chargés  d'énormes  et  bril- 
lantes fleurs  devant  lesquelles  les  amateurs  indi- 
gènes restent  longtemps  en  admiration,  tout  en 
savourant  du  thé  ou  de  l'opium. 

Ces  plantes  sont  partout  très-ornementales, 
mais  surtout  isolées  sur  le  bord  d'un  gazon  ou  sur 
plates-bandes,  ou  sur  la  lisièi*e  des  massifs  d'ar- 
bres et  d'arbustes. 

On  les  multiplie  par  graines,  par  éclafs,  et, 
comme  nous  venons  de  le  dire,  par  la  grefl'e  à  la 
Pontoise, en  août  et  septembre.  Les  sujets  de  grelTe 
et  d'éclats  ne  fleurissent  guère  que  la  quatrième 
année.  Ceux  de  semis  ne  fleurissent  qu'à  Tûge  de 
six  à  dix  ans.  Les  pivoines  arborées  piréfèrent  le 
nord  ou  le  levant,  la  mi-ombre,  la  terre  franche 
mêlée  de  terre  de  bruyère.  Il  faut  renouveler 
cette  terre  tous  les  trois  ou  quatre  ans,  si  l'on  veut 
avoir  une  belle  végétation,  mais  sans  déranger 
les  pieds-mères. 

On  a  reproché  à  ces  plantes  princières  de  n'être 
plus  ornementales  après  leur  floraison,  et  on  a 
voulu  remédiera  cet  inconvénient  en  les  plaçant 
espacées  en  massif  et  en  remplissant  les  vides  avec 
d'autres  plantes  à  floraison  tardive  et  à  racines 
non  traçantes,  telles  que  les  glaïeuls,  les  pieds- 
d'alouette  remontants,  les  roses  trémières,  voire 
même  les  dahlias.   - 

Leurs  larges  feuilles  artistenient  découpées 
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foot  de  Jolies  eaveloppes  de  bouquets  et  rempla- 
cent avantageusemeut  le  papier^  mâme  découpé 
en  dentelle. 

Les  pivoines  herbacées  de  la  Chine  ne  fleuris- 
sent guère  qu'eu  juiu;  leurs  fleurs  très-large?, 
doubles  ou  semi-doubles,  sont  de  coloris  rose, 
rouge,  blanCy  jaune  pâle,  etc.  Elles  sont  plus  >i- 
goureuses  et  se  multiplient  plus  facilement  que 
les  premières  par  éclats;  mais  aussi  elles  sont 
plus  communes  et  moins  estimées. 

Pot«ntlUe  dia  'Ké^mmlipolentUla  Nepalensis), 

—  Yivace  et  de  Yk  famille  des  Rosacées.  Plantes 
touffues  à  feuilles  plissées,  ovales,  ressemblant  à 
celles  du  fraisier  des  quatre- saisons;  tiges  de 
O^jîO  à  0",30,  terminées  par  des  bouquets  de 
petites  fleurs  simples  ou  semi-doubles  ,  rouge 
orangé  ou  rouge  incaruat.  Plusieurs  variétés  nou- 
\ elles  à  fleurs  plus  larges  que  les  anciennes,  une 
panachée.  Floraison  de  printemps  et  d'automne. 

BeMvnemle  «•■  flevrisiea»  [voyez  en  Mui). 

||eB»Be«le  rami^nte  à  fle«rs  dovblea  ou 
Bo«toH  d'or  {ranuncalus  repens),-^De  la  famille 
des  Renonculacées,  indigène,  vivace,  rampante, 
à  fleurs  doubles  d'un  beau  jaune  d'or  en  mai  et 
Juin  ;  plusieurs  variétés.  Multiplication  par  divi- 
sion des  toufles.  Changer  de  place  tous  les  deux 
ou  trois  ans.  Terre  franche,  même  humide.  Jolies 
corbeilles  ou  bordures  près  des  pièces  d'eau. 

Réséda  {reseda  odorata).  —  De  la  famille  des 
Résédacées,  plante  annuelle  d'Egypte;  naine  à 
tiges  couchées,  relevées  à  leur  extrémité,  feuilles 
longues,  lobées,  petites  fleurs  verdAIres^  très- 
odorantes.  Quoique  ancienne,  cette  petite  plante 
est  toujours  recherchée,  parce  que  son  parfum 
suave  ne  fatigue  pas  comme  celui  des  autres 
fleurs.  Pour  avoir  de  grosses  touffes^  on  supprime 
avec  les  ongles  du  pouce  et  de  l'index  les  tiges 
montantes  avant  qu'elles  fleurissent.  On  peut 
aussi  élever  les  pieds  en  vase  en  forme  de  petits 
arbrisseaux  en  supprimant  les  tiges  latérales 
d'en  bas.  Ces  pieds  deviennent  ligneux  et  se  con- 
servent plusieurs  années  en  serre  tempérée  où 
ils  fleurissent  pendant  l'hiver.  On  sème  les  grai- 
nes au  printemps  et  en  été.  Toutes  terres  sub- 
stantielle» et  légères. 

Bhodante  de  man|rl««^   ou    R.  Manglesù 

—  Plante  annuelle  de  la  famille  des  Composées. 
Petites  feuilles  oblongues,  pubescentes,  sessiles; 
lige  droite,  terminée  par  des  fleurs  d'un  rose  lilm 
très-agréable.  C'est  une  immortelle.  Semis  en 
terre  douce,  légère,  au  printemps;  elle  fleurit  eu 
mai,  Juin.  Un  peu  délicate. 

Boac-trémlère  {althœa).  —  De  la  famille  des 
Malvacées.  Feuilles  en  touffe^  rondes,  larges;  tiges 
longues  se  couvrant  de  fleurs  ^emi-doubles  ou 
doubles  de  coloris  jaune,  blanc,  rose,  rouge, 
noir,  etc.  Terre  franche.  Multiplication  de  graines 
en  Juillet,  transplantation  en  septembre.  Florai- 
son abondante  en'Juillet  et  août  suùirant.  De  grand 
effet  en  massif  dans  le:i  grands  Jardins  et  vues  à 
une  cortttlue  dlsîauce. 


•caMenM  des  Jerdtas  {uabiosa  alropurpu' 
rea),  —  vulg.,  F/cur  des  veuves.  Annuelle  et  bi»- 
anouelle;  de  la  famille  des  Dipsacées.  Fleurs 
d'un  pourpre  foncé  et  velouté.  Pour  plates -bandes. 
Semer  de  bonne  heure  au  printemps. 

•éae^M  élégaat  (senecioelegans).  — Annuelle 
en  pleine  terre;  de  la  ftimille  des  Composées. 
Fleurs  d'un  beau  violet.  Pour  plates-bandes  et 
massifs.  Semis  en  avril  de  graines  récoltées  sur 
fleurs  doubles. 

YerrelMe  de  Ml^iieloii  ou  à  %eii««ete  (ver- 
bena  aubletia)i  —  De  la  famille  des  Verbénacées. 
Plante  bisannuelle  de  0*,20  à  0",30  de  hauteur, 
à  feuilles  lancéolées,  dentées;  tiges  touffues  cou- 
vertes de  petites  fleurs  rose  violet,  en  épis.  Les  se- 
mis du  printemps  fleurissent  en  automne,  et  ceux 
d'automne  au  printemps  et  en  été.  Terre  franche. 
Cette  plante  ancienne  et  longtemps  oubliée  est 
maintenant  cultivée  pour  massifs  ;  elle  est  très- 
ornemeqtale.  Elle  n'a  encore  donné  aucune  va- 
riété remarquable. 

Verveiae  ip^B^Ue  em  Jelie  (verbena  /»</- 
ckella),  —  Vivace  en  serre  ;  tiges  rameuses,  cou- 
chées, redressées  à  Textrémité;  petites  feuilles 
iucisées;  fleurs  nombreuses  en  corymbe  termi- 
nal. Celte  plante  a  été  la  favorite  d'un  grand 
nombre  de  floriculteurs  qui  aiment  à  lui  donner 
son  nom  latin  :  Verbena,  Ses  variétés  sont  au- 
jourd'hui si  nombreuses,  qu'on  ne  les  compte 
plus.  Elles  réunissent  tous  les  coloris  les  plus 
brillants,  surtout  le  ponceau.  On  sème  les  graines 
au  printemps;  mais  elles  lèvent  diflicilemenL  11 
faut  d'abord  les  faire  tremper  pendant  vingt- 
quatre  heures  dans  l'eau  et  ne  les  recouvrir  que 
très-légèrement  de  terreau  fin.  Arroser  souvent. 
On  la  multiplie  aussi  de  boutures  et  de  marcottes 
en  automne.  Les  tiges  couchées  sur  terre  s'enra- 
cinent d'elles-mêmes.  —  On  conserve  les  boutures 
en  bâche  ou  enserre 
tempérée  pendant 
l'hiver.  Nous  en 
avonsconservé  con- 
tre uu  mur,  au  le- 
vant, en  pleine  ter- 
re, recouvertes  seu- 
lement de  verre. 
Elles  craignant 
beaucoup  l'humi- 
dité. Jolies  en  mas- 
sif pendant  tout 
l'été.  —  La  verveine 
Mahonetif  si  recher- 
chée pour  ses  fleurs 
étoilées  de  blanc, 
est  une  variété  de 
la  verveine  jolie, 

Blaaia élégant  Fig,  iiOV.  —  ZioMia. 

(zinnia  elegans),  ^ 

De  la  famille  des  Composées;  plante  annuelle  du 
Mexique.  Tige  de  0'",jO  à  i  mètre,  à  feuilles  en 
cœur,  crénelées  fleurs  à  rayons  rouges,  >o$e.s  ; 
violacé,  etc.  Depuis  deux  uus  on  ne  i  arle  que  do 
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la  variété  à  fleurs  doubles,  destinée,  dit-on,  à 
éclipser  le  dahlia.  MuUiplicntion  de  graines  au 
printemps.  Terre  franche  mêlée  de  terreau. 

JUILLET. 

La  plupart  des  plantes  qui  fleurissent  en  juin 
fleurissent  également  en  juillet;  nous  n'en  au- 
i-ons  donc  qu'un  petit  nombre  à  ajouter  à  celles 
qui  précèdent. 

Acbillée  (achillea).  —  Vivace  ;  de  la  famille 
des  Composées.  Uachillée  ptarmique  à  fleurs  dou- 
bles blanches  ou  bouton-d'argent  (a.  ptannica) 
est  d'un  bon  effet  sur  les  plates-bandes.  Tous  les 
terrains  un  peu  frais;  toutes  les  expositions.  Éclats 
des  pieds  à  Tautomne  ou  en  mai*s.  Uachillée  à 
fèuilks  de  filipendule  (a.  filipendulina)  qui  atteint 
une  grande  hauteur  est  également  recherchée 
pour  plates-bandes  à  cause  de  ses  fleurs  jaune 
d^or.  Semer  en  été  pour  avoir  des  fleurs  au  mois 
de  juillet  de  l'année  suivante  ou  diviser  les  touf- 
fes comme  avec  l'espèce  précédente. 

AUtramère  dlii  Chili  {alstrœmeria  versicolor), 
—  Vivace  ;  de  la  famille  des  Amai7llidées.  Fleurs 
longues  ;  coloris  très-variés.  Terre  légère  un  peu 
ombragée.  Couvrir  les  pieds  en  hiver  avec  des 
feuilles  ou  de  la  paille.  Semer  en  mai  ou  juin; 
repiquer  en  septembre. 

Balsamine  des  Jardina  (impatiens  balsa- 
mina).  — Annuelle;  de  la  famille  des  Balsami- 
nécs.  Coloris  très-variés.  Charmante  plante  pour 
corbeilles.  Semer  en  avril  ou  mai  et  repiquer  un 
mois  environ  après  la  levée. 

Belle«de-nuli  {nyctayo  jalapa).  —  Annuelle; 
de  la  famille  des  Nyctaginées.  Cette  plante  du 


Clintonle  délicate  {rlinionia  pulchella),  — 
Annuelle;  de  la  famille  des  Lobéliacées.  Fleurs 
d'un  coloris  varié  où  domine  le  bleu  tendre.  Toute 
petite  plante  pour  bordures.  Terre  légère,  à  Fom- 
bre;  craignant  l'humidité.  Semer  en  mai  ;  recou- 
vrir à  peine. 

Coanàoa  blplnné  à  flenrs  ponrprea  {cosmoi 
bipinnatus).  —  Annuel  ;  de  la  famille  des  Compo- 
sées; s'élevant  à  {  mètre  et  plus.  Pour  plates- 
bandes.  Semer  en  mal. 

DaMla  Tarlé  {dahlia  variabilis),  —  Plante  vl* 
vace,  de  la  famille  des  Composées.  Fleurs  char- 


l'ig.  1403.  —  Belle-deiiuil. 

Pérou  forme  de  grosses  touffes  à  feuilles  en 
cœur,  opposées.  Tigee  de  0",40  à  O-jSO  ;  fleurs 
en  bouquets  axillaires,  variant  du  rouge  au  jaune 
et  au  blanc;  souvent  striées  ou  rubanées.  Mul- 
tiplication de  graines  au  printemps. 

C^calle  ««earlatc  (cacalia  sonchifolia),  —  An- 
nuelle ;  de  la  famille  des  Composées.  Fleurs  rougr, 
foccmë.  Semer  en  avril  et  mai.  Pour  corbeilles» 


Fig.  1406.  —  Dahlia. 

mantes,  de  coloris  très-variés.  Pour  massifs  et 
plates-bandes.  Relever  les  tubercules  tous  les 
ans,  les  conserver  en  cave  et  les  replanter  au 
printemps.  Multiplication  de  graines  en  mars  et 
i  avril  pour  obtenir  des  variétés  nouvelles. 

Datnra  coma  {datura  ceratocaula).  —  Annuel  ; 
de  la  famille  des  Solanées.  Grandes  et  belles 
fleurs  très-odorantes,  blanches  en  dedans,  lavées 
de  viokt  bleuâtre  en  dehors.  Pour  plates-bandes 
elcorbeflles.  Semer  vers  la  fin  d'avril. 

lËpervlère  orangée  {hieracium  aurantiacum). 
—  Vivace;  de  la  famille  des  Composées.  Fleurs 
d'un  beau  jaune;  pour  bordures  et  plates  bande?. 
Terre  fraîche  et  un  peu  à  l'ombre.  Semer  au 
printemps,  repiquer  à  l'automne;  ou  bien  éclater 
les  pieds  à  l'automne  ou  au  prinlômps. 
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l6pllobe  à  épi  {epilobium  spicatum),  —  Vivace; 
de  la  famille  des  Onagrariées.  Vutg.  Laurier  de 
Saint-Anloine.  Plante  élevée,  à  fleura  d'un  beau 
roxe.  Pour  plates-bandes  el  massifs.  Terrains  frais 
et  un  peu  ombragés.  Multiplication  de  graines, 
mais  surtout  par  la  division  des  racines  à  l'au- 
tomne. 

Claar»  de  Ijimdhelmer  {gaura  Lindheiméri), 

—  Annuelle  dans  notre  climat  ;  de  la  famille  des 
Œiiothérées.  Tige  élevée;  fleurs  en  épis  d'un 
blanc  rosé.  Semer  vers  la  fin  d'août;  couvrir  de 
feuilles  pendant  les  gelées.  Floraison  de  mai  en 
novembre.  Pour  plates-bandes  el  massifs. 

Cliroflée  qvsrmMtalse  (cheiranthus  annuu^), 

—  Cette  espèce  de  giroflée  est  annuelle^  très- 
variée  dans  ses  couleurs.  On  sème  les  graines  en 
place  d'avril  en  Juin.  Les  jeunes  plantes  repi- 
quées sont  lentes  à  la  reprise  et  périssent  k)U- 
vent  faute  de  soins  assidus.  C'est  pourquoi  il  est 
préférable  de  semer  les  graines  en  place.  On  peut 
aussi  faire  les  semis  sur  des  morceaux  de  gazon 
découpés  en  tranches  et  renversés,  l'herbe  se 
trouvant  en  dessous  el  ses  racines  en  dessus  ou  à 
l'air.  On  recouvre  les  graines  de  terreau  fin,  on 
arrose  souvent.  Lorsque  les  plants  ont  plusieurs 
feuilles,  on  enlève  les  morceaux  de  gazon  dans 
lesquels  ils  sont  enracinés  et  on  les  place  à  de- 
meure. 

Cllroflée  qvaraHtatse  kiris  ou  i^reeqiie. 

—  Cette  variété  de  quarantaine  est  à  feuilles 
lisses,  luisantes,  d'un  vert  foncé.  Elle  est  très- 
variée  dans  ses  coloris.  On  cultive  de  préférence 
la  variété  à  fleurs  blanches,  pour  bouquets.  Môme 
culture  que  la  précédente. 

Mayeml  (gladiolus),  —  De  la  famille  des  In- 
dées.  On  en  compte  de  nombreuses  variétés.  Ce 
sont  des  plantes  bulbeuses  à  feuilles  gladiées,  à 
longues  tiges  se  couvrant  de  fleurs  en  forme  d  é- 
pis.  Ces  fleurs  en  entonnoir,  de  coloris  mordoré, 
rose,  rouge  ou  blanc,  ou  strié,  suivant  les  espèces 
ou  variétés,  sont  d'un  grand  effet  en  massif. 
Multiplicatiou  de  graines  et  de  caïeux.  On  plante 
ces  derniers  au  printemps.  Floraison  abondante 
en  Juillet,  août  et  septembre. 

Ketmie  (hibiscus),  —  Annuelle  et  vivace  ;  de 
la  fiimille  dos  Malvacées.  Les  espèces  annuelles, 
comme  la  Ketmie  vésiculeuse,  la  Kelmie  d* Afrique 
et  la  Ketmie  de  Thunberg^  toutes  à  fleurs  jaune 
nankinj  font  bon  effet  sur  une  plate-bande.  Terres 
légères;  exposition  chaude.  Semis  en  avril. 

I^avatère  à  grir^ndes  0e«rs  {lavatera  trimes- 
tris),  —  Annuelle;  de  la  famille  des  Malvacées. 
Plante  élevée,  &  fleurs  rose^  ;  d*un  bon  effet  pour 
plates-bandes  et  corbeilles.  Semer  en  avril  et  en 
mai. 

M «lope  (malope),  —  Les  nialopcs  ressemblent 
beaucoup  aux  luvatères  el  se  cultivent  de  même. 
11  en  existe  une  variété  &  grandes  fleurs  rouges 
et  une  variété  à  grandes  fleurs  blanches. 


IVepet*  à  irniBdes  flears  {nepeta  tnaerantka)* 
—  Vivace  ;  de  la  famille  des  Labiées.  S'élevant  à 
1  mètre  environ.  Fleurs  d'un  bleu  tendre;  florai- 
son prolongée.  Pour  plates-bandes.  L'espiècc  ap- 
pelée nepeta  de  Mussin  est  d'un  bleu  azuré,  Oivi* 
*  sion  des  pieds  à  l'automne  et  au  printemps. 

Œillet  dooMe  des  fleurUtes  {dianthut  co^ 
ronarius),  —  Vivace  ;  de  la  famille  des  Carjophyl- 
lées.  On  en  compte  les  variétés  par  milliers.  Ôa 
a  formé  avec  ces  variétés  plusieurs  catégories, 
parmi  lesquelles  nous  ne  nous  attachons  qu'à 
celle  des  œillets  fantaisie  qui  comprend  lés 
œillets  anglais,  à  fond  blanc  ;  les  œillets  i  fond 
jaune,  dits  Saxons  ei  Avrandiains;  les  œillets  Al- 
lemands, à  fond  ardoisé;  les  œUlets  Flamands, 
à  fond  blanc  strié  de  couleurs  tranchées  et  à  pé- 
tales non  dentelés;  les  œillets  remontants  et  les 
œillets  bichons.  Multiplication  de  boutures,  do 
marcottes  et  de  graines,  mais  surtout  de  mar« 
cottes  faites  aiï  moment  de  la  défloraison,  et  qui 
sont  enracinées  au  bout  d'un  mois. 

PétwMie  (pétunia).  —  De  la  famille  des  Sola- 
nées.  Plante  sous- ligneuse  à  la  base,  à  nombreux 
rameaux  flexibles , 
à  feuilles  ovales,  à 
fleurs  de  tous  les  co- 
loris les  plus  riches, 
en  forme  de  cloche 
aplatie  ;  elle  est  lé- 
gèrement parfumée. 
Depuis  quelques  an- 
nées on  a  obtenu  des 
variétés  à  fleurs  dou- 
bles par  la  féconda- 
tion artificielle.  Les 
simples  font  de  jolis 
massifs  en  pleine 
terre.  On  sème  les 
grainesau  printemps. 
On  multiplie  les  dou- 
bles et  les  plus  belles 
variétés  simples  en  bflcbe  ou  en  serre  tempérée 
en  automne,  comme  les  verveines  et  les  pélar- 
goniums  (Jig.  1408). 

Pevrpler  à  fpimmdes  lle«rs  {portulaca  gran- 
diflora),  —  Annuel;  de  la  famille  des  Portula. 
cées.  Le  type  est  d'un  rouge  violet  brillant.  On  a 
obtenu  des  variétés  blanche  striép  de  rose^  jaune 
et  blanche,  rose  pâle,  jaune  orangé,  écarlate.  Une 
corbeille  de  pourpier  produit  un  effet  charmant. 
Terre  un  peu  fraîche  ;  exposition  au  soleil.  Semis 
en  avril  ou  mai. 

Beliie  Karirvci'lte  ou  mieux  Aster  de  la 
ChlHe(a$ferSine/i5»],dela  famille  des  Composées. 
—  Plante  annuelle  très-répandue.  On  en  connaît 
de  nombreuses  variétés,  parmi  lesquelles  se  dis- 
tinguent \h  Pyramidale^  à  tige  plus  grande  que  les 
autres  el  à  rameaux  latéraux  érigés.  Les  sous-va- 
riétés les  plus*  estimées  sont  la  Pivoine^  à  fleurs 
larges,  à  longs  pétales  se  repliant  en  dedans; 
YImpériale,  venue  d'Allemagne  il  y  a  peu  d'an- 
nées, à  grosses  fleurs  d'un  blanc  azuré.  Il  y  a  en* 


Fig.  1407.  -  Petania. 
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Fig.  1408.  —  Pélargonium. 


suite  celle  à  tuyaux  ou  Anémone^  dont  le  disque 
est  rempli  de  fleurons  en  tuyaux  ;  la  Naine  forme 

une  petite  touffe 
toute  couverte  de 
fleurs.  Pour  en  for- 
mer des  massifs  et 
des  bordures  tar- 
dives.onnelasème 
qu'en  juin.  Les 
fleurs  de  l'Aster 
sont  trôs-ornemen- 
taJes  depuis  juillet 
jusqu'aux  gelées. 
Elles  possèdent  les 
coloris  les  plus  ri- 
ches et  les  plus  va- 
riés. Mulliplicalion 
de  graines  au  prin- 
temps. On  forme 
des  tapis  c^maillc^s 
de  mille  fleurs  en 
couchant  sur  terre 
les  Pyramidales.  On 
recouvre  les  tiges 
retenues  par  un  petit  crochet  en  bois  d'une  1(5- 
gère  couche  de  terreau.  De  l'aisselle  des  fleurs 
sortent  alors  de  petites  tiges  blanches.  Terre 
franche  môlée  de  terreau. 

Bose  trémlère  OU  PaMe-rose  {allhœa  ro- 
wa),  vulgairement  Rose  à  bâton,  Bourdon  de 
Saint-Jacques.  —  Plante  bisannuelle  ou  vivacc 
de  2  à  3  mètres,  de  la  famille  des  Malvacées.  Co- 
loris très-beaux  et  très-variés.  On  n'e^ime  que  les 
fleurs  doubles.  Semis  en  juin,  repiquage  au  prin- 
temps suivant;  ou  bien  multiplication  par  divi- 
sion des  pieds  en  mars.  Terres  de  toutes  sortes, 
à  l'exception  de  celles  qui  sont  trop  humides  ou 
trop  ombragées. 

iSaaire  éearlate  {salvia  coccinea).  —  Annuelle, 
de  la  famille  des  Labiées.  Fleurs  d'un  rouge  écar- 
laie.  Sa  variété  éclatante,  qu'on  appelle  encore 
sauge  cardinale,  est  splendide.  Exposition  chaude. 
Semis  en  mars;  arrosages  assez  fréquents;  pour 
plates  bandes. 

Wéroniqve  em  épi  (veronica  spicata),  —  Vi- 
vace;de  la  famille  des  Scrofularinées.  Celte  vé- 
ronique à  fleurs  d'un  bleu  vifj  ainsi  que  ses  va- 
riétés blanche  ei  rose,  sont  d'un  bon  effet  sur  les 
plates-bandes  et  d'une  culture  facile  en  toutes 
sortes  de  terrains.  On  les  multiplie  par  la  division 
des  pieds  à  Tautomne  et  au  printemps. 

AOIT. 

Presque  toutes  les  plantes  fleurissant  eu  juillet 
prolongent  leur  floraison  en  août.  Les  espèces 
que  l'on  peut  ajouter  sont  les  suivantes  : 

Abr»Hie  ea  ombelle  {abronia  umbellata), — 
Annuelle;  de  la  famille  des  Nyctaginées.  Plante 
étalée;  fleurs  ro«M.  Terre  légère;  bonne  exposi- 
tion. Semis  au  printemps. 


itnthémle  il*Arable  {antliemis  Arabica).  — 
Annuel;  de  la*  famille  des  Composées.  Fleurs 
faunes.  Semis  en  avriL 

Aster  œil  du  Christ  {aster  amellui).  —  Vi- 
vace;  de  la  famille  des  Composées.  Pour  plates- 
bandes  et  massifs.  Multiplication  par  division  des 
toufl'es  à  l'automne  et  au  printemps.  Vasier  bi- 
colore est  une  fort  jolie  espèce  que  l'on  cultive 
comme  la  précédente. 

Hélénie  d'antomue  (Menium  autumnale),  — 
Vivace;  de  la  famille  des  Composées.  Plante  éle- 
vée, à  tleurz  Jaunes,  pour  massifs  et  plates-bandes 
de  grands  jardins.  Multiplication  d'éclats  à  l'au- 
tomne et  au  printemps. 

I^eptosiphon  hybride  {leptosiphon  hylridus). 

—  Plante  annuelle,  delà  famille  des  Pplémoniu- 
cées,  obtenue  dans  les  cultures  de  M.  Vilmorin. 
Nuances  variant  à  l'inflni. Terre  légère.  Semis  en 
place  en  avril.  Couvrir  de  paille,  de  fougère  ou 
de  feuilles  sèches  en  hiver  ;  pour  plates-bandes. 

Zansehneria  de  Californie  {z.  Californica). 

—  Vivace;  de  la  famille  des  Onagrariées.  Fleurs 
d'unroM.7c  écarlate.  Multiplication  de  semis,  cl 
surtout  de  boutures.  Terre  légère;  exposition 
chaude-;  pour  plates-bandes,  talus,  rocailles. 

La  plupart  des  plantes  de  jtiillet  et  d'août  or- 
nent nos  jardins  en  septembie.  En  voici  deux 
autres  dont  il  n'a  pas  encore  été  question  : 

SEPTEUmtE. 

Chrysanthème  des  Indes^  de  la  Chine  ou 
dantomne  {ckrysanihemum Indicum).-^  Vivace; 
de  la  famille  des  Composées.  Tiges  buissonnantes,' 
élevées  et  ramifiées  vers  le  haut.  Fleurs  de  colo- 
ris très-variés.  Toutes  terres  et  expositions.  Mul- 
tiplication par  éclats  des  touffes  au  printemps,  ou 
par  le  semis  quand  on  cherche  des  variétés  nou- 
velles. 

Eilnalre  pourpre  {iinaria  bipartita).  —An- 
nuelle; de  lu  famille  des  Scrofularinées.  Fleurs 
violettes,  avec  palais  blanchâtre  et  macules  do 
pourpre.  Pour  massifs  et  plaies-bandes.  Semer  en 
avril. 

OCTOBRE. 

Dans  ce  mois,  on  rencontre  encore  beaucoup 
de  plantes  indiquées  précédemment  et  dont  la 
floraison  est  prolongée.  Nous  y  ajouterons  la 
Dentelaire  et  le  Gynerinm  arg^entevm.  La 

denteiaire  de  iady  Larpent  (plambago  Larpentœ) 
orne  très-bien  les  plates-bandes.  Ses  fleurs,  d'a- 
bord d'un  bleu  de  cobalt,  passent  au  violet.  On  la 
multiplie  par  l'éclat  de  ses  touffes.  C'est  une  plante 
vivace  de  la  famiiie  des  Plombaginées. 

Le  gyntrium  argenteum ,  ou  gynerium  argenté, 
ou  herbe  géante  des  Pampas,  est  une  Graminée  vi- 
vace dont  les  panicules  produisent  un  effet  char- 
mant sur  les  pelouses.  Toute  terre,  mais  plutôt 
trop  sèche  que  trop  fraîche.  Bonne  exposition. 
Multiplication  d'éclats  au  printemps. 
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NOVEMDKE. 


Nos  richesses  florales  s'en  vont.  Les  cbrysan- 
Ihèmes  de  l'Inde  et  de  la  Chine,  les  dahlias  et  le 
réséda,  etc.,  nous  restent  fldèles  en  attendant  les 
gelées;  mais  on  ne  les  visite  plus  guère  qne  pour 
les  couper  et  en  faire  des  bouquets. 

DLCI^MBRE. 

Tout  ce  que  nous  pouvons  demander  à  ce  der- 
nier mois  de  l'année ,  c'est  de  nous  oITrir  Ihellé- 
bore  rose  de  NoéL 

LES  RosiEns. 

Toutlemondeaimecelteplanfe,laplusomemen- 
tale  de  tous  les  arbrisseaux.  Autrefois,  on  ne  con- 


/"l'y.   lilï'.  —  Hoh^CMjt  fciidle-* 


naissait  guère  que  les  espèces  indigènes,  TÉglan- 
lier,  le  Provins,  le  Cenlfeuilles,  le  Pompon, Quatre 
saisons  (exotique).  Mais  depuis  le  commencement 
de  ce  siècle,  ce  genre  s'est  enrichi  d'espèces  pré- 
cieuses qui,  en  se  mariant  avec  les  premières,  en 
se  fécondant  mutuellement ,'  ou  bien  en  va- 
riant, d'elles-mêmes  saos  s'hybrider  avec  d'autres 
espèces,  ont  produit  des  variétés  san3  nombre  et 
superbes,  aujourd'hui  appelées  Hybrides  remon- 
tantes. 

Nous  classons  les  rosier.s'  par  groupes,  suivant 
leur  utilité  ornementale,  et  non  suivant  les  bota- 
nistes. 

En  premier  ordre,  sont  groupés  lessarmenteux 
appartenant  à  divei*ses  espèces.  On  les  emploie 
pour  espalier,  pyramide  et  tonnelle. 

BamkB.  —  Espèce  de  la  Chine,  importée  en 
Angleterre  par  le  collecteur  voyageur  de  ce  nom. 
l.ongs  rameaux  grimpants  ou  rampants  sans  épi- 
nes; feuilles  d'un  vert  sombre,  ovales,  peu  den- 
tées, persistantes.  Variété  à  petites  fleurs  jaunes, 
autre  variété  à  petites  fleurs  blanches;  troisième 
variété  importée  de  la  Chine  depuis  quelques 
années  par  Robert  Fortune  et  portant  son  nom. 
Elle  est  à  rameaux  épineux  et  plus  rustiques  que 
les  précédentes;  fleurs  blanches.  Les  deux  pre- 


I 


uiièrcs  gèlent  à  une  température  de  7  à  8*.  Dans 
les  pays  chauds  et  tempérés,  on  en  tapisse  les 
murailles,  comme  on  fait  du  lierre  et  du  jasmio. 
On  greffe  sur  les  rameaux  d'autres  espèces. 

Rosier  toojoars  vert  (sempervirem),—  EspiVc 
indigène  très-sarmenteuse,  à  rameaux  mince?, 
effilés  couverts  d'épines,  d'une  vigueur  extraor- 
dinaire, à  feuilles  de  ronce,  à  fleurs  blanches, 
teintées  de  rose^  doubles,  réunies  en  grosses  pani- 
cules. 

Mnliiflore.  —  Itoder  à  rameaux  très-vi^^ou- 
reux,  très-sarmenteux,  à  aiguillons  forts,  cro- 
chus Il  a  été  introduit  du  Japon  en  Angleterre 
parThunberg,  en  i  804.  Ses  feuilles  sont  nom- 
breuses, amples,  presque  rugueuses;  ses  fleurs 
plus  ou  moins  doubles,  sont  en  volumineux  co- 
rymbes  à  l'extrémité  des  rameaux:  le  coloris  est 
d'un  rose  frais  carminé,  à  reflet  blanchâtre.  Les 
variétés  les  plus  propagées  aujourd'hui,  sont  :  la 
Grifferaie,  Beauté  des  prairieSy  Belle  de  Baltimore. 
L'ancienne  variété  Lord  Davoust  mérite  néan- 
moins d'être  conservée.  Quelques  horticulteurs 
français,  surtout  les  anglais,  se  servent  de  la  va- 
riété à  fleura  presque  simples,  nommée  Manetti, 
comme  sujet  à  gieiïer,  eu  remplacement  de  ré« 
glantier.  Ils  posent  la  greffe  ras  terre  ;  elle  se  colle 
et  pousse  vite,  car  le  sujet  est  vigoureux  et  tou- 
jours en  végétation;  mais  aussi,  il  émet  cons- 
tamment des  rejetons  qui,  s'ils  ne  sont  pas  soi- 
gneusement supprimés,  absorbent  bienlùt  la  sève 
et  font  périr  la  greffe.  Les  multiflores  se  multi- 
plient facilement  par  boutures,  surtoutle  J/anef^i. 
Les  dernières  pousses  de  l'automne  sont  surprises 
par  la  gelée  et  périssent  partiellement;  mais  les 
rameaux  aoûtés  résistent  au  froid  et  donnent  des 
fleurs  en  abondance  au  printemps. 

Rosier  «les  Alpe«  ou  de  Tlr|rii>l«  ou  C«b- 

■elle.il  est  plus  connu  aujourd'hui  sous  le  nom 
de  BoursauU,  —  C'est  une  autre  espèce  de  Multi- 
florc  à  rameaux  forts,  droits,  sans  épines,  à  écorce 
brune,  formant  de  gros  buissons.  Ses  feuilles  sont 
larges,  dentées,  d'un  beau  vert  ;  ses  fleurs  pres- 
que simples  sont  lai*ges..  d'un  rose  pûle,  à  l'extré- 
mité des  petits  rameaux  latéraux,  sur  toute  la 
longueur  des  principales  tiges,  et  forment  ainsi 
d'adnn'rables  guirlandes.  L'ancienne  variété  re- 
présentant le  type,  qu*ou  trouve  encore  dans 
quelques  anciens  jardins  contre  les  murs,  se 
nomme  Calypso.  Une  variété  issue  de  cette  der- 
nière et  plus  belle,  portait  le  nom  de  Becersa  autre- 
fois, et  porte  à  présent  celui  à'Amadis.  Ses  tiges  et 
ses  feuilles  sont  à  peu  près  les  mêmes  que  celles 
de  Calypso,  mais  ses  fleurs  sont  presque  doubles 
et  d'un  rouge  vineux  éclatant.  Greffé  sur  églan- 
tier de  2  mètres,  l'Amadis  acquiert  les  propor- 
tions d'un  petit  arbre.  Sa  tète  volumineuse  se 
couvre  dès  la  fin  d'avril  d'innombrables  fleurs  et 
produit,  surtout  de  loin,  un  effet  merveilleux.  On 
devrait  voir  dans  tous  les  parcs,  dan»  tous  les 
grands  jardins,  au  milieu  ou  sur  les  bords  des 
pelouses,  cet  arbrisseau  admirable  et  cependant 
Presque  abandonné. 
L'origine  du  type  Calypso  est  douteuse.  Les  uns 
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veulent  qu'elle  soit  exotique,  jes  antres;  indigène. 
Quoi  qu'il  en  toit,  cette  e^pi^ce  présente  par  son 
bois  ssins  épine,  son  feuillage,  sa  manière  devé- 
gcHer,  sinon  par  «es  fleurs,  des  analogies'  Trap- 
panles  avec  le  Rosier  de:*  Alpes  et  le  Rosier  canne//e 
ou  Bosê  de  mai^  aujourd'hui  abandonné.  Autrefois 
00  faisait  des  semis  de  graines  de  rosiers  sauvages 
appelés  aujourd'hui  églantiers  (ne  pas  confondre 
avec  le  Rosier  sulfureux  à  fleur  jaune,  VÉglantine 
de  Linné). C'est  ainsi  que  la  variété  à  fleurs^ blan- 
ches, en  gros  panicules,  Aimée  Vibert,  fut  ob- 
tenue de  graines  d'un  descendant  du  Semper- 
virens  sauvage,  par  le  célèbre  rosiculteur  Vi- 
bert.  11  ne  faut  donc  pas  trop  s'arrôfer  à 
l'origine  de  certaines  espèces  ou  variétés  remar- 
quables qui  ont  eu  de  la  vogue ,  dans  la  crainte 
de  se  tromper. 

Boslevaticropliylle  ou  khvtLetéemifnicrophyl" 
la  bracieata), — Ce  rosier  portait  autrefois  le  nom  de 
Hacarliv^y  ambassadeur  anglais  qui  l'avait  impor- 
té de  l'Iode  ou  de  la  Chine.  On  le  nomme  Mi-^ 
crophyUe  à  cause  de  ses  petites  feuilles  composées 
de  neuf  à  onze  folioles  d'un  vert  5ombi*e  luisant, 
et  À  bractées,  à  cause  des  bractées  lancéolées  et 
soyeuses  qui  accompagnent  l'ovaire.  Ses  rameaux 
sont  effilés,  sarmenteux;  à  la  base  de  chaque 
feuille  sont  deux  forts  aiguillons  crochus*  Ses  ra- 
meaux, abandonnés  à  eux-mêmes,  s'étendent  sur 
la  terre  comme  les  ronces;  ils  peuvent  être  pa- 
lissés et  couvrir  en  peu  de  temps  un  mur  d  une 
belle  verdure.  De  l'aisselle  des  feuilles  sortent  de 
petits  rameaux  latéraux  qui  se  terminent  par  des 
fleurs  en  panicule.  Il  y  a  la  variété  à  fleurs  pour- 
pres, s'épanouissant  difôcilement,  à  sépales  ru- 
gueux, offrant  quelque  analogie  avec  l'enveloppe 
du  marron;  if  aria  fjéonidaj  autre  variété  à  fleurs 
blanches,  au  centre  jaunâtre,  presque  pleine; 
YAlba  odorala,  aussi  à  fleurs  blanches  et  odoran- 
tes. Ces  deux  .dernières  variétés  sont  presque 
seules  cultivées.  Elles  fleurissent  depuis  juin 
jusqu'aux  gelées.  Les  rameaux  dressés  sur  tu- 
teursy  en  forme  de  pyramide,  produisent  un  bel 
effet 

Nous  ne  parlerons  ni  des  Ayrshires,  ni  d'autres 
espèces  sarmenfeuses,  non  remontantes,  moins 
belles  que  les  précédentes. 

Les  espèces  Provins,  Alba,  Provence,  Portland, 
même  le  Damas  ou  Quatre-saiscns  dont  on  ne  se 
sert  plus  guère  que  comme  sujet  à  greffer,  sont 
aujourd'hui  avantageusement  remplacées  par  les 
nombreuses  variétés  ou  variations  des  Bengale, 
Thé,  Noisette,  Ile- Bourbon,  Hybride,  etc. 

Le  vieux  rosier  Centfeuiiles  seul,  et  ses  va- 
riétés mousseuses  et  pompons,  sont  conservés 
dans  les  jardins  d'amateurs  et  de  paysans,  où  il 
sera  difficile  de  les  remplacer  avantageusement. 

Bottier  plmprenelle. —  Cette  espèce  est  ainsi 
nommée  à  cause  de  ses  petites  feuilles  découpées, 
et  gaufrées  comme  celles  de  la  Pimprenclle  des 
prés.  Ses  tiges  grêles,  de  O^jOOà  0'»,80  de  hau- 
teur, se  couvrent  de  petites  fleurs  blanc])es  ou  jau- 
nâtres, ou  roses,  dès  le  mois  de  mai,  et  forment 
dejolies  guirlandes.La  variété  remontante  S/unK;^/ 
est  à  peu  près  la  seule  cullis  6c, 


KiHiler0airnreiix(>u  Éfrl^ntliiede  Mimée. 

—  En  raison  de  sa  couleur  jaune,  on  a  donné  le 
nom  de  sulfureux  à  celle  espèce^ originaire  d'Ita- 
lie, d'AlIemrigne,  de  Suisse,  etc.,  où  elle  croit 
spontanément  dans  les  terrains  secs,  rocheux, 
stériles.  Il  paraît  qu'il  existe  deux  variétés  à  fleurs 
doubles  'omnie  les  centfeuiiles,  ce  qui  les  a  fait 
appeler  Centfeuiiles  jaunes»  L'une  de  ces  variétés 
est  plus  vigoureuse  que  l'autre  et  ses  fleurs  s'épa- 
nouissent niieux.  Nous  en  cultivons' une  à  fleurs 
très-doubles,  ne  s'épanouissant  complètement 
presque  jamais.  Ses  rameaux  sont  grêles,  couverts 
de  petits  aiguillons  hérissés,  ses  feuilles  petites, 
sont  profondément  dentées. 

On  a  fait  deux  espèces  du  sulfureux  à  fleurs 
simples  :  la  jaune  et  la  capucine  ou  cuivrée.  Cepen- 
dant, nous  possédons  un  pied  de  ce  rosier  qui 
donne  tout  à  la  fois,  sur  les  mêmes  rameaux,  des 
fleurs  simples  jaunes  et  capucines.  Nousccncluons 
de  ce  fait  que  la  capucine  est  un  accident  flxé  de 
la  jaune  simple,  e<&pèce  type.  La  variété  ou  espèce 
importée  en  Angleterre  sous  le  nom  de  Persian 
Ytlt*>w,  et  qui  a  beaucoup  de  rapport  par  son  bois 
et  son  feuillage  avec  l'Êglantine  de  Linnée,a  près, 
que  totalement  fait  oublier  les  autres  qu'on  ne 
retrouve  que  dans  les  anciens  jardins.  Cette  va- 
riété anglaise  est  vigoureuse;  ses  fleurs  presque 
pleines,  mais  un  peu  échancrées  ou  chiffonnées, 
sont  abondantes  au  printemps  et  d'un  beau  colo- 
ris jaune  soufre.  On  la  cultive  en  vases  pour  les 
marchés;  mais  il  faut  arquer  ses  rameaux  pour 
les  rendres  florifères. 

Rosier  d«  Bemrale.  —  Ce  rosier  fut,  dit-on, 
introduit  de  la  Chine  dans  l'Inde,  et  de  Tlnde  en 


•~  Rose  du  Bengale. 


Angleterre,  puis  en  France.  On  crut  d'abord  qu'il 
était  originaire  du  Bengale,  et  il  en  a  conservé  le 
nom.  Tout  le  monde  connaît  les  fleurs  semi-dou- 
bles, d'un  rose  frais,  de  l'espèce  type  dont  on  fait 
des  haies  admirables  dans  les  pays  chauds.  11 
pousse  plus  vigoureusement  contre  un  mur  qu'en 
plein  air,  aussi  peut-on  le  palisser.  La  variété  ré- 
cente du  nom  à! Impératrice  Eugénie  peut  surtout 
être  employée  de  cette  manière,  aussi  bien  qu'eu 
massif.  Ses  fleurs  très-pleines,  noo>hreuses,  s'ou- 
vra nJ  bien  à  l'automne,  sont  d'un  bel  effet.  Les  va- 
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riétés  presque  naines:  Pumila  alba^  Reine  Blan^ 
che,  Alexina  h  fleurs  blanches  et  celles  à  fleurs 
d'un  rouge  pourpre  foncé  :  Cramoisi  supérieur^ 
Etna^  Vésuve,  Archiduc  Charles,  etc.,  font  bien, 
francs  de  pied,  en  bordures  et  massifs. 

Le  genre  très-nain,  connu  sous  le  nom  de  Law- 
rence*  fait  d'élégantes  bordures;  il  est  joli  en 
petits  vases  sur  les  fenêtres  des  mansardes. 

Bofller  tlié.  —  Cette  espèce,  aussi  originaire 
de  la  Chine  ou  de  l'Inde,  a  beaucoup  d'analogie 
avec  le  Bengale;  mais  elle  est  plus  délicate. 
Elle  ne  rétsiste  pas  à  un  froid  de  7  ou  8  degrés.  Ses 
fleurs  varient  du  blanc  au  jaune,  du  rouge  au 
saumoné;  elles  répandent  un  parfum  de  thé  très- 
suave,  et  sont  d'une  rare  élégance.  On  peut  faci- 
lement les  conserver  en  serre  froide,  en  bûche  et 
même  en  cave  sèche  pendant  l'hiver,  les  racines 
enfouies  dans  du  sable.  On  peut  môme  les  con- 
server en  pleine  terre  en  les  couvrant  de  terre, 
en  forme  de  butte,  et  en  plaçant  sur  la  butte  une 
tuile  ou  un  pot  renversé,  afin  d'empêcher  la  pluie 
de  pénétrer  dans  la  terre  et  de  geler.  Les  Thés 
font  bien,  surtout  grcifés  sur  liges  de  O^jSO  à 
\  mètre.  Ils  forment  de  jolies  tôles  qui  se  couvrent 
de  belles  fleurs  parfumées.  Pour  conserver  ces 
greffes  pendant  l'hiver,  on  couche  la  tige  sur 
terre  dès  la  fin  de  novembre,  et  on  enfonce  la 
greffe  dans  un  trou  préparé  d'avance,  après  avoir 
fixé  la  léle  de  cette  grefl'eavec  un  crochet  en  bois, 
afin  qu'elle  ne  se  relève  pas;  on  remplit  le  trou  de 
terre  et  on  butte.  Il  ne  faut  jamais  employer  dans 
ces  cas  la  couverture  de  fumier.  Le  fumier  en- 
gendre la  pourriture  et  fait  périr  la  plante. 

Les  varit'tés  de  Thé  les  plus  recommandables 
par  leur  vigueur  et  leurs  belles  fleurs  sont: 
Adam.  Bouffère,  David  Pradely  Eugénie  Desgdche, 
GoubauU,  NiphetoSy  Sylphide,  Nina,  Moiré,  5om- 
frreu// (rustique),  A/^'A/auri/i  (rustique),  Triomphe 
du  Luxembourg,  Pauline  Lahontéy  Canari,  Queen 
Victoria  ou  Souvenir  d'un  ami,  Vicomtesse  Decazes 
(délicate),  Vicomtesse  fjabarthe,  M^*  Folcot,Safrano, 
Louise  de  Savoie,  etc. 

On  distingue  principalement  les  Thés  des  Ben- 
gnles  par  leur  parfum,  par  leur  ovaire  plus  arron- 
di, on  forme  de  dé  à  coudre  renversé,  et  par  leurs 
tiges  ne  sortant  pas  toutes  du  collet  du  pied  comme 
celles  du  Bengale. 

Rosier  Noisette.  —  On  a  dît  ce  rosier  origi< 
naire  de  l'Amérique  seplenirionale,  où  des  voya- 
geurs explorateurs  n'ont  trouvé  aucune  espèce 
de  rosier,  il  n'y  a  encore  que  quelques  années. 
M.  Loiseleur  Deslongchamps,  amateur  très-dis- 
tiogué,  dit  dans  son  ouvrage,  la  Rose,  qu'elle  est 
due  A  un  directeur  du  jardin  botanique  de  Mont- 
pellier. Il  l'obtint  d'un  semis  de  graines  de  l'es- 
pèce musquée  (^/bscata),  très-cultivée  à  Conslan- 
tinople  pour  l'essence  de  rose.  Cette  variété  ou 
variation  parut  assez  distincte  de  l'espèce  mus- 
quée pour  qu'il  en  fit  hommage  à  M.  Noisette, 
horticulteur  renommé.  On  peut  diviser  lespèce 
Noisette  en  deux  classes  :  la  première  composée 
des  variétés  à  longs  rameaux  ;  la  deuxième,  de  cel- 
les à  courts  rameaux.  Ses  tiges  sont  gourmandes, 
inclinées,  plus  épineuses  que  celles  du  Bengale 


et  du  Thé;  ses  feuilles  sont  allongées,  luisantes; 
ses  fleurs  varient  du  jaune  au  blanc,  du  poui*pre 
foncé  au  carné  et  sont  réunies  en  panicules  à 
1  extrémité  des  rameaux  comme  celles  du  Mulli- 
flore.  La  plupart  des  anciennes  variétés  ont  été 
remplacées  par  de  nouvelles.  Les  plus  distinguées 
delà  première  classe  sont:  ChromatelUiy  Solfatare, 
(délicates),  Ophirie,  Isabelle  Gray,  Gloire  de  Dijon^ 
Af"*  Desprei  (toutes  à  fleurs  jaunes),  la  Biche  (rus- 
tique), Général  Lamarque  (très-déli.cate),  PhaM» 
Les  plus  belles  de  la  deuxième  classe  sont  :  Aimée 
Viberi  (lorsqu'elle  est  dans  un  bon  terrain,  elle 
devient  sarmenteuse),  Caroline  Mamiesse^  Céline 
Forestier. 

On  conserve  les  variétés  délicates  en  hi\cr, 
comme  les  Thés. 

Rosier  fle-Boarbon.  —  Cette  espèce  a  été 
obtenue  en  1819,  par  M.  Jacques,  jardinier  chef 
au  château  de  Ncuilly,  de  graines  qui  lui  avaient 
été  envoyées  par  M.  Bréhon,  directeur  des  jardins 
royaux  à  l'Ile-Bourbon.  Dans  ce  pays,  on  fait  des 
haies  de  Bengales  et  de  Damas  ou  Quatre-Saisons. 
M.  Efréhon  avait  remarqué  un  sujet  venu  de 
graines  qui  ne  ressemblait  ni  au  Bengale,  ni  au 
Quatre-Saisons,  mais  qui  possédait  quelques-ans 
des  caractères  des  deux  types.  C'était  donc  un 
Hybride,  Mais  ce  nom  lui  était  impropre,  puisque 
les  Hybrides  ne  peuvent  se  propager  et  quil  por- 
tait des  graines  ;  c'était  donc  tout  simplement 
une  variation  de  deux  races  qui  devenait  à  son 
tour  type  d'une  nouvelle  race.  M.  Jacques  sema 
les  graines  envoyées  par  M.  Bréhon  et  en  obtint 
un  sujet  à  rameaux  vigoureux,  ft  fleurs  rouges, 
mais  presque  simples,  auquel  il  donna  son  nom. 
Ce  rosier  produisit  des  graines  en  abondance 
et  fut  la  souche  d'une  nombreuse  famille  scus 
le  nom  de  Ile-Bourbon.  Il  a  le  plus  varié  de 
toutes  les  races  remontantes.  Nous  substituons  le 
mot  race  à  celui  d*hybride,  parce  qu'il  nous  paraît 
plus  rationnel,  plus  conforme  aux  faits.  Ainsi, 
n'en  déplaise  aux  botanistes  qui  créent  des  genres 
suivant  leur  bon  plaisir,  à  la  moindre  différence 
remarquée  sur  les  plantes;  n'en  déplaise  aux  pra- 
ticiens qui  voient  partout  des  hybrides,  sans  se 
rendre  compte  de  la  signification  du  mot,  nous 
considéronssimplementcomme  races  leurs  espèces 
Bengale,  Thé,  Noisette,  Ile-Bourbon.  Nous  devrions 
même  tenter  de  faire  remonter  ces  races  au  Damas 
ou  Quatre-Saîsons,  et  ce  dernier  au  Cenl-fcuilles 
type,  à  fleurs  simples.  Sans  admettre  en  son  en- 
tier le  système  de  Darwins,  suivant  lequel  il  n'y 
a  eu  qu'une  espèce  type  primitive  dans  les  ani- 
maux et  végétaux,  nous  croyons  fermentent  que 
les  végétaux  et  les  animaux  se  modifient  à  la 
longue  suivant  le  climat,  le  sol  où  ils  vivent  et  les 
soins  de  culture  qu'ils  reçoivent.  I/>rsque  des  su- 
jets ainsi  modifiés  se  trouvent  réunis  par  des  cir^ 
constances  quelconques,  leur  nature  essentielle 
étant  la  même,  quoique  leurs  formes  ne  soient 
pas  identiques  ,  ils  peuvent  se  rendre  sympa- 
thiques au  bout  de  quelque  temps  et  se  re- 
produire. «On  pourra  donner  si  l'on  veut  le 
nom  d'hybride  à  ces  produits  qui  reissemblent 
plus  ou  moins  à  leurs  auteurs,  mais  en  réalité,  ils 
ne  seront quele  résultat  des  variations  atmosplié- 
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riqiics  él  cuUurales,  auxquelles  auront  été  sou- 
mis leurs  parents*  Nous  ne  voyons  donc  rien 
d'extraordinaire  dans  la  production  presque  indé- 
finie  de  variétés  de  rosiers  remontants  qui  a  eu 
lieu  depuis  une  trentaine  d^années.  Des  races  re- 
montantes exotiques  do  divers  pays  s*étant  trou- 
vées réunies  par  les  soins  de  voyageurs,  elles  se 
sont  convenues,  se  sont  multipliées,  grflce  au  cli- 
mat et  à  la  eu  Hure  convenables. 

Les  Iles-Bourbons  peuvent,  comme  les  Noisettes, 
être  divisés  en  deux  classes  :  La  première  à  longs 
rameaux,  la  deuxième  à  courts  rameaux.  Dans  Ta 
première,  les  variétés  les  plus  remarquables 
étaient:  Louise  Odier,  Blanche  Lnffitey  Triomphe  de 
la  DucKèrej  Despres,  Gloire  de  Dijon,  Gloire  des 
Rosomanes,  Cette  dernière  variété  issue  de  Jac- 
ques est  devenue  le  type  d'une  sous-race.  Géné^ 
rai  Jacqueminot  qui  en  est  sorti  est  à  son  tour  le 
type  d'une  sous-race,  &  coloris  rouge  pourpre 
très-foncé, dont  nos  jardins  se  remplissent.  Louise 
Odier  et  Blanche  Lafflte  sont  également  les  types 
de  sous-races  très-nombreuses ,  à  co!oris  rose  et 
carné. 

Dans  la  classe  â  courts  rameaux,  on  distingue 
principalement  :  Souvenir  de  la  Malmaison,  Lo^ 
weson  Gower,  Deuil  de  sir  Robert  Peely  Duc  de  Bi» 
ckemonty  Julieita,  Paul  Joseph,  Beine  des  Iles- 
Bourbons,  Jean  Bart,  Deuil  de  laduchesse  d'Orléans, 
Baronne  de  Noirmont,  Hippolyte  ou  Mistress  Bosan- 
guet,  etc. 

Les  variétés  sans  caractères  bien  distincts,  issues 
directement  ou  indirectement  du  Bengale,  du 
Thé,  du  Noisette  et  de  l'Ile-Bourbon,  mais  très- 
remontantes  et  très-belles,  qu'on  nomme  impro- 
prement Hybrides,  sont  très-nombreuses  et  tiès- 
propagées  parce  qu'elles  sont  généralement  plus 
rustiques  que  les  types.  Elles  sont  déjà  acclima- 
tées, c'est-à-dire  plus  appropriées  à  notre  climat. 
Nous  ne  pouvons  en  donner  ici  la  nomenclature  ; 
elle  serait  trop  longue. 

Âujourd'hui^on  ne  cultive  plus  guère  les  rosiers 
en  amateur;  on  est  devenu  ornementiste.  On 
veut  avoir  dans  son  jardin  ou  dans  Fon  parc  beau- 
coup de  rosiers,  parce  que  c'est  encore  la  plante  la 
plus  ornementale,  n'en  déplaise  à  M.  Nandin  qui 
a  prétendu  le  contraire,  cl  parce  qu'on  peut  avoir 
beaucoup  de  fleurs  avec  le  moins  de  frais  possible 
de  culture. 

Soyons  donc  de  notre  temps;  admettons  les 
faits  accomplis  et  classons  les  rosiers  suivant  l'ef- 
fet qu'ils  sont  destinés  à  produire.  Nous  en  for- 
merons trois  catégories  : 

Preuièrb  catégorie.  —  Dans  celle-ci,  nous  con- 
serverons toutes  les  anciennes  espèces  non  re- 
montâmes, par  respect  pour  les  services  rendus, 
et  parce  qu'elles  sont  toujours  belles.  Mais  nous 
les  mêlerons  avec  d'autres  arbustes  pour  en  faire 
de  grands  massifs.  Elles  fleuriront  comme  ces 
derniers  une  fois  par  an  ;  elles  égayèrent  même 
les  massif:»  d'arbustes  toujours  verts.  Elles  seront 
plantées  en  contre-bordure.  Les  diverses  variétés 
de  Pompons  ou  Dijonnais  seront  mises  en  liorJure. 
Dans  cette  première  catégorie,  nous  ferons  mCnie 
figurer  les  variétés  vigoureuses  à  larges  et  belles 
fleurs,  mais  ne  fleurissant  guère  que  deux  fois; 
telles  que  les  Perpétuelles  ou  Portlands,  Antigone, 


Duchesse  de  Bohan,  etc.,  et  les  sous- variétés  :  Wil" 
UamJess,  A  nna  Diesbach,  Baronne  Prévost,  i/'"»  jp/o- 
rence  Joigneaux,  etc. 

DEcxièyRCATÉGOBiR.  ^  Daus  cette  catégorie  sc« 
ront  groupées  les  variétés  vigoureuses  les  plus  flo- 
rifères et  aux  plus  belles  fleurs,  telles  que  :  Sidonie, 
Belie-Faber,  Duchef^se  dOrléans,  Comtesse  de  Nor- 
folk.  M"*  Knorr^  i/««  Damage,  L'Enfant  du  Mont- 
Carmelf  Jf"»»  Place,  Jules  Margottin,  Julie  Guinoi- 
seau.  Lion  des  combats,  Ludovic  Letauld,  M""^  Boll, 
Af"^*  Vidot,  M^*  Alice  Leroy,  hf^^  Favgcl,  Mère  de 
Saint-Louis,  Panndiée  d  Orléans,  Beine  d* Angle- 
terrcj  Beine  des  Belges,  La  Beine,  Général  Jacque- 
minot,  Sénateur  Vaisse,  P,  Joigneaux,  Charles  Le- 
febvre.  Due  Decazes,  Anderson,  Beine  des  violettes, 
Robert  de  Brie,  John  Watterer,  Géant  des  batailles, 
Auguste  Mie,  Gloire  de  Lyon,  Patriiii,  Arthur  de 
Sauscal,  Duchesse  de  Sutherland,  etc. 

Troisièue  catégorib.  —  Dans  la  troisième  ca« 
tégorie  nous  plaçons  toutes  les  variétés  de 
moyenne  vigueur  qui  fleurissent  constamment 
ou  presque  constamment.  Nous  en  formons  do 
petits  mai«sifs,  à  proximité  des  allées  et  de  la  mai- 
son d'habitation.  Nous  les  cultivons  aussi  en  plates- 
bandes,  où  elles  ne  gênent  pas,  et  nous  em- 
baumeni  sur  notre  passage.  Les  prinripales  de  ces 
variétés  sont  :  Célina  Dubost  (délicate),  Robert, 
Maréchal  de  la  Bnmerie,  M^*  Désirée  Giraud,  Al" 
tesse  Impériale,  Rouiltard,  Comte  de  Cavour,  Cécile 
de  Chabrillant,  Empereur  Napoléon,  François 
Arago ,  Général  Cattellane ,  Simpson ,  Perony, 
!/«•  Ducher,  Eugène  Cavaignac,  A/"«  Masson,  Ma- 
rie de  Bourges,  Ornement  des  jardins,  Prince  de  la 
Moskoioa,  Léon  Kotsehoubey,  Rosine  Margottin, 
Victor  Verdier,  Virginale,  Duchesse  de  Magenta, 
Toujours  fleuri,  Lucie  de  Saint-Aignan,  M^*  Fur^ 
tado,  Eugène  Appert,  Jean  Bart,  Pauline  Lanse- 
seur,  Laurent  Descours,  Paul  Degrand,  Pierre  Du* 
pont,  etc. 

Les  Iles-Bourbons,  Bengales,  Thés,  Noisettes, 
étant  plus  délicats  et  demandant  des  soins  parti- 
culiers pour  leur  conservation  pendant  l'hiver, 
comme  nous  l'avons  dit  en  commençant,  au  lieu 
de  les  mêler  aux  hybrides,  nous  en  ferons  des 
massifs  spéciaux  suivant  leur  vigueur  et  leur  taille. 

Ainsi,  dans  la  deuxième  catégorie,  prendront 
rang  Gloire  de  Dijon,  Ophirie,la  Biche,  Triomphe 
de  la  Duchère,  Phahé,  A/"»*  Deslongchamps,'ChrO' 
matella.  Solfatare,  Général  Lamarque.  Mais  il 
faudra  impitoyablement  tailler  les  rameaux  gour- 
mands à  la  hauteur  des  autres.  Dans  ce  groupe 
pourra  figurer  avec  avantage  en  contre-bordures, 
le  Bengale  /m;)^ra/rice£*rfi^énic,  elles  Thés  (vigou- 
reux et  nistiques)  A/**  Maurin,  Sombreuif. 

Dans  la  troisième  catégorie,  figureront  les  Iles- 
Bourbons  :  Souvenir  de  la  Malmaisàn^  Mistress  Bo' 
sanquet,  Comtesse  Barbaidannf,  Julia  de  Fontenelle, 
Peine  des  Iles-Bourbon,  Béveil^  Vicomte  de  Cussy, 
Comte  d  Eu,  Ernestine  de  Barante  (en  bordure), 
et  de  nombreux  Thés  et  Bengales,  dont  la  no- 
menclature est  trop  étendue  pour  figurer  à  cette 
place. 

Les  rosiers  se  multiplient  par  graines  cueillies 
avant  les  gelées  et  mises  aussitôt  en  terre.  Dans 
le  cas  où  l'on  ne  voudrait  les  semer  qu'au  piin- 
temps,  il  faudrait  les  faire  stratifier  dans  du  sable 
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frais  et  èii  cave;  autrement  elles  ne  lèveraieiû 
qu'un  an  après.  Ils  se  multiplient  aussi  par  dra- 
geons, par  boutures,  par  marcottes  et  par  greffes. 
Les  boutures  se  font  en  pleine  terre  en  automne, 
ou  en  serre  ou  printemps.  Les  marcottes  réus- 


sissent bien  après  la  végétation  ou  floraison 
du  printemps  et  deTautomne.  La  greffe  à  l'écus- 
son  sur  églantier,  quatre-salsons,  cent-feuîllc^y 
Bengale,  etc.,  se  fait  de  juiitet  en  septembre. 

J.  Cherpin. 


CHAPITRE  LIV 

DES  PARCS  ET  JARDINS  PAYSAGERS 


Historique*  —  L'art  des  Jardins  est  vieux 
comme  le  monde.  «  Dieu,  —  disait  un  bon  curé 
de  notre  connaissance, — pour  achever  son  œuvre, 
réunit  les  plus  belles  plantes  dans  un  lieu  spécial, 
qu'il  appela  rÉden,ou  Paradis  terrestre.  Il  man- 
quait un  jardinier.  Oéons  l'homme,  se  dit-il.  Et 
voilà  comment  il  se  fit  que  lo  premier  homme 
fut  le  premier  cultivateur  du  premier  jardin.  » 
Que  vous  expliquicE  ainsi  ou  autrement  Forigine 
du  jardinage,  il  n'en  est  pas  moins  établi  que  dès 
la  plus  haute  antiquité  les  historiens  et  les  poètes 
chantaient  les  délices  des  premiers  Edens,  qu*lls 
appartinssent  à  la  Chaldée,  à  la  Perse,  à  la  Phé- 
nicie  ou  même  à  la  Suède,  au  dire  d*un  Suédois 
ultra-national.  D'abord  par  rintullion,  pois  par 
la  comparaison,  par  Tétude,  par  le  besoin,  les  pre« 
miers  hommes,  sans  doute,  cultivèrent  les  plantes 
utiles  et  médicinales,  les  céréales  et  les  légumes, 
l/agréable  vint  un  peu  plus  tard.  Us  voulurent 
avoir  auprès  d*eux  les  plantes  qui  avaient  réjoui 
leurs  regards  dans  les  campagnes,  et,  le  néces- 
saire étant  obtenu,  ils  cherchèrent  des  plaisirs 
innocents  dans  la  culture  des  fleurs.  Successive- 
ment, les  moyens  de  les  employer  comme  déco- 
ration se  perfectionnèrent  par  Vexpérience,  le 
goût,  la  fantaisie  de  chacun,  par  les  échanges,  les 
voyages,  les  différents  climats.  A  mesure  qu'on 
avance  dans  les  ftges,  on  voit  les  progrès  de  cet 
art,  prenant  les  formes  les  plus  diverses  :  le  Jar- 
din des  Hespértdes  couvert  d'orangers,  entouré  de 
rivières  et  gardé  par  un  dragon  ;  les  jardins  d'Al- 
cinoûs,  ornés  de  leurs  fontaines  de  marbre;  les 
oasis  artiUciels  et  les  cimetières  ornés  de  l'Egypte; 
les  jardins  suspendus  de  Cyrus  et  de  Sémiramisà 
Babytone;  le  premier  jardin  d'Histoire  naturelle, 
créé  par  Salomon  à  Ninive;  les  jardins  régu- 
liers de  la  Perse  et  les  grands  parcs  de  la  Chine; 
les  jardins  bâiis  à  Rome  et  dans  toute  l'Italie, 
avec  leurs  ornements  d'architecture  et  leurs 
nombreuses  statues.  Puis  vint  la  période  de  déca- 
dence, qui  s'étendit  aux  arts,  aux  lettres,  aux 
sciences,  et  qui  n'oublia  pas  les  jardins»  On  ve- 
connaît^  plus  tard,  au  moment  de  la  renaissance 
générale, l'importation  en  France  de  l'architecture 
italienne  et  des  jardins  rectilignes  ;  puis  viennent 
Icâ  travaux  gigantesques  d'André  LenOtre,  sous  le 
règuede  Louis  XIV; enfin,  de  nos  jou», à  l'exemple 
du  l'Angleterre  I  les  jardins  paysagers  sont  arri- 
vés au  degré  de  perfection  le  plus  remarquable. 


Le  goût  du  pittoresque,  du  paysage,  de  la  na- 
ture ornée,  est  devenu  à  bon  droit  l'entraîne- 
ment favori  de  l'heure  présente.  11  s'est  aafasli- 
tué  à  laroideur,  au  compassé,  au  guindé  des  der^ 
nters  règnes.  I«e  goût  s'épurant  de  Jour  en  Joar,  on 
a  compris  que  rien  n'était  vraiment  beau  que  ce 
qui  se  rapprochait  de  la  grande  et  belle  nature, 
dont  tout  l'art  des  jardins  consisté  à  faire  res- 
sortir les  beautés,  à  cacher  les  iniperfeclioos. 
Tel  est  le  programme  des  modernes  dessinateurs 
de  jardins,  le  canevas  sur  lequel  ils  doivent  bro- 
der le  thème  et  développer  les  fantaisies  bril- 
lantes d'une  imagination  et  d'un  goût  épurés. 
Nous  essaierons  d'indiquer  rapidement,  eu  égard 
aux  limites  de  ce  chapitre,  les  préceptes  qui  doi- 
vent servir  de  guide  dans  cet  art  difficile. 

C^oaipoBlttoB  4«  plan.  — '  La  première  con- 
dition, pour  créer  on  parc  ou  jardin  paysager,  est 
d'acquérir  une  parfaite  connaissance  de  l'empla- 
cement sur  lequel  on  doit  opérer.  On  doit  rele- 
ver avant  tout  le  plan  de  la  propriété  ;  les  acci- 
dents du  terrain,  les  beaux  arbres^  les  terres 
de  différentes  natures,  les  cotes  de  nivellement 
seront  déterminés  avec  une  rigoureuse  exacti- 
tude. En  somme,  avant  de  porter  le  crayon  sur 
les  parties  à  modifier,  il  importe  que  l'on  ait  sous 
les  yeux  un  état  des  lieux  aussi  complet  que  pos- 
sible. 

Il  n'est  pas  moins  utile  d'examiner,  dès  l'abord, 
les  vues  principales  qui  partent  du  perron  de 
l'habitation  et  des  différentes  parties  pittoresques 
du  parc.  Tout  le  tracé  doit  obéira  ces  directions. 

Le  goût  et  le  talent  du  dessinateur  de  jardins 
peuvent  alors  se  donner  libre  carrière.  Tenant 
compte  de  tout  ce  qu'il  sera  possible  de  conserver, 
il  tracera  sur  le  papier  les  modifications  à  intro- 
duire dans  la  propriété,  pour  en  tirer  le  plus  grand 
parti  possible.  Les  allées,  les  bois,  les  massifs, 
groupes  isolés,  pelouses,  roches,  pièces  d'eau,  ri- 
vières, se  grouperont  harmonieusement  sous 
sa  main  savante.  —  Pour  les  grands  parcs,  il 
sera  sobre  de  détails  :  de  vastes  pelouses,  de  lar- 
ges percées,  des  allées  amples  aux  courbes  dou- 
ces et  d'une  seule  venue  (éviter  surtout  les  S, 
ou  contre-courbes),  des  pièces  d'eau  offrant  de 
larges  surfaces  aux  rayons  visuels  partant  de 
l'habitation,  partout  l'espace  agrandi  par  un  ha- 
bile artifice,  et  jamais  de  ces  mesquineries  do 
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mauvais  aloi,  de  ces  tortillons  sans  goût  et  sans 
raison. 

Il  est  permis,  dans  les  Jardins  où  l'espace 'est 
mesuré,  de  mullipUer  un  peu  plus  les  allces  et 
les  divers  ornements.  On  change  alors  de  prin- 
cipe. Ce  n'est  plus  une  imitiilion  de  la  grande  na- 
ture sur  une  vaste  échelle,  c'est  une  concentra- 
tion d'agréments  et  de  surprises  sur  un  petit  coin 
de  terre.  Que  le  dessinateur  alors,  en  restant  fi- 
dèle au  bon  goût»  en  évitant  l'excès,  laisse  dé- 
couverts les  alentours  de  la  maison  principale, 


dispose  sur  les  limites  de  la  propriété  des  parties 
boisées,  variées  dans  leur  composition  el  leur  as- 
pect, qu'il  groupe  avec  une  grande  diversité 
de  Yormes,  en  les  accordant  à  Tensemble,  tous 
les  ornemen  ts  qui  peuvent  apporlerun  charme 
de  plus  à  TelTet  général. 

On  se  préoccupe  trop  généralement  de  donner 
une  forme  plus  ou  moins  harmonieuscaux  grandes 
pièces  entourées  par  les  allées.  C'est  un  tort  :  les 
allées  sont  des  chemins  qui  conduisent  à  un  but 
déterminé,  elles  sont  soumises  aux  massifs,  et 


Fig.  un.  —  Portion  d'un  grand  parc   paytsçer. 
A.  HabiUtion.  —  B.  Gommant  et  dépendaneet.  —  C  Potager.  —  D.  Kiosque.  —  E.  Pièces  d'eau. 


ceux-ci  ne  doivent  pas  leur  obéir  absolument. 

Dans  )'un  ou  l'autre  cas,  on  aura  toujours  grand 
soin  de  placer  de  vastes  massifs  entre  les  grandes 
percées  ou  vues  sur  les  paysages  d'alentour  ; 
ils  seront  tracés  de  manière  à  leur  donner,  vus  do 
loin,  uno  importance  plus  fictive  que  réelle.  Ils 
seront  accompagnés  de  groupes  d'arbres  isolés, 
habilement  distribués,  et  ils  prendront  la  forme 
fuyante  des  coulisses  d'Opéra,  C'est  une  condition 
importante  pour  l'agrandissement  simulé  des 
propriétés. 


L'emploi  des  rivières  et  des  pièces  d'eau  sera 
subordonné,  bien  entendu,  aux  pentes  du  sol. 
Leur  distribution  se  rapprochera  le  plus  possible 
des  tendances  naturelles;  elles  devront  être  em- 
ployées avec  assez  d'habileté  pour  que  l'œil  le  plus 
exercé  ne  puisse  découvrir  que  leur  existence  est 
due  à  un  ingénieux  artifice.  Là  se  trouve  toute  la 
clef  de  l'architecture  paysagère,  tout  le  secret  do 
l'artiste  :  rendre  naturel  même  le  tracé  le  plus 
éloigné  des  habitudes  de  la  nature. 

Le  plan  étant  dessiné,  il  est  urgent,  avant  do 
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commencer  Texécution  des  travaux,  d'établir  un 
devis  des  terrassements,  des  fournitures,  de  tous 
les  détails  que  comprend  la  création  d'un  parc 
ou  d'un  Jardin. 

L'architecte  établira  les  calculs  de  terrasse- 
ments qui  seront  nécessités  par  les  vallonnements, 
le  creusement  et  la  fouille  des  allées,  des  mas- 
sifs, des  pièces  d'eau;  les  prix  de  transport 
des  mauvaises  terres  à  enlever,  des  bonnes  terres 
à  rappoiier;  il  fixera  les  questions  du  règlement, 
du  dresscment  de  terrain,  du  semis  des  pelouses, 
de  la  plantation  des  arbres,  il  calculera  la  quan- 
tiié  et  les  prix  des  végétaux  à  planter,  les  fourni- 
tures de  terreau,  de  fumier  pour  les  massifs,  les 
gazons  et  les  corbeilles,  le  sable  pour  les  allées, 
la  terre  de  bruyère,  et  tout  ce  qui  rentre  dans 
son  contrôle  et  ses  attributions.  Avant  de  donner 
le  premier  coup  de  pioche,  il  faut  savoir  claire- 
ment où  l'on  va. 

Tracé  ««r  le  terrain.  —  Comme  on  Ta  fait 
sur  le  papier,  on  commencera  par  le  tracé  des 
lignes  de  vues.  Elles  se  Jalonnent  au  moyen  de 
grands  piquets  ^  Textrémilé  desquels  on  fixe  un 
carré  de  papier  de  couleur,  bleu  par  exemple  pour 
celles  qui  partent  de  l'habitation,  et  rouge  pour 
les  vues  secondaires  des  différents  points  du  parc. 
On  est  certain  de  la  sorte  d'avoir  des  points  de 
repère  infaillibles.  Ils  seront  d'autant  plus  utiles 
pour  la  distribution,  qu'il  se  présente  souvent  des 
modifications  au  plan,  nécessaires  lorsqu'on  exé- 
cute, et  qu'on  n'avait  pu  prévoir  avant  d'être  à 
l'œuvre. 

Les  allées  sont  indiquées  d'abord  par  des  Jalons 
placés  au  centre  des  courbes,  avec  changements 
de  direction  à  tous  les  endroits  qui  ne  subi- 
ront pas  de  modification.  Une  fois  ces  points  déter- 
minés, on  les  raccorde  entre  eux  par  des  piquets 
intermédiaires,  en  épurant  les  courbes  à  l'œil  ou 
au  cordeau.  Il  convient  de  placer  les  Jalons  à 
iO  ou  20  mètres  les  uns  des  autres,  suivant  la 
grandeur  du  cadre  sur  lequel  on  opère.  Quand 
l'emplacement  est  parfaitement  fixé,  on  les  rem- 
place par  d'autres  piquets  plantés  debout  et  dépas- 
sant le  sol  de  0",50  au  plus. 

Les  massifs  pleins  sont  indiqués  par  des  piquets 
de  la  même  longueur,  inclinés  en  dehors  surtout 
le  périmètre  de  l'espace  à  planter. 

On  figure  les  arbres  isolés  par  des  piquets  ou 
échalas,  d'environ  I  mètre,  dépourvus  de  pa- 
pier à  leur  extrémité,  et  fichés  dans  le  centre  du 
trou  que  l'arbre  occupera. 

Les  contours  des  rivières  et  des  pièces  d'eau 
sont  marqués  par  des  jalons  peu  élevés,  sur- 
montés d'un  papier  bleu. 

En  tenant  compte  de  ces  précautions,  on  évi- 
tera la  confusion  trop  commune  dans  les  tracés  de 
jardins,  et  si  l'exécution  des  travaux  ne  suit  pas 
immédiatement  le  tracé,  on  aura  plus  de  chances 
de  retrouver  les  points  de  repère  dans  le  cas  où 
un  certain  nombre  de  piquets  auraient  été  dé- 
placés par  accident. 

Nous  ne  saurions  trop  nous  appesantir  sur 
l'importance  du  tracé  sur  le  terrain.  La  réussite 
du  Jardin  en  dépend.  Ce  n'est  rien  de  figurer  sur 
le  papier,  d'une  main  habile,  un  arrangement  sé- 


duisant. C'est  à  l'œuvre  qu'on  connaît  l'ouvrier  ; 
le  plus  habile  dessinateur,  qui  n'aura  pas  la  pra- 
tique et  le  bon  goût  sur  le  terrain,  ne  sera  Janiais 
qu'un  mauvais  architecte  paysagiste.  Il  faut  sa- 
voir à  l'occasion,  plier  le  plan- projet  aux  exigences 
du  lieu,  et  saciifier  un  dessin  à  une  disposition 
inattendue  et  plus  heureuse. 

Ces  choses  ne  s'enseignent  pas  ;  le  goût  est  loin 
d'obéir  à  des  règles  rigoureuses  qui  se  puissent 
facilement  libeller  :  il  est  spontané;  on  le  déve- 
loppe :  on  ne  le  crée  pas. 

Bx4catioB  des  terraMeaieiita.  —  Défonee- 
menl  des  massifs  et  dei  allées,  —  Tout  est  tracé  : 
allées,  massifs,  pièces  d'eau.  Il  s*8git  d'enlevé 
les  terres  seulement  aux  endroits  nécessaires, d'é* 
viter  les  fausses  manœuvres  et  de  mener  les  ter- 
rassements avec  une  grande  prudence*  Avant 
tout,  on  enlève  sur  les  allées  une  tranche  de  terre 
d*autant  plus  épaisse  que  le  sol  sera  moins  pnK 
fond  dans  les  massifs  à  planter.  On  répand  celte 
terre  sur  les  massifs  au  fur  et  à  mesure  du  défon- 
cément  de  ceux-ci,  que  l'on  maintient  un  peu 
exhaussés  en  prévision  du  tassement  et  pour 
leur  donner  du  relief.  Il  faut  éviter  surtout  les 
allées  plus  élevées  que  les  massifs  ou  les  pelouses. 
.  Le  dé fon cément  des  massifs  portera  sur  toute 
leur  surface,  principalement  dans  les  sols  peu  fer- 
tiles. On  ouvrira  une  tranchée,  et  les  terres  seront 
remuées  à  0",70  de  profondeur,  si  Ton  tient  à 
bien  réussir  la  plantation.  On  évitera  ainsi  des 
regrets  tardifs,  lorsque  les  arbres  auraient  passé 
plusieurs  années  après  la  plantation  et  que  leur 
végétation  se  trouverait  arrêtée  sans  remède. 

On  peut,  dans  les  sols  excellents,  frais  et  pro- 
fonds, les  prairies,  par  exemple,  éviter  an  défon- 
cement  complet  et  se  contenter  de  trous  d*ua 
mètre  de  profondeur. 

Dans  l'une  et  l'autre  circonstance,  il  est  bon  de 
commencer  l'opération  en  automne,  afin  que  les 
terres  remuées  et  aérées  tout  l'hiver  aient  le  temps 
de  s'améliorer  sous  l'inQuence  bienfaisante  des 
gelées. 

On  profitera  du  défoncement  pour  drainer  le 
fond  des  trous  ou  des  tranchées,  dans  les  terres 
argileuses  et  humides,  au  moyen  de  plâtras,  de 
pierres  ou  de  branchages.  De  cette  précaution  dé- 
pend également  le  succès. 

Iliméres,  pièces  d'eau,  rochers, —  Les  rivières  et 
pièces  d'eau  seront  creusées  de  manière  à  pré- 
senter sur  leurs  bords  des  pentes  douces.  Leur 
plus  grande  profondeur  se  trouvera  au  milieu,  et, 
dans  tous  les  cas ,  à  moins  de  grands  espaces  où 
l'on  voudra  introduire  des  bateaux  et  autres  ac- 
cessoires, celle  profondeur  ne  devtii  jamais  être 
assez  grande  pour  que  l'on  craigne  les  accidents. 

Leur  place  est  presque  toujours  à  la  partie  la 
plus  basse  d'une  propriété;  les  terres  de  la  fouille 
ne  devront  donc  pas  être  laissées  sur  leurs  bords, 
qu'elles  éJèveraient  outre  mesure;  on  les  utili- 
sera dans  les  massifs  et  les  points  à  exhausser. 

A  moins  que  l'on  n'opère  sur  des  terrains  ai^i- 
leux  qui  retiennent  l'eau  facilement,  il  est  indis- 
pensable que  le  fond  des  pièces  d'eau  soit  ma* 
çonné.  Le  béton  &  la  chaux  hydraulique,  sur  une 
épaisseur  de  0'°,20  suffit  d'ordinaire;  mais  fl  se- 
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rait  préférable  d'employer  un  mélange  de  cailloux, 
de  sable  et  de  ciment  romafn,  ou  mieux  encore  de 
ciment  anglais  de  Portiand.  On  éviterait  ainsi 
des  fissures  et  des  déperditions  d'eau,  dont  la  ré- 
paration continuelle  est  fort  désagréable.  Ce  bé- 
tonnage  doit  se  faire  pendant  la  belle  saison.  Le 
ciment  est  très-sensible  à  la  gelée  lorsqu'il  est 
frais  employé  ;  mais  il  peut  braver  l'hiver,  s'il  a  eu 
le  temps  d'absorber  l'eau  surabondante  du  mor- 
tier avant  les  grands  froids.  On  recouvre  le  tout 
d'une  chape  de  ciment  pur  ou  de  chaux  hydrau- 
lique, qui  lisse  les  parois  et  garantit  des  fissures 
le  massif  du  béton. 

Les  rochers,  grottes,  rocailles,  têtes  de  ponts, 
se  bâtissent  en  meulière  ou  en  grès  de  formes 
pittoresques;  on  doit  lessceller  au  ciment.  Leur 
consiraction  est  presque  toujours  la  spécialité  de 
quelques  jardiniers  ou  maçons  intelligents  nom- 


més rocûilleurs.  Il  est  bon  d*adoptcr  un  plan  do 
ces  ornements,  et  d'en  préparer  des  modèles  mi- 
niatures avant  de  les  faire  exécuter;  on  évito 
ainsi  des  mécomptes  dans  l'exécution. 

Afouvemetits  de  terrain;  vallonnements.  —  L'art 
de  donner  au  sol  des  inclinaisons  harmonieuses 
a  fait  dans  ces  derniers  temps  de  grands  progrès. 
Il  est  basé  sur  des  exemples  pris  dans  les  plus 
belles  parties  de  la  nature  pittoresque,  non-seu- 
lement dans  les  montagnes,  mais  dans  les  mou- 
vements de  terrains  qui  nous  entourent. 

En  examinant  avec  soin  la  manière  dont  cer- 
taines collines  s'inclinent,  s'embrassent,  se  fon- 
dent les  unes  at^ec  les  autres,  on  est  frappé  de  l'har- 
monie de  leur  ensemble.  Cette  configuration  peut 
Otrereproduite  en  petit  dans  un  Jardin  de  quelques 
hectares,  si  l'application  en  est  faite  avec  goût. 

On  l'emploie  même  dans  les  petits  jardins,  bien 


Fig.  1412.  -  Petit  jardin  de  ville  (Paris). 
A.  Habitation.—  D.  Salle  de  billard.  —C.  Pièces  d'eau  et  rocailles.  —  D.  Banc  couterl. 


•  F.  Kiosque.  —  P.  Salle  de  T<?rdiire. 


qu'il  soit,  dans  ce  cas,  tout  de  fantaisie.  L'expé- 
rience a  donné  à  l'art  du  vallonnement  un  cer- 
tain nombre  de  règles  dont  voici  les  principales  : 

Le  yallon  sera  nu  dans  un  espace  embrassé  d'un 
seul  coup  par  le  regard;  il  ne  produira  ni  saillie» 
ni  obstacles  au  rayon  visuel. 

Pour  augmenter  sa  profondeur,  la  terre  prove- 
nant de  son  creusement  sera  rejetée  sur  les  flancs 
et  doul»lera  ainsi  la  dépression  du  terrain.  Ces 
terres  seront  amenées  par  une  pente  douce  et 
continue  jusque  dans  son  milieu. 

Le  vallon  n'obéit  pas  aux  allées;  les  allées  lui 
obéissent.  Lorsqu'il  en  rencontre  une  sur  son 
pas:$age,  il  continue  fou  niveau  ordinaire,  et  l'al- 
lée infléchie  suit  l'inclinaison  du  sol  mouve- 
menté. 


Pour  meubler  un  vallonnement,  on  emploie 
les  massifs,  les  corbeilles,  les  arbres  isolés.  Les 
massifs,  irrégulièrement  découpés,  sont  ordinai- 
rement traversés  par  des  allées ,  et,  par  consé- 
quent, ils  se  trouvent  situés  sur  les  bords  de  la 
pelouse  fortement  relevés. 

Les  corbeilles  se  placent  également  au  boni 
des  aljées;  elles  forment  des  saillies  amenées 
de  loin  et  habilement  fondues  dans  l'ensemble 
du  mouvement. 

Sur  les  flancs  ou  rampes  des  massifs  et  des  cor- 
beilles, se  placent  des  groupes  isolés  de  Conitères, 
d'arbres  rares  ou  curieux.  On  les  dispose  soit  isolé- 
ment, soit  par  groupes  de  trois,  cinq  au  plus,  selon 
l'espace.  Pour  mieux  les  détacher  sur  les  pelouses 
on  les  place  sur  de  petits  monticules  dont  les  cû- 
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tés,  dt^primés,  se  Tondent  plus  hardiment  dans  les 
inflexions  du  vallonnement* 

Plantation.  —  Ici  se  présente  Topération  la 
plus  importante  de  la  création  du  jardin.  En  ef- 
fet, si,  à  la  rigueur,  de  li^gères  foutes  dans  le  ni- 
vellement des  allées,  des  pelouses,  des  massifs, 
peuvent  passer  inaperçues  dans  l'ensemble,  la 
plantation  ne  souffre  pas  de  défauts.  Il  faut  d'a- 
bord l'étudier  sous  tous  ses  aspects,  et  la  prar 
tiquer  ensuite  avec  habileté,  prudence,  expé* 
rience  et  savoir. 

On  a  souvent  abusé  des  grands  mots  et  des 
phrases  à  propos  du  groupement  aes  feuillages, 
dans  le  tableau  d'un  parc.  D'attrayantes  pein- 
tures ont  été  présentées  du  contraste  et  de  l'har- 
monie dans  les  nuancées  ;  on  a  longuement  dis- 
couru sur  les  couleurg  complémentaires  et  les  effets 
loirdains.  Ces  raisonnements  dans  les  nuages  n'ont 
guère  été  mis  à. profit  môme  par  les  inventeurs; 
ils  faisaient  partie  des  exagérations  romantiques 
mises  à  la  mode  au  commencement  de  ce  siècle 
sur  le  chapitre  jardin  comme  sur  toutes  choses. 
Fort  heureusement,  ils  sont  tombés  dans  l'oubli 
le  plus  profond,  avec  les  sites  terribles  et  les  sites 
mystérieux^  les  ruines  écheveléeSy  les  dolmens  drui- 
diques, les  obélisques  et  les  temples  de  V amour, 

La  vérité  sur  ia  question  du  groupement  des 
arbres  et  sur  leur  distribution  par  nuances  de- 
feuillage,  est  que  les  teintes  foncées,  vigoureu- 
ses ,  oressortent  agréablement  près  de  la  maison 
d'habitation,  et  que  les  feuilles  vert  tendre,  blan- 
ches et  cendrées,  placées  au  loin,  reculent  ficti- 
vement les  limites  du  paysage  et  s'harmonisent 
très- bien  avec  les  tons  brumeux  des  derniers 
plans.  A  ces  causes,  toute  Ja  série  des  arbustes  à 
feuillage  persistant,  généralement  d'un  ton  som- 
bre et  luisant,  trouve  naturellement  sa  place  au- 
tour de  l'habitation.  Au  loin,  la  nombreuse  tribu 
des  Saules,  des  Peupliers  argentés,  des  Hippo- 
phaés,  des  Oliviers  de  Bohème,  et  des  feuillages 
analogues,  remplit  les  meilleures  conditions. 

Avant  d'envisager  la  distribution  des  arbres  qui 
concourent  &  l'ornement  des  jardins,  il  convient 
de  s'occuper  des  détails  mécaniques,  pourrions- 
nous  dire,  de  la  plantation. 

Tout  d'abord,  nous  supposons  le  sol  ameubli 
suffisamment  par  l'action  des  gelées,  assaini  au 
besoin  par  le  drainage,  divisé  par  des  sables  s'il 
était  naturellement  compacte,  ou  fumé,  au  con- 
traire, s'il  était  maigre  et  infertile. 

Nos  collègues  ont  indiqué  en  détail,  dans  les 
chapitres  qui  précèdent,  la  manière  de  planter 
un  arbre  avec  toutes  chances  de  succès.  Nous 
ne  reviendrons  pas  sur  ce  sujet.  Nous  rappel- 
lerons seulement  qu'on  ne  saurait  trop  s'élever 
contre  les  mutilations  souvent  apportées  aux 
racines  par  des  ouvriers  ignorants  ou  maladroits  ; 
que  les  arbres,  quels  qu'ils  soient,  ne  doivent 
point  être  enterrés  plus  profondément  qu'ils  ne 
Tétaient  dans  la  pépinière;  que  la  quantité  de 
rameaux  à  enlever  doit  être  proportionnelle 
aux  racines  mutilées  à  l'arrachage,  et  qu'elle  de- 
vrait être  nulle,  si  l'on  réussissait  à  enlever  l'arbre 
sans  lui  retrancher  une  seule  radicelle;  q^uc  les 
arbustes  à  feuilles  persistantes  ne  se  taillent  point 


A  moins  de  nécessité  absolue  et  d'équilibre  rompn 
entre  les  branches  et  les  racines  ;  que  la  mise  d^ 
l'arbre  dans  le  trou,  l'apport  des  terres  fines  et 
les  précautions  qui  doivent  raccx>nipagner  ne 
{  sauraient  trop  être  prises  en  considération,  ainsi 
I  que  la  pose  d'un  tuteur  aux  supports  déjà  Torts, 
I  pour  éviter  le  bris  des  spongioles  au  moment  de 
la  reprise.  Toutes  ces  précautions,  sont   indis- 
pensables,  pour  réussir  dans   cette    opéiralion 
délicate,  d'où  dépend  l'avenir  du  jardin. 

Les  arbres  à  feuillage  caduc  peuvent  se 
planter  depuis  la  chute  des  Ceuilles  (novembre^ 
jusqu'à  la  feuillaison  nouvelle  (avril),  c'est-à-dire 
pendant  le  sommeil  de  la  sève.  -*  Le  contraire  a 
lieu  pour  les  arbustes  à  feuillage  persistant,  qui 
réussissent  mieux  au  printemps  et  à  l'automne 
qu'en  toute  autre  saison. 

Répartition  des  nrbvM  et  Mrbnstes.  —  Vue 

foule  de  considérations  peuvent  modifier  les  rè- 
gles qu'on  chercherait  à  établir  pour  distribuer 
les  végétaux  ligneux  dans  les  jardins.  Cette  répar- 
tition dépend  de  la  nature  du  sol,  de  l'expositioD, 
du  climat,  du  paysage  environnant,  et  aussi  des 
goûts  et  des  fantaisies  des  propriétaires.  Toutefois, 
dans  les  circonstances  ordinaires,  on  peut  ainsi 
grouper  leurs  différentes  catégories  (t)  : 


GRANDS  ARBRES  FORESTIERS  ET  d'ORNEMENT,  POUR 
I  MASSIFS,  LOIN  DE  l'iIABITATION  PRINCIPALK. 

A.  —  Terrains  secs,  de  diverses  compositions* 

Aylanthe  vernis  du  Japon. 
Bouleau  commun. 
Charme  commun. 
Chêne  sessile. 

—  pédoncule. 

—  rouge  d'Amérique. 
Érable  plane. 

—  négirndo. 

—  sycomore. 

—  de  Montpellier. 
Hêtre  commun. 
Févier  triacanthos. 
Frêne  commun. 
Gainier,  arbre  de  Judée. 
Hêtre  commun. 
Marronnier  d'Inde. 
Merisier  ordinaire. 
Koelreuteria  du  Japon. 
Olivier  de  Bohême. 
Orme  champêtre. 

—  d'Amérique. 

—  fauve. 

—  pédoncule. 
Peuplier  blanc  de  Hollande. 

—  —    de  Russie. 

—  d'Italie. 

—  de  Virginie. 

—  du  Canada. 
Plaqueminier  d'Italie. 

(1)  V.  pour  les  descriptions  des  arbres  et  arbutlei,  le  Iravail 
de  M.  Enitfst  Daltel,  page  821  et  suivoiiles. 
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PJatane  d'Orient. 
*  —    d'Occident. 
Saule  blanc. 

—  marsault. 
Sophora  du  Japon  « 
Sorbier  domestique. 

—  des  oiseleui*8. 
Tilleul  de  Hollande. 

—  du  Mississipi. 

—  argenté. 

Châtaignier  commua  (sols  siliceux) 

U 


Cytise  faux  ébénier. 
Robinier  faux  acacia. 

—  visqueu)^ 
Hippophaé  rhamnoïdc. 
Maciura  orangé. 

Pin  sylvestre  ou  d'$co&sc. 

—  laricio  de  Corse. 

—  d'Autriche. 

—  du  lord  Weymouth. 
Sapin  (épicéa. 

—  argenté. 


Fig.  1413.  —  Petit  jardin  de  ville  [VTii], 

A.  Uabitition.  —  D.  Salle   de  Yerdure.  —  G.  Pi^)menoir  tablé,  avec  gymnase.  «  D.  Banc  couvert.  —  E.  Salle  à  marger  <  a 

plein  air.—  F.  Ponti  ruitiquet.—  G.  Uonllcule,  rocher-et  cascade.—  H.  Banc  couYcrl.—  I.  Grilles  d*enlrëc.— J.  Entrée  do  potager. 


Genévrier  commun. 
Mélèze  d'Europe. 

B.  —  Terrains  humides^ 

Aulne  commun. 
Bouleau  commun. 
Olivier  de  Bohême. 
Frêne  commun. 
Saule  marsault. 
Merisier  à  grappes. 
Saule  commun. 
—    pleureur. 
Orme  commun. 
Peupliers  (toutes  les  espèces). 
Tamaris  de  l'Inde. 
Tilleul  ordinaire. 
Sainte-Lucie. 
Sapin  épicéa. 
Pin  sylvestre. 


Pin  du  lord  Weymouth. 
Sapin  argenté. 

GRANDS  ARBnES  D*OUNEMENT  POUR    MASSIl'5 

pnÈs  DE  l'habitation. 

Terrains  de  diverses  compositiom ,  bien  [n  épaves ^ 
famés  et  amendés. 

Amandiers  variés  à  fleurs  doubles. 
Aylanthe  vernis  du  Japon. 
Alisier  de  Fontainebleau. 

—  du  Népaul. 

—  commun. 

Alouchier  satiné,  ou  de  Bourgogne. 
Azerolier  à  gros  fruils. 

—  corail. 

—  cocciné. 

—  brillartl. 
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Azerolier  ergot  de  coq. 

—  à  feuilles  luisaofes. 
Aubépine  à  fleurs  cramoisies. 

—  —    doubles  blanches. 

—  —    roses. 
Aulne  à  feuilles  en  cœur. 

—  lacinlé. 

—  impérial. 

Bouleau  lacinié  de  Dalécarlie* 

—  noîp. 

—  à  papier. 
Catalpa  du  Japou. 

—  de  Bunge. 
Chêne  chevelu. 

—  pyramidal. 

—  vert. 

—  liège. 

—  au  kermès. 

—  de  Fordes. 


à  feuillage 
persistant. 


—  hybride  d'Autriche,  y 

—  rouge  d'Amérique. 

—  cocciné. 

—  à  feuille  en  lyre. 

—  à  très-gros  fruits. 

—  à  glands  en  olive. 

—  prin. 

—  des  marais. 

—  Zang.    • 

—  Cytise. 

—  ,  d'Adam. 

—  à  feuilles  sessiles. 

—  à  grandes  feuilles. 

—  pourpre. 

—  bifère. 

—  à  feuilles  de  cbônc. 

—  pleureur. 
Érable  plane. 

—  à  larges  feuilles. 

—  de  Virginie. 

—  négundo  du  Japon. 

—  panaché  argenté. 

—  jaspé. 

—  sycomore  panaché. 

—  de  la  Colchide. 

—  opale. 

Févier  de  la  Caspienne. 

—  sans  épines. 

—  à  grosses  épines. 

—  de  Bujot  (pleureur). 
Frêne  à  fleurs  (Ornus). 

—  à  bois  Jaspé. 

—  à  feuilles  d'Aucuba. 

—  crépu  ou  vert  noir. 

—  remarquable. 

—  à  bois  doré. 

—  tomenteux. 

—  quadrangulaire. 

—  pleureur. 

Gainier  arbre  de  Judée,  à  fleurs  blanches 

—      du  Canada. 

Hêtre  à  feuilles  de  fougère. 

—  —      panachées» 

—  —      crispées. 

—  —      cuivrées. 

—  —      pourpres. 

—  pleureur. 


Liquidambar  copal. 

Maclura  orangé. 

Magnolier  à  grandes  fleurs        j 

—  de  la  Galissonière      |      feuilles 

—  de  la  Mayardière       |  persistanes. 

—  à  fleurs  doubles        j 
glauque. 

—  bicolore, 

—  Yulan. 

—  de  Cachet. 

—  de  Soulange. 
Marronnier  d'Inde. 

—  —     à  fleui-s  doubles. 

—  à  fleurs  rouges. 
Merisier  à  grappes.  ' 

—  commun. 

—  —       à  fleurs  doubles. 
Cerisier  à  fleurs  doubles. 
Micocoulier  de  Provence. 

—  de  Virginie. 

-—         à  feuilles  en  cœur. 

—  de  Tournefort. 
Mûrier  Moretti. 

—  Lhou. 

—  multicaule. 

—  noir. 

—  à  papier  {Broussonctia). 
Noyer  noir  d'Amérique. 

—  commun  lacinié. 

—  —       hétérophylle. 
--      pleureur. 

Orme  fauve. 

—  à  bois  rouge. 

—  panaché. 

—  pyramidal. 

—  d'Amérique. 

—  pleureur. 
Faulownia  du  Japon. 
Pavier  de  TOhio. 

—  jaune. 
Pêcher  de  Chine. 

—  —       à  fleurs  doubles»  blanches 

ou  rouges. 
Peuplier  de  la  Caroline. 

—  blanc  de  Russie. 

—  d'Athènes. 
Plaqueminier  de  Virginie. 
Planera  crénelé. 
Pommier  à  fleurs  doubles. 

—  baccifère. 
Robinier  visqueux  {Acacia). 

—  rose. 

—  —    velu. 

—  pyramidal. 

—  monophylle. 
Saule  à  feuille  de  laurier. 

—  pleureur. 

—  ù  bois  bleu. 
Sophora  du  Japon. 

—  —        pleureur* 
Sorbier  des  oiseleurs. 

—  hybride. 

—  d'Amérique. 

—  commun. 
Tilleul  à  larges  feuilles. 

—  du  Mississipi. 
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Tilleul  de  Hollande. 

—  argenté. 

—  —       pleureur. 
Tulipier  de  Virginie. 

—      panaché. 


▲RBUSTBS   ET  AABRISSEADX   VIGOUREUX  ET    VUL- 
GAIRES POUR  FON0S  DE  GRANDS  MASSIFS^  LOIN 

SE  l'habitation. 

A.  —  Feuilles  caduques. 

Amorpha  faux  indigo. 
Amélanchier  de  Ghoisy. 
—         du  Canada. 
Berberis  (Épine-vinette)  ordinaire. 

—  pourpre. 
Caragana  altagan. 
Chamécerisier  des  Alpes. 

—  de  Tartarie. 

—  xylostéon. 
Baguenaudier  en  arbre. 
Cornouiller  sanguin. 

—  à  fruit  blanc. 

—  mûIe. 
Cotoneaster  commun. 
Goronille  des  jardins. 
Coignassier  de  la  Chine. 

—  commun. 
Deutzie  scabre. 
Dierville  du  Canada. 
Fusain  d'Europe. 
Millepertuis  fétide. 
Jasmin  jaune. 
Corète  du  Japon. 
Koelreuteria  du  Japon. 
Lyciet  d'Europe. 
Seringat  odorant. 

—  à  grandes  Teuilles. 
Prunier  ragouminicr. 
Pletée  à  trois  feuilles. 
Bourgène  commune. 

—  hybride. 
Sumac  de  Virginie. 

—  fustet. 
Groseillier  sanguin. 

—  doré. 

—  palmé. 

—  de  Gordon. 

—  des  Alpes. 
Sureau  commun. 

—  panaché. 

—  lacinié. 

—  A  grappes. 

—  du  Canada. 

—  à  fleurs  doubles. 
Spirée  de  Lindley. 

—  à  feuilles  d'obier. 

—  —      de  saule. 

—  •  —      d*orme. 

—  lancéolé. 
Slaphylier  faux  pbtacliiur. 
Syrophorines,  blanche  et  violeKc. 
Lilas  de  Marly.  ^ 

—    blanc. 


Viorne  mansienne. 

—  boule  de  neige. 

—  à  feuilles  de  prunier, 
Gattilier  faux  poivrier. 

B.  —  Feuilles  persistantes. 

Chênes  verts. 
Buis  commun  et  variétés. 
Buplèvre  oreille  de  lièvre. 
Laurier  de  Portugal. 

—  amande. 

—  de  la  Colcbide. 
Alizier  glabre  (Photinia). 
Alaterne  commun. 
Cotoneaster  à  feuilles  de  buis. 
Diphné  lauréole. 

Chalef  à  fleurs  réfléchies. 
Houx  commun. 
Troène  du  Japon. 

—  à  feuilles  ovales. 
Mahonia  à  feuilles  de  houx. 
Filaria  à  larges  feuilles. 
Fragon  alexandrin. 
Romarin  ofOcinal. 
Séneçon  en  arbre  (Baccaris). 


ARBUSTES  £T  ARBRISSEAUX  D'ORNEMENT  POUR  LES 
ABORDS  DE  L'UABITATION  ET  LES  PARTIES  LES 
PLUS  ORNÉES  DU  JARDIN. 

A.  —  Feuilles  caduques^ 

Amandier  de  Géorgie  et  vai'iétés. 
Aralia  du  Japon. 
—    épineux. 
Berberis  à  feuilles  pourpres. 

—  du  Népaul. 

—  à  petites  feuilles. 
Bignone  à  grandes  fleurs. 
Buddléie  de  Lindley. 
Callicarpe  d'Amérique. 
Calycanthe  précoce. 

—  Pompadour. 
Curagana  épineux. 

—  argenté. 

—  de  la  Chine. 
Céanothe  d'Amérique. 

—  à  grandes  fleurs. 
Chamœcerisier  à  grandes  fleurs. 

—  de  Ledebour. 

Cornouiller  corail. 

—  —      panaché.  " 
Noisetier  pourpre. 
Cotoneaster  du  Népaul. 

—  à  fleurs  lâches. 

—  tomenteux. 
Coignassier  du  Japon  (et  variétés). 
Cytise  pourpre. 

—  à  trois  feuilles. 

—  velu. 

—  noiiAtre. 
Daphné  Bois-joli. 
Deutzie  blanche. 

—  gracieuse. 
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PARTIE  m.  -  ARBORICULTUHE  ET  HORTICULTURK. 


Fusain  à  larges  feuilles. 
Forsythia  à  feuilles  sombres. 

—  sarmenteuse. 
Hnlésie  à  quatre  ailes. 

Allhi^a  de  Syrie  (toutes  les  variétés). 
Uydrangée  du  Japon. 

—  à  feuilles  de  chône. 

—  blanche. 
Millepertuis  olficinal. 
Indigotier  dosua.  . 
Jasmin  à  fleurs  nues. 
Pivoine  en  arbre  (et  varié  lés). 
Pécher  à  fleurs  doubles. 

—  de  Chine  blanc  double. 

—  —      rouge     — 
Seringat  (plusieurs  variétés). 

Prunier  du  Japon  (rose  et  blanc  double). 
Sumac  fustet. 
Groseillier  sanguin. 

—  de  Gordon. 

—  à  fleurs  blanches. 

—  à  fleura  de  mauve. 

—  pourpre  noir. 

—  à  fleurs  de  fuchsia. 
Ronce  à  fleurs  doubles. 

—  laciniée. 

—  remarquable. 
Spiréc  de  Fortune. 

—  de  Billiard. 

—  de  Reewcs. 

—  à  feuilles  de  saule. 

—  de  Lindiey. 

—  à  feuilles  d'orme. 

—  cunéiforme. 

—  à  feuilles  de  prunier. 

—  luisante. 

—  à  feuilles  de  sorbier. 

—  lancéolée. 
Staphylier  de  la  Golchtde. 
Styrax  officinal. 
Symphorine  violette. 
Lilas  blanc. 

—  Charles  X. 

—  Varin. 

—  —    sauge. 
Viorne  boule-neige. 

—  à  grosse  tête. 
Weigélia  rose. 

—  aimable. 

B.  —  Feuilles  permtmies. 

Aucuba  du  Japon  (et  variétés). 
Épine-vinette  douce. 

—  de  Darwin. 

—  de  Fortune. 
Bupiévre  oreille  de  lièvre. 
Buis  toujoure  vert. 

—  de  Mahon. 

—  à  feuilles  étroites. 

—  panaché  argenté.* 

—  doré. 

Cistes  (plusieurs  espèces). 
Cotoneaster  à  feuilles  de  buis. 

—  —        de  thym. 

—  à  petites  feuilles. 


Buisson  ardent. 

—  à  fruit  jaune. 
Daphné  du  Pont. 

—  des  Alpes. 

—  lauréole. 
Chalef  réfléchi. 

—  —       panaché. 
Fusain  du  Japon  vert. 

—  —      argenté. 

—  —      doré. 

—  à  feuilles  de  lin. 
Garrya  elliptique. 

—  à  grandes  feuilles. 
Laurier-amande. 

—  de  la  Colchide. 
— -     du  Caucase. 

—  -tin  (et  variétés). 

—  de  Portugal. 

—  d'Apollon. 
CenOt  blanc. 

—  d*Espagne. 

—  de  Sibérie. 

lloux  commun  (et  toutes  ses  variétés). 
Trct?ne  du  Japon. 

—  —        panaché. 

—  à  feuilles  ovales. 

—  luisant. 
Mahonie  rampante. 

—  du  Japon. 

—  de  Béai. 

—  intermédiaire. 
Filaria  à  larges  feuilles. , 

—  à  feuilles  étroites. 
Alizier  de  la  Chine. 
Alaterne  commun. 

—  panaché. 
Nerprun  à  feuilles  d'olivier, 

—  hybride. 

—  à  larges  feuilles. 
Fragon  alexandrin. 

—  petit  houx. 
Soude  en  arbre. 
Romarin  offlcinal. 

Ajonc  d'Europe  à  fleurs  doubles. 
Yucca  pendant. 

—  flasque. 

—  glorieux. 

—  flexible. 

—  glaucescent. 
-—      filamenteux. 

CHOIX    d'arbustes    et    ARBBISSEAUX    GlilMPAPiTS 
ou   SARMENTEUX. 

Aristoloche  siphon. 

Bignone  grimpante.  f 

—  à  grandes  fleurs. 

—  à  fleurs  pourpres. 
Chèvrefeuille  toujours  vert. 

—  —       fleuri. 

—  romain  ou  cocciné* 

—  jaune. 

^  de  la  Chine* 

—  du  Japon. 

—  de  Brown. 
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Cbèvrefeuille  à  oervures  doi*écs. 
Clématite  blanche  odorante* 

—  bleue. 

—  —    veint^e. 

—  —    double. 

—  à  grands  pétales. 

—  des  montagnes. 

—  azurée. 

—  bicolore. 

—  Hélène, 
laineuse. 

—  •  Louise. 

—  —    à  fleurs  pleines. 

—  Sophie. 

—  — ^  à  fleurs  doubles. 
Forsythia  sarmenteuse. 
Glycine  de  la  Chine. 

—  blanche. 

—  d'Amérique. 

—  de  Backhousc. 
Jasmin  blanc. 

—  à  fleurs  nues. 
Lierre  commuii. 

—  d'Irlande. 

—  —    panaché. 

—  k  petited  feuilles. 

—  à  feuill€;|s  palmées. 

—  à  fruits  jaunes. 

—  argenté. 

—  d'Alger. 

—  de  Haguer. 
Ronce  blanche  double. 

—  rose. 

—  biflore. 
Rosier  de  Bank  blanc. 

—  —      jaune. 

—  épineux  de  Chine. 

—  toutours  vert. 

—  mulliflore  (et  variétés). 

—  d'Ayrshire. 
Vigne  vierge  ordinaire. 

—  panachée. 

Célastre  grimpant. 
Ménisperme  du  Canada. 
Périplocade  la  Grèce. 
Passiflore  bleue. 


RABUSTES   £T   ARBRISSEAUX   DE   TERRE  DE 
BRUYÈRE. 

I..es  arbustes  de  terre  de  bruyère  tiennent  un 
rang  élevé  dans  l'ornementation  des  Jardins, 
lorsqu'ils  sont  employés  avec  intelligence  et  en- 
tourés des  soins  qu'ils  méritent.  La  plupart  des 
espèces  qui  composent  cette  tribu  ne  prospèrent 
véritablement  qu'à  l'exposition  du  jiord,  plantés 
en  massifs  spéciaux  de  terre  de  bruyère.  On  pré- 
pare ainsi  ces  massifs  :  sur  l'emplacement  deatiné 
à  un  massif  de  plantes  de  terre  de  bruyères^ 
on  enlève,  à  0"',25  environ,  le  sol  existant.  Sur 
le  fond^  solidement  battu  et  piétiné,  on  répand 
une  couche  de  plâtras,  de  tessons,  ou  môme  de 
feuilles,  pour  servir  de  drainage.  La  terre  de 
bruyère,  nouvellement  récoltée  en  plaques  peu 
épaisses,  couvertes  de  leur  chevelure  de  plantes 
sauvages,  est  alors  battue  et  brisée  avec  le  dos 


d'un  râteau  ou  une  batte,  et  répandue  sur  toute 
la  surface  du  massif,  en  ayant  grand  soin  de  pla- 
cer en  dessous  les  tiges,  racines  et  détritus  végé- 
taux qui  résultent  du  battage.  On  exhausse  le 
massif  de  manière  à  obtenir  environ  0'",30  de 
terre  de  bruyère  nette.  La  distance  des  ar- 
bustes est  fixée  suivant  le  développement  qu'ils 
devront  acquérir. 

Choix  des  plus  belles  espèces  et  variétés, 

Andromède  en  arbre. 

—  axillaire. 

—  du  Marylaud. 

—  floribonde. 

—  glauque. 

—  à  fleurs  de  pouliot. 

Azalées  d'Amérique  (variétés  et  hybrides  do 

Mortier). 
Cléthra  à  fleurs  d'aulne. 

—  tomentcux. 
Bruyère  multiflore  blanche. 

—  —        rose. 

—  carnée  (herbacée). 

—  quaternée  rouge. 

—  —       blanche. 

—  commune  blanche. 

—  —         rouge. 

—  cendrée.  • 
Gaultheria  (pour  bordures). 
Kalmia  à  larges  feuilles. 

—  â  feuilles  étroites. 

—  â  feuilles  d'olivier. 
Lédon  à  larges  feuilles. 

—  des  marais. 
Menziézie  â  feuilles  de  pouliot  \ 


1 

J 


Pour 
bordures. 


et  variétés. 


à  fleurs  blanches. 
Pernettya  mucroné. 
Airelles  (quatre  espèces). 
Rhododendron  du  Pont, 

—  deCataw'ba, 

—  hybrides  d*arboreum, 

—  d'Amérique    (quatre  espèces). 
-—        du  Sikkim(six  espèces  rustiques). 

(Le  choix  dans  les  Rhododendrons  est  à  ce 
point  considérable  et  difficile,  que  nous  laissons 
la  fantaisie  de  l'amateur  s'exercer  sur  les  innom- 
brables et  charmantes  variétés  qui  abondent 
dans  le  commerce.) 

GUOIX    d'arbres   pour   isoler    on  GROUPER   SUR 
LES  PELOUSES. 

Espèces  non  résineuses. 

Érable  à  larges  feuilles. 
—      sycomore  â  feuilles  pourpres. 
.    Marronnier  rubicond. 

—  à  fleurs  doubles. 

Aulne  lacinié  (bord  des  eaux).  ^ 

Bouleau  lacinié  de  Dalécariie. 
Merisier  â  fleurs  doubles. 
Arbre  de  Judée,  rose. 
Chionanthe  de  Virginie. 
Noisetier  de  Byzancc. 
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Alouchier  satiné. 
Hôtre  à  feuilles  pourpres. 
—  laciDiécs. 

Frûne  à  fleurs. 
Féviei  de  Bujot. 
Bonduc  du  Canada. 
Noyer  noir  d'Amérique. 
Liquidambar  copal. 
Tulipier  de  Virginie. 
Maclure  épineux. 
Magnolier  à  grandes  fleurs  (et  variétés). 

—  de  Sou  lange. 

—  Yulan. 

—  glauque. 
Mûrier  noir. 
Paulownia  du  Japon. 
Pavier  Jaune. 
Planera  crénelé. 
Platane  d'Orient. 
Peuplier  de  la  Caroline. 

—  du  lac  Ontario. 

—  d'Athènes. 
Poirier  à  feuilles  de  saule. 
Prunellier  à  fleurs  doubles. 
Pocher  de  Chine. 

—  —         à  fleurs  doubles. 
Chaîne  à  gros  fruits. 

—  rouge  d'Amérique. 

—  à  feuilles  en  lyre*. 

—  des  marais. 

—  vert. 

—  liège. 

—  Zang. 

—  .pyramidal. 
Robinier  rose  hispide. 

—  pyramidal. 
Saule  pleureur. 

—  à  feuilles  de  laurier* 
Sophora  pleureur. 
Frêne  pleureur.  ' 
Tilleul  argenté. 

—  pleureur. 
Yirgilier  à  bois  jaune. 

Espèces  résineuses  conifères. 

If  deDowaston. 
—  pyramidal. 
Céphalotaxus  de  Fortune. 
Gingko  bi lobé,  arbre  aux  40écus. 
Genévrier  de  Virginie. 

—  élevé. 

—  à  gros  fruits. 
Cypn* s  pyramidal. 

— •  eiégant. 

—  funèbre. 

—  de  Gowen. 

—  de  Lawson. 

—  de  rilinialaya. 

—  de  Lambert. 
Thuia  du  Canada. 

—  de  Lobb. 
Biotade  la  Chine. 

—  nain. 

—  doré. 
Thuiopsis  boréal. 


Cryptomeria  du  Japon. 
Taxodier  distique  (bord  des  eaux;. 
Séquoia  gigantesque. 
Wellingtonia  toujours  vert. 
Mélèze  d*Europe. 

—  d'Amérique. 
(]èdre  du  Liban. 

—  de  l'Atlas. 

—  de  l'Himalaya  (deodara). 
Sapin  pinsapo. 

—  de  Nordmann. 

—  argenté. 

—  noble. 

—  sacré. 
Épicéa  commun. 
Sapinette  bleue. 
Tsuga  de  Douglas. 

—  du  Canada:  (Hemlok  Spruce). 
Pin  noir  d'Autriche.* 

—  élevé. 

—  cembro. 

—  de  Sabine. 

—  du  lord  Weymouth. 
Araucaria  du  Chili. 

Distribution  des  arbres  et  arbustes. 

La  proportion  de  chacune  des  espèces  comprisa 
dans  les  sections  précédentes  pour  les  différents 
massifs  où  elles  seront  groupées  ne  saurait  être 
fixée  par  des  chiffres  absolus.  Elle  dépend  des  pro- 
portions mômes  du  parc  ou  du  Jardin  sur  lequel  oa 
opère.  Sur  une  étendue  considérable,  lesmaaâb 
d*une  seule  essence  auront  plus  de  grandeur  et 
d'effet  ornemental,  qu'une  réunion  de  noat- 
breuses  variétés.  Au  contraire,  près  des  babit»- 
tions'et  dans  les  petits  jardins,  où  ne  saurait  trop 
donner  xle  diversité  aux  formes,  aux  feuillages, 
a^x  couleurs;  un  choix  nombreux  d'arbres  et 
d'arbustes  à  floraison  successive  et  cootinoe  est 
alors  indispensable. 

Les  massifs  et  les  groupes  isolés  sur  les  pelouses 
et  sur  le  bord  des  eaux  ne  sont  pas  les  seuls  en- 
droits à  planter.  Il  reste  souvent  de  grandes 
masses  de  verdure,  de  vastes  parties  boiséesà  for- 
mer. Planter  des  bois  entiers  en  axiires  d^ 
forts  serait  ruineux  dans  les  circonstances  ordi- 
naires, et  l'effet  obtenu  ne  serait  pas  eo  rap- 
port avec  la  dépense,  il  convient  mieux  d'em- 
ployer de  jeunes  plants  forestiers,  élevés  en  pé- 
pinière, de  un  an  à  cinq  ans  d'ftge,  et  présentant 
des  garanties  de  reprise  auxquelles  ne  saoraieot 
atteindre  des  plants  plus  âgés. 

Les  terrains  secs,  les  coteaux  arides  seront  bois^ 

i  avec  succès  par  les  espèces  suivantes,  mélangées 

I  de  telle  sorte  que,  si  une  espèce  vient  i  manquer, 

l'autre  prendra  le  dessus  et  pourra  la  remplacer: 

Aylanthe  vernis  du  Japon^  repiqué  de  i  an. 

Robinier  faux  acacia,  de  I  an  non  repiqué. 

Orme  commun,  repiqué  de  i  an. 

Charme  commun,    —  — 

Pin  sylvestre,  --      de  2  ans* 

—  laricio  de  Corse,  —  — 

—  —  d'Autriche,  —  — 
Bouleau  commun,  —       de  I  an* 
Févier  triacanthos,  —  — 
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Chêne  coiumuD,  repiqué  de  1  au. 

Les  terrains  tourbeux  et  humides  seront  boisés 
avec  succès  par  les  essences  suivantes  : 

ÂuIne  commun. 

Saule  Marsault.  « 

—    blanc. 
Peuplier  blanc  de  Hollande. 

—         de  Virginie. 

Enfin  les  rochers,  rocailles,  les  penles  abrup- 
tes seront  ornés  par  des  essences  sarmenleuses  et 
saxatilcs,  dont  les  principales  sont  : 


Lierre  commun  et  variélés. 

Vigne  vierge. 

Cotoneasters. 

Lyciets.  ,         ' 

Câprier  épineux. 

Genévriers  rampants. 

Cyprès  — 

Hippophaé  rhamuoïde.  t 

Atraphaxis. 

Hélianthèmes, 

et  de  nombreuses  plantes  décrites  dans  le  précé- 
dent chapitre.  Ld.  André. 


CHAPITRE  LV 

DES  SERRES. 


•erres  eB  ipéneral.  —  Les  plantes  an- 
nuelles et  vivaces  qui  supportent  en  plein  air  les 
hivers  de  nos  climats  n'ont  pas  longtemps  suffi 
aux  amateurs  de  la  (loriculture.  Des  espèces 
étrangères  et  précieuses  ont  été  introduites  de 
toutes  parts.  Le  désir  de  les  conserver  en  toute 
saison  a  motivé  les  premiers  essais  d^édification 
des  serres.  Sans  nous  préoccuper  de  Thistoire  de 
ces  sorte»-de  constructions  depuis  l'antiquité  Jus- 
qu'à no^  jours,  nous  dirons  que,  de  toutes  les 
branches  du  jardinage,  sans  exception,  les  serres 
et  la  culture  des  plantes  qui  les  ornent  forment 
la  section  dont  les  progrès  ont  été  les  plus  rapides 
et  les  plus  considérables.  Ce  développement  est 
tout  modeVne;  il  ne  date,  à  vrai  dire,  que  du 
commencement  de  notre  siècle,  et  les  rares  essais 
qui  l'avaient  précédé  ne  peuvent  raisonnable- 
ment être  comparés  aux  résultats  accomplis  du- 
rant ces  dernières  années. 

En  effet,  tout  ce  qui  touche  i  l'horticulture 
d'agrément  s'est  concentré  sur  les  plantes  exo* 
tiques;  il  n'est  pas  une  contrée  de  la  terre  qui 
n'ait  été  récemment  explorée  au  profit  de  nos 
cultures,  et  comme  la  flore  tropicale  l'emporte 
de  beaucoup  en  splendeur  sur  toutes  les  autres 
contrées,  les  serres  qui  reçoivent  chaque  jour  ses 
merveilles  sont  devenues  l'objet  des  plus  vives 
préoccupations  de  l'horticulteur. 

Nos  serres  froides  se  sont  remplies  des  plantes 
du  cap  de  Bonne- Espérance,  de  l'Australie,  de  la 
Nouvelle-Zélande,  de  la  Chine  et  du  Japon.  Les 
serres  tempérées  se  sont  enrichies  des  végétaux 
du  Mexique,  deTAsie  centrale,  de  TEspagne,  de  la 
région  méditerranéenne.  Les  forêts  de  Téquateur 
et  des  tropiques  ont  peuplé  les  serres  chaudes 
d'Orchidées,  de  Palmiers,  d'Aroïdées  ornemen- 
tales. Il  n'est  pas  jusqu'aux  plantes  qui  peuplent 
les  grands  fleuves  des  pays  chauds  qui  ne  soient 
devenues  l'objet  de  soins  particuliers  et  de  con- 
structions spéciales  à  leur  culture. 

Toute  la  flore  exotique  obéit  donc  à  nos  fantai- 


sies, à  nos  plus  chers  désirs  :  la  réunion,  la  con- 
centration de  toutes  les  productions  du  globe 
sur  un  petit  espace,  sous  notre  main,  chez  nous. 

L'industrie  humaine  s'est  appliquée  à  fournir 
à  ces  habitants  des  pays  lointains  un  climat  ana- 
logue au  leur,  une  température  factice,  un  prin- 
temps artificiel  au  milieu  de  nos  hivers. 

11  ne  serait  pas  sans  intérêt  d'écrire  l'histoire 
des  serres  et  d'examiner  par  quels  tâtonnements 
nos  pères  ont  passé  pour  arriver  aux  procédés  de 
construction  aujourd'hui  employés.  Mais  l'espace 
nous  manque,  et  nous  examinerons  simplement 
les  conditions  indispensables  pour  bâtir,  meubler 
et  entretenir  des  serres  simples  et  commodes  au- 
près des  habitations  de  campagne.  Nous  les  divi- 
serons en  trois  catégories  :  les  serres  froides,  les 
serres  tempérées  et  les  serres  chaudes. 

.  Serres  froides.  —  On  désigne  ainsi  les  serres 
où  sont  conservées  pendant  l'hiver  les  plantes  à 
demi  robustes  qui  peuvent  suppoiier  à  la  ri- 
gueur la  température  de  0  degré. 

La  plus  grande  partie  des  végétaux  qui  peuplent 
les  serres  froides  sont  originaires  de  la  Chine,  du 
Japon,  du  cap  de  Bonne- Espérance,  de  la  Nou- 
velle-Hollande et  des  hautes  montagnes  des  ré« 
gions  tropicales.  Ces  plantes  ont  leur  végétation 
ralenlie  par  la  température'  basse  qu'on  entre- 
tient autour  d'elles  pendant  l'hiver)  et  leur  florai- 
son s'effectue,  pour  le  plus  grand  nombre,  au 
printemps,  avec  le  seul  secours  de  la  chaleur 
solaire. 

La  culture  des  plantes  de  serre  froide  était  en 
grande  faveur  au  commencement  de  ce  siècle* 
Le  souvenir  des  serres  de  la  Malmaison,  des 
magnifiques  collections  d'amateurs  qui  florls-^ 
saient  à  cette  époque,  est  encore  dans  toutes  les 
mémoires.  Peu  à  peu,  elle  fut  délaissée.  Les  es- 
pèces tropicales,  chaque  jour  introduites  ep 
grand  nombre^  attin'Tent  bientôt  l'attention  gé- 
nérale; les  serres  froides  furent  remplacées  par  les 
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herrcs  cbaudes  et  leurs  splendides  vt^gétaux.  Ce 
fut  un  grand  tort.  Les  unes  n'excluaient  pas  les 
autres;  il  y  avait  place  à  la  fois  pour  les  vieille- 
ries de  bon  aloi  et  pour  les  plus  riches  nouveau- 
tOs.  Mais  le  caprice  ne  raisonne  pas. 

Grâce  à  Dieu,  on  semble  un  peu  revenir  à  la 
serre  froide.  L'Angleterre,  la  Belgique  surtout, 
qui  ont  toujours  gardé  la  suprématie  en  ce 
genre,  cherchent  à  la  remettre  en  honneur,  eu 
démontrant  qu'on  y  peut  cultiver  un  grand  nom- 
bre de  plantes  jusqu'ici  maintenues  dans  une 
température  plus  élevée. 

A.  Emplacement.  —  Le  plus  souvent  l'em- 
placement d'une  serre  est  commandé  par  les 
exigences  locales  et  la  configuration  de  la  pro- 
priété. 11  faut  obéir  à  la  nécessité.  Mais  toutes 
les  fois  qu'on  aura  le  choix  libre,  on  devra 
bien  se  pénétrer  des  conditions  suivantes  :  Choisir 
un  sol  aussi  sain  que  possible,  vigoureusement 
drainé  s*il  contient  de  l'humidité,  loin  des 
usines  qui  exhalent  des  gaz  empoisonnés,  et  as- 
sez près  des  habitations  du  maître  et  du  jardinier 
pourque  la  serre  puisse  être  surveillée  flicilement. 

Ces  règles  sont,  du  reste,  applicables  à  toutes 
les  serres. 

A.  Exposition, --Le  choix  de  l'exposition,  pour  la 
serre  froide,  ne  manque  pas  d'importance.  Si  on 
l'exposait  au  plein  midi,  les  brusques  variations  de 
température  produites  par  les  grands  froids  et  les 
dégels  subits  rompraient  l'uniformité  de  l'atmos- 
phère intérieure  de  la  serre  et  seraient  funestes 
aux  plantes.  L'exposition  plein  nord  serait  moins 
dangereuse,  mais  elle  présenterait  l'inconvénient 
de  retarder  outre  mesure  la  végétation  des  plan- 
tes, qui  doivent  pour  la  plupart  fleurir  vers  la  fin 
de  Fhiver.  Un  Juste  milieu  est  nécessaire  :  le 
nord-est  ouïe  nord-ouest  sont  les  meilleures  ex- 
positions. Dans  ces  conditions,  le  soleil  d'hiver 
frappe  les  plantes  assez  pour  les  sécher  pendant 
quelques  heures,  sans  précipiler  leur  végétation 
et  leur  floraison. 

B.  Construction.  —  Les  matériaux  employés  à 
la  construction  des  serres  froides  ,  soigneuse- 
ment choisis,  se  composent  pour  l'ordinaire  de 
pierre  meulière  et  de  ciment,  pour  la  partie  des 
murs  qui  doit  être  enterrée.  On  ne  doit  pas  ou- 
blier que  l'absence  de  feu  détermine  une  sura- 
bondance d'humidité  qui  ne  peut  être  effica- 
cement conjurée  que  par  remploi  de  pareils 
matériaux.  Le  mortier  ordinaire  de  chaux  et  dé 
sable  se  détériore  rapidement  et  doit  être  proscrit. 

Le  choix  du  fer  ou  du  bois,  pour  l'édification  de 
la  serre,  n'est  pas  moins  important.  On  a  beau- 
coup discuté  la  valeur  de  chacun  d'eux,  mais  les 
résultats  obtenus  aujourd'hui  ne  laissent  pas  le 
moindre  doute  sur  la  supériorité  du  fer.  Le  bois,  il 
est  vrai,  conserve  plus  longtemps  la  chaleur,  mais 
il  pourrit  facilement,  sert  de  refuge  aux  insectes, 
diminue,  par  ses  dimensions,  la  somme  de  lu- 
mière si  nécessaire  aux  plantes,  s'imprègne  d'une 
humidité  funeste,  et  par  son  volume  s'oppose  à 
l'élégance  dans  les  formes  de  la  construction. 

Le  fer,  au  contraire,  par  son  prix  tous  les  jours 
décroissant,  ne  dépasse  guère  la  dépense  du  bois; 
il  dure  infiniment  plus,  donne  aux  constructions 
une  grande  légèreté,  favorise  l'accès  de  la  lu- 


mière, et  si  l'on  présente  son  échanffement  et  son 
refroidissement  rapides  comme  préjudiciables  à 
lavégélation,nous  répondrons  que,dans  les  serres 
bien  tenues,  nous  n'avons  jamais  trouvé  que  le 
fer  fût  un  obstacle  à  la  bonne  santé  des  plantes. 

Du  reste,  l'art  de  construire  les  serres  en  fer 
est  aujoiftd'hui  fort  perfectionné;  nombre  de  con- 
structeurs intelligents  se  sont  adonnés  à  cette 
spécialité;  ils  ont  laissé  bien  loin  derrière  eux 
tous  les  anciens  et  modernes  constructeurs  de 
serres  en  bois.  MM.  O'HeilIy,  Carré,  Isambert, 
Herbeaumont,  de  Paris,  ont  réalisé  en  ce  genre 
des  progrès  considérables  depuis  qifelques  an- 
nées, aidés  par  les  conseils  des  plus  habiles  hor- 
ticulteurs. Ils  ont  maintenant  sur  les  construc- 
tions des  diverses  espèces  de  serres,  des  tarifs  si 
complets,  si  exacts,  que  tous  les  renseignements 
pratiques  que  nous  pourrions  donner  devien- 
draient superflus  devant  eux,  et  que  le  proprié- 
taire peut  sans  crainte  se  confier  à  leur  sagacité 
et  &  leur  expérience. 

Toutefois,  pour  nous  maintenir  dans  des  con- 
ditions de  fortune  moyenne  et  d'économie,  nous 
donnons  un  modèle  de  serre  froide  qni  nous 
semble  réunir  un  grand  nombre  d'avantagés. 

Cette  serre  est  à  deux  versants  :  elle  se  nomme 
serre  anglaise^  bien  que  beaucoup  de  personnes 
la  confondent  avec  la  serre  hollandaise^  qui  n'a 
pas  de  partie  verticale,  et  dont  la  toiture  s'ap- 
plique Immédiatement  sur  le  mur  d'appui. 


Fig.  1414.  —  Serre  ta^^laiie  à  deux  venaats. 


Une  bAche  centrale  A,  lai-ge  de  2  mètres,  hante 
de  0",80  et  remplie  de  terre  de  bruyère  drainée 
en  dessous  par  des  plfttras  ou  des  branchages,  est 
destinée  aux  grands  arbrisseaux  qui  seront  plan- 
tés en  pleine  terre.  Si  tout  est  cultivé  en  vases,  on 
peut  éviter  de'laisser  la  bâche  pleine  et  laisser  en 
dessous  des  arceaux  de  briques  {Jig.  1 414),  sur  les- 
quels desfeuillards  de  tôle  seront  placés,  soutenant 
destuilessurlesquelleson  met  d'abord  une  couche 
de  sable,  puisles  plantes  en  pot.  Des  sentiers  B,B  de 
chaque  côté,  larges  de  0"',80,  suffisent  à  la  circu- 
lation, et  des  tablettes  C,C  supportées  par  des  po- 
tences en  fer  scellées  dans  le  mur,  larges  chacune 
de  0™,80,  supportent  les  plantes  plus  faibles  qui 
demandent  une  lumière  abondante  et  le  voisi- 
nage du  verre.  Des  potences  de  fer,  scellées  sur 
la  charpente  de  la  serre,  servent  à  placer  des 
pots  suspendus  et  complètent  cette  installation. 
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Il  estfacilede  donner  aux  serres  froides  un  «aspect 
monumental;  elles  deyiennent  alors  ce  qu'on  ap- 
pelle ordinairement  des  jardins  d'hiver  {fig,  Ui5). 
Nous  disons  que  les  jardins  d*hiver  sont  le  plus 
souvent  des  serres  froides,  parce  que  leurs  gran- 
des dimensions  nécessiteraient  des  chauffages 
extrêmement  coûteux  si  Ton  y  voulait  cultiver 
des  plantes  tropicales.  Ils  diffèrent  des  serres 
froides  ordinaires,  non-seulement  par  leurs  di- 
mensions, mais  aussi  par  leur  disposition  inlé- 
rieore,  par  l6ur  ameublement,  pourrait-on  dire. 
En  effet,  au  lieu  d'6lre  placés  symétriquement 
sur  des  plates-bandes  ou  des  gradins,  et  cultivés 
en  pots  pour  être  sortis  l'été,  les  végétaux  d*un 
jardin  d'hiver  sont  plantés  à  demeure^  en  pleine 
terre.  Leur  arrangement  est  une  question  de 
goût  et  de  fantaisie  qui  comporte  le  pittoresque 
et  l'imprévu  ;  celui  de  la  petite  serre  froide,  au 
contraire,  doit  être  régulier  et  symétrique,  sous 
peine  de  tomber  dans  le  ridicule. 

C.  Chauffage.  —  Le  chaulTage  des  serres  froides, 
tout  élémentaire  qu'il  soit,  est  astreint  à  des 
règles  certaines  qu'on  ne  peut  oulre-passer  ou 
ignorer  sans  déceptions. 

Deux  systèmes  s'offrent  au  choix  du  cultiva- 
teur :  l'ancien  calorifère  à  fumée  et  à  air  chaud, 
et  le  thermosiphon.  Quel  que  soit  l'avantage  in- 
contestable de  ce  dernier,  il  est  bien  rare  qu'on 
l'admette  dans  une  serre  froide  où  Ton  n'aura 
souvent  besoin  de  chauffer  que  trois  ou  quatre 
fois  dans  un  hiver.  Nous  conseillons  l'emploi  du 
calorifère  à  air  chaud.  U  se  compose  d'un  simple 
fourneau  en  briques  qui  s'allumeà  Textériêur  de 
la  serre  pour  empêcher  l'introduction  de  la  fu- 
mée, si  préjudiciable  aux  plantes,  et  de  tuyaux 
de  terre  cuite,  ronds  ou  carrés.  Ces  tuyaux  font 
le  tour  de  la  serre,  sous  les  tablettes,  si  elle  est 
à  deux  versants.  Dans  le  cas  où  la  serre  n'aurait 
qu'un  seul  versant,  les  tuyaux  sont  placés  le 
long  du  petit  mur  de  devant.  Nous  insistons  pour 
qu'ils  soient  placés  presque  au  ras  du  sol,  parce 
que  la  chaleur  tend  constamment  à  monter  vers 
les  couches  supérieures  de  la  serre,  et  que  le  voi- 
sinage du  sol  ne  serait  pas  échauffé  si  l'on  né^ 
gligeait  cette  précaution. 

Indépendamment  du  calorifère,  la  serre  sera 
munie  d'une  couverture  complète  de  paillassons, 
pour  les  froids  rigoureux.  De  tous  les  chauffages, 
celui-ci  est  le  ^plus  efficace,  quand  la  prolonga- 
tion du  froid  ne  Torce  pas  à  laisser  les  paillassons 
obstruer  la  lumière  pendant  des  journées  en- 
tières. 

Bu  reste ,  il  est  bien  rare  qu'on  ait  besoin 
longtemps  de  ce  renfort  de  chauffage  ;  la  tempé- 
rature intérieure,  avec  ces  précautions,  descend 
rarement  à  zéro,  et  nous  avons  dit  que  les  plantes 
de  serre  froide  pouvaient  à  la  rigueur  supporter 
cette  température. 

Pour  les  jardins  d'hiver,  des  chauffages  plus 
puissants  seront  nécessaires.  Leurs  grandes  di- 
mensions empêchent  l'emploi  des  paillassons,  qui 
doivent  être  supplées  par  l'appareil  de  chauffage. 
Aussi  est-on  souvent  forcé  d'employer,  non  plus 
des  calorifères,  ni  môme  des  thermosiphons, 
qui  seraient  insuffisants,  mais  des  chauffages  à  la 
vapeur.  —  Ces  sortes  d'appareils  sont  l'objet  de 


combinaisons  et  de  connaissances  particulières 
que  l'espace  ne  nous  permet  pas  d'aborder  ici,  et 
qui,  du  reste,  sortiraient  du  programme  immé- 
diat du  Livre  de  la  Ferme. 

D.  Culture.  —  Les  plantes  de  serre  froide  sont 
généralement  d'une  culture  facile,  mais  trop  peu 
connue  et  surtout  trop  peu  pratiquée.  On  n*a  pas 
su  y  trouver  tout  le  charme  qu'elle  comporte,  et 
on  lui  a  tourné  les  talons  pour  se  porter  avec  un 
empressement  exagéré  vers  la  serre  tempérée  et 
la  serre  chaude.  Les  préceptes  de  cette  culture, 
mis  on  pratique  et  perfectionnés  par  plusieurs 
amateurs  expérimentés,  peuvent  se  résumer,  en 
substance,  de  la  manière  suivante  : 

i.  Rentrée  des  plantes.  —  Nous  supposons  les 
plantes  de  serre  froide  ayant  passé  la  belle  saison 
à  l'air  libre,  où  elles  auront  largement  réparé 
toutes  les  fatigues  de  l'hiver.  Il  s'agit  de  les  ren- 
trer dans  leur  serre  avec  les  soins  nécessaires 
pour  une  bonne  réussite. 

C'est  ordinairement  du  10  au  20  octobre  quo 
s'opère  la  rentrée.  Elle  doit  se  faire  en  très-peu 
de  temps.  Avant  le  jour  choisi  à  cet  effet,  on 
aura  pris  soin  de  réparer  et  nettoyer  la  serre,  de 
calfeutrer  les  fissures  et  retoucher  les  endroits 
dégradés.  Les  plantes,  pour  leur  part,  ont  é!é 
rempotées  à  neuf,  depuis  un  mois,  afin  d'être  bien 
assises  dans  leur  nouvelle  terre  ;  elles  sont  lavées, 
taillées, leurspots sont  brossés,les  branches  rebelles 
redressées  par  des' tuteurs;  enfin  elles  ne  sont  pla- 
cées dans  la  serre  qu'après  avoir  été  revues  avec 
soin  du  pied  à  la  tête.  On  commence  la  rentrée 
par  les  plus  délicates,  et  l'on  attend  les  premières 
gelées  pour  transporter  les  plus  robustes.  Pendant 
les  premiers  jours,  les  plantes  se  trouveront  légère* 
ment  Jatiguéesde  ce  transport  brusque  d'une  tem- 
pérature à  une  autre,  mais  la  souffrance  n'est 
que  passagère,  et  si  la  serre  est  largement  aérée 
et  ventilée  jour  et  nuit,  elle  n'aura  même  par 
lieu. 

Peu  à  peu,  la  température  extérieure  s'abais- 
sant  et  le  soleil  perdant  sa  force,  on  fermera 
les  vasistas  la  nuit,  puis  un  peu  le  jour ,  et 
enfin  hermétiquement  quand  les  froids  seront 
venus. 

On  a  dû  ranger  dans  la  serre  les  plantes  en 
amphithéâtre;  c'est  la  forme  la  meilleure  et  la  plus 
rationnelle;  mais  elle  n'exclut  pas  les  autres  dis- 
positions de  goût  et  de  fantaisie  qui  seront  lais- 
sées au  choix  de  Tamateur. 

2.  Hivernage.  —  Soins  généraux.  —  Les  plantes 
sont  rentrées  et  habituées  à  leur  demeure  d'hi- 
ver. H  ne  faut  pas  oublier  un  instant  que  si  elles 
peuvent  supporter  au  besoin  une  température 
basse,  elles  ne  sauraient  se  passer  d'une  aération 
abondante.  Toutes  les  fois  que  la  température 
extérieure  le  permettra,  on  ouvrira  les  vasistas 
ei  même  les  portes.  L'introduction  de  l'air  exté- 
rieur combat  l'humidité,  la  moisissure,  les  insectes 
et  toutes  les  maladies  qui  attaquent  les  plantes 
dans  une  atmosphère  concentrée. 

Les  arrosements  seront  l'objet  de  la  plus  scru- 
puleuse attention.  De  leur  bon  ou  mauvais  em- 
ploi dépend  ncn-seulement  la  santé,  mais  la  vie 
des  plantes.  Dans  aucune  branche  de  la  cul- 
ture, les  arrosments  ne  sont  plus  difficiles  à  dis- 
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tribucr  que  chez  les  plantes  de  serre  froide^  et 
cela  s'explique.  La  plupart  ont  le  bois  menu,  les 
rapeaux  grêles  et  durs,  les  racines  extrêmement 
ténues  et  sèches;  leurs  pores  exigus  n'absorbent 
que  lentement  Icsliquides^et  si  on  les  leur  donne 
à  profusion,  elles  ne  sufGsent  plus  à  la  tâche  et 
périssent  rapidement.  11  vaut  donc  mieux  arroser 
trop  peu  que  trop,  et  ne  jamais  mouiller  lors- 
que la  terre  est  fraîche  à  plus  de  0"*,0i  de  pro- 
fondeur. .  C'est  une  règle  qui  parfois  scuiTre  des 
exceptions  indiquées  par  l'expérience  à  l'amateur 
intelligent.  Rien  d'absolu,  en  ceci  comme  en 
toutes  choses;  l'intelligence  et  le  tact  sont  de 
pins  sûrs  professeurs  que  les  meilleurs  préceptes 
écrits. 

Pendant  les  rai*es  moments  où  le  soleil  appa- 
raîtra durant  l'hiver,  il  faudra  scringuer  le  feuil- 
lage de  toutes  les  plantes,  après  avoir  ouvert  les 
vasistas  de  la  serre,  et  provoqué  ainsi  une  évapo- 
ration  abondante  qui  rouvre  les  pores  obstrués 
par  la  poussière  et  ravive  la  végétation  endormie. 

Les  insectes,  si  l'on  n'y  fait  pas  attention, 
causent  rapidement  de  profonds  ravages.  Les 
pucerons  cnvahissetit  les  feuilles,  les  recro- 
quevillent et  les  font  périr.  Ils  seront  facilement 
détruits  par  des  fumigations  de  labac.  On  em- 
ploie pour  cela  du  tabac  ordinaire  à  fumer,  que 
Ton  fait  brûler  le  soir  sur  des  charbons  ardents, 
après  avoir  fermé  la  serre  hermétiquement,  ou 
bien  encore  sur  un  petit  foufbeau  spécial  qui 
projette  la  fumée  sur  les  plantes  attaquées.  Les 
kermès,  les  poux,  les  araignées,  les  thrips,  les 
cochenilles,  résistent  au  tabac,  et  ne  peuvent  être 
détruits  qu'avec  une  brosse  imprégnée  d'une 
dissolution  de  savon  noir.  Les  fourmis  sont  chas- 
sées par  de  petits  morceaux  de  graisse  de  voiture 
{cambouis)  placés  sur  la  terre  des  pots  envahis 
par  ces  insectes. 

La  chlorose  ou  jaunisse  est  fréquente  chez  les 
plantes  de  serre  froide.  Elle  est  presque  toujours 
produite  par  un  excès  d'humidité  de  la  terre.  Il 
faut  dépoter  la  plante,  s'assurer  si  les  trous  par 
où  l'eau  s'écoule  ne  sont  pas  obstrués,  et  si  la 
motte  de  terre  est  très-humide,  rempoter  immé« 
diatement  la  plante  dans  un  compost  très-sain  et 
dans  un  vase  parfaitement  sec  et  drainé. 

Nous  avons  dit  combien  les  brusques  variations 
de  température  étaient  nuisibles  aux  plantes. 
Deux  thermomètres,  placés  l'un  à  l'endroit  le 
plus  froid  de  la  serre,  l'autre  dehors,  indique- 
ront les  différences  réciproques  de  l'intérieur  et 
de  l'extérieur,  et  seront  un  guide  indispensable 
'  pour  régler  l'atmosphère  des  plantes.  On  ne  s'é- 
cartera pas  de  cette  règle  :  chauffer  quand  la 
température  intérieure  est  inférieure  à  zéro,  ou- 
vrir partout  quand  elle  dépasse  iO  degrés  de  cha- 
leur. 

Une  surveillance  très-active  est  nécessaire  pour 
conserver  en  bun  état  la  collection,  mais  la  récom- 
pense est  au  bout  de  la  peine. 

11  faudra  encore,  pendant  la  mauvaise  saison, 
laver  souvent  les  feuilles  et  les  pots;  tuteurer  les 
plantes  faibles  et  mal  formées,  les  tourner  fré- 
quemment à  la  lumière;  surveiller  avec  soin  les 
espèces  délicates,  les  placer  au  Jour  le  plus  vif  et 
sous  la  main;  arroser  plus  amplement  celles  qui 


vont  fleurir  ou  qui  sont  en  fleurs  ;  enlever  1<*a 
corolles  flétries  ;  6<fçin7/«-,  c'est-à-dire  biner  lé- 
gèrement la  terre  du  dessus  des  pots  pour  Tameu- 
hlir  et  empêcher  les  moisissures  ;  enlever  les 
feuilles  et  les  branches  mortes;  en  un  mot^  dé- 
ployer une  attention  incessante.  Si  les  plantes  pa- 
raissent se  reposer,  il  faut  se  bien  pénétrer  qu*il 
n'en  est  rien,  qu'elles  travaillent  sans  cesse,  et 
que  le  cultivateur  doit  faire  comme  elles.  C'est  à 
ce  prix  qu'il  achètera  les  innocentes  jouissances, 
lespetits  bonheurs  d'une  serre  bien  tenue,  fleurie, 
variée  et  digne  de  tous  les  éloges  des  véritables 
amateurs. 

3.  Taille  et  rempotages.  —  A  mesure  que  la  sai- 
son avance,  la  floraison  des  plantes  devient  plus 
abondante;  le  nombre  de  corolles  qui  s'épanouis- 
sent double  chaque  jour.  Dans  le  courant 
d'avril ,  les  fleurs  ont  déjà  pour  la  plupart 
disparu  ;  les  plantes  vont  développer  de 
nouvelles  pousses  à  bois  qui  seront  l'espoir  de  la 
floraison  suivante.  Il  convient  alors  de  rabattre  les 
espèces  qui  fleurissent  sur  le  jeune  bois,  afin  de 
leur  conserver  une  forme  régulière,  etd'ébouqae- 
ter  seulement  celles  dont  les  fleurs  se  montrent 
sur  les  anciens  rameaux.  La  légèreté  ou  la  rigueur 
de  la  taille  se  calculent  sur  l'aspect  et  les  tendan- 
ces de  la  plante;  elles  changent  à  chaque  espèce. 
C'est  au  goût  et  à  la  sagacité  de  l'horticulteur  à 
se  développer  ici  en  toute  liberté. 

Le  moment  de  la  taille  est  souvent  aussi  celui 
du  rempotage.  Les  plantes  qui  ont  épuisé,  dans 
l'effort  que  la  floraison  leur  a  imposé,  la  nourri* 
ture  de  l'année  précédente,  ont  besoin  d'un  nou- 
vel aliment  pour  accomplir  la  pousse  prochaine 
dans  de  bonnes  conditions. 

Cette  opération  du  rempotage  est  trop  peu  soi- 
gnée, malheureusement.  On  oublie  souvent  que, 
si  la  majeure  partie  des  plantes  se  trouve  bien 
d'être  rempotée  au  printemps,  un  peu  avant  la 
pousse  et  la  sortie,  certaines  autres  font  exception 
et  ne  souffrent  pas  le  rempotage  à  des  moments 
déterminés.  11  n'y  a  pas  d'époque  fixe  ;  il  faut  rem- 
poter les  plantes  quand  elles  en  ont  besoin.  Ce  n'est 
pas  l'automne,  l'hiver,  l'été  ou  le  printemps  qui 
doivent  servir  de  guides,  c'est  l'état  de  santé  delà 
plante.  Toutes  les  fois  qu'elle  a  faim,  c'est-à-dire 
quand  ses  racines  tapissent  les  parois  intérieures 
du  vase  comme  une  chevelure  inextricable,  il  la 
faut  rempoter  et  lui  donner  un  pot  plus  grand.  Si, 
au  contraire,  quelque  temps  après  le  rempotage, 
les  radicelles  tendres  ne  percent  pas  la  terre  sur 
les  flancs  de  la  motte  et  ne  cherchent  pas  la 
fraîcheur  du  grès,  si  les  racines,  dures,  noires  ou 
jaunes,  tapissent  impariaitement  une  motte  de 
terre  humide,  il  faut  encore  rempoter.  Mats  ce 
sera  cette  fois  dans  un  pot  plus  petit. 

Presque  toutes  les  plantes  de  serre  froide  de- 
mandent la  terre  de  bruyère.  Dans  le  doute, 
employez-la  toujours  ;  elle  ne  peut  être  qu'utile. 
Certains  grands  végétaux  de  l'Australie  se  trou- 
vent bien  d'un  compost  de  terre  franche  siliceuse 
et  de  terre  de  bruyère.  La  terre  franche  leur 
donne  une  nourriture  substantielle,  et  la  terre 
de  bruyère  favorise  l'émission  de  leurs  jeunes 
racines. 

En  rempotant  une  plante,  on  visite  avec  soin 
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Tancienne  moite,  et  Ton  gratte  et  enlève  la  terre 
décomposée,  les  racines  mortes  ou  gâtées,  les 
Ters  de  terre  et  les  tessons  de  pots. 

Le  nouveau  vase,  choisi  de  manière  à  n'offrir 
que  quelques  centimètres  de  plus  que  l'ancien, 
si  la  plante  est  en  bonne  santé,  est  alors  drainé 
au  moyen  de  tessons  de  grès  placés  an-dessous 
des  trous  d*écoulement,  et  appuyés  sur  leur  côté 
concave.  On  répand  ensuite  sur  ces  tessons  une 
poignée  de  terre  calculée  de  manière  qu'en  po- 
sant la  plante  dessus,  la  partie  supérieure  de  la 
motte  se  trouve  presque  à  hauteur  dès  bords  du 
pot.  Ainsi  on  favorise  l'émission  des  racines  en 
dessous  et  non  pas  en  dessus  ;  ceci  est  un  point 
important.  On  introduit,  entre  les  parois  de  la 
motte  et  ceux  du  pot,  de  la  terre  fine  que  Ton 
presse  avec  les  doigis  ou  une  spatule  de  bois,  en 
frappant  légèrement  le  pot  sur  La  terre  pour  bien 
tasser.  La  hauteur  de  la  terre  ne  doit  pas  aller 
tout  à  fait  jusqu'au  bord  du  pot  ;  un  espace  de 
O",01  pour  les  vases  de  0",t4,  et  d'un  peu  plus 
pour  les  plus  grands,  est  nécessaire  pour  retenir 
l'eau  des  arrosements. 

Nous  insistons  sur  cette  opération  du  rempo- 
tage, si  importante  dans  la  culture  des  plantes  de 
serre.  D'une  seule  de  ces  conditions  oubiiée  ou 
méconnue  peut  dépendre  la  perte  d'une  collec- 
tion. 

Si  Ton  ne  taillait  pas  entièrement  la  plante  en 
la  rempotant,  il  serait  utile,  toutefois,  d'enlever 
quelques-unes  de  ses  branches,  afin  d'établir  une 
Juste  proportion  entre  l'ablation  forcée  des  ra- 
cines et  celle  des  parties  aériennes. 

4.  Sortie  à  l'air  libre,  —  La  saison  d'hiver  est 
passée  ;  les  frimas  se  sont  enfuis.  Mai  arrîve  à 
grands  pas.  Les  vasistas  de  notre  serre  froide  sont 
depuis  longtempsgrands  ouverts;  nous  avons  gra- 
duellement habitué  nos  plantes  au  grand  air  ;  elles 
étouffent  déjà  dans  leur  prison. 

Dès  le  15  avril,  les  Bruyères,  les  Rhododen- 


drons, les  Azalées,  les  Camellias  et  plusieurs  au- 
tres genres  peuvent  supporter  la  température 
extérieure.  On  a  dû  sortir  ces  plantes  les  premiè- 
res, et  faire  ainsi  place  aux  autres  plus  délicates. 
Au  premier  mai  tout  est  dehors. 

Il  sera  bon  de  choisir  pour  cette  opération  une 
journée  tiède  et  légèrement  pluvieuse;  Içs  plantes 
ne  s'apercevront  presque  pas  de  leur  déplace- 
ment. Si  cette  circonstance  ne  se  présente  pas,  il 
sera  bon  de  les  transporter  dans  un  endroit 
abrité,  sous  l'ombre  des  arbres,  par  exemple,  ou 
près  d'un  mur  au  Nord.  Elles  y  auront  bientôt 
redressé  leur  feuillage  un  instant  fatigué. 

Â  la  campagne^  où  l'on  n'a  pas  souvent,  comme 
les  horticulteurs,  des  abris  ou  palissades  de 
Thuias,  on  place  les  plantes  où  Ton  peut.  A 
l'exception  de  quelques  genres,  comme  les  Ca- 
mellias, les  Rhododendrons,  il  faut  dire  que  les 
plantes  de  serre  froide  s^accommodent  bien  du 
grand  air,  pourvu  qu'elles  ne  soient  pas  placées 
sur  une  terrasse  brûlante. 

On  les  dispose,  autant  que  possible,  en  planches 
régulières,  après  avoir  en  terré  leurs  pots  jusqu'aux 
bords  dans  la  tannée,  dans  le  sable  ou  môme  dans 
la  terre  ordinaire.  Nous  disons  jusqu'au  bord  ex- 
clusivement, afin  qu'on  puisse  se  rendre  facile- 
ment compte  pendant  toute  la  saison  de  l'état 
hygrométrique  de  la^lanle. 

Durant  cette  période,  il  est  utile  de  donner 
aux  plantes  des  arrosements  copieux  et  de  fré- 
quents seringuages  pendant  les  grandes  chaleurs, 
le  soir  surtout,  jamais  en  plein  midi;  de  munir 
de  tuteurs  celles  qui  craignent  le  vent  ;  de  pincer 
les  rameaux  gourmands,  et  même  de  rempoter 
les  espèces  qui  ont  rapidement  épuisé  leur  nour- 
riture. On  favorise  ainsi  la  préparation  d'une 
abondante  floraison  pour  l'année  suivante. 

Tel  est  le  résumé  des  généralités  qui  s'appli- 
quent aux  plantes  de  serre  froide  cultivées  en 
pots. 


Fiç.  t415.  —  Jardin  d'hiver. 

Nous  avons  dit  que  la  culture  des  jardins  d'hi-  1  froides  que  'par  la  permanence  des  plantes  en 
ver  ifig,  1415}  ne  différait  de  celle  des  petites  serres  |  pleine  terre,  et  qu'à  cela  près  les  soins  étaient  les 
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infimes.  Il  faut  Déanmoins  ajouter  que  la  taille, - 
dans  les  Jardins  d'hiver,  sera  proscrite  le  plus 
souvent,  et  que,  dans  un  endroit  où  Ton  cherche 
le  pitloresque,  il  vaut  mieux  laisser  les  plantes 
croître  à  leur  fantaisie.  On  en  sera  récompensé 
par  un  aspect  naturel  et  imprévu  qui  ne  manque 
pas  de  charme,  et  une  luxuriante  végétation  non 
entravée*  par  la  taille  et  la  gène  de  la  culture  en 
pots. 

E.  Choix  de  végétaux  de  serre  froide,  —  Si  les 
partisans  quand  même  de  la  culture  des  serres 
chaudes  et  tempérées  avaient  pris  la  peine  de 
rechercher  combien  de  plantes  magnifiques  peu- 
vent orner  les  serres  froides,  ils  se  seraient  bien 
gardés  de  répudier  si  impitoyablement  cette 
branche  attrayante  de  la  culture  et,  au  contraire^ 
ils  s*y  seraient  adonnés  avec  grand  empresse- 
ment. 

La  floriculture  était  autrefois  Tapanage  presque 
exclusif  de  la  serre  froide.  Aujourd'hui  les  fleurs 
tendent  à  céder  le  pas  aux  plantes  à  grand  feuil- 
lage. Sans  être  exclusif,  il  est  permis  de  préférer 
l'aspect  des  nobles  et  magnifiques  feuilles  d'un 
beau  palmier,  par  exemple,  à  la  floraison  éphé- 
mère et  éventuelle  d'une  plante  qui,  le  reste  de 
Tannée,  ne  présente  que  des  formps  dénudées  et 
une  apparence  disgracieuse. 

Ainsi,  les  plantes  à  belles,  feuilles,  les  plantes 
ornementales,  ont  fait  leur  entrée  dans  4es 
serres  froides  comme  ailleurs.  C'est  pour  aider  à 
la  transformation  de  ces  anciennes  coutumes  que 
nous  commençons  la  liste  des  plantes  de  serre 
froide  par  l'énumération  des  espèces  à  grand 
feuillage. 

Au  premier  rang,  les  Palmiers.  Linnée  les  ap- 
pelait les  Princes  du  règne  végétal^  et  Linnée  disait 
vraL  Ces  arbres  merveilleux,  que  nous  nous 
figurions  entourés  inévitablement  de  la  tempé- 
rature des  tropiques,  se  sont  faits  obéissants  à 
toutes  nos  exigences.  Un  grand  nombre  d'es- 
pèces réussissent  fort  bien  en  sen-e  froide.  Nous 
recommandons  surtout  les  suivantes  : 

Phœnix  dactyîifera  (le  Dattier),  d'Afrique;  feuil- 
les pennées,  épineuses;  grande  taille;  magni- 
fique. 

Jubœa  spectabilis^  du  Chili;  feuilles  pennées, 
comme  le  dattier,  d'un  vert  glauque,  épineuses 
et  robustes. 

Corypha  australis,  de  la  Nouvelle-Hollande; 
larges  éventails;  tronc  vigoureux,  élevé;  splen- 
dide  espèce. 

Chamœrops  excelsa,  de  4a  Chine  ;  Jolie  espèce  à 
feuilles  en  larges  éventails  dressés,  vert  foncé  ; 
passerait  presque  à  la  pleine  terre. 

Chamœrops humilis  {Palmier  nûn  d'Afrique),  ro- 
buste; éventails  palmés,  vert  gai;  toute  situation. 

Chamœrops  palmeilo,  de  la  Caroline  ;  feuillage 
large,  d'un  vert  bleuâtre,  très-Joli. 

Sahal  Adansoni,  espèce  sans  tige^  à  grandes 
frondes  dressées,  découpées,  élégantes. 

Bhapis  flabelliformiSy  du  Japon  ;  petite  espèce  à 
feuillage  digité,  très- gracieux,  vert  noir. 

Livistom  Sinen^w  (Latanler  de  Bourbon)  du  sud 
de  la  Chine  ;  une  des  plus  belles  plantes  du  genre; 
feuilles  épineuses;  paraiK)ls  étalés  horizontale- 
ment ;  arbre  superbe. 


Areca  sapida^  de  l'Australie  ;  magnifique  arbre 
aux  feuilles  pennées,  très-élégantes  ;  arbre  ro- 
buste et  facile  à  cultiver. 

Seaforihia  eleganSy  môme  port,  plus  beaa  peut- 
être  ;  tige  brune,  lisse,  couronnée  par  un  adou- 
ble  faisceau  de  feuilles  pennées. 

On  peut  ajouter  à  cette  liste  les  Chamœrt^ 
hyslrix^ei  iomentoîa^Fulchironia,  Oreadoxa  frigide^ 
Chamœdoreay  Brahea  dulciSy  Ceroxylon^  Dtp'otht- 
mium  et  Wallichia,  pour  un  certain  nombie  de 
i.eurs  espèces. 

Les  Palmiers  seront  certainement  la  plus  re- 
marquable parure  de  la  serre  froide.  On  peut  lecr 
ajouter  de  nombreuses  Fougères  en  arbre,  qui  ne 
leur  céderont  guère  en  grandes  dimensions  et  eo 
élégant  feuillage.  Au  premier  rang  se  placent lei 
espèces  de  la  Nouvelle-Zélande  et  de  l'Ansdalie. 
Les  Alsophil  a  excelsa,  auslraliSf  les  Balattiium 
antarciicum,  Cyathea  dealbaia  et  medullaris^  les 
Lomaria,  les  Todea,  sont  venus  depuis  peo 
orner  magistralement  nos  cultures  par  leon 
formes  gracieuses  et  ornementales. 

Les  genres  Cibotiumf  HemiteHa^  Alsophila,  Bt- 
laniium^  Blechnum,  sont  également  représentés 
par  des  fougères  américaines  qui  ne  sont  pas 
moins  belles  que  les  précédentes,  et  qui  riva- 
lisent souvent  de  noblesse  avec  les  Palmiers. 

Les  Draccena,  avec  une  importance  un  pea 
moindre,  n'en  sont  pas  moins  dignes  de  toute 
notre  attention.  La  serre  froide  peut  s'enrichir 
des  Dracœna  draco,  auslralis,  congesla,  cannœfolia, 
indivisa  et  ru6ri.  Ils  ont  tous  de  magnifiques  feuil* 
lages,  semblables  à  de  longues  épées  recourbées, 
et  leurs  fleurs  viennent  parfois  les  parer  d'on 
agrément  de  plus. 

Là  ne  s'arrête  pas  la  nomenclature  des  plantes 
à  beau  feuillage  pour  la  serre  froide.  Elles  oot 
des  représentants  parmi  les  genres  Yucca,  A^oof, 
Dasyliriony  Ficus,  Ara/ia,  Araucaria^  Gredliea, 
Mahonia,  et  tant  d'autres.  Le  secret  est  d'es- 
sayer. Le  manque  de  confiance  a  pendant  bien 
longtemps  fait  cultiver  en  serre  chaude  da 
plantes  qui  ne  craignent  pas  nos  plus  rudes  hivers. 
Les  plantes  de  serre  froide  sont  dans  le  mâme  cas. 

Si,  maintenant,  à  cOté  de  cette  énumératioa 
succincte  de»  espèces  à  feuillage  d'ornement, 
nous  laissons  une  place  aux  plantes  à  fleurs  bril- 
lantes, nous  pourrons  choisir  parmi  des  centai- 
nes de  genresqui  tous  ontleur  beauté  particulière. 
Voici  une  liste  des  plus  importantes  et  des  plus 
faciles  à  cultiver  : 

Acada.— Genre  précieux  parla  floraison^bon- 
dante  et  gracieuse -des  espèces  qui  le  composent, 
et  par  l'élégance  du  feuillage  d'un  grand  nombre 
d'entre  elles.  Les  plus  remarquables  espèces  sont 
les  A.  paraJoxa,  cuUriformis,  lungifolia^  lophania, 
floribunday  dealbai  a,  Drummondi,  etc. 

Amaryllis,  —  Plantes  bulbeuses,  à  fleurs  ma-  < 
gnifîques,  rouges,  blanches  ou  zébrées.  Faire 
pousser  en  février-mars,  à  sec,  à  la  chaleur.  Ar- 
roser copieusement  quand  la  hampe  florale  a 
dépassé  0'",20.  Les  plus  belles  sont  :  A.  vitiatCg 
aulica,  vallotUy  Josephinœ,  bellctdonna. 

Andromedal—  Jolies  Éricacées  à  grelots  blancs 
ou  rosés.  Recommander  les  A.  floribunday  /w/ve- 
rulenta,  buxifolia,  etc. 
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Arputus.  —  Les  A,  Andrachne,  Xalapemis,  ni- 
iiday  sont  dignes  de  la  culture. 

Ardisia.  —  Plusieurs  espèces  à  feuillage  vert 
noir,  dentelé^  à  fleurs  blanches^  à  baies  de  corail, 
sont  ornementales  l'hiver.  Préférer  l'A.  Japo- 
nica. 

Asalea.  —  Aucun  genre  n*esl  plus  joli  que  les 
Azalées  au  premier  printemps.  Indépendamment 
des  innombrables  variétés  chinoises  di  tes  de  )'  Inde, 
on  peut  cultiver  lesi^^.  vittatay  ramentacea,  nmœna, 
et  plusieurs  autres  fort  jolies  espèces. 

Banksia.  —  Arbres  curieux  et  rares  de  TAus- 
tralie  ;  fleurs  ressemblant  parfois  à  des  pompons 
dorés  ou  pourpres. 

Barosma.  —  Charmants  arbrisseaux,  dont  le 
plus  Joli  est  le  B.  purpurea,  lorsqu'il  se  couvre 
de  grappes  roses. 

Bejaria,  —  Délicieux  arbustes  qui  ont  le  défaut 
d'élre  trop  délicats. 

Berberis.  —  On  peut  cultiver  les  B,  Darwini^ 
IrifoHatay  et  quelques  autres,  à  grandes  fleurs 
dorées. 

Boronia.  —  Délicats  et  gracieux  arbrisseaux 
dont  Içs  espèces  les  plus  remarquables  sont  aussi 
les  plus  dilficiles  à  cultiver.  Ce  sont  les  B.  an^ 
nctmœfoliay  crenulata,  Drummondi,  pinnata,  etc. 

Bouvardia*  —  Rubiacées  élégantes  à  fleurs 
écarlates  ou  rosées.  Recommander  les  B,  coccineay 
leianthoy  Jacquini. 

Burionia.  —  Les  B.  pulchella  et  vioîacea  sont 
les  plus  jolies  espèces  de  ce  genre  gracieux. 

Calceolaria, —  Les  Caîcéolaires  ligneuses,  C.  ru» 
fjosay  salicifolia,  peuvent  devenir  un  agréable 
ornement  des  serres  froides. 

Camellia,  —  On  sait  que  le  genre  Camellia 
occupe  le  premier  rang  dans  les  cultures  de 
serre  froide.  Les  innombrables  variétés  qui 
ont  paru  depuis  le  commencement  du  siècle 
rendent  le  choix  difficile,  mais  on  peut  néanr 
moins  recommander  plus  spécialement  les  noms 
suivants  :  AlbaplenUy  Alba  prima  Casoretti,  An- 
nelta  Franchettiy  Auguste  Del  fosse,  Bealii  rosea, 
Bella  d'Ardiglione,  Bella  Romana,  Bice  Rozazza, 
Bijou  di  Firenze,  Bonomiana,  candidissima,  Belle 
Jeannette,  Casilda,  centifolia  alba,  ccnlifolia  rosea, 
ChandUri  elegans.  Comte  Bouturlin,  Comte  de 
Flandres,  Comte  de  Gomer^  Comtesse  Ricci,  Corra- 
^  dino,  Countess  o/  Derby,  Cruciata,  Dante,  De  la 
Reine,  Distinction,  Duchesse  de  Berry,  Donkelaa- 
rii,  Gaspara  Stampa,  Général  Bosquet,  Giardino 
Franchetti,  Il  Disinganno,  il  22  mario,  Imbricata 
rubra,  La  Pace,  Lavinia  maggi,  Laura  Rondi,  Léon 
Legay,  Madame  Lebois^  Marguerite  Gouil Ion,  Mar- 
quise d'Exeter,  Mistress  Gunnei,  Montironii,  Onor 
del  monte,  Onor  délia  torre,  Palmer's  perfection. 
Fier  Capponi,  Princesse  Aldobrandim,  Princessa  di 
Piombino,  Princesse  Mathilde,  Professor  Zanetti, 
R.  reticulata  flore  pleno,  Rose  de  la  Reine,  Storeyi, 
Teutonia,  Triomphe  de  Liège,  Valtevaredo,  Van 
Dyck,  Wercha/feltiana,  Wilderii, 

Cassia.  —  Quelques  espèces  ,  C.  •  floribunda, 
C.  lœvigata,  portent  de  fort  belles  fleurs  jaunes. 
Ces  plantes  sont^lus  belles  en  plein  air  Tété. 

Ceanothus.  —  Grand  nombre  d'espèces,  entre 
autres  les  C.  divaricatus,  rigidus,  papillosus,  den- 
tatus,  cnncatus,  Delilianus,  montrent  volontiers 


en  serre  froide  leurs  charmantes  houppes  du  bleu 
le  plus  vif. 

Chironia,  —  Jolies  fleurs  roses,  semblables  à 
des  Lins.  Les  plus  jolies  espèces,  assez  délicates, 
sont  C.  linoîdes,  Fischeri. 

Chorizema,  —  Feuilles  épineuses,  jolies  fleurs 
orangées,  papilionacées. 

Cineraria.  —  Une  vieille  espèce,  C.  populifolia, 
est  un  délicieux  ornement  de  serre  froide  tout 
l'hiver. 

Clethra,  -^  Le  C.  de  Madère  {C,  arborea)  fait  de 
beaux  arbustes  qu'on  peut  élever  en  caisse  comme 
des  orangers,  et  qui  se  couvrent  de  Jolis  pani- 
cules  blancs^ 

Correa»  —  Genre  nombreux  en  jolies  espèces  à 
fleurs  tubuleuses  rouges,  blanches,  vertes,  cocci- 
nées,  à  étamines  Jaunes.  Préparer  les  C.  coccinea, 
staminea,  versicolor,  cardinalis.  On  les  greffe  sur 

C.  alba, 

Crowea,  —  Charmantes  plantes  à  fleurs  roses 
violacées^  étoilées,  très-abondantes.  Les  greffer 
sur  Correa  alba. 

Cyclamen,  —  Plantes  bulbeuses  à  fleurs  roses 
ou  blanches  &  pétales  redressés;  la  plupart  fleu- 
rissent l'hiver.  Préférer  les  C.  Neopolitanum,  Per- 
sicum,  repandum. 

Cytisus,  —  Le  C,  racemosus,  foliosw,  à  fleurs 
jaunes,  çont  très-jolis,  et  le  C.  albus,  à  fleurs 
blanches,  ne  l'est  pas  moins. 

Daphne,  — Genre  précieux,  à  jolies  fleurs  odo- 
rantes. On  distingue  les  D,  cneorum,  DelpHni,  col- 
tina, Fortunei,  Altaica,  Se  greffent  sur  D,  lau" 
reola, 

Diosma. — Genre  nombreux  en  espèces  à  fleui*a 
disposées  en  houppes  légères.  Les  plus  jolies  sont 

D,  speciosa,  serratifolia,  amœna,  ciliata,  ericoldes, 
ambigua,  et  surtout  D,  fragrans. 

Epacris,  —  Délicieux  arbustes  de  la  Nouvelle- 
Hollande,  qui  rivalisent  de  grâce  avec  les  Bruyè- 
res.* Les  meilleures  sont  les  E*  pungens,  hya- 
cinthiflora,paludosa,  impressa,  ardentissima,  candi- 
dissima, delicaia,  carminata,  Vicountess  Hill,  lady 
Panmure, 

Erica.  —  Les  Erica  ou  Bruyères  sont  des  plus 
impoctantes  dans  les  cultures  de  serre  froide. 
Elles  sont  originaires  du  cap  de  Bonne-Espérance. 
U  leur  faut  des  soins  assidus.  Leur  plus  grand 
ennemi  est  Thumidité.  Une  lumière  abondante^ 
une  grande  ventilation,  de  fréquents  seringages 
quand  le  soleil  donne,  des  arrosements  modérés, 
de  fréquents  rempotages,  terre  de  bruyère  légère 
et  Substantielle^  tels  sont  les  soins  qui  leur  sont 
indispensables.  Les  variétés  adoptées  par  les  fleu- 
ristes de  Paris  sont  les  E,  hyetnatis,  Wilmoreana, 
persoluta,  cylindrica,  ventricosa,  monade Ipha,  Lin- 
nœana,  campanulata,  gracilis,  Bowie^na,  cubica,  mi" 
rabiliseiPhylicaericoides,  Ce  genre  est  immense,  il 
contient  plus  de  600  espèces,  toutes  jolies,  mais 
on  fera  bien  de  s'en  tenir  au  choix  qui  pn'cède, 
adopté  avec  raison  par  les  fleuristes  de  Paris  après 
une  longue  expérience  et  de  nombreux  tâtonne* 
ments. 

Escallonia,  —  Le^  E.  floribunda,  rubra,  maeran- 
tlia,  ont  de  jolies  fleurs  blanches  ou  rouges  en 
grelots  divisés.  • 

Gnidia.  —  Jolis  arbustes  assez  rustiques^  pai'mi 


Digitized  by 


Google 


810 


PARTIR  IIL  —  ARBORICULTURE  ET  HORTICULTURE. 


Icï'quels  on  distingue  les  G»  pinifoliaj  lavigata^ 
simples. 

Grexnllea,  —  Genre  précieux  et  fertile  en  Jolies 
espèces.  PpL'fi^rer  les  G.  Drummondi,  Tkelemanni, 
punicea^  coccinea,  afpestris»  Plusieurs  espèces, 
comme  le  C.  robusla,  ont  un  feuillage  élégam- 
ment divisé. 

Ilicium,  —  Peux  ou  trois  espèces  sont  assez  jo- 
lies :  L  aniscUumy  religiosum,  floridanum. 

Indigofera,  —  Les  /.  atropurpureay  décora,  aus- 
traits,  sont  de  fort  Jolies  papilionacées. 

Kennedya,  —  Genre  précieux  en  espèces  pour 
la  plupart  grimpantes  ou  sarnienteuses,  fleuris- 
sant abondamment.  Les  meilleurs  sont  K.  bima- 
culala,  rubicundaj  macrophylla,  coccinea,  eximia, 
Marryaiiœ, 

Lapageria.  *-  Genre  admirable,  composé  du 
L.  rosea  et  de  sa  variété  blanche.  Culture  assez 
dirGcilc.  Plante  grimpante. 

LeicA^'du// ta. —Charmantes  miniatures  à  feuil- 
les de  bruyères,  à  fleurs  labiées;  coccinées. 

Leucopogon,  —  beaux  arbrisseaux  à  épis  d'un 
blanc  pur.  Distinguer  les  L.  Cunninghami,  juni- 
perinus, 

•  lAnunu  —  Plusieurs  belles  espèces,  entre  au- 
tres le  L.  trigynum,  à  grandes  fleurs  jaunes.  Pleine 
terre  de  bruyère. 

Mahonia.  —  Cultiver  M,  Bealii,  Japonica,  à 
beaux  feuillages,  à  grands  panicules  Jaunes. 

Melaleuca,  —  Précieux  genre  à  houppes  vertes 
et  purpurines.  Les  plus  beaux  sont  M,  fulgens,  vi- 
ridifloray  coronata,  pukheUa. 

Metrosideros.  —  Genre  voisin,  égal  en  beauté. 

Myoponim,  —  Gentils  arbrisseaux  à  myriades  de 
fleurs  blanches.  Le  M,  parviflorum  est  charmant.* 

Myrtus,  —  Plutôt  d'orangerie,  avec  les  Euge- 
nia. 

Oxaiis.  —  Jolies  plantes  bulbeuses,  dont  les 
meilleures  sont  0.  versicolor,  discolor,  specipra, 
Bowiei. 

FimeUa.  —  Délicieux  arbustes,  à  tiges  grêles,  à 
port  régulier,  à  nombreuses  fleurs  terminales,  ro- 
ses, violacées  ou  blanches. 

Préférer  les  P.  decussata^  speetabilis,  Unifolia^ 
Eendersoni,  macrocepfiala. 

Polygala.  —  Excellents  arbustes,  dont  les  plus 
Jolis  sont  P.  cordifolia^  myrifolia^  Heisteria,  spe- 
dosa. 

Protea.  —  Superbes  arbrisseaux  du  Cap,  voi- 
sins des  Banksiay  et  d*un  aspect  étrange  et  orne- 
mental. 

PuUenœa.  —  Jolies  légumineuses,  dont  les  plus 
recommandables  sont  F.  stricta,  polygalœfoUa, 
daphnoidea. 

Rhodod  ndron.  —  La  série  des  Rhododendrons 
de  serre  froide  est  très-nombreuse;  elle  comprend 
toutes  les  espèces  de  l'Himalaya  et  de  diverses 
parties  de  l'Inde  orientale.  On  peut  y  ajouter 
toutes  les  variétés  directes  de  ff.  arboreum,  qui  ne 
peuvent  passer  l'hiver  dehors,  et  les  espèces  du 
Sikkim  et  du  Bbotan,  telles  que  B.  argentewn, 
Thomsoniy  Falconeri^  NuUalli,  Wightîi,  Hodg-* 
soniy.Dalhousiœ,  formosum,  Griffil/nanum,  etc. 

Sbllya.  —  Les  S.  heterophylla  et  salicifulia  ont 
de  gentilles  fleurs  bleires  retombantes. 

Thibaudia.  —  Si  les  Thibatulia  n'étalent  pas 


aussi  délicats,  ils  feraient  à  nos  serres  froides  un 
délicieux  ornement.  On  recommande  les  T.  seri- 
cea,  floribunda,  pukherrima. 

Vaccinium.  —  Les  Vaccinium  ou  Airelles  cùv^ 
prennent  dans  le  nombre  immense  de  leurs  espè- 
ces quelques  jolies  plantes  de  serre  froide  :  V.  ser- 
pem,  RoUmoniiy  salignum,  erythrœum,  Spren- 
geliy  coceineum.    • 

Indépendamment  de  cette  énumératioa,  on 
trouverait  encore  uo  grand  nombre  de  genres 
qui  ne  manquent  pas  d'agrément  pour  les  serres 
froides,  et  nous  conseillons  fortement  aux  ama- 
teurs vraiment  dignes  de  ce  nom  de  cultiver  les 
plus  Jolies  espèces  des  :  Abelia,  Alonsoa,  Ana- 
gallùi^  Aotus^  Barosmay  Bessera,  Brachymna^ 
Cactées,  Caloihamnus^  Cantua,  Ceratostemma,  Ces- 
trum,  ClianthvSy  Coleonema,  Cupheaj  Desfontairm^ 
Dillwyniay  Dryandra,  Embothrium,  Enkûmthus, 
Epiphyllum^  Eriostemon,  Eucalyptus,  Fougères  h'^- 
bacées,  Gardoquia,  Genetyllis,  ttabrothamnus.Ho' 
vea,  IridéfSy  Jasmins,  Lathnœa,  Macleania,  Mélaslo- 
macées,  Mirbelia^  Milraria,  Oxylobium,  PAy/ma, 
Primulay  Boelia^  Syphocampylus,  Smilax,  Spar- 
mnnnia,  Swainsonia,  Thea,  Temple tonia^  Tropffo- 
lum,  Witienia,  Zaïischnena,  etc. 

•«Très  tempérées.  —  A.  Considérations  génf' 
raies,  —  On  a  beaucoup  trop  élargi  racceplion 
de  ce  mot:  serres  tempérées,  et,  faute  de  s'en* 
tendre,  on  y  a  souvent  ajouté  indistinctement  les 
plantes  de  serre  froide  ou  les  plantes  de  serre 
chaude. 

La  serre  tempérée  est  caractérisée  par  une  tem- 
pérature qui  varie  entre  6  et  1 4^  centigrades,  et  ne 
doit  jamais  dépasser  ce  minimum.  Il  est  évident 
qu'on  pourrait,  dans  de  pareilles  conditions,  cul- 
tiver des  plantes  de  serre  froide  avec  plus  de  soc- 
cès  que  dans  leurs  serres  spéciales,  mais  il  n'en 
reste  pas  moins  vrai  que  ces  plantes  auraient  pu 
s'accommoder  de  leur  premier  local,  et  que  celte 
transposition  devient  une  sorte  de  culture  forcée. 

B.  Construction.  —  Pas  plus  que  la  serre  fruide, 
la  serre  tempérée  n'est  astreinte  à  une  construc- 
tion ou  à  une  forme  spéciale;  elle  peut  être  in- 
différemment  &  un  ou  deux  versants. 

Sous  le  nom  de  serres  à  Pelargoniumf,  serres  à 
Calcéolaires,  à  Cinéraires,  à  Rosiers,  etc.,  on  dé- 
signe des  serres  affectées  à  la  éullure  spéciale 
d'un  seul  de  ces  genres.  Il  ne  faut  passe  mi^ 
prendre  sur  la  valeur  de  ces  dénominations. 
Une  serre  de  forme  ordinaire,  construite  avec 
intelligence,  peut,  en  modifiant  la  culture  et  la 
chaleur,  être  propice  à  la  culture  de  presque 
toutes  les  plantes  qui  croissent  dans  les  lieoi 
tempérés  du  globe. 

Toutefois  les  serres  à  Pelargoniums  font  excep- 
tion, et  pour  les  collections  tant  soit  peu  ctioisies, 
il  sera  bon  d'avoir  une  serre  spéciale,  construite 
sur  le  modèle  delaflgure  Ut6,àun8eulversanl. 

Cette  serre  porte  des  gradins  à  la  place  de  la 
biche  principale,  et  permet  à  l'air  de  circuler  li- 
brement autour  des  plantes,  ce  qui  est  une  con- 
dition essentielle  à  la  bonne  culture  des  Pelargo- 
niums. 

Les  serres  tempérées  doivent  toutes  réunir,  en 
principe,  les  conditions  suivantes: 


Digitized  by 


Google 


CHAP.   LV.  - 

La  plus  grande  somme  de  lumière  possible. 
Pour  cela,  on  préférera  les  serres  en  fer; 
Être  d'autant  plus  enterrées  dans  le  sol  qu'on 
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Fig.  i4l6.  —  Serre  tempérée  à  1  seul  yersaDt. 

aura  besoin  de  plus  de  cbaleur  et  d'humidité  ; 

^ombreux  el  puissants  vasistas  d'aération  ; 

Appareil  de  chauffage  jlhermosiphon,  système 
Gervais  ou  Cerbelaud,  de  Paris  ; 

Bassins  destinés  à  recevoir  Teau  pour  les  arro- 
sements^  et  placés  à  l'intérieur  de  la  serre; 

Systèmes  de  tringles,  poulies,  galeries  de  ser- 
vice à  la  partie  supérieure,  pour  placer  et  en- 
lever facilement  les  paillassons  l'hiver,  et  les 
toiles  d'ombrage  Tété  ; 

Un  tambour  ou  antichambre,  qui  sert  à  équili- 
brer l'air  extérieur  avec  l'air  intérieur  lorsqu'on 
pénètre  dans  la  serre,  et  qui  est  aussi  employé 
comme  magasin  et  lieu  de  rempotage,  de  greCfage 
el  autres  opérations  ou  travaux  de  la  culture. 

C.  Soins  généraux.  —  Les  soins  que  réclament 
lesplantesdans  la  serre  tempérée  ne  diffèrent  pas 
beaucoup  de  ceux  que  nous  avons  indiqués  pour 
la  serre  froide.  La  pliis  grande  différence  consiste 
dans  l'élévation  de  la  température  et  le  choix  des 
plantes.  Seulement,  les  arrosements,  ici,  devront 
être  plus  copieux,  et  les  rempotages  plus  fré- 
quents, la  végétation  étant  beaucoup  plus  abon- 
dante. De  nombreux  el  vigoureux  seringages  se- 
ront nécessaires,  lorsque  le  soleil  donnera  au  prin- 
temps, sur  les  plantes  tendres  et  fleuries;  ils  ser- 
viront autant  à  rafraîchir  les  tissus  et  à  dilater  les 
pores  des  feuilles  qu'à  empêcher  les  coups  de 
soleil. 

Quelque  soin  que  Ton  prenne  à  choisir  le  verre 
du  vitrage,  il  contiendra  souvent  des  bulles  ou 
lentilles  qui  font  loupe  au  soleil,  et  qui  brûlent 
les  feuilles.  Pour  éviter  cet  inconvénient,  on  om- 
bre la  serre  soit  avec  des  claies  de  bourdaine pail- 
lassonnécy  soit  avec  des  claies  de  bois  scié,  soit 
avec  des  toiles,  soil  enfin,  tout  simplement,  par 
une  couche  de  blanc.  Pour  ce  dernier  moyen,  on 
emploie  du  blanc  d'Iispagne,  délayé  dans  de  l'eau 
et  du  lait  et  répandu  sur  la  surface  extérieure  du 
vitrage  au  moyen  d'une  pompe-seringue  ou  d'un 
gros  pinceau.  Le  lait  empêche  la  pluie  de  laver 
trop  rapidement  la  couche  de  blanc. 


L'époque  de  sortie  des  plantes  de  la  serre  tem- 
pérée rst  plus  tardive  que  pour  la  serre  fioide, 
mais  elle  ne  dépasse  jamais  le  \0  mai,  et  le  plus 
souvent,  elle  a  lieu  dans  la  deuxième  quinzaine 
d'avril.  Elle  s'effectue,  au  reste,  avec  les  mômes 
précautions. 

La  rentrée  varie  entre  le  t**"  et  le  15  octobre. 

Les  plantes  une  fois  sorties,  la  serre  reste  en- 
tièrement vide.  Il  est  alors  possible  de  Tutiliser  en 
y  cultivant  des  Achimene,  des  Gloxinia,  des  Spa- 
raxis,  des  /rta,  des  Pelargonium  zonale,  qui  fleu- 
rissent tout  l'été  et  trouvent  là  une  véritable  serre 
chaude  sècbe,  qu'ils  affectionnent  particulière- 
ment. Ce  moyen  excellent  est  trop  peu  employé. 
Peu  de  gens  savent  à  quel  point  les  genres 
que  nous  venons  de  cilcr  sont  faciles  à  cultiver 
dans  ces  conditions,  et  sous  le  prétexte  que  la 
floraison  du  dehors  est  abondante  et  variée,  il 
dédaignent'des  plantes  qui  seraient'  un  délicieux 
ornement  de  leurs  serres  dénudées. 

Les  plantes  dé  serre  tempérée  sont,  pour  la 
plupart^  cultivées  en  pots.  Outre  que  beaucoup 
d'entre  elles  sont  destinées  à  être  placées  à  la 
pleine  terre  dans  les  jardins  l'été,  un  certain 
nombre  aussi  ont  besoin  de  repos  pendant  la  belle 
saison,  ou  se  comportent  mieux  à  l'air  libre  qu'au 
dedans,  et,  par  conséquent,  ont  besoin  d'être 
facilement  changées  de  place. 

Dans  la  serre,  soit  sur  la  bâche  centrale  ou  sur 
les  tablettes  latérales,  les  pots  ne  sont  point  ren- 
terrés  ;Jls  sont  placés  à  volonté  sur  une  légère 
couche  de  sable  ou  mieux.  à*escarhille  ou  débris 
de  charbon  de  terre,  qui  empêche  Tenvahissc- 
ment  des  vers  et  des  insectes. 

Les  soins  à  donner  aux  plantes  rentrées  pen- 
dant Thi  ver,  sont  identiques  à  ceux  de  la  serre 
froide.  Une  surveillance  active  est  nécessaire;  le 
chauffage  demande  plus  d'attention,  et  il  ne  llaut 
pas  perdre  de  vue  que  c'est  de  la  régularité  de  la 
température  que  dépend  le  succès.  Les  arrose- 
ments^  rempotages,  tuteurages,  taille,  soins  de 
propreté  sont  partout  les  mêmes. 

On  aura,  dans  la  serre  tempérée,  un  plus  grand 
nombre  d'insectes  à  combattre.  Outre  les  vers  de 
terre,  qu'il  faut  enlever  en  dépotant  les  plantes, 
et  les  pucerons,  qu'on  détruit  par  la  fumée  do 
tabac,  des  cloportes,  mille-pieds,  forflcules,  de 
nombreuses  fourmis,  des  thrips,  l'araignée 
rouge,  des  poux  de  plusieurs  sortes,  attaquent 
fréquemment  les  plantes. 

Il  leur  faut  faire  une  guerre  incessante.  Les 
quatre  premières  espèces  se  prennent  facilement 
sous  des  pommes  de  terre  creusées,  placées  si:  r 
les  pots,  à  plat,^  et  sous  lesquelles  elles/  se  réfu- 
gient pendant  le  jour.  On  détruit  les  autres  avec 
la  brosse  et  le  i^avon  noir. 

D.  Choix  de  plantes  pour  la  serre  tempérée.  — 
Mieux  encore  que  la  serre  froide,  la  serre  tempé- 
rée est  susceptible  de  recevoir  et  de  conserver  de 
nombreuses  plantes  à  feuillage,  et  même  leur  im- 
portance est  devenue  si  grande  aujourd'hui,  que 
pas  une  serre  distinguée  ne  saurait  s'en  passer. 
Il  est  bien  entendu  que  toutes  les  espèces  que 
nous  avons  citées  et  décrites  à  la  serre  froide 
pourront  être  ici  cultivées  avec  succès.  Qui  peut 
le  plus  peut  le  moins. 
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PARTIE  Iir.  —  ARBORICULTURE  ET  HORTICULTURE. 


Voici  une  liste  des  principales  espèces  qui 
peuvent  orner  agréablement  la  serre  tempé- 
rée. 

Dracœna  terminais,  —  Feuillage  agréablement 
panacbé  de  rouge,  de  blanc,  de  vert. 

D.  ferrea,  —  Voisin  du  précédent.  Feuillage 
brun  rouge. 

D.  Brasiliensis.  —  Le  plus  large  feuillage  du 
genre. 

D,  cemua,  — -  Feuilles  ensi formes,  retom- 
bantes. 

D.  marginata.  —  Feuilles  bordées  d'un  liséré 
pourpre. 

Peu  de  plantes  peuvent  rivaliser  par  le  feuillage  > 
avec  les  Dracœna,  et  surtout  les  espèces  précé- 
dentes. I 

Aralia  Sieboldii,  —  Feuilles  lobées,  d'un  vert 
foncé,  luisantes. 

A,  Brownii,  —  Feuilles  trilobées,  {flus  petites, 
brillantes. 

A.  tnfoUata.—  FeuiWes  brunes,  allongées, den- 
tées, étroites,  à  trois  divisions. 

A.  palmata,-^  Grandes  feuilles  pubescentes, 
palmées. 

A.  dxgilata.  •—  Grandes  feuilles  dentées,  gla- 
bres. 

A.  macrophylla,  —  Feuitles  larges,  tomen- 
tcuses. 

A.  papyriftra.  —  Feuilles  très-grandes,  blan- 
ches, laineuses  en  dessous.  Cette  plante,  origi- 
naire de  Chine,  fournit  par  sa  moelle  le  papier 
de  rix  du  commerce. 

Les  Aralia  sont  des  végétaux  précieux  pour 
leur  beau  feuillage  et  leur  port  élégant.  Leur 
culture  est  facile;  ils  supportent  bien  le  plein  air 
pendant  Tété.  On  les  multiplie  Thiver  par  bou- 
tures de  racines. 

Bégonia  rex. 

—  splendida, 

—  Président  Van  den  Hi'cke, 

—  Xanlhina  splendida. 

—  3f'««  Thibaut. 

—  quadricolor. 

—  argentea» 

—  leopardina. 

—  grandis  {imperator). 

—  macrophylla,  etc.,  etc. 

Toutes  ces  plantes  sont  remarquables  surtout 
par  les  zones  glacées,  de  différentes  couleurs,  qui 
se  montrent  sur  leurs  feuilles. 

Rien  n'égale  le  brillant  et  la  bizarrerie  de  leurs 
teintes  glacées,  vertes,  satinées,  empourprées, 
chatoyantes. 

D'autres  variétés  sont  brillantes  par  leurs  fleurs. 
Ce  sont  : 

B.  Wer.ychaffelti.  —  Immenses  panicules  rosés. 
—^  fuchsioides.  )  Corolles  de  Técarlate 
~        —        miniata.    )       le  plus  brillant. 

—  Ingrahmii,  —  Rose  tendre,  nuancé  plus  vif. 

—  lucida,  —  Rose  chair,  délicieux  de  fraîcheur. 

—  Prestonietisis,  —  Ëcarlnte  vif;  grandes  et 
belles  fleurs. 

—  albiftora.  —  Fleurs  blanches  très-nom- 
breuses. 

—  discolor.  —  Feuillage  pourpre  en  dessous, 
jolies  fleurs  roses. 


B.  diversifolia.  —  Les  plus  grandes  flears  ;  so 
multiplie  par»!s  nombreuses  bulbilles. 

—  ricinifolia,  —  Beau  feuillage,  fleura  roses 
en  gros  panicules. 

La  culture  ile  toutes  ces  espèces  est  des  plus 
simples;  terre  de  bruyère  pure;  multiplicatioD 
par  boutures  de  feuilles;  peu  de  nourriture. 

La  famille  des  Broméliacées  n*est  pas  moÎDs 
importante.  Elle  comprend  des  plantes  à  feuil- 
lages canaliculés,  disposés  en  rosette,  diverse- 
ment colorés,  et  &  fleurs  très-souvent  brillantef. 
Elles  demandent  peu  de  nourriture,  mais  de 
fréquents  arrosages  et  beaucoup  de  lumière. 
Les  meilleures  espèces  el  les  plus  rustiques 
sont  : 

yEchma  fulgens. 

—  miniata, 

—  glomerata. 
Tillandsia  splendens. 

—  lebrina, 
Bilbergia  thyrsoîdea. 

—  pyramidalis. 

—  tebrina. 
l'ricsia  psittacina, 
Nidularium, 

Bromelia  ananas  variegata, 
AmaryUisvittata  (et  variétés).  —Corolles éno^ 
mes,  rouges  vergetées  de  blanc. 
Amaryllis  Brasiliensià.  |  Coloris  brillants ,  du 

—  Josephinœ.    \     rouge   écarlate   au 

—  speciosa.       \     blanc  rosé. 
Bougainvillea  Sfectabilis,  —  Grandes  fleun  à 

bractées  violettes,  superbes. 
B,  splendens,  —•  Bractées  écartâtes. 
^    ,     .    .  1  Charmants  arbosles 

Centradema  rosea.  I    à  fleupg rosées, très- 

—  flonbunda.    J    abondanteslbiver. 
Parmi  les  Palmiers,  plus  abondants  ici  qu'en 

serre  froide,  on  cultivera  de  préférence  les  espèces 
suivantes  : 

Ckamœdorea  elatior. 

—  Ernesti  Angusti, 

—  elegans. 

—  Mexicana, 
Areca  alpa, 

—  sapida, 
Caryota  urens, 

—  eicelsa, 
Chamœrops  Murtiana. 

—  palmetto. 
Cocos  australis, 

—  nucifera. 

—  coronata, 
Corypha  umbraculifera, 
Sabal  Blackburnianum, 

Latania  Borbonioa  (Livistona  Sinensis), 

—  rubra, 
Pkœnix  daetylifera.' 

—  sylveslris, 
Sabal  Adansoni, 
Thrinax  argentea. 

—  robmta, 

—  elegans, 
Arenga  sncchiàrif^ra. 

Geonoma  magnifica .  . 

Les  Palmiers  se  cultivent  en  terre  franche,  suu- 
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stantielle,  mélangée  de  (erre  de  bruyère,  et 
dans  des  pots  profonds  et  étroits.  On  ne  doit 
jamais  touchera  leurs  racines.  Ils  demandent  de 
fréquents  bassinages  sur  les  feuilles  et  de  grands 
soins  de  propreté. . 

A  côté  des  Palmier^  se  groupent  les  Gycadées 
et  les  Pandanées..  Les  espèces  suivantes  suppor- 
tent bien  la  serre  tempérée  : 

Cycas  reooluta. 

—  circinalis. 

—  Rumphii. 
Diotm  eduû* 
Ceratoxamia  Mèxicancu 
Zamia  AlUnsteinit 

—  horrida. 
Pandanm  ulilis. 

—  odoralissimus. 

—  graminifoHus . 

—  sylvestris; 

—  amaryllidifolius. 

Olivia  nobilis,  —  Plantes  bulbeuses  à  fleurs 
roses  et  vertes.  Très-rustique. 

C.  miidala.  —  Superbe  espèce,  à  fleurs  grandes 
comme  des  Amaryllis,  du  plus  beau  rouge 
cinabre. 

Crinum  erubescens.     ]  Liliacéesà  grandes  fleurs 

—  Atnerieanum.  )     blanches  odorantes. 
— '      amabile. 

Cytianthera  magnifica.  —  Belle  Acanthacée  aux 
grands  épis  rouges  à  bractées  brunes. 

Ruellia  varians.  —  Se  couvre  tout  l'hiver  de 
jolies  fleurs  bleues. 

Justilia  speciosa,  —  Fleurs  hivernales,  nom- 
breuses, violet  cocciné. 

Ficus  elaslica  (arbre  au  caoutchouc). 

—  rubiginosa. 

—  repens, 

—  macrophylla, 
— '    nymphœfolia, 

Le%  Ficus  de  serre  sont  tous  de  fort  belles 
plantei  à  feuillage.  On  ne  saurait  trop  les  cul- 
tiver. 

-       .  lArbustesàgrandes  fleurs 

Franctsceaeximia.      I     rosacées  changeant  du 

-  mutabilis.  ^     ^^^^^  ^^  ^y  ^.^jg4 

Gesneria  magnifica. 

—  splendcM. 

—  coccinea, 

—  cinnabarina. 

Les  Gesneria  sont  de  magnifiques  plantes  au 
feuillage  brillant,  souvent  cramoisi,  et  du  plus 
riche  effet,  et  aux  fleurs  variant  du  rouge  le  plus 
écarlate  au  blanc  et  au  jaune. 

Gloxinia*  —  Toutes  les  plantes  de  ce  genre 
charmant  sont  cultivables  Tété  dans  les  serres 
tempérées,  pourvu  qu*on  ait  le  soin  de  les  om- 
brager. Il  faut  les  élever  en  pleine  terre  de  bruyère 
au  printemps  avant  de  les  mettre  en  pots  pour  la 
floraison. 

Hibiscus  rosa  Sinensis.  —  Splendides  fleurs  cra- 
nioisiesetécarlates.Variétésdouble8.Gulturefacile. 

H.  Cameroni,-^  Fleurs  jauttes  et  rouges. 

H»  mutabilis,  —  Fleurs  changeant  du  blanc  au 
rose  et  au  violet. 

Hoya  carnasa.  —  Fleurs  roses  ressemblant  à 
de  la  porcelaine.  Plantes  grimpantes. 


Impatiens  plafypetala,  —  Jolies  fleurs  roses, 
feuilles  charnues. 

Fougères,  —  La  famille  des  Fougères  fournit  à 
la  serre  tempérée  un  de  ses  plus  gracieux  orne- 
ments. .  Leurs  feuillages  légers  et  charmants, 
parfois  majestueux  et  bizarres,  les  rendent  très- 
propres  à  l'ornementation,  et  forment  d'heu- 
reux contrastes  avec  la  végétation  environnante. 
Parmi  les  Fougères  en  arbre,  on  pourra  cultiver 
toutes  celles  que  nous  avons  indiquées  pour  la 
serre  froide.  On  y  joindra  les  Angiopteris  et  les 
Cibotium^  genres  plus  délicats. 

Les  Fougères  acaules seront  nombreuses  en  serre 
tempérée.  On  donnera  la  préférence  aux  sui- 
vantes : 

Adianthum  tenêrum, 

—  capiilus  Veneris. 

—  trapesiforme, 
Gymnogramma  chrysophylla, 

—  catomelanos, 

Pteris  tricolor, 

—  cretica. 

—  serrulata. 
Aspidium  proUferum» 

—  Sieboldtii. 

—  trifoliatum. 
Asplenium  Bellangeri. 
Blechnum  Brasiliense. 
Didymochlaina  sinuata. 
Lomaria  Chitemis. 
Poly podium  aureum, 
Woodwardia  radicans. 

Fuchsia.  —  Parmi  les  plus  précieuses  plantes 
de  serre  froide,  on  peut  compter  les  Fuchsias. 
Chacun  sait  quel  rôle  important  ces  charmants  ar- 
brisseaux jouent  dans  Tornementation  des  jardins 
et  des  serres.  Les  conquêtes  modernes,  par  l'ac- 
quisition des  corolles  blfinches  et  des  corolles 
doubles,  ont  augmenté  encore  cet  intérêt  déjà 
bien  remarquable  depuis  plusieurs  années.  Tou- 
tefois, comme  il  y  a  grand  choix  à  faire  dans 
les  centaines  de  nouveautés  qui  paraissent  chaque 
année,  nous  conseillerons  aux  amateurs  modestes 
de  s'en  tenir  à  celles-ci  : 


1. 


F.  fulgens. 

—  corymbiflora, 

—  alba, 

—  microphylla. 

—  coccinea. 


Types. 


2.  —  Variétés  et  hybrides. 


Vénus  de  Médicis. 

Béatrice. 

Éclat. 

La  Crinoline. 

La  Vestale. 

Lord  Clydc. 

PrincessofPrussia. 

—       royale. 
Rose  of  Casiille. 
Stradella. 
Zingari. 
Conqueror. 


^  Fleurs  simples. 
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Fleurs  doubles. 


Atropurpurea  pleua. 
Auguste  Ge?aert. 
Duc  de  Bn1>aot. 
Duc  de  Trévise. 
M««  Rémy. 
Léopold  !•'. 
Muret. 

Pierre  le  Grand. 
Reflexa  plena. 
Sire  de  Créqui. 
Vercingéiorix. 
Washington. 


Pelargonium. — Les /V/ar^omiim  sont  peut-ôlre 
encore  plus  importants  que  les  Fuchsias  dans  la 
floriculture.  Deux  ou  trois  espèces  de  ce  magni- 
.  fique  genre  se  sont  multipliées  à  ce  point  que 
c'est  par  centaines,  presque  par  milliers,  que  Ton 
compte  leurs  varié  lés,  sans  cesse  remplacées  par 
de  plus  nouvelles  et  de  plus  jolies. 

Terre  franche  et  terreau  substantiel,  très-peu 
d*eau  l'hiver,  grands  soins  de  propreté,  taille  ri- 
goureuse à  l'autoume,  aération  très<abondante, 
multiplication  par  boutures  k  Tair  libre  pen- 
dant l'été,  plantation  en  massifs  en  plein  air 
pendant  toute  la  belle  saison  ;  telles  sont  les  règles 
de  la  culture  de  ces  superbes  plantes,  dont  aucun 
jardin  ne  saurait  se  passer. 

Parmi  les  Pélargoniums,  à  grandes  fleurs,  nous 
recommanderons  spécialement  les  variétés  sui- 
Tantes,,  classées,  chacune,  daus  leurs  tribus  hor- 
ticoles respectives  : 

A.  —  Variétés  de  P.  diadematum, 

Blondine. 

Comtesse  de  Girardin. 

Franklin. 

Le  Criméen. 

Le  Titien. 

M"«  Eug.  Glady. 

Kubelin. 

M««  Thibaut. 

Vicomtesse  de  Melleval. 

Bélisaire. 

Diadematum  coccineum. 

—         fulgidum. 
Médaille  d*or. 
Thalie. 
Vicomtesse  d'Âvesnes. 

B.  —  Variétés  à  cinq  macules,  dits  Odier. 

Aima. 

Belle  Esquermoisc. 

Camille. 

Comte  de  Lessevillc. 

Dame  de  la  Halle. 

M*"*  Aimer  de  Lisle. 

—  Boucharlat. 

—  Heine. 

—  Lebois. 

—  Lesèble. 
Bizarre. 

Gloire  de  Bellevuc. 
Zaria. 


M"«  Weick. 
Marietta. 
M-«  Eith. 

—  Bogie. 

Noémi  Demay.  • 

Paul  et  Virginie. 

Pénélope. 

Prince  Jérôme. 

Princesse  Mathiidc. 

William  BulL 

Jacques  Duval. 

Kulla. 

La  Vestale. 

C.  —  Variétés  anylaises^  à  grandes  fleurs. 

Au  les. 

Comtesse  de  Lusigu<m. 
Exquisite. 

Gloire    de  Paris   (excellent    pour   la   pleine 
terre). 
Magnum. 
M.  J.  Poirier. 
Rose  celestial. 
Admirai  Lyons. 
Béatrice. 
Bianca. 

Bride  of  Abydos* 
Rolla. 
Pulchrum. 
Serena. 
Cymba. 

Gloire  d'Llsoii. 
Judiana. 
M»«  Munier. 

—  Weiss. 
Majesly. 
Murillo. 
Petruccio. 
Sunrise. 
Virginia. 

D.  —  Variétés  dites  de  fantaisie, 

Bride-Maid. 

Caprice. 

Countess  of  Abbrington. 

Evening  Slar. 

Hylas. 

Jenny  Ney. 

Maréchal  de  Saxe. 

Reine  des  fantaisies. 

Nigrum. 

Une  autre  spclion,  les  P^sonale-inquinans,  n'es! 
pas  moins  riche  en  belles  variétés,  et  même  elle 
est  beaucoup  plus  importante^  pour  la  calture 
de  pleine  terre  l'été.  De  ce  type  sont  sorties  4'io- 
nombrables  variétés  variant  dans  la  forme,  Is 
(aille,  le  coloris  des  feuilles  et  surtout  celoi  des 
fleurs.  Depuis  le  blanc  pur  jusqu'au  rose,  au 
rouge  carmin  et  à  tous  les  tons  de  Técarlate,  on 
y  rencontre  les  nuances  les  plus  brillantes.  On 
préfère,  pour  la  culture  en  serre,  les  coloris  sau- 
monés et  les  grandes  fleurs,  et  l'on  conseille 
avec  beaucoup  de  raison  de  laisser  ces  plantes  en 
serre  quand  les  autres  sont  sorties,  si  Ton  veut 
avoir  tout  l'été  une  floraison  magnifique. 
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Fleurs  brillantes. 


feuillages  pauachés. 


Les  coloris  caiinioés  et  écarlales^  et  toutes  \tè 
variétés  rouges,  roses  et  coccinées  voiit  bien  en 
pleine  terre  Tété,  et  sont  certainement  la  plus 
brillante  parure  de  nos  Jardins. 

Parmi  les  variétés  les  plus  précieuses  et  les  plus 
rustiques  Jusqu'ici,  on  peut  choisir  : 

Cerise  unique.  \ 

Rubens. 

Nosegay. 

Roseum  nanum. 

Eugénie  Mézard. 

Napoléon  111. 

Étoile  Polaire* 

Beauté  du  parterre. 

Tom  Pouce. 

Gloire  de  Bagatelle. 

Souvenir  de  l'Exposition. 

Sébastopol. 

Flovver  of  tbe  day. 

Manglesii. 

Mistress  PoUock. 

Sunsett. 

Belioiropium.  —  Par  leurs  Jolies  houppes  de 
fleurs  bleues  ou  blanches,  à  odeur  suave,  les 
Héliotropes  sont  précieux  dans  la  serre  tempérée. 
On  en  a  obtenu  récemment  de  nombreuses  va- 
riétés dont  voici  quelques-unes  des  plus  belles  : 

Anna  Turrel. 

Roi  des  héliotropes. 

Madame  Casenave. 
—       Rendatler. 

Gem. 

Miss  Nightingale. 

Triomphe  de  Poissy. 

Lantana,  —  Le  L.  delicatissima  porte  do  nom- 
breuses et  charmantes  fleurs  rose-lilacé  qui  se 
succèdent  pendant  toute  la  belle  saison»  Le  L. 
camara  a  produit  un  grand  nombre  de  variétés. 
On  s'arrêtera  de  préférence  aux  suivantes  ; 

Auguste  Wilhelm. 

Aurore. 

César  Potier. 

Elegantissima. 

Flava  lilacina. 

Fulgens  mutabilis. 

ilugh  Low. 

Impératrice  Eugénie. 

Madame  Boucharlat. 
—      Pelé. 

Marquis  de  Saporta. 

Victor  Lemoine. 

Habrothamnus.  —  Le^  H.  eleyans  et  fascicularis 
sont  de  Jolies  plantes  aux  grappes  empourprées. 

Jasminum,  —  Deux  ou  trois  espèces,  parmi  les- 
quelles les  Jasmins  d'Espagne  et  des  Açores,  sont 
dignes  d'une  place  choisie.  On  les  greffe  en  fente 
sur  Jasmin  blanc  ordinaire. 

Mesembryanlhemum.-^  Plus  connus  sous  le  nom 
de  Ficoides.  Ces  plantes  sont  nombreuses  en  es- 
pèces et  fleurissent  abondamment  au  soleil. 

Nierembergia,  — -  Les  N.  fUicauiis  et  gracilis  ont 
de  charmantesfleurs blanches  ei  bleuâtres,  à  gorge 
jaune,  ils  font  de  très-Jolies  bordures  Tété. 

Pétunia.  —  Les  Pétunias  à  fleurs  simples  sont 
cultivés  comme  plantes  annuelles,  mais  il  en  est 


'  de  très-beaux  à  fleurs  doubles  qui  sont  hou  turés 
et  cultivés  en  serre  avec  succès. 

I      Prlmula.  —  La  Primevère  de  la  Chine  {Pritnula 

j  Sineruis)  est  une  de  ces  plantes  destinées  à  une 

,  faveur  perpétuelle  dans  les  serres   tempérées. 

1  Les  admirables  variétés  que  le  semis  a  données 
depuis  peu  augmentent  encore  l'attrait  de  cette 

j  charmante  espèce.  On  la  sème  au  mois  de  Juin. 

I  Le  plant,  repiqué  en  terrine,  puis  successivement 
en  godets,  et  enfin  en  pots,  fleurit  dès  l'hiver  qui 
suit  le  semis. 

Rochea.  —  Crassula.  —  Plantes  grasses  à  fleurs 
d'un  rouge  écarlate  ou  carminé,  fort  utiles  pour 
l'ornement  des  serres  tempérées.  Elles  fleurissent 
facilement,  si  les  arrosements  leur  sont  donnés 
l'hiver  avec  modération. 

Salvia,  —  Trois  ou  quatre  espèces  de  ce  genre 
nombreux,  les  5.  spUndens,  cardinales j  involucrata, 
patens,  ianthina,  sont  très-précieuses  dans  les 
serres.  Beaucoup  d'eau  et  de  nourriture;  pince- 
ments rigoureux  dans  le  jeune  flgq.  Plantes  vo- 
races;  faciles  à  cultiver. 

Sparmannia.  ^  Joli  arbuste  d'Afrique,  aux 
nombreuses  fleurs  blanches  à  étamines  dorées, 

I  irritables.  Culture  et  multiplication  faciles. 

I      Vefbena.  —  Les  verveines  tiennent  u  n  rang  dis- 

I  tingué  dans  les  plantes  de  serre  tempérée  desti- 
nées à  la  pleine  terre  l'été.  On  en  connaît  un 
grand  nonibre  de  variétés  Tort  jolies. 

KeromW.  —  La  K.  Andersoni  et  ses  variétés, 
Meldenm,  hybrida,  speciosaj  sont  de  vigoureuses  et 
charmantes  plantes  couvertes  d'un  beau  feuil- 
lage luisant  et  de  beaux  épis  blancs,  violets  ou 
roses.  Elles  ont  une  grande  importance  dans  la 
culture. 

Allamanda,  —  L'A.  neriifolia  se  couvre  de  fort 
belles  fleurs  tubuleuses,  jaunes,  si  l'on  a  soin  de 
le  rabattre  chaque  année  après  la  floraison. 

Thyrsacanthus.  —  Le  TA.  rutilons  forme  rapide- 
ment un  arbuste  vigoureux  aux  longs  pendentifs 
de  grelots  pourpres.  11  ne  doit  pas  être  taillé^ 
mais  palissé  vigoureusement. 

Syphocampylus, — Les  5.  bicolar  ei  amœnus  sont 
généreux  de  fleurs  tubuleuses  Jaunes  et  rouges, 
au  printemps. 

Chrysantkemum.  —  Les  Ch,  frutescens  et  grati-^ 
diflorum,  couverts  de  leurs  grandes  marguerites 
blanches  et  d'un  feuillage  découpé,  rendent  les 
plus  grands  services  dans  les  serres  tempérées  où 
ils  fleurissent  tout  l'hiver.  Ils  reprennent  très- fa- 
cilement de  boutures. 

Caleeolaria.  —  Cineraria,  —  Les  Calcéolaires 
herbacées  et  les  Cinéraires  sont  de  première  utilité 
pour  la  floraison  du  printemps.  On  les  sème  en 
terrine  de  terre  de  bruyère  au  mois  de  Juin,  puis 
on  repique  les  jeunes  plants  aussitôt  qu'ils  mon- 
trent leurs  petites  feuilles,  et,  après  les  avoir  Tait 
successivement  passer  dans  des  pots  de  plus  en  plus 
grands,  on  les  hiverne  sous  chftssis  Jusqu'au  mo- 
ment où  l'apparition  de  -leurs  boutons  indique 
qu'il  les  faut  transporter  dans  la  serre  tempérée. 
Le  semis  donne  chaque  année  des  variétés  nou- 
velles et  charmantes.  Les  Caleeolaria  rugosa,  et 
salicifoliaj  ligneuses,  ont  de  jolies  fleurs  jaunes. 
On  les  multiplie  de  boutures. 
Ageratum.  —  Les  A,  cœlestinum  et  nanumf  plus 
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connus  sous  le  nom  d*Eupaloires  célestes,  sont  ex- 
cellents pour  la  garniture  d'hiver  des  serres^  outre 
qu'ils  vont  très-bien  à  la  pleine  terre  l'été.  Leurs 
jolis  bouquets  bleu  de  ciel  se  montrent  à  profusion 
pendant  fort  longtemps. 

Cuphea.  —  Fleurs  miniatures  de  peu  d'effet 
isolément,  mais  si  abondantes  et  si  gracieuses, 
qu'elles  sauvent  la  plante  de  l'oubli  et  lui  valent 
une  place  distinguée.  Le  C,  pUUycentra  est  le 
plus  Joli  4  le  C  emfn«fi5  le'plusgrand. 

Eupatorium  agerato\des.  —  Fleurs  blanches 
ressemblant  assez  aux  Ageratum,  Précieux  par  sa 
floraison  hivernale. 

Heterocentrum  ros$um,  —  Mélastomacée  à  fleurs 
rosées  ou  blanclies,  suivant  la  variété.  Fleurit 
l'hiver.- 

Tradeseantiavittata, —  Plante  charnue  à  feuilles 
dressées,  pourpres  en  dessous.  Elégante  et  ro- 
buste ;  excellente  pour  bordures. 

Aspidistra  élatior.  —  Feuillage  vert  ou  panaché 
de  blanc,  large  et  dressé.  Belle  plante  à  feuil- 
lage. 

Nous  pourrions  prolonger  cette  liste,  déjà 
longue  pour  les  amateurs  modestes,  et  citer 
des  centaines  d'espèces  qui  se  cultivent  en  serre 
tempérée.  Nous  aimons  mieux  renvoyer  pour  cela 
aux  ouvrages  spéciaux. 

Nous  ajouterons  cependant  que  l'crnementation 
des  serres  tempérées  comporte  encore  des  plantes 
grimpantes  et  des  plantes  de  bordures  ou  gazon- 
nantes.  Pour  les  premières,  nous  aurons  les  es- 
pèces suivantes  : 

Delairea  odorata. 

Rhynchospermum  jasminoides, 

MandeviÛea  suoveolens. 

Plumbago  cœrulea. 

Bignonia  jasminoldes. 

Aristoloches  (plusieurs  espèces). 

OuUqualis  indica, 

Kennedya  (plusieurs  espèces). 

Lopkospermum, 

Maurandia  Barclayana» 

Ficus  repens. 

BougainviUea. 

Solanum  jasminoides, 

Thunbergia. 

Cissus, 

Dioclea, 

Clianthus. 

Passiflores. 

Et  nombre  d'autres  charmantes  plantes  que 
Ton  peut  faire  courir  tout  le  long  des  murailles, 
des  colonnettes,  au  sommet  du  vitrage  de  laeerrot 
d'où  elles  laisseront  pendre  leurs  fleurs  charmantes 
en  même  temps  qu'elles  seront  un  ombrage  pro- 
tecteur aux  autres  plantes,  pourvu  qu'on  ne  les 
laisse  pas  trop  envahir. 

Pour  les, bordures  et  les  gazons  dans  les  serres, 
on  emploie  avec  succès  les  jolies  plantes  sui- 
Tantes  : 

Commelyna  zebryna.  —  Feuilles  ovales,  zéhrées, 
vertes  et  blanches  en  dessus,  pourpres  en  dessous. 

Lycopodium  denticulalutà^apodum  et  cœsium.  — 
Charmantes  plantes  gazonnantes,  d'une  douceur 
de  nuance  et  de  forme  incomparable. 

Enfin,  si  l'on  veut  orner  la  serre  de  suspcn&ions 


gracieuses,  on  la  remplira  de  Sedum  SiehoUiii.ùt 
Cereus  flagellifortnis,  de  Russelia,  de  Crassttk 
rampants,  d'Aluès  variés,  d'Agave,  de  Yucca,  de 
Dasylirion  et  de  Bégonies. 

On  le  voit,  si  le  cadre  est  vaste ,  il  peut  élre 
largement  rempli.  Les  plantes  ne  manquent  pas; 
il  ne  s'agit  que  de  les  choisir,  de  les  cultiver  avec 
intelligence  et  de  les  disposer  avec  goût.  La  part 
réservée  au  cultivateur  est,  dans  ce  cas,  coosidé- 
rable,  et  l'amateur  zélé  aura  bien  vite  comblé  les 
lacunes  que  l'espace  nous  force  de  laisser  ici. 

E.  —  Emploi  des  plantes  de  serre  Jempérée  pour  k 
décoration  des  jardins  pendant  l*éU. 

L'expérience  a  démontré  que  non-seulemeut 
un  grand  nombre  de  plantes  i  fleurs  de  serre 
tempérée,  prenaient  un  grand  développemeot, 
si  on  les  disposait  en  massifs  pendant  Tété,  mais 
que  beaucoup  d'espèces  Tranchemeot  tropicales 
s'accommodent  volontiers  de  celte  situation  et 
acquièrent  en  peu  de  mois  une  vigueur  remar- 
quable. 

Sans  entrer  dans  la  description  de  ebacunè  des 
plantes  qui  rentrent  dans  celte  catégorie,  nous 
donnons  une  liste  assez  détaillée  des  espèces  qui 
réussissent  le  mieux.  Nous  les  classerons  par  plan- 
I  tes  de  bordures  ou  de  plates-bandes,  plantes  de 
corbeilles  de  terre  franche  et  terreau,  plantes  de 
corbeilles  de  terre  de  bruyère,  et  enfin  plantes  or- 
nementales à  isoler  sur  les  pelouses.  —  Pour  leur 
disposition  dans  les  jardins^  nous  renverrons  à 
l'article  Parcs  et  jardins  paysagers. 

i.   —  PLANTES  DE  SERRE  POUR  BORDURES  ET  PUTES- 
BANDES  DE  TERRE  FRANCBB  ET  TERRKAU. 

Ageratum  cœlestinum. 

—  nanum. 
Cyrtanthera  magnifica. 
Clxrysanthemum  gramliflorwn. 

—  frutescens. 
Calceolaria  rugosa. 
Cuphea  platycentra. 

—  striyuloscu 

—  eminens, 
Eupatorium  ageraloldes. 
Fuchsia  Vénus  de  Médicis, 

—  .   conqueror, 

—  fulgens. 

—  (variétés  diverses). 
Gaura  Lindheimerii, 
Heliotropium  Peruvianum, 
Lantana  camara. 

—  delicatissima. 
Nierembergia  gracilis. 
Pelargonium  rubens* 

—  cerise  unique. 

—  hederaceum. 

—  unique. 

—  beauté  du  parterre. 

—  Eugénie  Mézard. 

—  Manglesii.  \     htmlW 
-.      floweroftheday.     \      pan*^»»^ 

—  gloire  de  Paris» 
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5alviasplendenf. 
St^ia  evpaioria. 
Syph^e^fnpylus  bicolor. 
Veronica  Andersoni, 

—  Meldensis, 

—  hy  brida. 
•—      salieifolia. 

Verveines  (toutes  les  variétés). 

3.  —  P|.ANTi£«  PS  SEBBI  PQUR  COBURIUES  PK  TKBaK 
•  VBANCBE  ET  TRRBEAU, 

BaHHers  ou  Canna.  '^  Cei  belles  plante»,  4'ori- 
gÎQç  tropicale,  ont  acquis  depuis  peu  une  grande  ' 
faveur.  La  culture  en  Tait  l'objet  de  toutes  »e£  | 
atlentioos  et  let  variétés  nouvelles  ont  dépassé  ; 
àùitï  de  bien  loin  en  beauté  les  anciennes  espèces.  ' 

On  les  relève  &  l'automne  comme  les  Dahlias,  | 
et  on  les  conserve  sous  les  tablettes  d*une  «erre  ' 
tempérée.  Au  mois  de  mar»  on  les  met  en  végé^ 
tation»  et  dès  que  les  jeunes  pouces  ont  assez  de 
force,  vers  le  moi»  de  mai,  on  sépare  les  touffes 
et  on  les  plante  en  pleine  (erre,  oA  elles  aequièrent 
en  peu  de  mois  un  superbe  développement» 

Les  plus  belles  variétés  ou  hybrides  sont  : 

C  Annœi» 

-*  discolor, 

—  Waneewiczii. 
^  giganUQ* 

—  Wanawiûzotdes, 

—  expansa. 
— r  $dulii, 

—  Peruviana. 
*-»  robufta- 

—  nigricaru^ 

—  VanEouim, 

—  musafoUa  {ejcelsn,) 

—  roiundifolia, 
^  tpectabilis, 
-»  macrophylla, 

Caîadium,  -^  Les  Çaladium  ne  sont  guère 
moins  précieux  que  les  Canna.  Egalement  d'ori- 
gine tropicale  et  longtemps  confinés  dans  les 
serres  chaudes  des  jardins  botaniques,  on  les  a 
enfin  essayés  à  la  pleine  terre,  et  ils  y  ont  ac- 
quis des  dincensions  vraiment  prodigieuses. 

Ils  se  cultivent  A  peu  près  comme  les  Canna, 
mais  ils  demandent  un  peu  plusde  çhaleurrhiver, 
cl  doivent  être  entretenus  pendant  cette  saison 
dans  une  demi-végétation. 

On  préfère  avec  raison  les  espèces  suivantes  : 

C,  esculentum. 

—  violaceum. 

—  edulCf 

^  sagiitifoîium, 

—  odorum. 

—  erubetceiis. 

Après  les  beaux  feuillages,  viennent  les  plantes 
&  (leurs  brillantes,  parmi  lesquelles  se  placent  au 
premier  rang  les  suivantes  ; 
Musa  Sinensis  (Bananiers). 
*^    rosacea. 
—    paradisiaca* 
i-rinum  ernbescem, 
Datura  arboreni 


Datura  pubescens. 

—  sanguinea. 
Cassia  corymhosa. 

—  lœvigata. 
Fuchsias  variés. 
Héliotropes  variés. 
Hibiscvs  rosa  Sinensis. 

Leonotis  leonurus.  * 

Panicum  plicatum. 
Pelargonium  gloire  de  Paris. 

—        variés  (de  collection). 
Salvia  (variés). 

3.  —  PIJkNTBS  D£  SERRE  POUR  CORBCUXEB  DR  TëURE 

DE  BRUYÈRE. 

11  sera  bon  de  donnera  ces  plantes  une  expo- 
sition à  demi  ombragée* 
Bégonia  discolor. 

—  fucksioides. 

—  ricimfolia. 

—  grandis. 

—  Presloniensis. 

—  macrophylla. 

—  lucida. 

—  tomentosa. 

—  bulbosa. 
-^     albtflora, 

Aspidistra  elatior. 

Curculigo  recurvata. 

Aralia  papyrifera  (et  autres  espèces). 

—  Brotvnii, 
Cyperus  papyrus. 
Dracœna  congesta. 

—  rubra. 

—r  Brasilierisis. 

—  cannœfolia. 

—  cemua. 

—  speciabilis. 
^  indivisa. 

Eucalyptus  globulus. 

Ficus  elasUça*  '^^  , 

—  rabiginosa.  "'"^     '* 

—  7iobiiis. 

—  Indica. 
Ueliconia  Brasiliensis. 

—  farinow.  i 
ffedychium  Gardnerianum.  ,  . 
Pandanus  graminifolius, 

Solanum  pyracanlhum^ 

—  marginatum. 

—  laciniatum. 

—  Balbisii. 

—  citrulUfolium. 
Ihbeclinium  macrophyilwn. 
Rnsseliajuncea. 

Commelyna  lebrina  (pour  bordures) • 
ff^igandta  (variés). 

Coleus  Werschaffriti.  *' 

—      scutellariofdes. 
Farfugium  grande. 
Gazania  pavonia. 

4.  «-*  PLiNTES  ORMBH EMULES   DP    SERRE,  À   ISOUR 

SDR  LR8    PEUHISKS, 

Solanum  robustum. 

i—      galeatum  {dfscotor  du  commerce). 

St 
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Sulanum  maiginatum, 

—  SifglfngiL 
Wigandia  Caracasana^ 

—  urens. 
nicinus  sanguineus, 

—  vtridif. 
Strelitixa  rcginœ. 

•Aralia  pulchra  [Scia  lophyllum). 

—  pnpyriftra. 

—  SieboIJUL 
Phopnix  dactylifera, 
Latania  Burbonica  (Liviitona). 
Corypha  australis. 

Jubœa  spectabilit. 
BJiopala  CorcovadensU, 

—  •  Organensis. 
Phormium  lenax. 
Musa  emete. 
Hibiscus  mutabilis, 

—  eannabinus. 
Ferdinanda  eminens. 
Bocconia  macrophylla. 
Âfonlagnœa  heracleifolia, 
Uhdea  bipinnata, 
Polymnia  maculala» 
Verbesina  gigantea. 

—  pitmatifida  { V.  Sartori  du  commerce}. 

—  crocata» 
Pandanui  utilis. 

—  odoratissimus. 
Vrlica  uliliâ. 

—    macrophylla. 
Acacia  lophantha, 

—  dttalbata. 
Araucaria  exceUa. 

— .        Cookiû 

Acanthus  Lusilanicui, 

Gunnera  scabra. 

Et  plusieurs  autres  espèces  qui  attendent  pour 
être  acquises  à  la  pleine  terre  qu'un  hotliculteur 
un  peu  confiant  en  fasse  Tessai  et  réussisse. 

Ji.   —   PLANTES  DE  SERRE,     CULTIVABLES   DANS 
LES  APPARTEMENTS   OADÎT^IS. 

On  sait  combien  le  goût  des  plantes  'dans  les 
appartements  s'est  développé  depuis  peu,  et  quel 
rôle  important  elles  Jouent  dans  l'ornementation 
de  toute  maison  bien  tenue.  11  n'est  peut-être 
pas  inutile  de  guider  le  cboix  des  propriétaires  par 
une  nomenclature  épurée  des  plus  belles  et  des 
plus  rustiques  espèces  qui  s*accommodent  de  la 
culture  d'appartement. 

Nous  les  diviserons  en  deux  catégories,  suivant 
le  degré  de  température  que  l'on  conserve  ba- 
bil uellement  dans  l'endroit  habité  où  l'on  veut 
cultiver  des  plantes. 

Si  la  température  varie  entre  j  et  10  degrés 
centigrades,  on  se  contentera  des  espèces  sui- 
vantes :  Phormium  tenax  (lin  de  la  Nouvelle-Zé- 
lande), grandes  feuilles  fermes  et  robustes,  res- 
semblant à  de  longues  épées,  et  disposées  en 
éventail;  lierre  d'Irlande,  autour  des  jardinières; 
des  suspemions^  dans  les  embrasures  de  fenêtres; 
Yucca  gloriosa,  feuilles  dressées  en  toufle  arron- 
die, d'un   beau  "vert    blcuAtrc;    Yucca  pendula, 


large  touffe  à  feuilles  en  glaive,  penchées  <)ans  lei 
moitié  supérieure;   Yucca  tricolor,   aux    teuVl^ 
teintées  et  bordées  de  blanc,  de  roage  et  de  Tcri 
Dasylirionjunceum{Bonapart€a\  tcufTes  de  feajuc 
nombreuses,  linéaires,  arrondies,   et  retomba& 
avec  élégance:  A*pidislra  elatior^  larges  feoilte 
dressées,  d'un  vert  luisant,  panachées  de  blasi 
dans   une    variété    très-recherchée  ;    excellecii 
plante,  robuste  et  croissant  dans  toutes  les  situa- 
tions ;  Dracœna  draco,  congesta^  auslralis,  indivéi^, 
des  plus  précieuses  parmi  les  plantes  d*ornexD£si 
et  très-élégantes  par  leurs  feuillages  reconrU% 
larges,  étroits,  allongés,  vert  tendre,  vert  glaufse: 
B^gonia  rex,  aux  larges  feuilles  obliques  marqotts 
d'une  zone  satinée;  Bégonia  leopardina;  B. pré- 
sident van  den  Hecke;  B,  guadricoior.  Oo  f&â 
ajouter  plusieurs  Palmiers  :  Chamœrops  ezcria, 
de  la  Chine,  plante  robuste  à  leuilles  palmées:^ 
palmier  nain  d'Algérie  {Ch.  humilis}^  non  mcàs 
rustique;  Cycas  revoliUa,  assez  rare,  aux  feoiils 
composées  de  deux  rangées  de  folioles  irés-gn- 
cieuses  et  régulières.  Parmi  les  Tougères  :  iVs 
cretica^  P.  falcata,  Adiantum  capillwf  Veturis  {é^ 
veu  de  Vénus),  au  feuillage  gracieusement  ai- 
coupé.  Pour  les  bordures  de  vases,  les  jardînière&r 
les  suspensions  :  VIsolepis  gracilis,     cherehre 
charmante  du  vert  le  plus  tendre  ;  le  SaxiffQp 
sarmentosa^  aux  feuilles  pourprées  en  dessoiis,cee- 
drées  et  marbrées  de  blanc  en  dessus,  s'échappast 
en  longs  pendentifs  relevés  par  de  jolies  gnpf^ 
de  fleurs  blanches  qui  ressemblent  à  des  ïasccts 
prêts  à  s'envoler;  le  Ficus  repms,  appliquant  étroi- 
tement ses  feuilles  arrondies  sur  l'appui  qu'on 
lui  donne;  la  Comméline  zébrée  {Tradescasià 
ifîbrino)  et  ses  tiges  pendantes,  parées  de  feuHla 
charnues,  pourpres,  vertes  et  blanc  saline;  k 
serpentine  {Cereus  flageliifomm),    aux  longs  fu- 
seaux cylindriques  couverts  au  beau  temps  de  ksn 
tubes  de  feu  ;  le  dattier  {Phœnix  dactylifera),  soi 
longues  feuilles  dressées,  composées,  épinease^; 
le  Jubœa speetabilis,  l'un  de  no3  plus  magnlGqoes 
palmiers,  et  le  Corypha  australis  dressant  seslarfcs 
éventails  sur  tout  son  entourage. 

Dans  une  température  maintenueentre  10  et  H 
degrés  centigrades,  on  pourra  sans  danger  aof 
menter  la  collection  par  les  espèces  suivantes  : 

Pandanus  utilis^  baquois  des  Moluques,  anx 
longues  feuilles  en  épées,  épineuses  ;  Pamiami 
Javanicus,  zébré  de  longues  lignes  d*un  blaac 
pur  sur  fond  vert;  le  latanier  de  Tile  Bourbofl 
{Latania  Borbonica) ,  aux  feuilles  en  vastes 
parasols;  une  nouvelfe  série  de  Dracœna:  D.ler- 
77iinalis  ou  discolor,  gracilis,  Brasiliensis^  ferrfi, 
cemua.  Dans  les  fougères  :  Gymnogramma  chrf- 
sophylla  et  G.  calomelanosj  l'un  empreint  sous  les 
feuilles  d'une  poussière  d*or,  l'autre  d'une  pou- 
dre d'argent;  Y  Adiantum  tenerum^  aux  pélioles 
d'une  légèreté  aérienne  ;  puis  la  nombreuse  Iriba 
des  Broméliacées  aux  feuillages  canaliculés,  aax 
fleurs  éclatantes  :  jfEchmea  futgens,  ^.  fniniata, 
j^.  glomerala,  Tillandsia  splendensy  Bilb^rgu 
thyrsoîdea,  B,  pyrdmidalis;  les  Nidularium  m 
cœur  empourpré;  les  CurcUligo  aux  feuilles  dres- 
sées, vert  tendre,  gaufrées  avec  un  art  in- 
comparable ,  les  Cactées ,  les  Agape^  la  graode 
tribu  dos  Aloès ,  et  nombre   de  palmiers  plus 
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beaux  encore  que  les  préccdenis  de  serre  froide. 

Groupons  maintenant  foutes  ces  plantes  avec 
art  ;  à  chacune  sa  place.  Etudions  avec  soin  de 
toutes  le  port  et  les  analogies  :  à  Tune,  la  vive 
lumière,  à  Tautre  un  fond  plus  sombre;  à  celle-ci^ 
frôle  et  délicate,  une  coupe  fouillée  avec  amour, 
une  élégante  poterie;  à  celle-là,  robuste  et  fière, 
une  faïence  assyrienne  ou  persane.  Et  si  la  chose 
est  possible,  harmonisons  ta  plante  avec  le  vase  : 
que  le  cyperiis  d'Egypte  n'aille  pas  s'égarer  dans 
une  porcelaine  chinoise.  Instruisons-nous  de 
bonne  heure  à  conserver  à  toute  chose  ses  carac- 
tères de  famille  et  dé  patrie. 
-  A  côté  de  ces  beaux  feuillages,  nous  appelle- 
rons :  les  tulipes  hâtives,  aux  corolles  sanguines  et 
dorées,  les  primevères  de  la  Chine,  aux  larges 
ombelles  roses  ou  blanches,  les  cyclames  aux 
fleurs  retroussées,  les  casques  violets  du  Justicia 
speciosa^  les  bouquets  bleus  du  RueUia  variam^ 
les  innombrables  étoiles  rosées  des  Centradenia 
rosea  et  floribunda^  le  Cineraria  populifulia,  et  ses 
capitules  blancs  pointés  de  violet,  les  bizarres  pé- 
rianlhes  jaunes,  veiis  et  blancs  des  Cypirpedium 
venustum  et  insigncy  les  bruyères  et  leurs  jolis  gre- 
lots, les  acacias  et  leurs  pompons  dorés,  les  festons 
à* Hohrotkamnus  et  leurs  nombreux  tubes  purpu- 
rins, les  azalées  forcées,  et,  les  premiers  de  tous, 
les  magnifiques  camellias. 

C'est  ainsi  que  nous  parvenons  à  transformer 
nos  saions  en  véritables  jardins  d'hiver,  par  un 
choix  sévère  des  espèces  qui  prospèrent  dans  les 
situations  que  nous  venons  d'indiquer. 

Â  ces  jolies  plantes  s'ajouteront  bientôt  les  con- 
quêtes nouvelles  de  l'horticulture  moderne  qui 
apporte  chaque  jour  à  sa  suite  une  merveille,  et 
dans  peu  nous  espérons  voir  celte  aimable  fantai- 
sie de  plantes  d'appartement  aussi  bien  dans  la 
plus  humble  chambre  que  dans  les  plus  riches 
salons. 

§  4.  Serres  ehaudee.  *-  Le  cadre  de  ce  livre 
ne  nous  permet  pas  d'examiner  en  détail  la  cul- 
ture et  la  nomenclature  immense  des  plantes  de 
serres  chaudes,  serres  à  fougères,  serres  à  orchi- 
dées, aquariums  et  autres  constructions  de  haute 
horticulture  qui  trouvent  bien  rarement  leur  ap- 
plication chez  les  habitants  des  propriétés  de 
campagne. 

Qu'il  nous  suffise  d'indiquer  que  d'une  bonne 
serre  tempérée  on  peut  facilement  faire  une  serre 
chaude,  pour  peu  que  l'on  élève  la  température 
au-dessus  de  15  degrés  centigrades  pendant  les 
plus  grands  froids  et  que  le  reste  de  l'année  elle 
se  maintienne  entre  18  et  '25  degrés.  A  ces  causes 
on  pourra  obtenir,  dans  touti)  leur  vigueur  et  toute 
leur  santé  les  plus  belles  productions  des  régions 
tropicales.  Soit  que  Ton  maintienne  l'atmosphère 
sèche  ou  qu'on  la  sature  d'humidité,  on  aura  une 
serre  chaude  sèche  ou  une  serre  chaude  humide, 
qui  ont  chacune  leurs  plantes  spéciales.- 

Dans  ces  conditions,  l'amateur  un  peu  ambi- 
tieux des  conquêtes  de  la  botanique  et  de  l'horti- 
culture pourra  joindre  aux  collections  de  serre 
tempérée  que  nous  avons  indiquées  :  les  orchidées 
de  rinde,  de  l'Amérique  du  Sud  et  des  archipels 
ropicauXjlesaroTdées  des  Philippines,  les  bromé- 


liacées du  Brésil,  do  la  Nouvelle-Grenade  et  du 
Mexique,  les  mélasiomacées  des  Cordillères  équa- 
toriales,  les  marantacées  de  l'Inde  et  les  panda- 
nées  desMoluques,  les  euphorbiacées  de  4ava,les 
fougères  et  les  lycopodiacées  les  plus  délicats;  en 
un  mot,  toute  la  flore  des  plus  chaudes  régions 
du  globe. 

§  5.  Oranf  erles.  —  Nous  tiendrons  la  môme 
réserve  &  l'égard  des  orangeries,  non  pas  à  cause 
de  la  complication  de  culture  et  du  grand  nombre 
de  plantes  qu'on  y  cultive,  mais,  au  contraire,  à 
cause  de  leur  faible  importance  en  horticulture. 

Les  orangeries,  à  proprement  parler,  ne  sont 
pas  des  serres.  Elles  ne  sont  que  des  conserva- 
toires, des  magasins,  où  sont  conservés  l'hiver, 
dans  le  plus  grand  repos  et  hors  de  l'atteinte  des 
fortes  gelées,  un  certain  nombre  de  genres  de 
plantes  robustes  qui  peuvent  se  passer  volontiers 
d'air  et  do  grande  lumière  pendant  plusieurs 
mois.  Un  grand  nombre  de  ces  végétaux  sont  à 
feuilles  persistantes,  comme  les  orangers,  les 
myrtes,  les  lauriers,  les  nérions,  les  arbousiers, 
les  pistachiers; d'autres,  et  c'est  le  plus  grand 
nombre,  à  feuilles  caduques,  comme  les  grena- 
diers, les  lagerstrœmias  et  autres.  Ces  végétaux 
sont  robustes,  pour  la  plupart,  et  leur  conserva- 
tion ne  demande  pas  de  soins  spéciaux  pendant 
l'hiver. 

§  6.  Serres  et  Bàchee  à  miiltlplleatloii.  — 

Nous  avons  indiqué  sommairement  les  préceptcs^ 
généraux  de  culture  des  plantes  de  serres  ;  il  nous 
reste  &  dire  quelques  mots  de  leur  multiplica- 
tion. 

Deux  procédés  principaux  sont  en  usage,  soit 
qu'on  opère  sur  des  plantes  difficiles  et  précieuses, 
soit  qu'on  multiplie  des  essences  communes  et  en 
grande  quantité.  Dans  le  premier  cas,  on  emploie 
la  serre  à  multiplication  y  dans  le  second  les  bâches 
et  les  châssis. 

A.  Serre  à  multiplication.  —  Au  chapitre  Pépi- 
nières,  notre  ami  et  savant  collaborateur  M.  Ch> 
Baltet  a  développé  avec  soin  les  principes  qui 
doivent  guider  dans  la  construction  d'une  serre 
à  multiplication  d'une  certaine  importance.  Nous 
ne  reviendrons  pas  sur  ce  sujet.  La  serre  à  mul- 
tiplication destinée  aux  végétaux  de  plein  air  peut 
s'appliquer  fort  bien  aux  végétaux  de  serre,  pour 
peu  que  la  température  soit  un  peu  élevée. 

Mais  nous  indiquerons  un  moyen  de  bâtir  une 
petite  serre  à  multiplication  dans  des  conditions 
plus  modestes  que  la  serre  de  M.  Baltet.  Il 
arrive  assez  souvent  que  les  cultures  du  proprié- 
taire à  la  campagne  ne  sont  pas  assez  considérables 
pour  nécessiter  un  matériel  complet,  et,  dans  ce 
cas,  il  est  bon  de  recourir  aux  petits  moyens.  Un 
maçon,  un  charpentier  ou  môme  un  charron  suf- 
firont à  la  construction  dont  nous  parlons,  et  par- 
fois le  jardinier  lui-môme,  s'il  est  intelligent,  peut 
s'en  tirer  sans  le  secours  de  personne. Cette  serre  est 
représentée  par  la  figure  4.  Elle  se  construit  ainsi  : 

On  commence  par  creuser  le  sol  h  1  mètre  de 
profondeur,  et  l'on  répand  au  fond  une  couche  de 
0<",tO  déplâtras  pour  l'assainir.  Plus  on  creuseia 
la  serre,  plus  on  obtiendra  de  chaleur  et  aussi 
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d'iiumidilt^.  U  profondeur  de  O^jM  se  Irouve 
dftni  do  bonnes  conditions.  Le  long  des  pnrois  de 


I  HT.  —  Serr«  à  muKipliettion 


rexcavation  on  bâtit  un  petit  mur  de  pierres 
saches,  hourdé  en  oionicr  seulement  à  la  place 
où  Ion  fixe  les  extrt^mîtés  des  chevrons.  Tous  les 
1",33  on  scelle  un  de  ces  chevrons,  de  0",10à 
O'^IS  dVquarrissage,  emmorlaisés  à  la  partie  su- 
périeure sur  une  filière  de  la  même  longueur 
que  la  serre.  La  bngueur  de  chacun  de  ces  che- 
vrons est  subordonni^e  aux  dimensions  des  châssis 
viin's  qui  s'appuieront  sur  eux.  Si  l'on  n'a  pu  se 
procurer  de  grands  châssis  fubriqui^s  exprès,  ce 
qui  vaudrait  mieux, on  se  contentera  de  châssis  or* 
dinaires  de  maraîchers,  de  i'^j^Z  X  1",33.  La 
longueur  totale  de  ces  deux  châî^sis  inclinés  serait 
trop  fiiiblepour  la  largeur  de  la  serre;  à  leur  som- 
met, ils  s*appuieront  sur  une  partie  fixe,  non 
vitrée,  qui  permettra  de  laisser  entre  eux  un 
écarlement  de  O^.SO  à  i  nièire.  Dans  ces  condi- 
tions il  restera  encore  un  jour  suffisant  pour  que 
les  plantes  ne  soufTrent  pas. 

Deux  mètres  de  hauteur,  de  Varéte  intérieure 
de  la  serre  jusqu'au  sol,  suffirient  largement 
pour  le  service.  Un  sentier  de  O^iTO  règne  au 
milieu.  De  chaque  côté  sont  des  bûches  pleines 
bordées  par  des  planches  et  remplies  au  fond 
d*une  couche  épaisse  de  branchages,  de  fumier, 
et  enfin  recouvertes  d'environ  CjîO  de  terreau, 
de  sable  fin  ou  mieux  de  tannin. 

Des  terrines  ou  des  pots  remplis  da  terreau  de 
sable  ou  mieux  de  terre  de  bruyère,  et  vigou* 
reuscment  drainés  au  fond  par  des  tessons  de  pots, 
reçoivent  les  jeunes  boutures.  Ces  boutures  se* 
ront  prises  à  l'état  herbacé  pendant  la  belle  saison, 
dur  et  ligneui  à  la  fin  de  l'automne.  On  les  coupe 
aussi  court  que  possible  et  on  les  pique  côte  à 
cùte  après  avoir  enlevé  les  feuilles  de  la  base# 
qui  se  gêneraient  mutuellement  et  provoqueraient 
la  pourriture. 

Quand  les  pots  ou  les  terrines  sont  remplis, 
onles  enterre  dans  le  tannin  ou  le  sable  jusqu'au 
bord  et  on  les  recouvre  hermétiquement  d'une 
cloche,  si  Ton  opère  sur  des  plantes  très-tendres 
et  susceptibles  de  se  faner. 

Les  chrysanthèmes,  les  pelargoniums,  les  fuch- 
sias, les  lanlanus,  les  verveines  et  autres  plantes 
de  même  nature,  tout  ce  que  les  fleuristes  de 
Paris  appellent  trivialement  les  herbts  à  lapins, 
n'ont  pas  besoin  d'être  recouvertes  de  cloches.  Le 
seul  abri  de  la  i^erre  leur  suffit,  et  parfois  même 
elles  réussissent  bien  à  l'air  libre.  Il  n'en  est  pas 


de  même  de  la  plupart  des  plantes  de  serre 
chaude  dont  nous  avons  donné  la  nomendstore: 
il  les  faut  priver  abMiument  d'air.  Quand  e!la  se 
sont  maintenues  pendant  une  huitaine  dejmm 
en  bonne  santé,  ce  qui  n'êst  pas  rare  si  l'on  a  pri< 
soin  d'espuyer  chaque  malin  la  buée  condemée 
sur  les  parois  du  verre,  on  peut  donner  un  peu  d'air 
en  soulevant  légèrement  la  cloche  au  moyen  d'an 
tout  petit  pot.  Graduellement  on  augmente  l'aé- 
ration, et  enfin,  si  les  plantes  paraissent  ne.pK 
en  souflVlr,on  enlève  entièrement  la  cloche. 

Dès  que  les  houturessont  munies  d'une  touffe 
de  radicelles  blanches,  on  soulève  toute  la  clocher 
terrine  ou  pots,  on  sépare  les  jeunes  plantes  et 
l'on  repique  à  part  celles  qui  ne  sont  pas  encore 
reprises. 

Les  autres  sont  imroédiRtement  empol(^ff 
dans  de  très-petits  godets  et  en  terre  légère.  H  la 
plante  est  délicate,  on  remet  deux  ou  trois  jooif 
sous  cloche  les  boutures  fraîchement  rempotées. 
Elles  se  redressent  bientôt;  peu  à  peu  elles  prennent 
de  la  vigueur  et  en  peu  de  temps  elles  penreol 
subir  un  second  rempotage  et  aller  au  grand  air 
tenir  leur  place  définitive. 

Toutes  les  plantes  ne  sont  pas  également  dodlfi 
à  la  multiplication.  Dans  les  circonslancei  ordi* 
naircs,  les  boutures  herbacées  reprennent  pourli 
plupart  en  moins  d'un  mois,  parfois  en  quelques 
jours  ;  mais  il  en  est  qui  demandent  six  moiiet 
plue,  il  ne  faut  pas  se  découMger;  on  est  souieot 
pavé  de  sa  patience  par  un  résultat  inespén^ 

Le  bouturage  est  le  moyen  le  plusoraipaire  w 
multiplication  pour  les  plantes  vivaces  et  ligneuses 
de  serre. 

Ou  emploie  auFsi  le  semis,  qui  doit  s'elTectoer 
sans  le  secours  do  clochea,  dont  IbuDiidité  con- 
centrée ferait  fondre  les  jeunes  plantes. 

Le  grefi'age  est  également  employé  ;  il  s'applique 
à  un  grand  nombre  de  plantes  de  serre  froide  : 
daphnés>  camellias,  rhododendrons,  aialécs, 
correas,  jasmins.  Le  procédé  le  plus  eropW^»  *^ 
plus  commode  et  le  plus  sûr  est  le  greffage  s» 
placage.  Il  est  décrit  au  chapitre  Pépiniém» 

Enfin  le  marcottage  peut  être  appliqué  à  quel- 
ques végétaux  rebelles  à  tout  autre  mode  de  tonl; 
tiplication.  Le  tact  de  l'horticulteur  lui  dira  ou 
et  quand  il  le  faut  employer. 

B.  Bâches.  —  Un  certain  nombre  des  pUnl^» 
que  nous  avons  citées  tout  à  l'heure  comme  1^^ 
faciles  à  multiplier,  n'ont  pas  môme  bciom  ae 
serre  à  multiplication.  Elles  pourraient,  diJi»»' 
nous,  reprendre  môme  en  plein  air.  Touleioiif 
il  *era  bon,  si  l'on  tient  à  une  réussite  parfaite,  oe 
les  bouturer  sous  bâche  ou  cbiL^sis  ordiuajre, 
dans  les  conditions  suivantes  :  dans  un  conre 
à  cbûssis,  on  monte  une  couche  légère,  »^;P^"*J 
de  feuilles  et  de  fumier  (ce  qu'où  mf\^ 
couche  sourde),  jusqu'à  0-,IO  du  vilmge.  Lclai«- 
ment  a  vile  fait  baisser  de  0-,20  à0-,2nlatwu«îuf 
primitive.  On  recouvre  alors  de  terreau  léger  o 
feuilles  ou  de  couches,  bien  lamistS  Patï»^. 
terreau  les  boutures  sont  piquées  en  P^^"^  !^^' 
on  a  soin  de  ne  pas  faire  toucher  les  ic""'fj  *^ 
bord  inférieur  du  coffre  toujours  bumiJs,  «  »  ^ 
ne  veut  pas  voir  celte  huwidittî  w  commuoij^ 
rapidement  à  toute  la  fovLrnit  et  la  f»ire  ^^ 
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Ou  ferm^  boriûétiqueniGol  npiès  avoir  légèrement 
bawiné  le  tout,  od  caireutre  les  fissures,  s'il  y  en 
a,  et  on  laisse  les  bôuiures  éloufTéos  pendant  trois 
ou  quatre  jours  au  plus,  en  ombrant  rigoureuse- 
ment quand  le  soleil  donne.  Bientôt  on  donne  un 
peu  d*air  pendant  le  jour,  puis  la  nuit,  et  eniiu, 
au  boutde  quinie  Jours,  un  mois  ou  six  semaines, 
suivant  la  difficulté  de  reprise  des  plantes,  on  dé- 
panneaute  entièrement  et  on  laisse  les  plantes 
prendre  de  la  force  avant l'empolaget-^Les Jeunes 
boutures  sont  alors  mises  en  godets  et  de  nouveau 
étouiréessouscbâ£BispendantunJouroudcux,puis 


on  les  abandonne  au  grand  air  jusqu'à  l'époque 
de  leur  emploi  définitif.  11  est  bien  entendu  que 
ce  procédé  n'est  crficace  que  pendant  l'éliSet  que 
la  multiplication  bàlive  doit  se  faire  et  se  parfaire 
cnlièrcment  à  l'intérieur* 

Tels  sont  les  procédés  ordinaires  de  multipli- 
cation pour  les  plantes  de  seiTes  froide  et  tempé- 
rée. Les  cultures  de  luie  ont  des  méthodes  coui* 
pliquées,  dlfdciles,  que  nécessitent  la  haute  valeur 
et  la  rareté  de  certaines  espèces  ei  qui  rentrent 
tout  à  fait  dans  le  doamine  de  la  spéciulitâ. 


CHAPITRE   LVI 

DES  ARBRES   ET  ARBUSTES  D'ORNEMISMT 


Lei  végétaux  ligneux  da  plein  air  servant  à 
rornementation  des  jardins,  des  parcs,  des  bos- 
quets, des  squares,  des  prooienades^  etc.,  se 
classent  en  catégories  sous  les  noms  d'arbres, 
d'arbrisseaux  et  d'arbustes,  selon  les  dimensions 
qu'ils  attalgnent  naturellement. 

Le  nombre  des  espèces  oiltivéei  en  est  consi- 
dérable; il  nous  suffira  de  signaler  ici  les  plus 
méritantes  sous  le  rapport  de  l'ornementation  et 
de  la  robusticité. 

Nous  parlerons  séparément  des  espèces  à  feuil' 
lage  caduc  et  de  celles  à  feuillage  persistant. 
Nous  grouperons  à  part  les  conifères  ou  arbres 
résineax  ;  ils  entrent  dans  ces  deux  catégo- 
ries. 

V^fféta«x  à  fevillAsre  eadve.  -*  Les  vé- 
gétaux à  feuillage  caduc  sont  ceux  qui  laissent 
tomber  toutes  leurs  feuilles  chaque  année.  Leur 
transplantation  doit  avoir  Heu  pendant  la  repos 
de  la  sève.  L'époque  de  la  taille,  pour  ceux  qui 
doivent  ôtre  taillé%  dépend  de  l'époque  de  leur 
fioraisoQ*  (Voir  aux  arbusiei») 

Yéirétawx  à  fevlllaK«  peMUtemt.  — *  Ces 

végétaux  ne  perdent  qu'une  faible  partie  de  leurs 
feuilles  à  la  fois,  de  sorte  qu'ils  en  sont  constam- 
ment pourvus. 

Puisqu'ils  sont  toujours  couverts  de  feuilles^ 
ils  ont  besoin  d'une  alimentation  constante  » 
et  pour  cela  ils  réclament  des  soins  particu- 
liers. 

Leur  transplantation  doit  se  faire  en  septembre- 
octobre  ou  en  mars-avril.  En  plein  hiver,  là  terre 
est  froide  et  ne  stimule  pas  la  formation  de  nou- 
\ elles  radicelles;  l'arbre  que  l'on  plante  alors 
meurt  souvent  d'inanition.  En  été,  pendant  le 
développement  de  toutes  ses  parties,  les  besoins 
du  sujet  sont  grands;  or  un  arrêt  dans  l'alimen- 
tation causerait  également  sa  mort. 

Pour  les  motifs  que  nous  venons  d'exposer,  on 
doit  les  déplanter  trés-soigneusemcnt,  ne  retran- 


cher aucune  racine  et  laisser,  quand  c'est  pos- 
sible, la  motie  do  terre  .lutour  du  pied.  On  re- 
plantera promptément  dani  une  terre  bien 
ameublie,  qu'on  tassera  pour  prévenir  leslncon- 
vôcTient:)  du  bAle  ;  on  la  mouillera  ensuite,  s'il  en 
est  besoin^  pour  la  faire  adhérer  aux  racines,  et 
l'on  bassinera  les  feuilles  dans  le  cas  où  la  temps 
serait  à  la  sécheresse.  On  se  gardera  bien  de  sou- 
mettre &  la  taille  les  arbres  verts  replantés,  car 
cette  opération  leur  serait  très-nuisible,  souvent 
mortelle. 

SI  les  feuilles  venaient  &  se  fiétrir,  on  les  cou- 
perait à  moitié  de  leur  pétiole. 

En  tous  temps,  les  végétaux  toujours  verts  crai- 
gnent une  trop  grande  aération,  qui  les  expose 
aux  ardeurs  du  soleil,  au  bAle,  aux  coups  do 
vent.  Les  alternalives  de  gelée,  de  dégel,  de  neige, 
de  soleil,  de  givre,  de  sécheresse,  etc.,  leur  sont 
également  préjudiciable».  Aussi  vûit-on  Its  Ar- 
bres verts  se  mieux  porter  et  vivre  plus  long- 
temps dans  les  pays  tempérés,  et  môme  dans 
certaines  contrées  plus  froides  que  la  notre,  mais 
exemptes  de  ces  contrastes  de  température  qui 
les  tuent. 

L'exposition  a  également  une  influence  sur 
leur  avenir.  Celle  du  nord  est  la  plus  favorable, 
celle  du  midi  la  plus  dangereuse,  parce  qu'ici  la 
chaleur  solaire  succède  brusquement  A  une  nuit 
glaciale  et  vice  vtnâ.  C'est  aussi  pour  cela  que 
certains  arbres  verts  aiment  le  voisinage  Jes 
grands  arbres^  A  la  condition  toutefois  qu'ils  en 
soient  assez  distants  pour  que  les  racines  ne  0c 
gênent  pas. 

En  plein  air,  11  est  bog  de  couvrir  de  mousse, 
pondant  l'année  de  leur  plantation,  la  terre  qui 
les  entoure,  lorsque  celte  terre  est  sujette  A  m 
trop  dessécher. 

Les  végétaux  A  feuillage  persistant  sont  précieux 
surtout  dans  les  petits  jardins  de  ville,  pendant 
toute  Tannée,  en  conservant  un  air  de  vie  et  de 
végétation.  D'ailleurs,  ils  s'y  trouvent  naturelle- 
ment abrités. 
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PARTIE  III.  —  ARBORiCULTUHE  ET  HORTICULTURE. 


ARBRES. 


On  appelle  arbres  les  vég<5taux  ligneux  qui  at- 
teignent dô  grandes  dimensions. 

Us  coiniennent  en  avenues,  en  groupes,  en  su- 
jets isolés,  pour  rorneosent  des  promenades,  des 
routes,  des  parcs  et  des  jardins  de  toute  étendue* 

La  place  à  leur  assigner  dépend  généralement 
de  leur  forme  naturelle  :  les  arbres  pyramidaux 
et  à  branches  resserrées  font  bien  en  petits  grou- 
pes détachés  ;  on  les  choisit  garnis  de  branches 
depuis  leur  base  ;  ceux  qui  ont  un  port  divariqué 
ou  une  large  tOte  produiront  plus  d^cfTet  plantés 
isolément;  les  espèces  à  tige  droite  et  haute, 
surmontée  d'une  tôte  de  forme  régulière,  bor- 
deront les  allées  ouvertes  au  milieu  de  grandes 
plantations  ;  celles  qui  se  ramifient  beaucoup  et 
supportent  facilement  la  tonte,  pourront  former 
rideau  le  long  d'une  allée  qu'on  voudra  couvrir; 
cnlin  les  arbres  résineux  font  bien  isolés  ou  en 
petits  groupes  jetés  sur  une  pelouse,  comme  le 
long  d'une  grande  avenue  de  communication 
dans  un  endroit  nu. 

Chaque  arbre  se  trouvant  ainsi  à  sa  place  d'a- 
près le  développement  qu'il  devra  prendre,  la 
taille  de  ses  branches  sera  souvent  nuisible  à  son 
effet  ou 'tout  au  moins  superflue.  Or  donc,  à 
moins  que  l'on  ne  désire  une  forme  d'une  régu- 
larité géométrique,  on  se  bornera,  !<*  à  ébour- 
geonncr  ou  élaguer  la  lige  de  ceux  qui  le  deman- 
deront, 2**  à  raccourcir,  parmi  les  branches  de  la 
tète,  celles  qui  prendraient  trop  de  développe- 
ment au  détriment  des  autres  et  surtout  de  Ja 
llôche,  3°  à  enlever  le  bois  mort. 

Ces  suppressions  auront  lieu  à  l'aide  de  l'^^ran- 
choir  à  crochet;  c'est  une  espèce  de  ciseau  de 
menuisier,  avec  une  douille  qui  s'jijuste  sur 
un  long  manche.  On  pose  la  lame  à  l'endroit  où 
l'on  veut  opérer  la  section,  puis  on  frappe  la  base 
du  manche  avec  un  maillet.  Un  petit  crochet  mé- 
nagé sur  le  côté  de  la  lame  sert  à  retirer  la  partie 
coupée,  lorsqu'elle  reste  suspendue  à  Tarbre. 

Quelquefois  le  diamètre  de  la  branche  est  plus 
grand  que  la  largeur  de  l'ébranchoir;  on  se  sert 
alors  d'une  scie  à  uiain,  puis  on  rafraîchit  la  coupe 
avec  la  sei-pelte,  pour  empocher  l'eau  d'y  séjour- 
ner et  pour  faciliter  la  formation  d'un  bour- 
relet. 

On  ne  doit  mettre  en  place  que  des  sujets  bien 
constitués,  ni  trop  tendres  ni  trop  durs.  lisseront 
déplantés  avec  soin  et  replantés  dans  une  terre 
remuée,  soit  par  un  défoncement  général  du  sol, 
soit  par  un  trou  fait  à  chaque  place,  comprenant 
un  cube  d'au  moins  4  mètres,  c'est-à-dire  2  mè- 
tres de  côté  sur  1  mètre  de  profondeur.  Ces  me- 
sures peuvent  varier  selon  la  nature  plus  ou 
moins  pivotante  des  racines.  Pour  la  création 
d'une  avenue,  il  est  préférable  d'ouvrir,  sur  toute 
la  longueur,  une  tranchée  de  2  mètres  de  large 
au  minimum,  et  de  la  remplir  de  bonne  terre. 

L'habillage  des  racines  se  fait  comme  aux  arbres 
fruitiers.  La  taille  des  branches  lors  de  la  plan- 
talion  varie  selon  la  disposition  du  sujeL  Chez  les 
espèces  qui  font  naturellement  de  grands  arbres, 
on  doit  respecter  la  flèche  et  se  contenter  de 


raccourcir  les  plus  fortes  branches  latérales.  Chez 
les  arbres  de  moyenne  (aille,  dont  la  tête  se  ra- 
mifie beaucoup  et  n'est  formée  que  de  branches 
secondaires,  ou  écirae  les  verticales,  surtout  les 
fortes  du  sommet.  Les  arbres  pyramidaux  reste- 
ront intacts,  s'ils  sont  bien  ramifiés,  bien  trapus 
et  de  forme  régulière;  quand,  au  contraire,  ils 
sont  fluets  ou  trop  élancés,  on  raccourcit  la  partie 
supérieure  seulement.  Il  est  des  espèces  à  bob 
moelleux  qui  ne  veulent  aucune  amputation. 

Dans  la  description  qui  va  suivre  des  meilleurs 
arbres,  nous  avons  indiqué  la  hauteur  ordinaire 
de  chacun  par  une  distinction  relative.  Une  dé»- 
gnation  on  chiffres  ne  peut  être  précise,  attenda 
que  le  climat,  le  terrain,  la  position,  etc.,  ia- 
fluent  sur  leur  développement. 

ARBRES  A  FEUILLAGE  CADUC. 

AUaate,  Faux  Ternla  d«  ^«pom  {AUaatëS 
glandalosm),^-  Arbre  de  première  grandeur,  de 
forme  irrégulière,  se  dénudant  facilement.  Se» 
feuilles,  composées  de  nombreuses  et  grandes 
folioles,  produisent  un  bel  effet. 

Terrain  :  l'Allante  pousse  vigoureusement  à  pea 
près  partout;  cependant  il  préfère  les  terrains  lé- 
gei*s,  et  redoute  les  endroits  constamment  mouil- 
lés et  exposés  aux  gelées* 

Alisier  {Cratœgus  torminalis)  ;  —  Alo«ébler 
(C.  aria);  —  Ameroller  {C.  azeroltu).  —  Cfô  es- 
pèces font  partie  du  même  groupe.  Ce  sont  dfs 
arbres  de  deuxième  et  de  troisième  grandeur,  à 
beau  feuillage,  donnant  au  printemps  des  fleois 
blanches,  auxquelles  succèdent  des  fruits,  de  coq- 
leur  rouge  ou  jaune,  qui  restent  sur  l'arbre  jus- 
qu'aux gelées. 

Terrain  :  TAubépine  leur  serrant  de  sujet,  ils 
croissent,  comme  celle-ci,  dans  tous  les  sols. 

Variétés  :  Alisier  de  Fontsiinebleau  ;  A.  da 
Népaul  ; 

Alouchier  de  Bourgogne  ; 

Azerolier  cocciné,  A.  petit  corail,  A.  ergot  de 
coq,  A«  brillant^  A.  à  feuille  luisante. 

A«béplve>  Aplae  bl««c1ie  {Cratœgus  oxyi- 
cantha).  —  On  peut  l'élever  en  arbre  ou  en  arbris- 
seau ;  sa  croissance  est  leote.  Au  printemps,  elle 
est  d'un  bel  e£fet  par  l'abondance  de  ses  bouquets 

de  fleui's  blanches  odorantes. 

Nous  dirons  plus  loin  qu'elle  fait  les  meilleorts 
haies  vives. 

Terrain  :  TAubépine  végète  partout.  11  va  sans 
dire  qu'en  bon  sol  et  en  climat  humide,  elle 
pousse  pl$is  vigoureusement  que  dans  les  terrains 
et  les  climats  arides. 

Variétés  :  Aubépine  h  fleur  rose  double  (la  plus 
jolie);  A.  à  fleur  blanche  double;  A.  à  fleur  cra- 
moisie simple. 

A«Be,  Verse  {Àhius).  —  Arbre  asset  grand, 
à  croissance  rapide  et  à  beau  feuillage. 

Terrain  :  l'Aune  préfère  les  sols  marécageux, 
et  vient  aussi  en  terre  sèche  et  calcaire. 

Variétés  :  Aune  à  feuille  en  cœur;  A.  &  feuille 
de  fougère. 
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Bovleav  (Betula).  —  Grand  el  bel  arbre  d'or- 
nement Jaus  les  parcs,  par  Télégaoce  de  son  port, 
la  légèreté  de  son  feuillage^,  la  blancheur  de  son 
écorce. 

Terrain  :  presque  tous  les  lorrains  lui  con- 
viennent. 

Variétés  :  Bouleau  commun  ;  B.  noir  ;  B.  me- 
risier; B.  à  feuille  laciniée. 

Catalpa  {Catalpa),  —  Arbre  superbe,  de 
moyenne  grandeur,  qu'il  vaut  mieux  planter  iso- 
lément à  cause  de  la  largeur  habituelle  de  sa 
tête.  Il  entre  tardivement  en  végétation.  Ses 
feuilles  sont  très-grandes;  en  juillet-août,  il  donne 
de  Jolies  fleurs,  disposées  en  larges  thyrses,  blan- 
ches, tachées  de  jaune  et  de  pourpre. 

On  doit  éviter  de  lui  couper  les  racines  en  le 
transplantant. 

Terrain  :  ii  lui  faut  une  bonne  terre  franche, 
un  peu  humide.  Il  périt  dans  un  sol  trop  tenace 
ou  trop  aride.  En  climat  froid,  un  sol  mouillé  ne 
lui  convient  pas. 

Variétés  :  Catalpa  du  Japon,  Les  variétés  naines 
de  Ksmpfer  et  de  Bunge,  grelTées  à  haute  tige, 
prennent  la  forme  d'un  robinier  sans  épines. 

Cerisier  (Cera«u5  vu/^arû).— Arbre  de  troisième 
grandeur,  que  l'on  peut  isoler  ou  grouper. 

Ttrrain  :  sain,  non  pourrissant. 

Variétés  :  Ceiider  à  fleur  double;  C.  à  brindille, 
dit  de  la  Toussaint. 

C^bépie  (Quercus).  —  La  tribu  des  Chônes  est 
nombreuse,  on  peut  dire  que  c'est  le  genre  le  plus 
répandu  sur  le  globe.  Chaque  contrée  a  ses  es- 
pèces particulières;  de  là  leur  division  en  plu- 
sieurs groupes  nommés  Chênes  d'Europe,  C.  d'A- 
frique, C.  d'Amérique,  G.  du  itfexique,  C.  de 
rinde,  etc. 

Ceux  d'Afrique,  de  l'Inde  et  du  Mexique  ne 
réussissent  en  France  que  dans  quelques  endroits 
privilégiés  ;  nous  n'en  parlerons  pus  davantage. 

Terrain  :  les  chônes  croissent  à  peu  près  par- 
tout; cependant  la  plupart  préfèrent  un  terrain 
argileux. 

Variétés  :  Parmi  les  chônes  d'Europe,  nous  re- 
commandons le  Chêne  commun  ou  C.  pédoncule, 
le  C.  pyramidal,  le  G.  chevelu  el  le  G.  hybride 
d'Autriche,  ces  deux  derniers  à  feuillage  presque 
persistant.  Dans  les  cbôoes  d'Amérique,  on  es- 
time généralement  les  suivants  :  G.  à  feuille  en 
lyre,  C.  ù  très-gros  fruit,  G.  à  gland  olivaire,  C. 
prin^  G.  rouge,  G.  cocciné, 

CTormier,  Sorbier  domestique  (Sorbus  do^ 
meitica).  —  Grand  et  bel  arbre,  propre  aux  jar- 
dins paysagers  comme  aux  routes  et  aux  vergers. 
Il  donne  des  bouquets  de  jolis  fruits  pyrifornies, 
qui  sont  comestibles. 

Ttrrain  :  terre  franche,  un  peu  fraîche;  il  re- 
doute les  terres  calcaires,  qui  le  rendent  chan- 
cre ux. 

Cytise  avboars»  Fa«x*ébénler  {Cytisus  la- 
hwrnum).  —  Arbre  de  troisième  grandeur,  qu'on 
plante  autant  en  arbrisseau  qu'A  haute  tige.  Il 


produit  beaucoup  d'effet,  au  printemps,  par  ses 
fleurs  jaunes  en  longues  grappes  pendantes. 

Les  contusions  et  les  suppressions  faites  à  ses 
racines  lui  sont  fort  nuisibles. 

Terrain  :  le  Cytise  réussit  bien  dans  les  terres 
sèches,  calcaires  et  pierreuses. 

Variétés  :  Cytise  faux-ébénier,  C.  à  fouille  ses- 
sile,  C.  à  grande  fleur,  C.  odorant,  G.  bifcre. 

Cytise  d'Adam,  hybride  des  Cytise  aubours  et 
C.  pourpre. 

Nous  parlerons  à  propos  des  arbustes  d'uno 
autre  série  de  cytises. 

Arable  (Acer).  —  Les  Erables  sont  d'un  grand 
secours  dans  l'aménagement  des  jardins  paysa- 
gers. La  plupart  sont  de  première  grandeur,  pous- 
sent vigoureusement  et  ont  un  très-beau  feuil- 
lage. 

Terrain  :  presque  tous  les  terrains  leur  con- 
viennent; ils  préfèrent  néanmoins  les  terres 
calcaires,  sèches^  pierreuses. 

Variétés  :  Érable  sycomore,  É.  plane,  É.  à  large 
feuille,  É.  rouge  de  Virginie,  E.  négundo;  puis 
les  suivantes,  qui  ne  sont  que  de  deuxième  ou 
troisième  dimension  :  Ë.  sycomore  à  feuille  pana- 
chée, Ë.  velu,  É.  de  lu  Colchidc,  ^.  jaspé,  Ê, 
négundo  à  feuille  panachée.  * 

Févler  (Gleditschia).  —  Bel  arbre  à  feuillage 
très-léger,  d'un  aspect  gracieux  et  élégant.  A  l'ais- 
selle des  feuilles  sont  attachées  de  longues  épines, 
trifurquées,  acérées,  vénéneuses;  la  tige  en  porte 
également  qui  mesurent  jusqu'à  0"*,iO  de  lon- 
gueur. Les  accidents  que  peuvent  causer  ses  épi- 
nes le  font  placer  dans  les  endroits  peu  fréquen- 
tés. 

Terrain  :  le  Févier  aime  une  terre  calcaire  ou 
siliceuse,  plutôt  sèche  qu'humide. 

Variétés  :  Févier  d*Amériqne,  F.  de  la  mer  Cas* 
pienne,  F.  sans  épine,  F.  à  très-grosse  épine. 

Frèae  (Fraxinus). — Le  Frêne  est  très-répandu 
dans  nos  forêts;  ses  variétés  sont  de  beaux  ar- 
bres d'ornement  de  deuxième  ou  de  troisième 
grandeur. 

Terrain  :  tout  terrain. 

Variétés  :  Frêne  à  feuille  d  aucuba,  F.  à  bois 
doré,  F.  à  bois  jaspé,  F.  remarquable,  F.  crépu, 
F.  à  fleur. 

dataler,  Arbre  de  liadée  (Cercis  sili/juns^ 
trum).  —  De  deuxième  grandeur.  11  donne  fin 
^vril,  avant  le  développement  de  ses  feuilles, 
une  grande  quantité  de  fleurs,  en  bouquets  atta- 
chés sur  le  vieux  bois. 

Terrain  :  terrain  sec,  pierreux,  profond. 

Variétés  :  Celle  à  fleur  rose  est  la  plus  répan- 
due et  la  plus  jolie;  on  en  plante  auissi  à  fleur 
carnée. 

Bëtre  (Fagus),—  Le  llétre  commun  est  un  ha- 
bitant de  nos  forêts.  Ses  variétés  sont  très-orne- 
mentales par  la  diversité  de  leur  feuillage. 

Terrain  :  il  affectionne  une  terre  douce,  légère, 
un  peu  fraîche  et  profonde;  néanmoins  il  réussit 
encore  dans  des  endroits  assez  arides. 
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Variétés  :  HOtre  à  feuille  pourpré^  H.  ft  feuille 
panachée,  U.à  feuille  de  fougère* 

KoBlreviérie  pamteiiléCy  IVnirottaier  (Kal- 
feuttria  panieulata).  -^  Arbre  de  pelile  Uillc,  ro- 
buste et  précieux  dans  les  terrains  légers,  peu 
profonds.  Sa  tête  se  forme  en  boule  ;  elle  estd^un 
aspect  gracieux  et  coquet,  par  son  feuillage  agréa- 
ble et  ses  nombreuses  fleurs  en  larges  panicules 
Jaunes  qui  s'épanouissent  en  juillet. 

Uqiil4amb«v  (Uquidamhar).  —  Bel  arbre  & 
cime  pyramidale  régulière,  il  gèle  parfois  sous  le 
climat  de  Paris,  où  on  doit  le  placer  à  une  posi- 
tion chaude  et  abritée. 

Trtrain  :  riche,  profond. 

Vauéiés  :  Liquidambar  copal,L.  du  Levant 

'  Itfmt**!'^'  {Magnolia).  -—  Le  groupe  des  Ma- 
gnoller»  se  compose  d'arbres  et  d'arbrisseaux  ft 
feuillage  caduc,  d'arbres  et  d'arbrisseaux  ft  feuil* 
lage  persistant.  Parlons  ici  des  premiers. 

Leurs  fleurs  printanières,  |qui  s'épanouissent 
en  mars-avril,  avant  la  pousse  des  feuilIeS|  ont 
Taspect  de  grosses  tulipes,  et  répandent  une 
odeur  suav^ 

Terrain  :  terre  de  bruyère  un  peu  humide,  ou 
tout  au  moins  une  bonne  terre  franche,  sableuse 
et  un  peu  fraîche. 

VariéUi  :  Magnolier  glauque,  M.  bicolore,  M. 
Yulan,  M.  de  Cachet,  M.  de  Soulange,  M.  de 
Thompson. 

■arraaMter  â*Ia4e  [^scuUàs  hippocaslanum). 
—  Le  Marronnier  d'Inde  est  le  plus  bel  arbre  d'or- 
uement  parmi  ceux  de  grande  taille,  par  son 
port  majestueux,  ses  belles  feuilles  en  palme, 
«es  forts  thyrses  de  magnifiques  fleurs  priota- 
niércs. 

Ttrrain  :  il  vient  à  peu  près  partout,  néanmoins 
il  pri^fère  une  terre  profonde,  substantielle  et  un 
peu  fraîche* 

Variétéi  :  Marronnier  &  fleur  blanche  simple, 
M.  ft  fleur  blanche  double,  M.  à  fleur  rouge. 

■erlaler  {Cernsus  avium).  —  Le  Merisier  est 
un  arbre  utile,  en  raison  de  son  service  dans  l'é- 
bénisterie  et  de  l'emploi  de  ses  fruits  pour  la  fa- 
brication du  kirsch.  Il  est  en  outre  d'un  bel  effet 
dans  les  parties  boisées  d'un  parc. 

Terrain  t  il  lui  faut  un  itorain  profond,  qui  ne 
9oit  pas  trop  humide. 

Vartétés:  Merisier  commun,  M.  à  fleur  double. 

■ieocovller  {Celtis).  —  Arbre  de  deuxième 
grandeur,  à  bois  souple  et  dur,  ft  branche  longue 
et  divariquée^  servant  ft  la  fabrication  des  manches 
de  fouet  dits  perpignam  et  des  fourches  ft  moisson. 
Il  est  très-répandu  dans  le  midi  de  la  France. 

Ttrrain  :  terre  saine,  profonde,  non  argileuse. 

Variétés  :  Micocoulier  de  Pi-ovence,  M.  de  Vir- 
ginie, M.  ft  feuillu  en  cœur. 

MAMav  (Moruê),  ^  Le  Mûrier  est  employé 
comme  arbre  et  comme  arbrisseau  d'utilité  ei 
d'ornement.  Tout  le  monde  sait  que  ses  feuilles 


servent  de  nourriture  aux  vers  ft  soie,  et  que  f 'oa 
fait  un  sirop  uUle  avec  ses  Clruits. 

Variêiéi  i  MArier  blanc  ou  commun,  M.  Moretli, 
M.  Lhou,  M.  ft  très-grande  feuille  ;  M.  d'£sp«giie 
ft  gros  fruit  noir. 


Le  HAvIer  à  p«H«r  ou  mrmmmtfméU^  est 

un  bel  arbre  par  la  forme  arrondie  qu'il  prend 
naturellement  et  l'ampleur  do  ses  feuilles  irré- 
gulièrement découpées. 

Variétés  i  M.  à  papier,  M.  ft  feuille  en  CBlm- 
chon. 

Terrain  :  l'un  et  l'autre  se  plaisent  en  terraiii 
chaud  et  léger,  siliceux  ou  calcaire  ;  ils  redoux 
tant  les  terres  argileuses  et  froides. 

Méyer  (Jaglans)*  *~  C'eatun  bel  arbre,  à  dme 
large  et  msûestueuse,  très-propre  aui  eireoues 
comme  ft  l'isolement.  C'est  en  même  temps  un 
arbre  fruitier  assex  important;  son  boi»  est  fort 
recherché. 

Variétés  :  Noyer  commun,  N.  à  feuille  simple, 
N.  ft  feuille  lacioiéc. 

Le  Itfeyer  d'AMérl^iie  pousse  plus  rapide* 

ment  que  les  autres;  c'est  un  grand  arbre  an  bcB 
dur,  mais  ses  fruits  ne  sont  pas  comestililaa» 
Terrain  :  tout  terrain  profond,  peu  homida. 


(Ulmus).  —  L'Orme  commun  eel  moins 
recherché  pour  rornementafion  des  Jardiai 
paysagers  que  pour  border  les  routes  et  les  ave- 
nues. Mais  ses  variétés  sont  d'un  bel  eiTet. 

2>rraûi:  tout  tciTain  de  bonne  nature;  de 
préférence  un  sol  calcaire  et  profond.  LX>niie 
redoute  un  sous -sol  imperméable,  qui  retisoi 
l'eau. 

Variétéii  Orme  tortillard,  0.  à  large  fcnlUe, 
0.  ft  feuille  pourpre,  0.  fauve,  0.  pyramidal  (pltt* 
sieurs  sous«variétés),  0.  monumental,  O.  d'Amé- 
rique, 0*  d'Amérique  ft  feuille  panachée. 

Pa«l«vniia(Ptfi<<otania).--Belarbrei  ressem- 
blant au  Catalpa  par  son  port  et  son  feoillaga. 
Ses  fleurs  violacées  s'épanouissent  au  commen- 
cement de  mai,  avant  la  pousse  des  feuilles. 

A  haute  tige,  il  demande  l'isolement  ;  à  buie 
tige,  il  est  beau  surtout  dans  une  pelouse,  quand 
on  le  recèpe  chaque  année  ft  sa  base. 

Une  déplantation  trop  hâtive  fait  pourrir  ses  ia« 
cines,  ainsi  que  la  moindre  meurtrissure  lors  de 
l'arrachage. 

Terrain  :  riche,  léger,  un  peu  frais,  mais  ooa 
mouillé.  Une  terre  d'alluvionlulest  aussi  favora- 
ble que  i'humuf  tourbeux. 

Pavlei^  (Paoïa).*^  Le  genre  Pavier  offre  beau* 
coup  de  ressemblance  avec  le  Marroonter,  doot 
cependant  il  diffère  par  certains  caractères  bots* 
niques  qui  Feu  font  séparer.  11  est  composé  d'ar- 
bres de  deuxième  et  de  troisième  grandeur,  ainsi 
que  d'arbrisseaux.  On  les  multiplie  par  leur  sc« 
mcnce  ou  par  le  greffage  sur  le  Marronnier. 

IHmwUëP  {Poputus).  *^lA  croinance  des  Peu* 
pliers  est  excessivement  rapide.  Ils  font  des  arhNs 
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élancés,  &  tige  baate  et  droite,  atteignant  des 
dlinenaions  remarquables. 

Leur  multiplication  est  on  ne  peut  plus  facile 
au  moyen  du  bouturage,  et  d'une  réussite  telle) 
qu*on  met  souvent  à  demeure  des  branches  en- 
lières)  nommées  plançons  ou  plantards. 

Tetrain  :  humide,  marécageux. 

Variélés  t  Peuplier  de  Virginie  (trèfl*vigoureux 
et  robuste),  P.  d'Italie  (pyramidal  ou  en  fuseau), 
P.  de  la  Caroline  (à  trt^s-grande  feuille  persistant 
longtemps),  P.  OntaHo  (très-beau  feulUago large), 
P.  Eugène  (belle  espèce  encore  pou  répandue), 
P.  blanc  de  Hollande  ou  Ypréau  (feuille  duveteuse 
en  dcsBOur);  ta  sous^variété,  appelée  P.  coton- 
neux, est  encore  plus  Jolie. 

Mamèw  {Planera^.  ^  Arbre  tenant  de  l'Orme 
et  du  Charme  par  son  port,  sa  taille,  la  forme  de 
ses  feuilles,  l'aupect  de  son  bai»,  cte» 

JPlfttftMe  (Platanui),  —  Grand  et  bel  arbre,  au 
port  majestueux  et  au  feuillage  superbe;  trct- 
convenable  pour  les  grandes  avenues. 

il  croit  promptement  et  atteint  de  magnifiques 
proportions.  Il  e&i  encore  remarquable  par  la  bi-> 
garrure  de  son  écorce,  qui  se  détache  en  grandes 
plaques  Irrégulières,  d*un  gris  noir,  mettant  ù.  du 
des  parties  d'un  vert  clair  Jaunftlre. 

Terrain  :  tout  terrain  qui  a  beaucoup  de  pro- 
fondeur. 

Variélés:  Plalane  d'Occident  (à  très-grande 
feuille),  P.  d'Orient  (port  pyramidal). 

BobiMUr, vulgairement  appelé  Ammeiu (Robi'- 
nia  pseudo-acacia).  -^  Arbre  de  deuxième  gran- 
deur, à  branche»  très-cassante?,  épineuses,  &  feuil- 
lage léger.  11  se  charge  en  mai  et  juin  de  grappes 
de  fleurs  blanches  odorantes. 

Terrain  :  le  Robinier  pousse  partout,  sauf  dans 
la  craie. 

Variétés  :  Robinier  faux-aracia  ou  Acacia  blanc, 
R.  sans  épine  ou  A.  boule,  R.  visqueux,  R.  rose, 
R.  pyramidal,  R.  à  feuille  simple. 

moMlm  {Salix),  —  Le  Siule,  pir  la  li^gèreté  de 
son  feuillijge  et  sa  teinte  argentée,  est  l'un  des 
plus  gracieux  arbres  d'ornement^  soit  isolé  ou 
groupé,  et  surtout  en  bordure  de  rivière.  Il  n'a 
qu'un  défaut,  si  c*en  est  un  ;  c'est  d'être  trop 
répandu. 

Au  point  de  vue  de  l'utililé,  tout  le  monde  con« 
naît  son  importance,  soit  eu  saulsaie^  soit  en 
oser aie. 

Ttrrrain:  sol  humide,  submergé, 

9opkom(5o;9Aora). — Grand  arbre  &  large  ti^te. 
Son  écorce  est  d'un  vert  très-fonci^.  Son  feuillage 
clair  et  léger  fait  diversion  avec  d'autres  genres. 

Terrain  i  terre  franche,  profonde. 

••rbler  {Sorbus),  -*  Arbre  de  moyenne  taille, 
se  couvrant  de  gros  bouquets  de  fruits  rouge-co* 
rail,  qui  persistent  jusqu'à  la  saison  des  fortes 
gelées. 

Terrain  i  tout  terrain  plautable. 

Vwriéiéê  :  Sorbier  des oiseauX|  S.  hybride,  S.  d'A« 


mérique,  S.  nain  de  Laponio;  ce  derutef  nV^st 
qu'un  arbrisseau. 

Tllleiil  {Tilia).  -^  Les  Tilleuls  sont  de  beaux 
arbres  au  port  et  au  feuiilnge  agréables. 

Ils  conviennent  en  avenue,  en  rideau,  en  quin<» 
conce,  on  salle  de  repos. 

Terrain  :  sain  et  substantiel  ;  un  sol  léger,  un 
peu  frais,  est  préférable  aux  argiles  A'oides. 

Variétêê  :  Tilleul  de  Hollande,  T.  argenté,  T.  ar-* 
genté  pleureur  $  T.  d'Amérique  (plusieurs  va** 
riétés).  ' 

Viillpiei*  tfe  ITlrfriiile  {Liriodendron  tulipU 
fera).  —  Arbre  superbe,  autant  par  l'élégancô  de 
son  port  et  la  régularité  de  sa  forme  que  par  la 
beauté  de  ses  larges  feuilles.  Sa  fleur  ressemble 
à  une  tulipe,  de  couleur  verte  e(  jaune. 

Ses  racines  charnues  et  spongieuses  pourrissent 
promptement  dans  un  milieu  froid  ;  aussi  est>ii 
préférable  de  ne  le  transplanter  qu'au  printemps, 
et  d'en  soigner  l'arrachage  pour  ne  pas  meurtrir 
son  chevelu. 

Il  souifre  autant  de  la  suppression  de  quel- 
qu'une de  ses  branches  que  de  ses  racines  ;  lors- 
qu'une taille  est  rigoureusement  nécessaire,  on 
la  lui  fait  en  mars  quand  la  sève  commence  à  se 
mettre  en  mouvement,  ou  en  septembre  avant  la 
chute  des  feuilles. 

lerrain  :  bonne  terre  franche,  profonde,  sa- 
bleuse, fraîche,  particulièrement  les  terrains 
d'alluvioù. 

ARBRES  A  FEUILLAGE  PERSISTANT. 

Les  arbres  à  feuillage  persistant  varient  telle- 
ment dans  leur  grandeur,  qu'ils  pourraient  être 
considérés  généralement  comme  arbrisseaux,  car 
le  plus  souvent  ils  n'atteignent  sous  notre  climat 
que  les  dimensions  de  celte  catégorie.  Néanmoins 
nous  citerons  les  suivants  comme  étant  suscepti- 
bles de  faire  des  arbres  dans  un  terrain  favora- 
blement situé  • 

Ch^ne  ^€9t  {Quercui  sempervirens),  —  Parmi 
les  chô  nés  ù  feuillage  persistant,  il  en  est^  comme 
dans  ceux  À  feuillage  caduc,  qui  ne  s^accom*- 
modeat  guère  des  climats  français^  nous  ne  n^us 
en  occuperons  pas. 

Terrain  :  préférablcment  rocheux  et  incliné. 

Variélés:  Chêne  vert,  C.  liège  ou  Icermès, 
C.  pyramidal  de  Fordi. 


oanvn  {Iles  aquifolia).  —  C'est  un 
arbre  de  moyenne  grandeur,  susceptible  de  vivre 
plusieurs  siècles  et  d'acquérir  d'assez  belles  di- 
mensions, surtout  quand  il  ait  en  plein  bois. 

Ses  feuilles  épaisses,  luisantes  et  épineuses, 
ainsi  que  ses  petits  fruits  ronds,  rouge  corail,  qui 
restent  sur  l'arbre  jusqu'à  la  fln  do  l'hiver,  en 
font  un  tif&s-bel  arbre  d'ornement. 

Terrain:  argilo-sableux ,  ou  humus  tourbeuX| 
un  peu  frais. 

Variélés:  nous  considérons  comme  arbre  le 
Houx  commun  seuL  Nous  retrouverons  ses  va- 
riélés en  traitant  dus  arbrisseaux  et.arbustes. 
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PARTJE  !H.  —  AHBOniCULTL'lU':  ET  HORTICULTURE. 


Mm§;noli9T (AfartnoHa),  —Le Magnolier  à  feuil- 
lage persistant  est  Tun  des  plus  beaux  arbres 
connus,  autant  par  l'ampleur  et  la  beauté  de  son 
feuillage  que  par  Télégance  de  ses  larges  fleurs 
blanches,  répandant  un  suave  parfum.  Malheu- 
reusement, dans  une  bonne  partie  de  la  France, 
il  reste  à  Tétat  d*arbrisseau  plus  ou  moins  bien 
portant. 

Il  lui  faut  généralement  une  exposition  abritée, 
puis  quelques  précautions  contre  les  rigueurs  de 
l'hiver,  surtout  contre  les  givres  du  printemps. 

Tenain  :  bonne  terre  franche,  profonde,  légère 
et  un  peu  fraîche  ;  la  terre  de  bruyère  pure  et 
humide  lui  convient  assez,  mais  une  humidité 
stagnante  ferait  pourrir  ses  racines. 

Variétés  :  Magnolier  à  grande  fleur,  M.  de  la 
Galissonnière,  M.  de  la  Mayardière,  M.  à  fleur 
double,  M.  de  Nantes  à  fleur  double. 

QUELQUES  BEAUX  ARBRES  DU  MIDI  ET  DE  L'OIEST, 
GELANT  EN  PARTIE  SOFS  LE  ÔLIKAT  DE  PARIS. 

MaelMre  éplmeux»  Oranger  4e«   Otaces 

{Maclura  aurantiaca).  —  Arbre  à  belle  feuille 
ovale,  luisante,  donnant  un  fruit  de  la  forme 
d'une  orange.  Terrain  un  peu  frais,  de  bonne 
qualité;  surtout  siliceux. 

l*1a««einlBler  {Diospyro$),  —  Arbre  orne- 
mental par  la  beauté  de  son  feuillage.  Bonne 
terre  franche,  légère,  un  peu  fraîche. 

I«a«rler  ■••••£ ra«  {Sassafras  officinale). — Bel 
arbre  de  la  famille  des  Lauriers  ;  il  exige  la 
pleine  terre  de  bruyère  et  le  climat  du  Midi, 

ittcmilla  à  feuille  de  platane  {Stprculia 
pîalatïifolia),  —  Beau  et  large  feuillage.  Cet  arbre 
ne  supporte  le  plein  air  que  dans  quelques  dé- 
partements méridionaux. 

ARBRES  PLEUREURS.  . 

Les  arbres  à  branches  retombantes  ont  une 
végétation  particulière^  et  leur  effet  pittoresque 
demande  une  place  spéciale  dans  les  jardins» 

Nous  ne  parlerons  que  des  plus  recomman- 
dablcs. 

Aabéplne  à  ramcaa  pendant.  —  Ses  bran- 
ches retombent  nonchalamment  le  long  de  la  tige; 
il  est  bon  de  les  en  éloigner  par  un  cerceau  mis  à 
Tintérieur.  Cette  espèce  se  couvre  de  fleurs  blan- 
ches, et  fait  bien  dans  le  voisinage  d'un  rocher. 

Bonlean  plearenr.  — •  Quelques-uues  de  ses 
branches  s'élèvent  verticalement,  tandis  que  les 
autres  se  courbent  gracieusement  vers  la  terre. 

On  sait  que  le  feuillage  du  Bouleau  s'agite  et 
tremble  au  moindre  vent^  ce  qui  augmente  le 
bel  effet  de  cette  espèce. 

Chêne  irèa-plenrenr.  —  A  branches  s'élan- 
çant  presque  verticalement  sur  la  terre. 
Son  feuillage  est  celui  du  Ch^ne  pédoncule. 


Cytise  à  ranaan  pendant.  —  On  cultive  deux 
espèces  de  Cytise  pleureur  :  l'une,  le  Faux-ébénier 
pleureur,  a  de  longues  branches  pendantes  el 
donne  de  belles  grappes  de  fleurs  jaunes;  il  tst 
maigre  et  dégarni  dans  son  ensemble;  l'autre,  le 
C.  pourpre  pleureur,  beaucoup  moins  TÎgoureax, 
a  ses  branches  très-flnes  excessivement  rami- 
iiées,  qui  se  couvrent  de  fleurs  solitaires,  d'an 
rose  purpurin. 

Fêvler  plenrenr  de  Bnjot.  —  Ses  rameaux 
retombent  naturellement,  mais  ses  branches  en 
se  fortifiant  se  relèvent  vers  la  direction  horisoD- 
tale,  ce  qui  les  distance  et  en  rend  le  poit  fort 
élégant.  Son  feuillage  très-fin  et  léger  en  fait  dq 
arbre  des  plus  gracieux  H  isoler  sur  la  pelouse, on 
à  planter  en  avant  des  massifs  de  grands  arbii^ 

Frêne  plenrenr.  — C'est  l'un  des  plus  vigou- 
reux et  des  plus  robustes;  aussi  reuiploie-t<oa 
ordinairement  à  la  formation  d'une  salle  derepoE. 
Dans  sa  jeunesse,  ses  branches  se  prêtent  à  la 
forme  qu'on  veut  leur  donner. 

Les  sujets  à  tige  élevée  sont  les  plus  recher- 
chés. 

Bètre  à  vamean  pendant. —  D'une  forme  ir- 
régulière qui  le  rend  plus  singulier  que  t>eao.Sa 
place  est  près  d'un  rocher.  On  le  greffe  eopiei 
cl  en  tète. 

IVoyer  plenrenr.  —  Bel  arbre  à  forme  élé- 
gante^ joignant  à  ses  qualités  ornementâtes  celle 
de  produire  de  bons  fruits.  Malheureusement,  sa 
muliiplication  est  des  plus  difficiles  ;  aussi  n*6t- 
il  pas  aussi  répandu  qu*il  le  mérite. 

Orme  plenrenr.  —  Plusieurs  espèces  d'Orme 
pleureur  sont  cultivées;  leurs  branches  sont  sur- 
tout horizontales  et  n'ont  pas  l'élégance  de  cer- 
tains arbres  du  même  genre. 

Penpiler  blane  plenrenr.  —  D'un  très-bel 

effet  par  son  bois  vert  cendré,  ses  jolies  feuilles 
vertes  en  dessus,  duveteuses  et  blanchâtres  eo 
dessous,  ainsi  que  par  ses  nombreuses  fleurs  eo 
chutons  soyeux  qui  couvrent  les  rameaux  avant 

la  pousse  des  feuilles. 

ttanle  plenrenr.  —  C'est  le  plus  gracieux  et 
le  plus  élégant  des  arbres  pleureurs.  Ses  longs 
rameaux  très-effilés,  très-souples,  retombent  jus- 
qu'à terre  en  s'éloignant  suffisamment  de  la  tige. 
Ses  feuilles,  lancéolées-linéaires,  d'un  vert  tendre, 
annoncent  les  premières  l'arrivée  du  printemp>, 
quoiqu'elles  persistent  longtemps  à  Tautomoe. 

Pour  jouir  de  tout*son  elTel,  il  faut  le  planter 
au  bord  d'une  eau  limpide. 

Variétés:  Saule  pleureur  ordinaire  ou  de  Baby- 
lone  ou  de  Saintv- Hélène,  S.  à  feuille  contournée 
(branche  moins  effilée);  S.  d'Amérique  (rameau 
fin,  violet  pourpre/;  S.  Marsault  pleureur  (feuille 
plus  grande]. 

•ophora  plenrenr.  —  Le  Sophora  pleureur 
est  magnifique  par  ses  branches  qui  se  dirigent 


Digitized  by 


Google 


CHAI».   l\l   —   DES   AKBUI-S  KT  ARBUSTES  D'ORNEMENT. 


827 


irrésistiblement  vers  le  sol^  ainfsi  que  par  sou 
feuillage  aboudaut,  propre  et  luisant. 

Sa  place  est  sur  une  pelouse  ou  pour  former 
une  salle  de  repos. 

Outre  les  sujets  greffés  sur  haute  tige,  on  en 
cultive  encore  de  greffés  rez  terre  :  la  branche 
principale  monte  et  Ton  établit  avec  ses  ramîG- 
cations  des  étages  superposés,  offrant  l'aspect  des 
vasques  d'un  château  d'eau. 

Sorbier  des  oiseaux  pleureur.  —  Il  donne 
de  longs  rameaux  dénudés  qu'il  est  bon  de  tailler, 
surtout  dans  la  jeunesse  de  l'arbre,  pour  les  faire 
ramiOer. 

Le  Sorbier  produit  un  bel  effet  par  ses  ombelles 
de  fleurs  blanches  auxquelles  succèdent  de  jolis 
fruits  rouges  en  bouquets. 

ARBRISSEAUX. 

Les  arbrisseaux  sont,  par  leur  développement, 
intermédiaires  des  arbres  et  des  arbustes.  Ils  se 
composent  généralement  de  quelques  branches 
principales^  partant  du  pied,  et  ils  atteignent  plu- 
rieurs  mètres  de  hauteur. 

Habituellement  on  les  dissémine  dans  les 
plantations  d'arbres,  surtout  vers  les  limites  des 
propriétés  pour  en  dissimuler  la  fin.  Dans  les 
grands  parcs,  on  les  plante  encore  par  massifs 
homogènes,  par  groupes  de  môme  espèce.  Dans 
les  petits  bosquets,  on  les  entr^joiéle  afin  de  les 
varier  suffisamment;  il  est  alors  nécessaire  de 
placer  dans  le  milieu  ceux  qui  doivent  acquérir 
un  plus  grand  développement  et  de  les  entourer 
par  des  arbustes. 

Les  arbrisseaux  &  feuillage  blanchâtre,  pourpre 
ou  de  touie  autre  nuance  tranchant  avec  le  vert, 
feront  bien  groupés  par  variétés  et  plantés  sur 
une  pelouse  dont  la  verdure  les  fera  ressortir. 
S'ils  ont  une  tige  dénudée  de  branches,  il  vaudra 
mieux  les  mettre  sur  la  lisière  des  massifs  du 
bois,  devant  un  feuillage  compacte. 

Les  arbres  de  deuxième  et  de  troisième  grandeur 
peuvent,  dans  certains  cas,  être  employés  comme 
arbrisseaux,  de  même  que  les  arbrisseaux  vigou- 
reux font  de  petits  arbres  dans  un  bon  terrain. 
Pour  obtenir  ce  dernier  résultai,  on  choisit  de 
beaux  sujets,  munis  d'une  seule  tige  droite,  que, 
plusieurs  années  après  sa  plantation,  on  dégarnira 
successivement  de  ses  branches  jusqu'à  la  hau- 
teur voulue,  en  conservant  toujours  une  télé  suf- 
fisante pour  appeler  la  sève. 

On  comprend  aussi  que  dans  un  mauvais  terrain 
des  sujets  bien  ramifiés  ressembleront  à  des  ar- 
bustes. 

Pour  la  taille  à  appliquer  aux  arbrisseaux,  on 
pourra  suivre  les  préceptes  indiqués  aux  arbustes, 
en  la  pratiquant  toutefois  plus  longue,  puisqu'on 
n'a  pas  &  les  maintenir  en  buisson. 

ARBRISSEAUX  A   FlllLLACE  CADUC. 

Allante  (Ailcaitus  glandulosus).  —  Nous  avons 
parlé  de  l'Allante  comme  arbre.  11  est  aussi  em- 
ployé avantageusement  à  basse  lige  sur  les  talus 
et  les  coteaux,  parce  que  ses  racines  traçantes. 


aidées  des  drageons  qui  s*en  échappent,  soutien- 
nent lesterresen  même  temps  qu'elles  les  boisent. 
Sa  feuille  est  utilisée  pour  la  nourriture  d'un  ver 
à  soie  qui  s'accommode  de  notre  climat. 

11  entre  également  dans  la  composition  des 
bosquets.  Planté  isolément  ou  en  petits  groupes» 
et  rect^pé  à  sa  base  chaque  année  ou  tous  les  deux 
ans,  il  donne  de  vigoureuses  pousses  très-orne- 
mentales, 

Aiuorpba  {Amorpha).  —  Arbrisseau  vigoureux 
se  dénudant  promptemeut. 

Terrain  :  sec;  les  pierres  ne  l'empêchent  pas  de 
prospérer. 

Variétés  :  Amorça  frutescent;  A.  glabre. 

Auir^ll^ue  (Aralia),  —  Beau  végétal  à  tige 
épineuse;, ses  feuilles  sont  grandes,  tripennées; 
ses  fleurs  en  très-grosse  panicule  blanchâtre. 
Dans  les  hivers  rigoureux,  il  est  prudent  d'em- 
pailler la  dernière  pousse. 

Terrain  :  terre  riche»  très-légère,  un  peu  fraîche, 
avec  ou  sans  profondeur. 

Variétés  :  Angélique  épineuse,  A.  du  Japon. 

Arironsler  rbamuoVde,  Ctrltet  {Hippopluie 
rhamnoides), —  Grand  arbrisseau  d'une  promi  te 
croissance,  à  branches  épineuses,  de  couleur  gris 
cendré  comme  son  feuillage;  fruit  orange  cocciné, 
venant  le  long  de  la  branche. 

Terrain  :  il  s'accommode  ù  peu  près  de  tous  les 
terrains;  il  préfère  toutefois  ceux  qui  sont  légers. 

Bu|r"«n**d*«'  {Colutea  arborescens).  —  Grand 
arbuste  très-rustique,  fleurissant  tout  l'été. 

Terrain  :  profond,  léger,  surtout  calcaire. 

Variétés  :  Baguenaudier  ordinaire  (à  fleur  jau* 
nâtre),  B.  à  fleur  orangée,  B.  à  fleur  pourpre. 

llourgèue  (RhamHus  franguîa),  —  Arbrisseau 
se  ramifiant  bien  et  faisant  une  très-grosse  touffe; 
beau  feuillage. 

Terrain  :  tout  terrain,  pourvu  qu'il  n'y  ait  pas 
excès  d'humidité. 

CJerUier  {Cerasm),  -*  Nous  en  citerons  deux 
espèces  bien  différentes  : 

i<»  Le  O.  à  fleur  double  {Cerasus  vulgaris  flore 
pleno)y  dont  nous  avons  déjà  parlé  aux  arbres. 
Greffé  en  pied  sur  Mahaleb,  il  forme  une  py- 
ramide bien  ramifiée, et  donne  au  commencemen  t 
de  mai  des  fleurs  blanches  doubles  ressemblant 
à  de  petites  roses; 

2<'  Le  O.  de  Tlriptute  {Cerasus  padus  Virgi- 
niana]y  petit  arbre  ou  arbris^^eau  vigoureux,  dont 
les  jolies  grappes  de  fleurs  blanches  s'épanouissent 
à  la  fin  de  mai. 

Obalef  {Elœagnus).  —  Grand  arbrisseau,  aux 
feuilles  blanchâtres,  étroites  et  allongées,  restant 
sur  lu  branche  jusqu'aux  gelées. 

Terrain  :  quoiqu'il  pousse  à  peu  près  dans  tous 
les  sols,  le  Chalef  préfère  une  terre  siliceuse  et 
chaude. 
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Variéféf  :  Chalef  à  feuille  argenfée  (Olivier  de 
Bohême),  et  ses  sous-variélés  A  feuille  étroite  et 
ù  large  feuille. 

Coraeelller  (Cornus),  —«  Nous  ne  voulons  pas 
parler  Ici  des  Cornouiller  à  fruits  comestible?, 
mais  bien  de  ceux  qu'on  emploie  à  rorncmenta- 
tion  des  bosquets,  soit  pour  la  couleur  sanguine 
de  leurs  branches,  soit  pour  la  beauté  de  leurs 
llnurs  ou  celle  de  leurs  fruits. 

I.a  taille  leur  est  contraire. 

Terrain  :  léger,  crayeux,  à  mi-ombre  autant 
(fue  possible. 

Variétés  :  Cornouiller  mâle  à  feuille  panachée, 
C.  sanguin,  G.  sanguin  A  feuilfe  panachée^  C.  de 
la  Floride.  Ce  dernier  préfère  la  terre  de  bruyère 
un  pou  fraîche. 

WojhtfihÎ9{Fùrtyihia).'-'0ti  cultive  deux  belles 
variétés  de  Forsylhie;  elles  sont  en  même  temps 
Irès-rustiques: 

4*  La  P.  trèi'vertê,  qui  n*est  souvent  qu'un  ar- 
buste. Elle  demande  un  peu  d'ombre  et  une 
bonne  terre  franche,  non  mouillée; 

2^  La  F.  sarmenieuse,  plus  vigoureuse,  à  tige 
grêle  et  rameuse. 

Los  fleurs  de  l'une  et  de  Fautre  viennent  en 
mars,  avant  les  feuilles;  elles  sont  de  forme  cam> 
panulée  et  d*un  Jaune  vif. 

Fa«*tB  (Ew>nymu$) .  -^  Arbrisseau  trJ^s^robuste, 
ornemental  par  reffet  brillant  de  ses  capsules  rou« 
ges  en  forme  de  bonnet  de  prêtre,  enveloppant 
chacune  trois  fruits  d*un  beau  Jaune  orange. 

Terrain  :  tout  terrain  lui  est  bon,  comme  toute 
exposition. 

lAUu  {Syrfnga).  ^  Le  Lilas  est  le  plus  bel  ar- 
brisseau de  pleine  terre.  Quoi  de  plus  ornemental 
que  ces  grands  buissons  se  couvrant  au  printemps 
de  magnifiques  th^rses  de  flenrs  odorantes?  il 
offre  encore  l'avantage  de  prospérer  partout* 

Terrain  s  les  terrains  secs  et  pierreux  lui  sont 
particulièrement  favorables. 

Variétés  :  ses  variétés  offrent  la  graduation  des 
nuances  du  blanc  au  rouge  violacé  et  au  lllos 
bleufttre  pourpré.  Dire  quelles  sont  les  plus  belles 
est  chose  embarrassante,  mais  on  pourra  planter 
en  confiance  les  suivantes  i 

Lilas  Charles  X,  L.  docteur  Lindley,  L.  Philé* 
moU)  L»  ruuge  de  Trianon,  L.  blanc  virginal^  L, 
de  Perse  à  fleur  carnée^  L.  Sauget,  L.  Yarin. 

M ainnoller  {Magnolia),  —  Nous  ne  répéterons 
pas  ici  ce  que  nous  en  avons  dit  aux  arbres;  nous 
prendrons  la  liberté  d'y  renvoyer  le  lecteur. 

Meiieler.  -^  Comme  arbrisseaux,  on  cultive  : 

i*  Le  M.  à  flenr  donble  {Cerasm  avium  flore 
j^/eiio),que  Ton  écussonue  en  p'ed  sur  Mahaleb.  11 
secouvro  au  printemps  de  fleurs  blanches  doubles 
magnifiques,  venant  par  bouquets; 

2<*  Le  M*  à  ip'aiipee  {Cerasus  padui),  grand 
arbrisseau  qui  peut  devenir  arbre.  Ses  grappes 


I  pendantes  de  flfTurs  blanches  printanièreaen  font 
un  des  beaux  ornements  de  cette  saison* 

llfolaetler  {Coryliis).  —  Les  noisetiers  ee  plan- 
lent  en  bosquets  ombragés  ou  dans  le  fourré  du 
boi^.  lis  sont  très^robustcs. 

Terrain  :  tout  terrain  qui  n'est  pas  trop  coai* 
pace  ou  marécageux. 

Variétés  :  Noisetier  à  feuille  et  fruit  pourpres, 
N.  A  feuille  laciniée,  et  toutes  celles  que  l'on 
cultive  pour  leurs  fhiits^ 

fHiTler  (Pavia),  —  Il  y  a  des  Paviers  arbres 
et  dei  Paviers  arbrisseaux.  Parmi  ces  derniers, 
nous  recommandons  le  P.  A  longs  épis,  dont  les 
fleurs  blanches,  en  épis  dressés,  sont  un  magni- 
fique ornement  au  commencement  da  mois 
d*août. 

PaasaUer  {Maltu).  —  La  série  des  pommiers 
d*agrément  se  recommandé  par  la  beauté  des 
fleurs  ou  des  fruits.  Ces  derniers,  qui  viennent  en 
baie,  font  appeler  baccifères  les  arbres  qui  les 
portent. 

Terrain  :  tout  terrain  qui  n'est  pas  exclusive* 
ment  silice,  craie  ou  argile. 

Variétés  :  on  distingue  surtout  les  Pommiers 
baccifère  eerfse,  B.  violet,  B«  de  Rouen.  Celles 
que  Ton  cultive  pour  leurs  fleurs  sont  les  P.  A 
fleur  double,  P.  odorant,  P.  très- fleurissant. 

•eale(5d/^j).-^0n  cultive  comme  arlnisseaux 
plusieurs  beaux  saules. 

Terrain  :  tout  terrain,  mais  préférablement  un 
sol  mouillé. 

Variétés  ;  Saule  A  feuille  de  laurier,  S.  à  feuille 
de  romarin,  S.  à  bois  violet,  S.  Marceau  trico- 
lore. 

tlerlnfa  (Philadefphus).  —  Le  Seringa  est  un 
des  végétaux  les  plus  rustiques.  Il  donne  en  Juin 
de  belles  fleurs  blanches,  plus  ou  moins  laides  ou 
odorantes,  selon  l'espèce. 

Terrain  î  sec  et  pierreux. 

Variétés  :  Seringa  odorant,  S.  A  fleur  seoii- 
double,  S.  blancbAlre,  S.  élégant,  S.  pubeaceni, 
S.  très-fleurissanf,  S. à  large  fleur. 

•iaphrl^»  Faaz'iPlÉtaelilei'  {Stfiphyleapin* 
nata).  —  Bel  arbrisseau  A  floraison  priutanière. 

Tiitrainx  il  n'est  pas  difllciie  quant  au  terrain; 
il  aime  un  peu  de  fraîcheur. 

Vuriétés  :  Staphylée  A  feuflié  pennée,  S.  A  feuille 
lernée,  S.  de  la  Colchide. 

Samae  {Rhas),  —  On  classe  sous  ce  nom  divers 
arbrisseaux  d'aspects  différents.  Nous  citen>nt 
entre  autres  les  : 

•maae  de  Tlririnfe,  M.  amarawte  (Rhus 
Typfdnum).  ^  Grand  arbrisseau  A  racines  tra- 
çantes et  drageon nan les,  venant  bien  partout 
Feuilles  longues,  composées  de  nombreuses  fo- 
lioles, vertes  en  été,  devenant  à  l'automne  d'un 
rouge  aurore  éclatant.  Ses  fleurs  rouges,  en  paui- 
cules  serrées,  font  au!<si  un  bel  eflel. 
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•«Mfiv  fMtet»  Awhw9  à  pemi«««  (Rhut 
cotinui),  —  Arbrifseau  recomroandabie,  A  belles 
feuillet  simplet,  eerréet,  arrondiet.  Floraison  tin- 
gulière,  en  fortes  et  larges  panicules  de  ALetigri- 
sAlres. 

liwasw  (Sambueuê).^  Tout  le  iwnide^onnaîi 
la  robutticité  du  Sureau*  ainsi  que  tes  larges 
ombelles  de  fleurs  blanches  qu'on  récolte  en  juin 
pour  les  besoint  de  la  médecine* 

TiprrathUes  terres  les  plus  tèchet  lui  convien- 
nent. 

VariéUê  i  SOreau  à  grappes  rouges^  S.  du  Ca- 
nada, S.  à  feuille  argentée»  S»  A  fouille  bordée 
de  jaune,  S.  hélérophylle. 

T%mmH%  (7Vimart>),  ^  Arbritseau  gracieux  et 
élégant»  aux  branches  souples  et  élancées»  au 
feuillage  léger»  menu*  Ses  fleurs»  en  épis  grêles, 
sont  rosées;  elles  viennent  en  mai  sur  le  bois  de 
Tannée  précédente. 

Terrain  ;  sans  être  dirocile  sur  la  nature  du  ter- 
rain, il  aime  un  peu  de  fraîcheur. 

Yariitét  i  Tamarix  de  Narboooe»  T.  d'AUeniagno, 
T.  d*Afrique,  T,  de  Tlnde, 

AQBÎJST£S. 

On  nomme  arbustes  les  véglHàux  ligneux  res- 
tant généralement  en  touffe?  ou  buissons. 
Ce  nom  s'applique  aussi,  par  extensioui  A  ceux 
dont  les  branches  sarmenteuses  ne  tauratent  s'éle- 
ver sans  un  point  d'appui  quelconque;  ce  sont  les 
arbustes  grimpants  et  les  volubiles. 

Nous  plantons  les  arbustes  proprement  dits  en 
massif,  suftisamment  rapprochés  les  uns  des  autres 
pour  qu'ils  puissent  couvrir  tout  le  terrain  après 
quelques  années  de  plantation. 

L'abondance  de  leurs  fleurs  dépend  surtout  de 
l'époque  à  laquelle  on  les  taille  et  de  la  manière 
dont  Topération  est  faite.  11  en  est  de  mCme  des 
arbrisseaux. 

On  doit  tailler  aussitôt  après  leur  floraison  ceux 
qui  la  donnent  au  printemps  sur  le  bois  de  l'an- 
née précédente.  Cette  époque  est  surtout  rigou- 
reuse pour  ceux  dont  les  fleurs  viennent  aux 
extrémités  des  branches,  comme  les  lilas.  En  plus 
de  cette  taille,  un  écimnge  d'hiver  à  mi-bois  est 
favorable  aux  espèces  qui  donnent  des  fleurs  (out 
le  long  de  leurs  branches,  comme  les  tamarix;  on 
évite  ainsi  l'énervement  du  sujet.  Ceux  qui  fleu- 
rissent en  été  et  &  l'automne  seront  taillés  pehdant 
le  repos  de  la  végétation. 

En  général,  pour  des  arbustes  jeunes  et  vigou- 
reux, nous  nous  servons  du  sécateur,  et  nous  sup- 
primons les  branches  gourmandes  pour  utiliser 
toute  la  sève  au  profit  des  ramifications  florlferef. 
Plus  tard,  la  végétation  se  modérant,  nous  coupons 
uniformément  avec  des  cisailles. 


AaausTxa  a  rBuauog  caduc. 

'Alihét^  {Hibiscus  Syriacm)*  •*  Végétation  tar- 
dive; hauteur  moyenne;  fleun  ressemblant  d 
celles  de  la  Mauve,  s'épanouissent  à  la  fin  de  l'été 


Terrain  i  terre  franche,  légère»  chaude* 
Variétés  :  toutes  ses  variétéff  A  fleurs  simples  et  A 

Heurs  doubles  sont  Jolies^  les  premières  sont 

plus  robustes. 

AviaHdIev  «aIh  (Atnygdalus  nana).  '^Hauteur 
moyenne;  floraison  abondante  et  prlntanlôre. 

Terrain,  t  chaud  et  léger. 

Variétés  :  Amandier  de  Chine  à  fleur  doub'c 
blanche,  A.  de  Chine  à  fleur  double  rose. 

Ab»14»  i4io^»)<  -^  Nous  ne  parlerons  id  que 
des  Azalées  rustiques,  vulgairement  nomméi^b 
Azalées  d'Amérique  ;  celles  de  l'Inde  exigent  la 
serre  presque  partout  en  France. 

Elles  devront  être  mises  en  massifs  spéciaux 
afin  de  pouvoir  leur  donner  une  terre  convenable 
et  en  obtenir  un  bel  efl'et. 

Jolies  fleurs  priotanières,  des  diverses  nuances 
du  Jaune,  souvent  mélangé  de  blanc,  de  rose  et 
de  rouge.  Elles  s'épanouissent  un  peu  trop  t6t, 
avant  le  développement  des  feuilles^  et  répandent 
une  odeur  qui  porte  A  la  tête* 

Terrain  :  terre  de  bruyère  marécageuse  de 
première  qualité;  à  mi^ombre. 

Variétés  :  elles  sont  trop  nombreuses  et  pas 
assez  tranchées  pour  être  déciites. 

BoSe-Jell  (l>aphne  infureum).  «*  Arbuste  de 
petite  dimension,  se  couvrant,  &  la  fin  de  l'hiver, 
avant  l'apparition  ^es  feuilles,  de  fleurs  très^do- 
ranles* 

Terrain  :  sableux,  A  demi  ombragé;  la  terre  de 
bruyère  lui  convient. 

Variétés  :  A  fleur  rouge,  à  fleur  blanche* 

€2aIyeMitfee  (Calyeanthus),  -^  Floraison  hiver* 
nale  ou  printanière,  remarquable  par  son  odeur 
de  melon  et  de  pomme.  Cet  arbuste  réussit  mieux 
s'il  est  transplanté  au  printemps,  lorsqu'il  se  met 
en  végétation. 

Terrain  :  léger  et  frais  ;  la  terre  de  bruyère  lui 
est  favorable. 

Variétés  :  elles  offrent  peu  d'intérêt  de  compa- 
raison. 

C^mBothe  (Ceanothus).  •«  Arbuste  de  petite 
taille,  très-joli  par  set  thyrses  élégants  de  fleurs 
blanchiiires,  rosées  ou  bleuâtres»  selon  l'espèce, 
l'ornant  presque  tout  l'été.  11  demande  une  po- 
sition un  peu  abritée»  &  mi^soleiL 

Terrain  :  léger;  la  terre  de  bruyère  est  très- 
favorable, 

Variétés  :  Céanothc  d'AmiTique,  C.  A  fleur 
rose,  C.  azuré,  C.  azuré  A  large  feuille,  C  bleu 
à  grande  fleur,  C.  &  feuille  divariquée,  C*  Présî- 
dent-RéveiU  Quelques-uns  conservent  leur  feuil- 
lage sous  un  climat  favorable. 

€h»aié#eviaiev  (Ckamwcerasus).  •^  Végétation 
et  floraison  des  plus  hâtives;  taille  aMea  grandci 

Terrain  :  tout  terrain. 

Variétés  :  C.  de  Tartarie  A  fleur  bhinche,  C.  à 
grande  fleur  rose,  C*  tricolore»  C*  de  Standish 
(floraison  hivernale),  C*  de  Ledebour  (Ooraiion  es- 
tivale). 
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roIfTBMisler  eu  ^apoa  {Cydonia  Japonica). 
—  Floraison  trës-bâtive,  avant  (e  développement 
des  Teuilles;  hauteur  moyenne. 

Terrain:  terre  franche  sablonneuse  ou  (erre  de 
brnyùre.  Un  peu  d'humidité,  sans  eau  slagnantc, 
lui  est  favorable. 

Variélés  :  C.  du  Japon  à  fleur  rouge  simple,  C. 
rouge  semi-double,  C.  à  fleur  blanche  simple, 
C.  blanc  semi-double,  à  fleur  rose  (le  plus  vi* 
goureux),  G.  de  Maillard,  C.  de  Mœrloose. 

Corète  du  ^apon,  Kerria  ûm  ^apoH  (Cor- 
chorus  Japonica),  —  Arbuste  de  moyenne  taille, 
qu'on  peut  mettre  en  massif  ou  palisser  à  Tombre; 
mais  il  fait  vilaine  flgure  dans  beaucoup  d'en- 
droils.  Ses  fleurs  viennent  irrégulièrement,  du 
prinlemps  à  l'automne;  elles  sont  d'un  Jaune 
foncé. 

Terrain  :  bonne  terre  légère  et  fraîche. 

Variétés  :  Corète  à  fleur  simple,  C.  à  fleur 
double. 

€?or«Blll«  dc«  JardiBs  {Coronilla  emeru:»).  — 
Rustique  et  d'assez  grande  taille.  En  mai-juin, 
fleurs  nombreuses,  d'un  jaune  foncé  taché  de 
rouge  terne. 

Ttrrain  :  léger  et  chaud. 

VjUê9  (Cytisus),  -^  Floraison  printaniêro 
abondante. 

Terrain  :  un  terrain  sec  convient  au  Cytise  ;  il 
s'accommode  des  pierrailles  et  du  calcaire. 

Variélés  :  parmi  celles  qui  entrent  dans  la  caté- 
gorie des  arbustes,  nous  citerons  les  Cytise  trifo- 
lium,  C.  à  fleur  en  tète,  C.  à  fleur  pourpre,  C. 
pourpre  à  grande  fleur,  C.  à  fleur  blanche.  Les 
variétés  délicates,  comme  celle  à  fleur  blanche, 
demandent  l'ombre. 

De«tsltt  (DeuUia).  •—  Gracieux  arbuste  rameux 
et  tDufTu,  se  chargeant  en  juin  de  jolies  grappes 
de  fleurs  blanches. 

Terrain  :  tout  terrain . 

Variétés  :  Deuizie  à  feuille  rude,  D.  à  feuille 
crénelée,  D.  crénelée  à  fleur  double,  D.  à  rameau 
grêle  (arbuste  nain,  à  mettre  en  bordure,  et  qui 
se  force  très-bien  en  serre). 

AplBc-TlHettef  ¥lH«tiler  (Berberis).  —  Des 
plus  robustes;  se  chargeant  au  printemps  de 
grappes  de  fleurs  jaunes,  auxquelles  succèdent  des 
fruits  qui  ornent  les  bosquets  pendant  l'hiver. 

Ttrrain  :  tout  terrain,  plutôt  sec  et  rocailleux 
qu'humide.  Le  Vlnettier  exige  peu  de  profon- 
deur. 

Variétés  :  Vinetlier  commun,  V.  à  fruit  blanc, 
V.de  la  Chine,  V. du  Népaul,  V.  àfeuille  pourpre. 

€l«Bét  {Genista).  —  Genre  composé  de  nom- 
breuses espèces,  différant  par  leur  aspect,  leur 
cullure  et  leur  rusticité.  Les  suivantes  sont  préfé- 
rées pour  la  pleine  terre. 

G.  d'Espagne,  —  Rameaux  effllés,  vigoureux; 
fleurs  jaunes,  en  épis,  d'une  odeur  suave.  Il  de- 
mande un  terrain  chaud,  léger,  profond  ;  il  s'ac- 
commode de  toute  exposition. 


G.  muUi flore.  —  Beau  petit  arbuste  rameux,  un 
peu  délicat,  se  couvrant  au  printemps  de  fleurs 
blanches  ou  roses,  selon  la  variété.  On  le  cultive 
franc  de  pied  ou  greffé  sur  tige  de  Cytise  faux- 
ébénier. 

QrMelllIev  {Riheij.—  Assez  grande  taille.  Flo- 
raison printanière,  en  grappes  retombant  élégam- 
ment tout  le  long  de  la  branche. 

Terrain  :  sec  et  profond,  non  mouillé. 

Variélés  :  Groseillier  à  fleur  rouge  simple,  G.  à 
fleur  rouge  double,  G.  à  fleur  très-rouge,  G.  de 
Gordon,  G.  à  fleur  Manche,  G.  à  fleur  de  mauve, 
G.  à  fleur  de  fuchsia. 

njdraai^  [Hydrangea).  —  Arbuste  sous- 
ligneux,  à  grande  feuille,  dont  l'infloresceDce 
forme  une  magnifique  ombelle.  Chaque  bou- 
quet est  composé  de  petites  fleurs  blanchâtres 
au  cenire,  entourées  d'un  rang  de  fleurs  plus 
grandes  et  rosées.  On  le  plante  habituellement 
en  massif,  à  l'ombre,  au  nord  d'un  bâtiment,  par 
exemple. 

Terrain  :  terre  de  bruyère  entretenue  fraiclie 
en  été.  Point  de  terrain  calcaire. 

Variélés  :  Hydrangée  de  Virginie,  H.  du  Japon, 
H.  du  Japon  à  feuille  panachée,  H.  à  inrolucrc, 
H.  hortensia,  magnifique  fleur  rose  clair,  deve- 
nant bleue  dans  un  sol  ferrugineux. 

ladlirotler  (Indigafera).  —  Charmant  arbuste 
à  feuillage  léger,  donnant,  pendant  une  bonne 
partie  de  l'élé,  de  jolies  grappes  de  fleurs  rose 
purpurin.  Son  seul  défaut  est  de  perdre  souvent 
ses  tiges  pendant  Thiver  ;  mais  le  tronc  reste  bon 
et  donne  de  nouvelles  pousses  qui  fleurissent  la 
même  année. 

Terrain:  terre  légère,  surtout  sablonneuse  et 
un  peu  fraîche. 

Variétés  :  la  plus  rustique  est  l'indigotier  do- 
Bua. 

lillas  (Syringa).  —  Nous  avons  parlé  des  lilas 
arbrisseaux  ;  il  est  des  espèces  qui  forment  natu- 
rellement des  buissons,  et  avec  lesquelles  on  fait 
encore  de  charmants  petits  arbres  à  têtes  arron- 
dies en  les  greffant  sur  la  tige  des  espèces  vigou- 
reuses. 

Terrain:  tout  terrain,  les  terres  sèches  sur- 
tout. 

Variétés  :  Lilas  de  Perse  et  ses  sous-variétés  à 
feuille  lacinice  et  à  fleur  blanche,  L.  Sauget,  L. 
Varin,  L.  de  Chine  à  fleur  carnée. 

Toutes  les  espèces  indiquées  aux  arbrisseaux 
font  de  grands  arbu&tes. 

MlUeperittU  {Hypericum),  —  Très-rustique; 
donnant,  de  juin  à  septembre,  des  fleurs  simples 
d'un  beau  jaune  brillant,  très-ouvertes  et  remplies 
de  longues  étamines  de  même  couleur. 

Le  Millepertuis  se  plante  en  massif,  en  bordure, 
sur  les  talus  et  les  rocailles  des  jardins  paysa- 
gers. 

Terrain  :  tout  terrain. 

Variétés  :  Millepertuis  fétide  ou  à  odeur  de  bouc, 
i  M.  à  grande  fleur.  Ce  dernier,  qui  e^t  nain  et  tra- 
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çant ,  est  ulilisé  pour  soutenir  les  terres  en 
pente. 

Pécher  fPerstca).— Très-Joli  au  printemps  lors 
de  sa  floraison. 

Il  doit  être  suffisamment  aéré  pour  bien  se  por- 
ter et  fleurir  abondamment. 

Terrain  :  selon  que  le  pêcber  est  greffé  sur 
amandier  ou  sur  prunier,  il  demande  un  terrain 
sec  ou  frais,  profond  ou  non. 

Variétés  :  Pocher  à  fleur  double  rose,  P.  d'ispa- 
han  à  fleur  double,  P.  de  la  Chine  à  fleurs  dou- 
bles rouge,  btancbe  et  à  fleur  d'œillet. 

PIvolwc  e«  arbre  (  Pœonia  arborea).  --  La  Pi- 
voine en  arbre  est  Taibusfe  qui  donne  les  plus 
fortes  fleurs  printanières.  Dans  les  hivers  rigou- 
reux, il  est  prudent  de  les  couvrir  de  paille  ou 
de  feuilles  sèches»  et  d^élever  une  petite  butte 
de  terre  sur  la  souche. 

Terrain:  non  mouillé,  sableux,  profond,  riche 
en  humus.  L'entretenir  trèsfrais  à  l'approche  de 
la  floraison,  et  sec  quand  la  végétation  est  sus- 
pendue. 

.  Variétés:  elles  sont  trop Yiombreuses  pour  être 
mentionnées  ici. 

Pr»nler  (Pninw«).  —  Les  pruniers  que  nous 
allons  citer  sint  de  charmants  arbustes  à  floraison 
prinlanière.  Greffés  sur*  tige ,  de  hauteur  va- 
riable» ils  forment  de  jolis  petits  arbres  à  tête  en 
boule. 

Terrain:  léger,  bon  et  un  peu  frais,  sans  être 
humide,  pour  les  sujets  (raiws  de  pied)  ceux  qui 
sont  greffés  demandent  la  terra  favorable  à  leur 
porte-greffe. 

Variétés:  Prunier  à  feuille  trilobée,  P.  de  Chine 
à  fleur  blanche  et  de  Chine  à  fleur  coccinée,  se 
forçant  Tun  et  Tautre  admirablement  bien;  Pru- 
nellier à  fleur  double. 

Ronce  odorante,  Framboisier  du  Canada 

{Rubus  odoratus), —  Très-rustique  et  traçant.  Large 
feuillage;  fleur  ressemblant  à  une  rose  simple. 

Terrain:  à  peu  près  tout  terrain^  surtout  frais 
et  ombragé. 

Variétés  :  Ronce  à  fleur  rouge,  II.  à  fleur 
blanche. 

Ilplr^e  {Spirea),  —  Groupe  composé  d'espiVes 
nombreuses,  différant  par  leur  port  et  leur  aspect; 
aussi  est- ce  le  genre  qui  offre  le  plus  de  ressources 
pour  rornementat ion  des  jardins  d'agrément. 

Terrain  :  généralement  peu  difficiles  sur  le  ter- 
rain et  la  position,  les  Spirées  ont  néanmoins 
quelques  variétés  plus  exigeantes;  telles  sont 
celles  de  Billard,  de  Douglas,  à  feuille  de  saule, 
à  feuille  de  prunier,  à  grande  fleur,  qui  deman- 
dent une  terre  un  peu  fraîche  et  ombragée. 

Variétés  :  Spirée  à  feuille  d'obier,  S.  à  feuille 
d'orme,  S.  à  feuille  de  saule,  S.  à  feuille  de  sor- 
bier. S.  à  feuille  do  prunier,  S.  à  feuille  d'uria, 
S.  à  feuille  de  millcperluis,  S.  lancéolée  à  fleur 
simple  et  à  fleur  double,  S.  callosa,  S.  à  grande 
fleur,  S.  de  Lindley»  S.  de  Thunberg,  qui  sont 
toutes  à  fleurs  blanclies  ;  S.  de  Billard,  S.de  Dou- 


glas, S.  de  Regel,  S.  de  Fortune,  S.  de  Noble,  qui 
sont  à  fleur  rose. 

ttympborine  {Symphoricarpo.^),  —  Très-rusti- 
que; recherché  surtout  par  l'abondance  de  ses 
fruits  qui  ornent  une  partie  de  l'hiver. 

Terrain  :  presque  toutes  les  terres  lui  convien* 
nent,  particulièrement  les  légères. 

Variétés  :  Symphorine  à  grappe  (fruit  blanc), 
S.  à  petite  fleur  (fruit  rouge). 

viorne  (V't6«niti?n).  — D'un  bel  effet  au  mois 
de  juin,  par  ses  gros  bouquets  de  fleurs  blanches, 
en  corymbes  ou  en  boules.  Elle  demande  le  so- 
leil. 

Terrain  :  un  peu  frais. 

Variétés  :  Viorne  à  grande  fleur,  V.  à  grosse 
tète,  V.  boule  de  neige. 

l^elfrélle  (fKeJ^e/ia).—  L'un  des  plus  jolis  ar- 
bustes par  l'abondance  de  ses  fleurs  rosées  en 
mai. 

Terrain:  bonne  terre  légère  ou  terre  de  bruyère 
un  peu  fraîche. 

Variétés  :  Weigélie  à  fleur  rose,  \V.  agréable, 
W.  de  Desbois,  W.  de  V^n  Houlte,  W.  à  fleur 
rouge,  W.  blanc  de  neige. 


ARBUSTES  ET  ARBRISSEAUX   A    FEUILLAGE 
PERSISTANT. 

Ajonc (r//ej*).— Arbuste  ranieux,  très-épineux, 
à  mettre  en  plein  soleiL  lise  couvre,  dès  la  fin  de 
l'hiver,  de  nombreuses  fleurs  jaunes,  très-bril- 
lantes. 

Terrain  :  tout  terrain,  plutôt  sec  et  pierreux, 
sau f  la  craie  qu'il  redoute. 

Variétés  :  Ajonc  commun  (pour  les  haies  et  les 
talus  en  terre  aride),  A.  d'Europe  à  fleur  double. 

Alnteme  {Rhamnus  alaternus).  —  Arbrisseau 
vigoureux  qui  souffre  des  fortes  gelées  dans  la 
France  septentrionale,  où  il  préfère  l'exposition 
du  nord,  moins  sujette  aux  contrastes  subits  du 
givre  et  du  soleiL 

On  l'emploie  généralement  pour  masquer  les 
murs,  et  l'on  en  fait  encore  des  haies  dans  le 
Midi. 

Jerram:  à  peu  près  tout  terrain. 

Variétés  :  Alaterne  ordinaire,  A.  à  feuille  pa- 
nachée de  jaune,  A.  à  feuille  argentée  (plu3  dé- 
licat). 

Anenba  (/Incuba),  —  Grand  et  beau  feuillage 
ovale,  qui  préfère  l'ombre  au  soleil. 

Terrain  :  terre  franche,  conservant  une  fraî- 
cheur régulière,  non  trop  humide,  l'hiver  sur- 
tout. 

Variétés  :  Aucuba  du  Japon,  A.  à  feuille  verte, 
A.  bicolore,  A.  à  large  macule. 

Bnis  {Buxut), — Tout  le  monde  connaît  le  Buis. 
La  variété  naine  borde  les  allées,  tandis  que  le 
Buis  en  arbre  est  précieux  pour  regarnir  les  nuis- 
sifs  comme  pour  former  une  haie. 


Digitized  by 


Google 


832 


PAHTIt  III.  —  ARBOHICULTUHE  ET  HORTIClîLTLUE. 


Il  vient  aussi  bien  bous  les  grands  arbres  qu'en 
plein  soleil. 

Terrain  :  le  Buis  réussit  dans  les  sols  les  plus 
arides  ;  ses  racines  excessivement  cheveloes  pré- 
fèrent une  terre  légère. 

Variétés  :  Buis  en  arbre,  B.  nain,  B.  de  Mahon. 


9M  mràenUCratœgus  pyracanthà),  — •  Ar- 
biisseau  à  fleurs  blanches  en  bouquets,  don- 
nant de  Jolis  fruits  d'un  rouge  corail,  produisant 
beaucoup  d'effet  à  Taulomne  et  à  Feutrée  de 
rhiver. 

Il  convient  sur  une  pelouse,  comme  en  maseif, 
au  mur  et  en  palùsade. 

Terrain:  profond  et  léger. 

Cotott€Mii«r  (Cotoneafter),  —  Arbuste  à  bran- 
che tortueuse  et  à  petite  feuille  luisante,  se 
couvrant  au  printemps  de  fleurs  blanches  soli- 
taires, puis  de  fruits  rouges  en  automne  et  aasez 
tard  en  hiver.  Greffe  sur  une  tige  d'aubépine,  il 
forme  un  Joli  petit  parasol. 

11  est  convenable  vers  les  rochers  et  les  rocail- 
les,  ainsi  que  sur  les  talus. 

Terrain  :  léger,  ordinaire. 

Variétét  :  Coloneaste»à  feuille  de  buis,  C.  à  pe- 
tite feuille,  G.  à  feuille  de  thym,  C.  du  Népaul. 

Dsp^Bé  (Daphne).  —  Charmant  arbuste,  un 
peu  délicat,  demandant  une  position  à  demi  ombra- 
gée, fleurissant  abondamment  à  la  fin  de  l'hiver. 

Terrain  :  terre  saine,  sableuse,  un  peu  fraîche, 
non  pourrissante. 

Variétés  :  Daphné  lauréole,  f).  ponttque,D.  tliy- 
mêlée  des  Alpes  (ce  dernier  peut  être  employé 
pour  bordure,  en  terre  de  bruyère). 

£plH«-vlKeite  (Berberis).  —  L'Épine*vinette, 
nous  l'avons  déjà  dit,  est  précieuse  par  sa  robus- 
licite  quant  au  climat  et  au  terrain. 

Terrain  :  plutôt  léger  que  compacte. 

Variétét  :  parmi  les  plus  rustiques  sont  celles 
du  Népaul,  glauque,  &  large  feuille,  &  fruit 
doux.  Celle  de  Darwin  est  un  petit  arbuste  char- 
mant, mais  pas  assez  rustique. 

FilwrlA  (PAïï/yrtffl).  -^Arbrisseau  trôs-rameux, 
convenable  pour  massif,  et  qu'on  emploie  encore 
quelquefois  en  haie. 

Terrain  i  terre  sèche,  légère. 

Variétés  :  Filaria  à  large  feuille,  F.  à  feuille 
étroite. 

FssalB  {Evonymus).  «^  Arbuste  touffu,  très- 
ornemental.  Placé  à  l'abri  des  grands  ft*oM6,  il 
vit  encore  longtemps. 

Terrain  :  préférablement  un  terrain  sec,  qu'il 
soit  ou  ne  soit  pas  pierreux. 

Variétés  i  Fusains  du  Japon  à  feuille  verte,  à 
feuille  argentée,  à  feuille  dorée,  &  feuille  large- 
ment marginée  de  blanc,  à  feuille  Iricolore. 

Iléll%iitMni«  [Belianthemum) .  *-  Petit  arbuste 
quasi  rampant,  à  floraison  estivale,  que  l'on 
plante  en  bordure  ou  en  talus  au  soleil. 

Terrain  :  sec  et  poreux. 


Vùriélês  :  à  fleurscarnée,  rose,  coccinée,  jaune, 
simple  et  double. 

■!•«¥  (iZtfjr),-*- Nous  avons  dit  que  le  How  eom- 
mun  atteint  les  dimensions  d'un  arbre  ;  mais  ec* 
espèces  à  feuilles  divertament  grandes,  contour- 
nées ou  panachées,  ne  sont  que  des  arbuttea  ou 
des  arbrisseaux  qui  affectent  naturellement  la 
forme  pyramidale.  Ces  houx  sechirgenten  hiver 
de  fruits  rouges,  qui  sont  encore  un  ornament. 

Ils  demandent  une  position  à  demi  ombrée. 

Les  espèces  panachées  se  placent  devant  les 
feuillages  d*an  vert  épais,  pour  faire  reesortir 
leurs  diverses  nuances. 

Tsrrain  :  sableux,  un  peu  frais. 

Variiiés  2  le  nombre  en  est  grand  ;  on  les  désigne 
généralement  par  les  car:ictère6  de  leur  feuille. 

irelatla(^a/mt/0.  —  Très-bel  arbuste  à  fleuri 
corymbiformes  très-élégantes.  11  lui  faut  un  cli- 
mat tempéré,  ainsi  qu'une  position  ombrée. 

Terrain  :  pleine  terre  de  bruyère,  un  peu  hu- 
mide. 

Variétés  :  Kalmia  à  large  feuille,  K.  à  feuille 
étroite,  K.  à  feuille  de  myrte^  K.  glauque,  K. 
nain  de  Miklon. 

I«aaHev  d'ApelleH,  I4.  eawee  {Laurtu  fiM- 
Us).  —Le  Laurier  d'Apollon,  appelé  encore  Lan- 
I  rier  franc.  Laurier  commun,  atteint  dans  le  Nidi 
les  dimensions  d*un  arbre.  Sous  le  climat  de 
Paris,  c'est  un  arbrisseau  que  l'on  couvre,  l'hiver, 
de  paille,  de  feuilles  sèches  ou  de  terre.  Une  po- 
sition abritée,  pas  trop  chaude,  lui  est  favorable; 
ainsi,  il  gèlera  moins  étant  exposé  au  nord  que 
s'il  était  exposé  au  midi. 

Terrain  ',  terre  franche,  légère  et  sèche. 

Variétés  :  Laurier  à  large  feuille,  L.  &  feuille 
de  saule,  L.  à  petite  feuille. 

lAuvIer-eerleey  Ii.  «aiawdef    Ij.  •■    lait 

[Cerasus  Ithttôeerasns),  —  Arbrisseau  à  beeu  feuil- 
lage, qui  craint  les  hivers  rigoureux  dans  le  nord 
de  la  France. 

On  lui  réserve  une  place  à  l'ombre,  si  le  sul  est 
chaud  et  léger  ;  quand  il  est  frais,  cela  n'a  pa» 
d'importance. 

Terrain  :  tout  terrain,  pourvu  qu'il  y  ait  un  peu 
de  fraîcheur. 

Variétés  :  ordinaire,  de  la  Colchide  (le  plut  rus- 
tique), du  Caucase  (le  plus  beau),  toutes  trois  XrH* 
méritantes. 

Lawvter  da  Poriwfai»  Asavaro  (Cerasus  /«' 
siianiea).  —  Bel  arbrisseau,  se  garnissant  bien  et 
affectant  naturellement  la  forme  pyramidale. 

Il  faut  aussi  le  mettre  &  Tombre  et  à  l'abri  des 
fortes  gelées;  ainsi,  il  se  plaît  bien  sous  les  grands 
arbres. 

Le  Laurier  du  Portugal  exige  de  grands  soins 
dans  sa  transplantation. 

EAvrlerHIa*  VIorae  ft««rler-ti«  [Vibuf- 

num  Hnus),  — -  Superbe  arbuste  ou  arbrisseau,  se 
couvrant  de  bouquets  de  fleurs  qui  s'épanouissept 
successivement  durant  tout  l'hlrer*  Sous  un  rU 
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mai  rude,  it  faut  le  rentrer  en  orangerie,  si  l'on 
veut  jouir  de  sa  fleur;  dans  le  Midi^  il  ne  soufTre 
pas  en  pleiq  air. 

Terrain  :  bojine  terre  légère,  non  pourrissante. 

Variétés  :  Laurier-tin  ordinaire,  L.  à  feuille 
ronde^  L.  à  large  feuilJe. 

Ijlcrre  en  «vbre  (Hedera  arborea),  —  Les 
Lierres  grimpants,  étant  greffés,  ne  grimpent  plus 
et  forment  de  jolis  arbustes  à  beau  feuillage  très- 
persistant. 

Terrain  :  tout  terrain  et  tonte  exposition. 

Variétés  :  on  en  peut  faire  autant  qu'il  y  en  a 
de  grimpantes. 

Hâhonl»  {Mahania),  -—  Arbuste  des  plus  rusti- 
que, donnant,  à  Tarrivée  du  printemps,  des 
fleurs  jaunes  en  grappes,et  ensuite  des  fruits  noirs- 
bleus,  ressemblant  à  de  petits  raisins.  Ses  racines 
traçantes  le  rendent  utile  dans  les  talus. 

Il  faut,  lors  de  sa  transplantation,  éviter  toute 
meurtrissure  aux  racines,  puis  rabriter  contre  le 
liâle  et  le  plein  soleil  ;  car  on  voit  très-souvent 
les  mabonias  perdre  toutes  leurs  feuilles,  parce 
qu'on  n'a  pas  pris  assez  de  précautions. 

Variétés  :  les  plus  robustes  sont  celles  à  feuille 
de  houx  et  les  sous- variétés,  qui  poussent  en 
tout  terrain  ;  puis  les  M.  de  Fortune,  du  Japon,  in- 
termédiaire, trifurqué,  qui  préfèrent  la  terre  de 
bru /ère. 

PhotiBle  {Photi7ua,  Cratœgus).  —  Arbrisseau 
remarquable  par  Ic^  beauté  de  ses  grandes  feuilles 
épaisses  et  luisantes,  rougeâtres  au  moment  de 
leur  développement  et  en  automne,  vertes  en  été. 
Malheureusement  il  ne  supporte  guère  plus  de  10® 
de  froid;  aussi  doit-il  ôlre  abrité  des  fortes  gelées. 

On  le  grefTe  sur  aubépine  et  sur  coignassier;  ce 
dernier  donne  des  sujets  plus  vigoureux. 

Terrain  :  il  demande  le  terrain  favorable  au  su- 
jet qui  le  porte. 

Variétés  :  glabre,  à  feuille  dentée. 

Rbododcadron  [Bhododendrum),  —  Le  genre 
Rhododendron  renferme  des  espèces  nombreuses, 
remarquablement  belles  par  leur  feuillage  et 
leur  grande  fleur  prin tanière. 
.  Nous  ne  recommanderons  que  les  plusrustiqnes, 
celles  qui  végètent  et  fleurissent  en  pleinairsous 
le  climat  de  Paris. 

Terrain  :  on  doit  les  planter  en  pleine  terre  de 
bruyère,  sableuse  et  fraîche,  reposant  sur  une 
couche  siliceuse. 

Variétés  :  les  plus  robustes  sont  le  pontique  et 
ses  variétés. 

BamarlB  (Rosmarinus),  —  Le  Romarin  se  cul- 
tive autant  pour  ses  qualités  aromatiques  que 
pour  son  etteL  On  l'emploie  quelquefois  en  bor- 
dure. Il  demande  une  position  chaude  et  craint 
les  hivers  rudes. 

Terrain  :  terre  légère,  fine  ou  rocailleuse. 

VroëHe  (Ligustrum)* —  Les  Troènes  sont  orne* 
mentaux  parleur  feuillage  et  leurs  fleurs  blanches 
en  grappes. 
II. 


Terrain:  tous  terrains, mieux  les  secs. 
Variétés  :  Troène  à  feuille  ovale  (espèce  très- 
florifère),  T.  de  Chine. 

Yweca  {Yucca),  —  Bel  ornement  des  pelouses, 
à  isoler  ou  à  grouper  au  soleil.  Du  milieu  de  son 
tronc,  entouré  de  longues  feuilles  lancéolées,  s'é- 
lance la  tige  florale,  portant  plusieurs  centaines 
de  fleurs  blanches  canipanulôes,  pendantes^  dis- 
posées en  pyramide; 

Terrain  :  sablonneux  et  chaud. 

Variétés:  Yucc^  fllamenteux,  Y.  filamenteux  à 
feuille  glauque,  Y.  à  feuille  molle,  Y.  magnifique 
blanchâtre^  Y.  magnifique  à  feuille  pendante. 

ARBUSTES  ET  ARBRISSEAUX  A  FEUILLAGE  PRESQUE 
PERSISTA>\*T. 

Nous  classerons,  dans  cette  catégorie,  des  végé- 
taux qui  perdent  leurs  feuilles  lors  des  froids 
prolongés.  Ils  restent  feuillus  pendant  les  hi- 
vers exceptionnellement  doux;  aussi  les  classe^, 
t-on  souvent  parmi  les  arbustes  à  feuillage  per- 
sistant. 

AHdrofliède  {Andromeda),  —  S.a  floraison  a  lieu 
iiTégulièrement  de  mai  à  septembre,  le  loug  des 
rameaux,  en  petites  grappes  blanchâtres.  Il  est 
des  variétés  naines  que  l'on  plante  en  bordure. 

Terrain  :  pleine  terre  de  bruyère,  à  l'ombre,  au 
levant  ou  au  nord. 

Variétés  :  Andromède  axillàire,  A.  pulvéru- 
lente, A.  de  Uollisson,  A.  très-flcurissunte. 

]loiiv|r^iie  {Rhamnus  frarigula)^  —  Arbrisseau 
rustique,  à  feuillage  luisant. 
Terrain  :  terre  ordinaire,  un  peu  fraîche. 
Variétés  :  Bourgènc  du  Canada,  B.  de  Billard* 

Bndlélée  deUndley  (Budleya  Lindleyana).^ 
Arbuste  assez  touffu,  à  rameaux  grêles,  se  terr 
minant  par  des  fleurs  tubuleuses  en  épis,  violet- 
pourpre  à  Tintérieur,  plus  pâles  à  Textérieur. 

l'errain  :  terre  légère,  de  bruyère  par  exemple 

CTytUe  velu  (Cytisus,pilosu$).  —  Grand  arbuste 
buissonneux,  à  feuilles  petites  et  nombreuses.  En 
juillet-août,  fleurs  terminales,  en  bouquets  Jaune 
terne. 

Terrain  :  terre  sèche. 

dlMmln  à  feaille  de  CiUse^  ^asmlB  Jsiind 

{Jàsminum  fruticans).  —  Arbuste  à  branches  ra- 
meuses, très-effilées,  à  mettre  surtout  au  soleil 
et  en  lisière  de  massif* 

Terrain  :  quoiqu'il  préfère  une  terre  légère,  il 
vient  à  peu  près  partout. 

Troënc  (Ligustrum)*  -^  Nous  en  avons  cité 
deux  variétés  qui  conservent  leurs  feuilles  toute 
Tannée.  Le  Troène  commun  et  celui  de  Californiô 
sont  très- vigoureux  et  presque  toujours  verts.  On 
les  plante  en  massif  comme  en  haie« 

Terrain  i  ils  viennent  partout  et  à  toute  exposi- 
tion« 
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ARBRISSEAUX  ET  ARBUSTES  POUR  .LE  MIDI  ET 
l'ouest  de  la  frange  ,  DEHAKDANT  l'oRAN- 
GERIE  SOUS  LE  GUMAT  DE  PARIS. 

Dans  une  position  abritée,  il  n'est  pas  rare  de 
Vdir  ces  espôces  réussir  en  plein  air  pendant  plu- 
sieurs années;  mais  elles  ne  peuvent  résister  à 
nos  hivers  rigoureux. 

Bspèecs  à  feiiillm|r«  ead«e. 

Azédarach  bipenne  (Melia  azedarach), 
Chionanlhe  (Chionanthm) 
Lagerstrémie  (Lagerstrœmia)» 
Leycestérie  élégante  {Leycesieria  formosa). 
Poincillade  de  Gillies  [Poinciana  Gilliesit), 
'Wolkamcria  de  Bunge  {Woikameria  Bungeij, 

Bkpèccft  à  fe«lll«i^  persistent. 

Arbousier  (Arbutus), 

Bibacier  ou  Néflier  du  Japon  (Erioholrya  Japo- 
nica), 
Chalef  [EUagnus). 
Chêne  vert  (Quercus  sempervirens). 
Ciste  (Cistus). 
Coron i  lie  (CoronUla).    . 
Escallonie  {EscaXlonia). 
Fabienne  imbriquée  (Fabiana  imbricata). 
Gaulthérie  {GauUIieria). 
Genêt  {Genista). 

laurier  du  Mississipi  (Cerasus  Caroliniana), 
Lierre  d* Alger  {Hedera  Algeriensis), 
Pitlospore  [Pitiosporum). 
Troônc  du  Japon  {Ugusirum  Japonica). 
Viorne  {Vibumum). 


ARBUSTES  SARMENTEUX,  TOLUBILES  ET  GRIMPANTS. 

Les  arbustes  sarmenteux  sont  ceux  dont  les  ra- 
meaux, longs  et  grêles,  ne  peuvent  se  soutenir 
d'eux-mêmes. 

On  les  nomme  grimpants  s'ils  se  fixent  naturel- 
lement, par  de  petites  racines,  sur  les  objets  qaî 
les  portent,  et  volubiles  si  Ton  est  obligé  de  les 
7  maintenir  par  des  liens. 

ils  sont  employés  pour  couvrir  les  murs  comme 
pour  garnir,  les  berceaux,  les  tonnelles,  la  tige  des 
grands  arbres,  etc.  Dans  ce  dernier  cas,  on  ne  doit 
employer  que  les  espèces  volubiles,  car  les  grim- 
pantes sont  nuisibles  à  Tarbre  en  l'enserrant  for- 
tement et  en  se  nourrissant  à  ses  dépens. 

Généralement  on  les  taille  peu,  mais  on  dirige 
leurs  rameaux  de  manière  à  garnir  uniformément 
l'endroit  qu'ils  doivent  couvrir. 

Plusieurs  d'entre  eux,  notamment  les  lierres, 
sont  employés  avantageusement  en  bordure 
d'allée. 

Aristoloche  {Aristolochia).  ^  Grimpant.  Vi- 
goureux; bois  vert  et  très-grand  feuillage  ;  fleur 
de  couleur  vert  brunâtre,  en  forme  de  pipe. 

Terrain:  terre  franche,  légère,  un  peu  fraîche. 

Position  :  à  demi-ombre. 

Variété:  A.  siphon. 


Blg^noHo  (Bignonia) . — Grîmpante.Se  charge,ea 
été,  de  bouquets  de  fleurs  tubuleuses,  rouge  oran- 
gé, cocciné  ou  pourpre,  selon  l'espèce. 
'  Terrain:  assez  profond  et  poreux. 

Position  :  au  midi. 

Variétés  :  Bignone  grimpante,  B.  à  grande 
fleur,  B.  à  vrille  (feuillage  persistant,  gèle  par- 
fois), B.  sanguine  précoce  (non  grimpante). 

€?kèvrefoiillle  (Lanicera).  —  Volubile.  Se  re- 
commande suilout  par  sa  floraison  abondante  et 
suave. 

Terrain:  tout  terrain. 

Position  :  sur  les  berceaux,  palissades,  cor^ 
d'arbres. 

Variétés  :  Chèvrefeuille  des  jardins^  C.  tonjotus 
vert,  C.  de  Brown,  G.  de  Toscane,  C.  de  la  Chine 
(à  odeur  de  vanille),  C.  à  court  pédoncule  (tris- 
vigoureux),  C.  à  court  pédoncule  et  à  nervure  do- 
rée (panachure  élégante). 

Clématite  (Clematis),  —  Volubile.  Beau  geoie 
que  nous  diviserons  en  deux  groupes  : 

f*  Les  espèces  très- vigoureuses,  propres  an 
berceaux  et  aux  murailles,  à  fleurs  abondantes, 
moyennes  ou  petites.  Elles  demandent  une  taille 
annuelle; 

2*  Celles  à  larges  fleurs,  plus  délicates  et  motDS 
vigoureuses. 

Terrain  :  terre  légère,  sableuse. 

Position    à  la  chaleur. 

Variétés  :  premier  groupe  :  Clématite  blandie 
odorante,  C.  bleue  simple,  C.  bleue  double,  C. 
deuxième  groupe  :  bleue  veinée,  C.  des  montagnes; 
CL  azurée,  C.  bicolore,  C.  Hélène,  C  laineuse^  C 
Louise  à  fleur  pleine,  C.  Sophie,  C.  Sophie  à  fleoi 
double. 

Forsythltt  •anaentcntc  {Forsythia  ntspensé^ 
—  Volubile.  Décrite  aux  arbrisseaux. 

Cilyeliie  de  la  Ohlne  [Wisiaria  Sinensis).  — 
Volubile.  La  Glycine  peut  atteindre  de  grandes 
dimensions.  Elle  est  admirable  au  printemps 
lorsqu'elle  se  couvre  de  longues  grappes  pen- 
dantes de  fleurs  à  odeur  suave.  Elle  refleunt 
accidentellement  à  l'automne. 

Jerram: léger,  sableux,  fertile;  pas  de  calcaire. 

Position  :  à  la  chaleur.  Très-convcnable  contre 
une  maison. 

Variétés:  G.  à  fleur  violette,  G.  à  fleur  blanche. 

^MimlH  [Jasminum), — Volubile.  Les  espècesde 
ce  genre  sont  toutes  employées  dans  les  massifs. 
Quelques-unes  peuvent  aussi  être  palissées,  mais 
elles  atteignent  rarement  à  une  grande  hauleor. 

Terrain  :  léger  et  chaud. 

Position  :  au  midi. 

Variétés  :  Jasmin  blanc,  J.  à  fleur  noc. 

Iilcrre  (Hedera).  —  GrimpanU  Le  Lierre  s*ein* 
ploie  partout  et  sous  diverses  fprmcs  ;  il  est  pré- 
cieux dans  les  endroits  arides,  où  l'air  et  l'espace 
sont  mesurés. 

On  en  couvre  les  murailles,  les  rochers,  le  corps 
des  arbres  morts,  etc^  de  même  qu'on  le  fait 
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ramper  en  bordure'  ou  pour  cacher  la  terre  sous 

les  grands  arbres  et  dans  les  talus. 
Terrain  :  tout  terrain. 
Posidon.*  partout,  plutôt  au  nord.  • 
Variétés  :  Lierre  commun,  L.  d*lrîande,  L.  de 

Ilagoer. 

RoHce  {Rubus).  — Volubile.  Floraison  abon- 
dante pendant  Télé. 

Terrain  :  à  peu  près  tout  terrain. 

Position  :  mi-soleil. 

Variétés  :  Ronce  à  fleur  blanche  double,  R.  rose 
double,  R.  biflore. 

Bosler  {Rosa).  —  Volubile.  Les  rosiers  sarmen- 
teux  sont  magniGques  au  printemps,  par  leur  flo- 
raison abondante  ;  quelques-uns  refleurissent  en 
été,  mais  leur  fleur  laisse  à  désirer  sous  le  rapport 
de  la  forme. 

Terrain  :  on  sait  que  le  Rosier  végète  partout. 

Position  :  surtout  au  soleil  ;  la  floraison  est  plus 
abondante. 

Variétés  :  il  en  existe  plusieurs,  plus  ou  moins 
vigoureuses  ou  rustiques,  groupées  sous  les  noms 
de  bancks,  multiflores,  ayrshires,  michigans, 
sempervirens,  à  feuille  de  ronce  ;  toutes  celles-là 
sont  exclusivement  grimpantes.  On  emploie  aussi 
avantageusement  certaines  variétés  de  noisettes 
comme  Chromalella,  ou  de  thés  comme  Belle  de 
Bordeaux,  qui  donnent  de  grands  rameaux  et  ne 
demandent  qu'un  léger  abri  pour  résister  à  nos 
rudes  hivers, 

ViffHe-vierire  {Cissus  quinquefolius),  —  Grim- 
pante. Très-vigoureuse  et  robuste;  à  feuillage 
vert,  devenant  rouge  à  l'automne . 

Terrain  :  tout  terrain. 

Position  :  au  mur  ou  autour  d'un  berceau. 

vIgetaux  pour  bordures. 

Les  bordures  des  massifs  et  des  allées,  dans  les 
jardins  d'agrément,  ne  doivent  pas  être  uniformes; 
elles  varient  selon  la  place,  selon  l'entourage, 
selon  l'effet  à  obtenir. 

Autrefois  on  ne  rencontrait  guère  que  le  Buis 
nain  le  long  des  allées  ;  empressons-nous  de  recon- 
naître qu'il  était  bien  digne  de  cettç  faveur,  par 
les  résultats  qu'ildonneaveclepeude  soins  qu'il 
réclame.  Mais  la  vue  continuelle  de  cette  lisière 
verte  devient  monotone;  on  aime  la  diversité,  le 
changement,  et  maintenant  on  s'ingénie  à  utili- 
ser les  ai'bustes  sarmenteux  et  les  sous-arbusies 
de  petite  dimension,  donnant  qui  des  fleurs,  qui 
un  feuillage  propre  et  élégant. 

Nous  le  répétons,  le  Buis  nain  réclame  peu  de 
soins;  conservons-le  donc  dans  les  jardins  vul- 
gaires, pour  envelopper  les  plates-bandes,  dont  il 
soutient  la  terre  en  ne  la  laissant  pas  envahir  par 
la  grève  des  allées. 

Dans  un  parc,  un  ruban  de  gazon  borde  les 
allées  devant  les  parties  boisées;  mais  chaque 
massif  gagne  à  être  enveloppé  d'une  espèce  naine 
ayant  quelque  analogie  avec  les  végétaux  qui  le 
composent.  Ainsi,  le  Rosier  tninima  encadre  bien 


une  corbeille  de  rosiers  en  buissons  ;  le  Daphnâ 
Thymélée  des  Alpes  y  le  Kalmia  deMiklon  s'harmoni- 
sent avec  les  végétaux  de  terre  de  bruyère  ;  1*^^- 
lianthéme,  avec  ceux  à  feuillage  persistant  ;  le  Se- 
ringa  nazn,  la  Deulzic  à  rameau  grêle ,  la  Spiréede 
Thunherg^  font  de  gracieux  entourages  à  d'autres 
arbustes  variés.  Sous  les  arbres  à  haute  futaie,  dans 
les  grandes  parties,  les  variétés  de  Pervenches  s'y 
plaisent.  Les  Lierres  vont  partout  :  au  soleil  ou  à 
l'ombre,  le  long  des  plates-bandes  ou  autour  de  la 
pelouse,  ils  sont  toujours  d'un  très-bon  effet  quand 
on  les  entrelient  convenablement.  Pour  cela,  on  en 
couche  les  rameaux  sur  la  terre  et  on  les  fixe  avec 
de  petits  crochets  de  bois  ;  ensuite,  on  coupe  ceux 
qui  poussent  verticalement  ou  qui  s'écartent  de  la 
ligne  tracée  pour  la  bordure. 

Nous  avons  encore  vu  des  ClématiteSy  des  Rosiers, 
couchés  horizontalement  sur  un  fil  de  fer,  &  la 
façon  des  petits  pommiers,  et  qui  donnaient  une 
guirlande  de  fleurs  durant  toute  la  belle  saison. 

CONIFEfiES. 

Les  Conifères,  appelés  vulgairement  Arbres 
verts  résineuxj  composent  une  grande  famille 
de  végétaux,  la  plupart  forestiers,  tous  ornemen- 
taux et  précieux  à  divers  titres,  pour  les  plus 
grands  parcs  comme  pour  les  plus  petits  jardins 
d'agrément.  Nous  dirons  même  qu'ils  sont  indis- 
pensables dans  l'agencement  d'un  jardin  paysa- 
ger. 

On  trouve  en  effet  dans  ce  groupe  des  arbres 
de  toutes  tailles,  de  toutes  formes,  d'aspects  pit- 
toresques les  plus  variés.  Aussi,  on  les  plante  en 
sujet  isolé,  en'petit  groupe,  en  bordure,  en  plein 
carré. 

11  est  impossible  de  préciser  une  nature  do 
terre  convenable  pour  tous  les  Conifères;  nous 
dirons  cependant  qu'ils  aiment  en  général  un 
terrain  poreux,  chaud,  ni  trop  humide,  ni  trop 
sec,  plutôt  maigre  que  trop  riche.  Les  engrais 
leur  sont  nuisibles  quand  ils  sont  donnés  eu 
profusion  ou  mis  en  contact  immédiat  avec  les 
racines. 

Leurs  racines  traçantes  exigent  qu'on  ne  les 
enterre  pas  trop  profondément. 

Presque  tous  conservent  leurs  feuilles;  il  n'y  a 
guère  que  les  Mélèzes,  les  Gingko  et  les  Taxodiers 
qui  les  perdent  chaque  année.  Or,  ils  réclament 
les  soins  particuliers  que  nous  avons  recomman- 
dés pour  les  végétaux  à  feuillage  persistant. 

Le  planteur  choisira  des  sujets  bien  portants, 
trapus,  de  forme  régulière,  garnis  de  branches 
depuis  leur  base  et  munis  de  leur  tête.  11  devra 
plutôt,  tenir  à  la  grosseur  qu'à  la  hauteur. 

Dans  certains  genres,  comme  les  sapins,  les 
cèdres,  les  sujets  venus  de  graines  sont  toujours 
préférables  aux  arbres  greffés,  qui  se  garnissent 
mal  ;  lors  môme  que  ces  dernieis  se  développe- 
raient vigoureusement,  leur  aspect  général  n'ap- 
prochera jamais  de  la  beauté  des  sujets  de  semis. 
11  n'en  est  pas  de  môme  des  thuyas^  séquoias,  qui, 
venus  de  semence,  de  bouture  ou  de  greffe,  sont 
également  beaux. 

Généralement,  ou  laisse  toutes  leurs  branches 
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aux  arbres  verts.  Cependant^  il  est  des  cas  où  il 
vaut  mieux  enlever  celles  de  la  base;  par  exem- 
ple lorsqu'ils  sont  groupés  en  grand  nombre  de 
la  môme  espèce  et  qu'ils  couvrent  de  grands  es- 
paces, on  peut  les  élaguer  jusqu'à  4",50  environ 
de  hauteur.  Cet  ébranchage  produit  le  meilleur  ' 
effet  en  laissant  voir  la  partie  inférieure  de  leur 
tige  et  le  terrain  qu'ils  couvrent,  tout  en  mas- 
quant la  vue  à  hauteur  d'homme.  Ailleurs,  on 
n'en  supprimera  que  quelques-unes  pour  entre- 
voir une  prairie,  une  rivière,  un  rocber,  elc.  Le 
bon  goût  est  le  seul  guide  en  ces  circonstances. 
Il  Tant  apporter  beaucoup  de  prudence  et  de  cir- 
conspection dans  ces  suppressions.  Ce  n'est  que 
plusieurs  aqnées  après  la  plantation  des  arbres, 
lorsqu'ils  ont  déji^  atteint  une  belle  force,  qu'on 
les  élague  successivement  et  en  n'enlevant  qu'une 
couronne  de  branches  par  an. 

Lorsqu'un  arbre  résineux  perd  sa  flèche,  on  re- 
dresse, à  l'aide  d'une  baguette  servant  de  tuteur, 
l'un  des  plus  forts  rameaux  du  sommet,  bien 
constitué  et  pris  sur  la  tige  même,  tandis  que 
l'on  rabat  l'extrémité  de  ceux  qui  l'environnent. 
La  position  verticale  donnée  à  celte  branche  lui 
favorise  l'accès  de  la  sève,  et  après  quelques  an- 
nées son  développement  vigoureux  ne  laisse  plus 
de  traces  de  Taccident. 

Ar««carler  {Araucaria).  —  L'Araucarier  du 
Chili  {Araucaria  imbricata)  ,  le  seul  qui  offre 
quelque  chance  de  succès  sous  notre  climat,  est 
le  plus  pittoresque  et  le  plus  remarquable  de 
tous  les  conifères. 

Les  plus  beaux  spécimens  que  nous  en  ayons 
vus  sont  en  Angleterre,  le  pays  par  excellence  des 
arbres  verts.  Ce  sont  d'admirables  pyramides  co- 
niques, à  l'aspect  imposant.  Autour  de  la  tige, 
très-droite,  s'écartent  les  branches  garnies  de  ra- 
meaux horizontaux,  qui  sont  couverts  de  feuilles 
d'un  vert  sombre,  très -serrées,  solitaires,  ovales, 
lancéolées,  épaisses,  raides,  piquantes  à  leur  ex- 
trémité. 

L'Araucarier  demande  l'exposition  du  nord,  et, 
quoiqu'il  supporte  assez  bien  nos  hivers,  il  est 
très-sensible  aux  grands  vents  et  aux  change- 
ments de  température.  11  se  platt  dans  une  at- 
mosphère brumeuse  et  tempérée.  Il  aime  un 
terrain  profond,  sablonneux,  exempt  d'eau  sta- 
gnante. 

CMre  {Cedrus).  —  Les  cèdres  sont  de  grands 
Gjt  magnifiques  arbres  toujours  verts  au  port 
très-gracieux. et  élégant- 
Cèdre  d«  ItIbAB  {Cedrus  Libani  —  vel  Larix 
cednis),  —  Ce  bel  arbre,  d'une  croissance  rapide, 
est  susceptible  d'atteindre  de  très-fortes  dimen- 
sions. Ses  branches,  redressées  dans  la  Jeunesse 
de  l'arbre,  s'étalent  ensuite  horizontalement  par 
étages,  et  font  du  Cèdre  du  Liban  un  des  arbres 
les  plus  pittoresques  et  les  plus  majestueux. 

'  Cèdre  de  PAtU»,  C.  d>AfM4iie,0.  ariTMté 

(Cedrus  Atlantica),  —  Dans  sa  Jeunesse  il  ressemble 
au  Cèdre  du  Liban  ;  mais  ensuite  il  s'en  éloigne 
en  se  caractérisant  par  son  port  pyramidal,  ses 


branches  élancées,  son  feuillage  glauque  ci  pres- 
que argenté.  En  un  mot,  il  devient  superbe. 

Cèdre   Déedera,  C.    de  Déeder,   C  de 

l'Inde,  C.  de  PHImalaya  {Cedrus  Deodara).  — 
Arbre  magnifique,  à  branches  très-rameascs, 
gracieusement  inclinées  et  retombantes.  Feuillage 
glauque  argenté. 

Ses  sous-variétés  nommées  robustej  à  feuille 
verte j  à  feuille  épaisse,  sont  recommandables. 

Cèp1uiletax«».  —  Les  Céphalotaxus  sont  des 
arbrisseaux  à  forme  plus  lai^e  que  haute;  à 
branches  étalées,  horizontales  ;  au  feuillage  res- 
semblant à  celui  de  l'If,  néanmoins  plus  grand 
et  plus  écarté.  On  cultive  avec  succès  les  : 

Cèpbaletax«s  de  ForUiM^  {CephalotazMS 
Forhtnei)j  C  drwpaeè  (C.  drupacea)^  C.  pédea- 
calé  {C.  pedunculata), 

C«BBlMirh«a^«  {Cunninghamia),  —  Nous  ne 
parlerons  que  de  la  Cunninghamie  de  la  Chine 
{Cwminghamia  Siftensis  vel  Araïucaria  lasiceoUtta)^ 
qui  est  un  bel  arbre  toujours  vert,  d'un  as- 
pect tout  particulier  ;  de  forme  irréguliëre  par 
suite  du  développement  inégal  de  ses  branches; 
feuilles  d'un  vert  gai,  lisses  et  luisantes,  terminées 
par  une  pointe  raide  et  nigué. 

Terre  sèche,  très-perméable*  Exposition  abri- 
tée. 

Les  forts  exemplaires  de  cet  arbre  magnifique 
sont  rares  dans  nos  pays ,  parce  qu'il  est  assez 
difficile  de  le  conserver.  Il  est  plus  sensible  à 
la  nature  du  terrain  ou  à  l'exposition  qu'aux 
froids. 

Cyprès  {Ct^ressus).  —  Arbres  toujours  verts, 
de  hauteur  et  de  forme  difi'érentes.  Conséqncm- 
ment  on  les  utilise  sous  divers  aspects. 

Ils  demandent  un  sol  léger,  sec,  chaud,  plutôt 
calcaire  qu'argileux  ;  une  exposition  chaude  et 
un  climat  tempéré.  Ils  préfèrent  les  contrées  mé- 
ridionales, car  ils  ne  résistent  pas  aux  rudes  hi- 
vers du  nord  et  de  l'est  de  la  France  ;  aussi  faut- 
il  les  y  abriter,  soit  par  un  capuchon  de  paille, 
soit  en  les  rentrant  dans  une  orangerie,  où  ils 
sont  un  bel  ornement. 

Seule,  l'espèce  suivante  a  constamment  bravé 
les  froids  dans  nos  cultures. 

Cyprès  deIjawsoM  {Cupressus  Latosoniana),-^ 
Ce  bel  arbre  a  plutôt  l'aspect  d'un  Tkuiopns  que 
d'un  Cyprès»  D'un  port  pyramidal  gracieux,  il 
conserve  sa  belle  verdure,  argentée  sous  les  ra- 
meaux. 

Nous  ne  saurions  trop  le  recommander. 

CleMèvrIer  {Juniperus),  —  Les  genévriers  sont 
toujours  verts.lls  s'accommodent  de  presque  tous 
les  terrains  ;  ils  préfèrent  les  secs,  pierreux,  lé- 
gers, et  redoutent  les  marécageux.  L'exposition 
leur  est  indifférente. 

Leur  transplantation  réclame  les  plus  grands 
soins,  car  ils  sont  très-difficiles  à  la  reprise,  sur- 
tout quand  ils  sont  déjà  forts. 
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CieHéTrlei*  ronmiiH  {Juniperus  eommunii). — 
Arbrisseau  buissonneux,  croissant  naturellement 
dans  presque  toutes  les  bruyères  et  les  terrains 
arides .  Ses  branches  sont  dressées,  très-ramifiées  ; 
ses  feuilles,  piquantes,  d'un^ert  glauque  à  reflet 
'argenté. 

CieiiéTriev  eommww  d^rl«Hde  {Juniperus 
eommunis  Hibemica),  —  Bel  arbuste,  en  forme  de 
colonne.  Ses  branches  sont  dressées  et  resser- 
rées; son  feuillage,  touffu,  est  d'un  vert  gris 
sombre. 

Sa  sous-variété  compacte  est  encore  plus  naine 
et  plus  resserrée;  elle  n'atteint  guère  plus  de 
O^jôO  de  hauteur. 

Oenévrlei*  coamaB  de  Suède  {Juniperus 
eommunis  Suecica)., — Quoique  ayant  quelque  ana- 
logie avec  le  Genévrier  d'Irlande,  i)  en  diffère  par 
une  forme  un  peu  plus  large  à  sa  base  et  un  feuil- 
lage glauque  jaunâtre. 

CiCBévrler  de  Chine  {Juniperus  Sinensis). 
—  Arbrisseau  formant  une  pyramide  étroite  de 
couleur  vert  clair  et  glauque. 

Les  deux  se^es,  dans  cette  espèce,  ont  un  as- 
pect différent;  les  individus  femelles  ont  les 
branches  un  peu  plus  lûches,  les  feuilles  plus  pe- 
tites, moins  épineuses  et  d'une  teinte  plus  claire. 

CieMévrler  drwpacé  {Juniperus  drupcxea),  — 
Arbre  buissonneux,  singulier,  à  rameaux  courts 
et  retombants^  à  feuilles  longues  et  épineuses  ;  il 
est  aussi  remarquable  par  son  fruits  gros  comme 
une  noix,  qui,  dit-on^est  mangé  par  les  habitants 
de  la  Syrie  septentrionale,  où  il  croît  spontané- 
ment. 

CienéTriei*  éleré^  CI.  d'OvIent  {Juniperus 
exeelsa).  — ■  Très-bel  arbre,  formant  une  gracieuse 
pyramide  étroite  et  élancée,  à  branches  régulière- 
ment distancées.  Son  feuillage  glauque  blanchâtre 
le  fait  trancher  sur  les  autres  conifères. 

H  craint  les  vents  arides  et  le  trop  grand  soleil. 

Cteaévrler  à  encen»  {Juniperus  thurifera),  — 
Bel  arbre,  affectant  une  forme  pyramidale  coni- 
que. Ses  branches,  lorsqu'on  les  froisse,  émettent 
une  odeur  d'encens. 

Cieaévrier  du  Hfont-CaoftMilBtbaM»  €î.  de 
Bedfort  (Juniperus  Gossatntheanavel  J,  Bedfor- 
tiana),  —  Port  élancé  et  pyramidal.  Feuillage 
d'un  vert-bleuâtre  clair,  vif  et  agréable. 

CtenéTrter  à  trèe-i^roe  fmtt.   Ci.  à  largre 

Haie  {Juniperus  macrocarpa),  —  Arbrisseau  ne 
dépassant  pas  2  à  3  mètres  de  hauteur  ;  il  cfst  par- 
fois bien  touffu,  plus  souvent  dégarni;  ses  feuil- 
les sont  grandes,  pointues  et  argentées. 

CXeM^vHer  cèdre  {Juniperus  oxycedrus).  —  Ar- 
brisseau buissonneux,  &  branches  dressées,  ayant 
Textréroité  des  rameaux  légèrement  retombante. 
Feuillage  épineux,  glauque,  blanchAtre.  Terrain 
chaud  et  sableux. 


Creaévriev  de  Phénlcle  {Juniperus  Phœnicea). 

—  Petit  arbre  de  forme  graèieuse  par  ses  bran- 
ches pendantes;  il  est  d'un  bel  effet  près  des  ro« 
cailles. 

ClenéTrier  de  "Wirginie,  Cèdre  rongée  de 
¥lrfriiile  {Juniperus  Virginiana),  —  Le  Genévrier 
de  Virginie  varie  dans  ses  dimensions,  sa'  forme 
et  sa  couleur,  selon  le  terrain,  le  climat,  l'expo- 
sition où  il  se  trouve.  Sa  semence,  du  reste,  ne 
reproduit  pas  fidèlement  le  type  ;  aussi  certaines 
personnes  en  font-elles  des  sous-variétés  que  l'on 
rencontre  dans  tous  1rs  semis  de  cette  espèce. 

Ordinairement,  c'est  un  arbre  pyramidal,  à  ra- 
meau rouge  violacé,  à  feuillage  plus  ou  moins 
glauque,  rougeûtre  ou  argenté. 

Ctemévrler  à  fralt  iplobwleax  {Juniperus 
sphœrica).  —  Arbre  ayant  la  forme  du  Genévrier 
de  Virginie.  Sa  belle  verdure  ne  change  pas  pen- 
dant l'hiver. 

«eiièvrlereaMne(/tintp^ru«sa5tna).-— Arbris- 
seau de  forme  variable,  généralement  buisson- 
neux et  à  branches  étalées.  Il  est  convenable 
pour  les  plantations  de  terrains  rocheux  et  mon- 
tagneux, où  Ton  cherche  à  produire  un  effif 
de  nature  sauvage. 

Variété  à  feuille  panachée. 

Nous  citerons  encore  quelques  genévriers  à  vé- 
gétation singulière  : 

CSesévrler  blancbAtre  bérlsté  {Juniper U9 
cxycedrus  echinœformis),  —  Arbusie  très-nain  et 
très-compacte,  formant  une  petite  boule  dure, 
épineuse,  qui  ressemble  à  un  hérisson. 

Quoique  d'une  croissance  extrêmement  lente, 
il  est  très-rustique. 

CreHévrler  eontonrné,  G.  plenrevr  dn  ?VA- 
panl  {Juniperus  recuiva)  .—Cette  espèce  vient  rare- 
ment belle  en  France,  parce  qu'elle  demande  une 
atmosphère  constamment  humide,  ou  au  moins 
non  desséchante.  En  Belgique  et  en  AngleteiTe 
on  en  voit  de  beaux  sujets,  formés  généralement  de 
plusieurs  tiges  ressemblant  chacune  à  un  petit 
arbre  pleureur. 

Il  a  aussi  une  variété  naine. 

CieMévrler  cowcbé,  Ci.  rampamt  d«  Mle- 
soarl  (Juniperus  prostrata),  —  G.  rampant  de 
l'HIflialaja,  «.  à  écaille  (J.  squamata).  —  Ci. 

Sabine  naine  (J.  tamariscifolia). 

Ces  trois  espèces  ont  les  tiges  couchées  et  ram- 
pantes ;  elles  sont  employées  avec  avantage  dans 
les  rocailles. 

Cîinkiro  (Salisburia),  —  Grand  arbre  à  tige 
élancée,  à  cime  pyramidale.  Ses  feuilles  sont  ca- 
duques ;  ce  sont  les  plus  larges  du  groupe  des 
conifères. 

Ciinkgro  àdenv  lobes,  Arbre  anx  quarante 
écne  (Ginkgo  bilobayVel  Salisburia  adiandfoUa) . 

—  Bel  arbre  rustique,  susceptible  de  vivre  lrè> 
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longtemps  et  d'atteindre  des  dimensions  respec- 
tables. Ses  feuilles  sont  d*une  forme  particulière, 
à  deux  lobes,  et  d*un  vert  tendre  contrastant 
agréablement  avec  les  autres  genres. 

Citons  également  ses  belles  variétés  à  grande 
feuille  laciniée,  à  feuille  striée^  &  branche  pen- 
dante. 

Terre  poreuse,  franche,  profonde,  It^gèrement 
humide  et  non  pourrissante.  Position  à  demi  om- 
bragée. 

If(7aj:w5).  —L'If  est  un  arbre  vert  qui  pousse 
lentement  etvit  longtemps;  il  est  des  plus  robustes. 
Il  se  platt  dans  tout  terrain,  au  grand  air  et  à 
l'ombre. 

If  commaH  {faxus  baccata),  —  11  est  d'une 
grande  ressource  dans  les  jardins,  car  il  se  laisse 
tailler  et  palissera  volonté.  On  en  profite  pour 
le  conduire  sous  les  formes  les  plus  variées.  On 
en  fait  surtout  des  pyramides,  des  rideaux  et  des 
haies  compactes  quele  regard  ne  peut  traverser, 
des  abris  impénétrables  au  vent  et  au  soleil. 

Ses  branches  très-serrées  et  sa  verdure  sombre 
en  font  un  des  arbres  verts  les  plus  ornemen- 
taux. 

If  eoflSMB à  branchf!  pendoMte  {Taxusbac- 
cala  Devastonii),  —  Variété  à  branches  horizon- 
talement étalées,  puis  retombantes,  formant  un 
arbrisseau  pleureur  très-élégant. 

If  à  feallle  serrée  (Taxas  adpressa).  ~  Il  est 
d'une  forme  particulière,  plutôt  aplatie  et  en 
arôle  de  poisson.  Il  est  lent  à  monter. 

If  pyrmaUdal  4*IrlaHde  {Taxas  baccata  fasti- 
giatavel  Taxas  Hibemica).  —  Branches  stricte- 
ment dressées  et  serrées,  formant  une  colonne 
verte,  qui  reste  garnie  depuis  sa  base>  et  est  sou- 
vent plus  large  à  sa  partie  supérieure. 

Planté  isolément  ou  en  petit  groupe  de  trois 
sujets,  il  produit  un  efiet  pittoresque. 

If  élève  (Larix).  —  Grand  arbre  à  croissance 
très-rapide,  de  forme  pyramidale  élancée.  Scn 
feuillage  léger,  élégant,  est  caduc. 

Quoique  très- rustique ,  le  Mélèze  préfère  un 
air  vif,  comme  celui  des  montagnes,  et  l'exposi- 
tion du  nord  (le  froid  lui  est  favorable). 

Une  terre  légère,  siliceuse  ou  calcaire,  pourvu 
qu'elle  ait  assez  de  profondeur,  lui  convient. 

*  Ifélèse  d'Europe  (Lartx  Eurapœa).  —  (J'estle 
plus  vigoureux  et  le  plus  grand  des  mélèzes. 

Sa  variété  glauque  est  très-ornementale. 

Celle  à  branche  pendante  produit  un  effet  pit- 
toresque quand  elle  est  greffée  sur  une  tige  de 
mélèze  ordinaire.  Sa  place  est  auprès  d'un  ro- 
cher. 

Mélèse  de  «rifflih  {Larix  Griffithiana).  — 
Arbre  moins  grand  que  le  Mélèze  d'Europe.  Son 
feuillage  est  aussi  plus  touffu  et  plus  glauque. 

'  Mélèxe  de   Knmpfer    (Larix  Kœmpferi  vel 


Abies  Kœmpferivel  Phius  Kannpferi)»  — ^  Arbre 
superbe,  à  feuillage  encore  plus  élégant  que  celui 
du  Mélèze  d'Europe.  Il  est  d'introduction  mo* 
derne,  et  peu  répandu  parce  que  la  graine  en  est 
excessivement  rare. 

FlB  (Ptnui).  —  Les  Pins  sont,  en  général,  de 
grands  arbres  résineux  toujours  verts,  qui  se  dé- 
garnissent de  feuilles  sur  le  vieux  bois,  ils  ne 
conservent  pas  toujours  un  port  pyramidal  ré- 
gulier, et  les  branches  de  la  base  Unissent  par 
se  dénuder,  surtout  quand  l'arbre  n'est  pas 
suffisamment  aéré.  Leur  importance  pour  les 
forêts  est  plus  grande  que  pour  les  Jardins  d'agré* 
ment. 

Les  feuilles  des  pins  sont  longues  et  en  forme 
d'aiguilles  ;  elles  ne  «ont  pas  solitaires»  comme 
chez  les  sapins,  mais  toutes^  insérées  réguliè- 
rement, selon  l'espèce,  en  faisceaux  de  2  à  5 
feuilles. 

Les  pins,  comme  les  sapins  et  les  picéas,  gran- 
dissent tous  les  ans  d'une  flèche  verticale,  se  ter- 
minant par  un  groupe  de  bourgeons;  celui  du 
milieu  doit  faire  la  flèche  l'année  suivante,  et 
ceux  qui  l'accompagnent  donneront  naissance  aux 
branches  latérales,  qui  sont  conséquemment  dis- 
posées par  couronnes  annuelles. 

Ces  arbres  sont  généialemcnt  dépourvus  de 
chevelus  ;  ils  sont  d'une  reprise  assez  difficile; 
donc  leur  transplantation  exige  beaucoup  de  soins. 

Voici  les  plus  recommandables,  sous  le  rapport 
de  la  robusticiié  et  de  l'ornementation. 

Variétés  pour  les  terrains'  secs  et  calcaires,  et 
tous  les  terrains  plantables. 
Pla  Sylvestre»  P.  d'Éeeeee  {Pinus  Sylvestris), 

PIh  Mnf  hoy  P.  aala  (Pinus  MughOy  vet  P. 
uncinata). 

PIh  1/Arlelef  P.  de  C^ree  {Pinus  Laricio). 

Pis  Hoir  d'AwtrIehe  (Pinus  Austriaci), 

Pla  de  Pallae»  P.  de  la  Ti^wrlde  {Pinas 
Pallaiiana), 

Pin  de  Coulter^  P.  à  trèe-(proe  e^Me  {Pinus 
Coulterivel  P,  macrocarpa). 

Pin  de  Sabine  (Pinus  Sabiniana), 

Pour  les  terres  sablonneuses,  toutàfaitexemptc5 
de  pourriture  : 
Pin  dee    Pjrénéee,  Pin  de   Montpellier 

(Pinus  Salimani,  vel  P,  Pyrenaica,  vel  P.  Monspe» 

licnsis). 

Pin  ûe  Vèmon{Pinas  Lemoniana). 
Pin  de  Beardelej  (Pinus  Beardsleyii. 
Pin  lonrd  (Pinus  ponderosa). 
Pin  de  Bentham  (Pinus  Bentfuuniana). 
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PIb  de  ^eftrej  {Pinusleffreyi), 
PIh  élevé  (Pinus  excelsa). 

Espèces  pour  les  terrains  argilo-silîceux,  subs- 
fantiels  sans  être  trop  compactes  ni  pourrissants  ; 
le  calcaire  leur  est  nuisible.  Elles  prérèrent  Tex- 
position  du  nord,  ou  au  moins  Tombre. 

Pin  da  lord  llTeTmoatb  {Pinus  sirobus), 

Pl«  da  lord  à  feallle  argentée  (Pinut  slro- 


PIb  Cembro  (Piniis  Cembro), 

PlM  de  l^ambert,  P.  flir^Bteflqae  {Pinu$ 
Lamheriiana), 

Pla  dee  moniai^ee  (Pinus  tnonticola). 

Parmi  les  variétés  que  leur  petite  taille  ou  leur 
forme  particulière  rend  intéressantes ,  nous  re- 
commandons les  : 

Pl«  Sylvettre  de  Bnjot  {Pinus  Sylvesiris  Bu- 
joli),  —  Ses  branches  et  ses  feuilles  sont  excessi- 
vement serrées  ;  elles  forment  une  touffe  étroite 
et  compacte. 

PIm  d«  lord  MafM  {Pinus  sirobus  tabules  for- 
mis).  —  Ajbuste  (rès-branchu,  formant  un  petit 
buisson  à  tôle  plate. 

-  Betlnoepore.  —  Les  Retinospora  sont  de  dé- 
licieux petits  arbres  verts,  élégants  et  coquets, 
que  l'on  cultive  avec  succès  en  plein  air  comme 
envase. 

Ils  ne  sont  pas  exigeants  sur  le  terrain  ;  néan- 
moins  ils  préfèrent  un  sol  sablonneux,  qui  s'é- 
goutte  bien.  La  terre  de  bruyère  leur  convient. 

Betinoepora  à  feallle  de  bmy^v®  {Chamœ- 
qjparis  ericoîdes,  vel  Widdringlonia  ericoldes),  — 
Charmant  arbuste  à  feuillage  persistant,  formant 
une  petite  pyramide  conique  régulière  et  com- 
pacte. 11  est  d'un  vert  clair  et  gai  pendant  Tété, 
et  d'un  rouge  bleu  violacé  durant  l'hiver. 

Les  Retinospora  squarrosa  et  A.  lycopodoldes  sont 
de  petites  plantes  analogues  à  la  précédente. 

*  SaplM  (Abies).  —  Les  sapins  sont  des  arbres 
toujours  verts,  remarquables  en  général  par  leur 
port  élancé,  le  fourré  des  branches  qui  cachent 
la  tige  depuis  sa  base  et  leur  croissance  ra- 
pide. 

Ils  se  divisent  en  trois  genres,  qui  sont  soovent 
confondus  par  les  horticulteurs  : 

i^  Les  sapins  proprement  dits } 

2®  Les  picéas; 
'    3*  I^es  tsugas. 

Sapins.  —  lis  ont,  comme  caractères  généraux, 
les  cônes  droits,  à  écailles  se  détachant  lors  de 
la  maturation  des  graines;  les  feuilles  planes, 
rangées  sur  les  côtés  ou  éparses  autour  des  ra- 
meaux. 

Hapla  mrgenU,  S.  à  feaiUe  d»lf»S«  de  Nor- 


mandie (Abies  pectinaiaj,  —  Grand  arbre  pyra« 
midal,  élancé,  souvent  dénudé  à  sa  base  et  dans 
quelque  autre  partie  de  sa  tige;  branches  hori* 
zontales;  feuilles  blanchâtres  en  dessous. 

Terrain  léger,  mais  substantiel  et  profond,  frais 
sans  être  pourrissant. 

tIMiplM  à  braetéee  (Abies  braeteala).  —  Arbre 
d'introduction  récente,  qui  a  tenu  Jusqu'alors 
ses  promesses  de  rusticité.  11  paraît  qu'il  forme 
une  pyramide  allongée,  parfois  un  peu  grêle; 
d'autres  fois,  lorsqu'il  est  isolé,  il  est  touffu  et 
garni  de  branches  jusqu'à  terre.  Ses  cônes,  dit- 
on,  sont  couverts  de  globules  de  résine  et  garnis 
de  bractées,  qui  les  font  ressembler  à  des  porc« 
épies. 

Sapin  agréable  (Abies  amabilis).  —  Arbro 
grand  et  superbe,  à  branches  horizontales.  Ses 
feuilles,  argentées  en  dessous,  sont  disposées  sur 
deux  rangs  de  chaque  côté  du  rameau. 

11  ^'accommode  de  notre  climat  et  d'un  terrain 
sablonneux. 

Sapin  banmler  (Abies  balsamea),  —  Ce  Sapin 
n'est  que  de  moyenne  taille,  il  est  très-ramifié  et 
forme  de  belles  pyramides;  ses  branches  sont  ho- 
rizontales; ses  feuilles  argentées  sont  serrées  et 
disposées  sur  plusieurs  rangs  de  chaque  côté  du 
rameau. 

Exposition  du  nord  ou  ombragée;  terre  pro- 
fonde, légère  et  substantielle. 

Sapin  de  IVordnàann  (  Abies  Nordmanniana). 
—  L'un  des  plus  beaux  arbres  verts  de  grande 
taille,  vigoureux  et  très-robuste.  Branches  lon- 
gues, serrées,  horizontales,  régulièrement  éta- 
gées.  Feuilles  planes,  abondantes  sur  le  rameau, 
longues,  d'un  beau  vert  clair,  argentées  en  des- 
sous. 

n  se  plaît  à  toute  exposition  et  dans  tous  les 
teri-ains  favorables  aux  arbres  résineux. 


Jlapin  élaneé^  Sapin  y éant  (Abies 
—  Très-grand  et  beau  sapin,  croissant  rapide- 
ment. Ses  branches  sont  écartées,  étalées,  garnies 
de  feuilles»d*un  vert  luisant  en  dessus  «t  argen* 
tées  en  dessous. 

Sapin  noble  (Abies  nobilis).  —Arbre  superbe 
quand  il  est  d«ns  des  conditions  favorables.  Nous 
en  avons  admiré  de  magniflques  exemplaires 
en  terre  sablo-argileuse  et  dans  un  air  cons- 
tamment brumeux.  Dans  nos  cultures,  en  terrain 
composé  de  sable  et  de  calcaire ,  il  dépérit.  Est- 
ce  le  climat,  est-ce  le  sol  qui  ne  lui  plaît  pas  ici? 
Nous  ne  saurions  le  dire. 

Ses  branches  sont  assez  nombreuses;  ses  feuil- 
les, argentées  dessus  et  dessqus,  sont  très  nom- 
breuses et  se  recourbent  vers  la  partie  supé- 
rieure. 

Sapin  pineapo  (Abies  pinsapo).  — C'est  l'un 
des  arbres  verts  les  plus  précieux,  autant  par  sa 
robusticité  que  par  sa  beauté.  H  forme  une  pyra- 
mide à  large  base,  excessivement  branchue;  Ses 
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Teuilles,  d'un  vert  foncé,  sont  roides,  poiatucs, 
hérissées  tout  autour  du  rameau. 
•  Dans  sa  première  Jeunesse,  il  est  lent  &  grandir, 
mais  ensuite  il  se  développe  vigoureusement.  Il 
supporte  nos  plus  grands  froids  et  a'accommode 
de  tout  teiTain, 

•«plB  de  Cépbalonle  (Abieê  Cepliatfimti*  — 
Ce  sapin  ressemble  sous  plusieurs  points  au  S.  pin- 
rapo;  son  feuillage  est  un  peu  plus  glauque. 
Nous  n'en  connaissons  pas  de  forts  exemplaires 
qui  aient  pu  nous  fixer  sur  son  compte. 

SaptK  de  Clllcle  (AbiesCilicica)*  *^D*iatro- 
du^tion  récente.  On  nous  le  dit  pylramidai , 
de  qioyenno  taille,  à  branches  très-serréea.  Jus- 
qu'alors, il  a  supporté  les  rigueurs  de  notre  cli- 
mat. 

Picéas.  —  Caractères  généraux  :  feuilles  linéai- 
res, éparses  autour  des  rameaux.  ÇAnes  pendants, 
solitaires,  terminaux,  à  écailles  persistantes.. 

Plcéa  comman»  Apleéa  (Picea  exceUa)*  — 
L'Épicéa  est,  de  tous  les  arbres  conifères,  le  plus 
répandu  dans  les  jardins,  paixe  qu'il  est  à  la  fois 
l'un  des  plus  beaux  et  des  plus  rustiques. 

On  le  plante  partout  :  en  massifs  pour  couvrir 
des  vues  ou  former  des  brise-vents;  en  avenues, 
en  petits  groupes  ou  isolément.  Il  supporte  la 
tonte,  et  forme  de  belles  haies,  ainsi  que  nous  le 
verrons  tout  à  l'heure. 

Toutes  les  expositions,  tons  les  terrains  lui  sont 
bons.  On  comprend  qu'en  sol  riche,  perméable  et 
profond  il  acquiert  de  plus  fortes  dimensions. 

Plete  pyramidal  {Picea  exceJsa  pyramidata) , 

—  On  cultive  plusieurs  sous-variétés  de  picéa  py- 
ramidal ,  plus  ou  moins  ramassées  ou  élancées, 
mais  toutes  d'un  bel  effet 

Pleéa  de  Measièe  {Piaa  Menzifsii).  —  Arbre 
touffu,  pyramidal.  11  est  d'une  verdure  argentée. 

H  se  plaît  surtout  le  long  des  rivières,  en  terre 
é'alluvion  plutôt  substantielle  que  trop  creuse. 

PIcéade  Sialtb  (Picea  KfitUroto^vel  P.  Morinda). 

—  Del  «rbre  pyramidal  à  branches  un  peu  pen- 
dantes, ce  qui  lui  donne  l'aspect  d'un  épicéa  pleu- 
reur. 

'  Il  a  le  défaut  d'être  trop  longtemps  en  végéta- 
tion, ce  qui  le  rend  sensible  aux  premiers  froids; 
aussi  vaut-il  mieux  le  planter  en  terrain  léger 
et  un  peu  maigre,  où  il  pousse  avec  moins  d'a- 
bondance. 

Picéa  d'OHeMt  {Picea  otientaHs).-'  Joli  sapin, 
à  aiguilles  fines  et  courtes,  couchées  le  long  des 
raïkieaux.  Il  est  de  couleur  vert  foncé  bleuâtre  à 
reflets  métalliques. 

SaplHette  blarnebe  (Picea  a/6a). —.  Arbre 
moyen,  formant  le  plus  souvent  une  pyramide 
ventrue.  Rameaux  très-serrés.  Feuilles  courtes, 
d'un  vert  glauque  argenté,  augmenté  parfois 
d'une  teinte  bleufltre  ou  violacée* 

11  n'est  pas  difficile  sur  le  terrain,  mais  il  craint 


l'excès  d'humidité.  11  préfère  une  situatioa  un 
peu  ombragée,  exempte  des  vents  arides. 

Tsuga$.  —  Les  sapins  tsugas  ont  les  feuilles 
planes,  disposées  sur  deux  rapgs  peu  réguliers; 
les  cOnes  pendants,  à  écailles  persistantes. 

Ils  demandent  une  situation  saine,  où  l'air  soit 
rif,  mais  exempte  des  brusques  changemeols  de 
température,  soit  par  sa  position,  soit  par  le  toI- 
sinago  de  grands  arbres. 

Terrain  léger,  sablonneux,  frais  sans  ôtrc pour- 
rissant. 

•apladw  Canada»  Hemlock-apnice  (TVM^a 

Canadensis),  —  Arbre  de  moyenne  taille,  à  fonne 
légère,  très-élégante.  Branches  souples  et  pen- 
dantes. Feuillage  l^er,  d'qn  vort  clair  grisâtre. 

•apla  de  Beniplas  (  Tmga  Douglasii).  —Grand 
et  bel  arbre  pyramidal,  à  tige  droite  et  glabre. 
Branches  étalées,  légèrement  retombantes.  Feuil- 
les d'un  vert  pAle  en  dessus,  glauques  eo  des- 
sous* 

Il  ne  vient  pas  bien  partout  ;  il  lui  faut  ud  le^ 
rain  siliceux,  graveleux,  légèrement  humide, 
sur  un  sous-sol  caillouteux,  il  redoute  autant  Ta* 
ridité  qu'une  humidité  pourrissante,  à  sa  partie 
aérienne  comme  à  ses  racines. 

■aplB  de  BrewB  (Tsuga  Brunmiam,  wl 
r.  Brawneana),  —  Arbrisseau  buissonneux,  d'one 
belle  végétation,  fort  élégapt  par  sa  verdare 
glauque  argentée. 

Il  est  toujours  pruderit  de  lui  donner  un  abri. 

•efiialoa.  —  Les  Séquoia  sont  des  arbres  gigan- 
tesques, qui  nous  viennent  de  la  Califoroic.  Ils 
peuvent  être  classés  dans  les  beaux  ornements  de 
nos  jardins,  et  leur  robuslicité  nous  Tait  espérer 
pour  eax  un  bel  avenir  forestier  en  Europe. 

•e««ela  friirftBiee««e  {Séquoia  giganUa,  vel 
WeUingtoniagiganiea).^^  On  ne  peut  trop,  vanter  ce 
géant  du  règne  végétal.  Joignant  à  la  robuslicité 
une  vigueur  et  une  beauté  incomparables  (I). 

Il  forme  une  magnifique  pyramide  à  large  base, 
régulièrement  garnie  de  bi-anches  jusqu'à  terw. 
Ses  branches  sont  horizontales  et  surmontées  de 
rameaux  Yerticaux.  Son  feuillage  est  petit,  appli- 
qué sur  les  rameaux,  d'un  vert  tendre  un  peu 
glauque,  rougissant  légèrement  pendant  l'hiver, 
et  devenant  au  printemps  d'une  nuance  terne  qui 
n'en  fait  paraître  que  plus  frais  les  jeunes  ra- 
meaux qui  se  développent.  11  s'allonge  très-sou- 
vent de  1  mètre  par  an,  et  la  flèche  est  rami- 
fiée au  fur  et  à  mesure  de  sa  pousse. 

Quant  au  sol,  le  Séquoia  gigantesque  n'est  pas 
difficile;  il  nous  a  réussi  en  terrains  calcaire,  cail- 
louteux, sablonneux,  argilo-sableux. 

•e^noia  teajoara  vert  {Séquoia  sempervir^i 
vel  Taxùdium  sempervirens),  —  Très-grand  arbre 
vert  poussant  avec  rapidité.  Sa  végétation  se  pro- 
longe trop,  car  souvent  sa  flèche  n'ayant  pu 
s'aoûter  est  atteinte  par  les  premiers  froids.  Aussi 

(I)  On  en  toîI  en  Californie  qui  «nt  100  mètrei  ^  **"''* 
«S  nètmde  elnoêtén^n  pr**  df  (erre. 
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doit-on  lui  proférer  les  terrains  secs,  perméables 
et  profonds,  avec  une  situation  un  peu  abritée. 

Ses  branches  sont  éparses,  étalées;  ses  feuilles, 
planes,  sur  un  rang  de  chaque  côté  des  rameaux, 
sont  d'un  vert  propre  et  gai. 

11  se  développe  parfois  à  la  base  du  tronc  plu- 
sieurs liges  qui  rendraient  Tarbre  buissonneux, 
si  Ton  n'avait  le  soin  de  les  supprimer. 

Vftzmller  (TaTodium). — Les  Taxodiers  sont  des 
arbres  élégants  par  leur  beau  port  et  la  légèreté 
de  leur  feuillage,  qui  tombe  chaque  année. 

T*xo41er  dif  «Uqne  «  Cjpv^m  ^awve  de  la 
ljo«isla«e  (Taxodium  distichum),  --  Grand  et  bel 
arbre  rustique,  &  cime  pyramidale,  demandant  à 
'  être  planté  sur  le  bord  des  rivières,  des  mares  et 
des  étangs.  Feuillage  léger,  d'un  vert  tendre  et 
frais. 

Sur  les  racines  de  cet  arbre  et  en  divers  en- 
droits, il  pousse  des  excroissances  ou  exostoses 
qui  sortent  de  terre  et  produisent  un  singulier 
effet* 

Taxodler  dUtl««e  h«|ii  (Taxodhm  distichum 
ncmum), —  Il  forme  un  arbrisseau  très-branchu, 
plus  compacte  et  moins  élancé  que  le  précédent. 
Son  feuillage,  plus  serré,  est  aussi  élisant. 

Tazodier  à  fewille  paBH^e  {Taxodium  pin- 
natum,  vel  Taxodium  Mexicanum).  —  Cette  espèce 
est  à  végétation  plus  prolongée  que  le  T.  distique; 
conséquemment,  elle  conserve  ses  feuilles  plus 
longtemps,  et  serait  plus,  sensthlo  à  une  gelée 
précoce. 

Vazodier  plcwrewr  de  €?klae  {TaxoiHum 
Sinense  pendulum,  vel  Glyptosfrobus  pendulus). — 
Arbrisseau  ou  petit  arbre  élégant,  de  forme  gra- 
cieuse par  ses  branches  étalées  et  retombantes. 
11  n'est  que  de  moyenne  vigueur. 

Tliwla.  —  Les  thuias  sont  des  arbres  verts  de 
tailles  différentes;  isolés,  ils  forment  générale- 
ment des  pyramides.  On  en  fait  aussi  des  abris  et 
des  haies,  car  ils  supportent  bien  la  tonte. 

Ils  sont  peu  délicats  sur  la  nature  du  sol,  mais 
.  ils  redoutept  les  terres  mouillées. 

Les  botanistes  divisent  les  thuias  en  deux  ca- 
ti^gories,  d*aprùs  leurs  cônes  ou  strobiles  :  les  Bio- 
tas  et  les  Thuias  proprement  dits. 

Les  Thuias  proprement  dits  sont  des  arbres 
très-rustiques,  peu  délicats  sur  la  nature  du  ter- 
rain et  sur  Texposition.  Les  ferres  sèches  et  assez 
profondes  leur  sont  particulièrement  favorables. 

Thala  d»Oeeldeiit,  T.  d«  Camada  {Thuia 
occidentalis).  —  Arbre  des  plus  robustes,  vert  en 
été,  mais  prenant  en  hiver  une  teinte  roussAtre 
peu  agréable. 

Tliwia  ir^ganieeqne  (Thuia  gigantea^  vel  7. 
craigiana,  vel  Libocednu  decurrem), —  Arbre  attei- 
gnant de  grandes  proportions,  supportant  nos 
froids  les  plus  intenses.  Il  pousse  avec  vigueur  et 
forme  une  pyramide  élégante. 


On  cultive  aussi  une  variété  à  feuille  glauque. 

Thala  deliobb  {Thuia  Lobbi).  -^  Quoique  vi- 
goureuse et  rustique,  celte  espèce  n*a  pas  l'air 
aussi  robuste  que  la  précédente.  Leur  feuillage 
se  ressemble. 

Thwlade  ISlTavreii  (Thuia  TTarrcana).— Arbre 
ne  s'élevant  que  modérément,  mais  formant  une 
large  pyramide  conique  à  l'air  robuste.  Il  n'est 
difficile  ni  sur  le  terrain  ni  sur  l'exposition. 

Les  Biotas  ont  leurs  branches  plus  dressées  et 
resserrées;  leur  ensemble  est  généralement 
plus  compacte. 

Th«la  de  la  Cblme  (Biola  orientalis).  —  C*est 
le  plus  convenable  pour  faire  des  rideaux  de  ver- 
dure et  des  abris  contre  le  vent  et  le  soleil.  On 
le  plante  aussi  sur  les  tombes. 

Isolé,  il  forme  une  pyramide  élancée,  à  bran- 
ches dressées,  rapprochées,  garnies  de  rameaux 
et  de  ramules  sur  deux  faces  opposées,  ce  qui  les 
rend  très-plates. 

Nous  l'avons  vu  quelquefois  perdre  des  bran- 
ches par  de  fortes  gelées. 

Il  aime  un  terrain  sablonneux.  11  ne  pousse 
pas  dans  l'argile  et  Jaunit  dans  le  calcaire. 

Nous  recommandons  ses  variétés  nommées 
naine,  compacte,  glauque,  à  feuille  panachée. 

Tliwia  BaiH  à  pointée  d'or  (Biola  aurea,  vel 
Thuia  aurea),  —  Charmant  urbuste  nain,  furmaht 
une  boule  verte  ne  dépassant  guère  i%50  de 
hauteur. 

11  est  Irès-rustique  et  va  à  toute  exposition, 

Thaia  pyramidal»   Th«ia    de  Tartarie 

(Biola  Tarlarica,  velBiota  stricla  pyramidalis),  — 
Arbrisseau  buissonneux,  restant  vert  en  tous 
temps,  ayant  le  feuillage  moins  serré  que  le  T.  de 
la  Chine.  11  se  comporte  mieux  que  ce  dernier 
dans  les  sols  calcaires. 

TJbaia  de  la  Cbine  à  rameaw  pendaMi 

(Biola  pendula^  vel  Thuia  filifonnii  pendula),  — 
Cette  variété  n'acquiert  jamais  un  grand  dévelop- 
pement; elle  est  curieuse  et  originale  par  ses 
rameaux  effilés  et  pendants. 

Tliaiade  Meaiiz  (Biota  Meldensis),  —  Arbris- 
seau de  forme  irrégulière,  charmant  par  sa  ver- 
dure glauque,  contrastant  agréablement  avec 
tous  les  autres  arbres  verts. 

11  affectionne  une- situation  à  demi  ombragée. 

Tniopeie.  —  Arbre  vert  d'une  grande  vi- 
gueur ,  se  développant  naturellement  en  large 
pyramide.  Son  feuillage,  qui  a  de  l'analogie 
avec  celui  du  Thuia,  ne  change  pas  de  couleur 
en  hiver. 

TliiiiopeielHiréale  (Thuiopsis  boreaUs),  —  Ar- 
bre vigoureux,  de  forme  pyramidale  buisson- 
neuse, à  branches  déliées  et  à  beau  feuillage  vert 
gai  à  reflets  bleuâtres. 
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PARTIE  III.  •  AimORICULTURE  ET  IIOHTICLI.TURF. 


Il  pousse  dans  tous  les  terrains  et  ne  souffre  pas 
de  nos  hivers. 

VhaiopsU  dolmhTÏtorwÊ%{Thuiopsi8  dolabrata). 
—Il  est  très-beau,  ainsi  que  ses  variétés,panachée  et 
naine.  Ne  les  cultivant  que  depuis  peu,  nous  ne 
sommes  pas  encore  fixés  sur  leur  rusticité. 

Vorrey».  —  Les  Torreyas  forment  des  pyra- 
mides étroites,  élancées.  Ils  tiennent  de  Tlf  par  le 
fouilluge. 

Nous  recommandons  les  suivants  : 

Torrey»  élevé  {Torreya  grandis). 

Torrey»  n«elfère  (Torreya  nucifera), 

Torrey»  à  frnli  de  Bi««e»de  {Torreya  myris- 
tica)* 

CoNiFàREs  DU  Midi.  —  On  cultive  encore  un 
nombre  considérable  d'autres  espèces  ou  variétés, 
que  nous  n'avons  pas  cru  devoir  recommander 
pour  le  climat  moyen  de  la  France;  car  elles  ne 
supportent  Thiver  que  dans  quelques  départe- 
ments privilégiés.  Il  leur  faut  un  site  favorisé,  soil 
par  un  climat  tempéré,  soit  par  un  abri  naturel  ; 
avec  cela  un  terrain  très-perméable.  On  peut 
encore  les  conserver  dans  le  Nord  si  on  les  rentre 
en  orangerie,  ou  en  recouvrant  la  partie  aérienne 
d'un  capuchon  de  paille,  tout  en  répandant  des 
feuilles  ou  de  la  mousse  sur  le  sol  qui  cache  les 
racines. 

Nous  citerons,  entre  autres  espèces  ornemen- 
tales, les  Cyprès  funèbre  de  Chine  {Cupressus  fu- 
nebrds)* 

Cyprès  de  Lambert  ou  C.  à  gros  fruit  (Cupres- 
sus  iMmbertianûy  -^  vel  C.  macrocarpa). 

Cyprès  de  l'Himalaya  {Cnpressus  torulosa). 

Cyprès  pyramidal  {Cupressus  fastigiaia,  vel 
C.  sempervirens). 

Çypiès  de  Goven  {Cupressus  (roveniana), 

DÎicrydion  [Dacrydium).  Plusieurs  variétés. 

Genévrier  {Juniperus).  Plusieurs  variétés, 

Libocedrus  du  Chili  {Libocedrus  Chiliemis). 

l.iboccdrus  de  Dont  {Libocedrus  Doniana). 

Pin  maritime,  ou  Pin  des  Landes,  ou  Pin  de 
Bordeaux  (Pinus  pinaster). 

Pin  de  Jérusalem  {Pinus  Alepeims). 

Pin  remarquable  {Pinus  insignis). 

Pin  de  Montézuma  {Pinus  Montezumœ). 

Pin  de  Winchester  {Pinus  Wineesieriand), 

Pin  pignon  {Pinus  pinea). 

Pin  à  longue  feuille  {Pinus  longifolia). 
.  Pin  de  marais  {Pinus  palusiris^  vel  Pinus  auslra- 
lis). 

Podocarpe  {Podocarpus),  Plusieurs  variétés. 

Sapin  de  l'Ile  de  Jezo  {Abies  Jezoensis). 


BAIES  VIVES  DE  CLÔTURE. 

La  formation  des  haies  vives  se  fait  avec  diverses 
essences  végétales,  appropriées  au  climat  et  à 
la  nature  du  sol. 

11  est  essentiel  que  ces  végétaux  soient  très- 


rustiques,  ramifient  suffisamment  leurs  bran- 
ches, n'étendent  pas  trop  leurs  racines,  et  puis- 
sent supporter  des  toutes  réitérées. 

Les  sujets  eont  de  Jeunes  plants  de  semis  faifs 
en  pépinière,  et  leur  plantation  s  opère  à  la  même 
époque  que  celle  des  arbres. 

On  les  met  sur  une  ou  deux  lignes,  selon  h 
place.  Une  haie  défensive,  le  long  d'un  chemin, 
se  plante  généralement  sur  deux  rangs,  disctancé^ 
de  0",15,  et  les  plants  sont  espacés  de  0"*,i5  sur 
chaque  rang;  de  plus, on  les  dispose  en  échiquier 
pour  que  la  base  de  la  haie  soit  bien  garnie. 

Une  simple  palissade  de  séparation  s'établit 
sur  un  seul  rang  ;  mais  on  ne  laisse  entre  les 
plants  qu'un  Intervalle  de  0",10. 

PFép«r»tlon  ém  temtn.  —  Pendant  YéV-, 
pour  que  le  tassement  puisse  s'opérer  avant  la 
plantation,  nous  ouvrons  une  tranchée  d'environ 
i  mètre  de  largeur  sur  0",50  de  profondeur,  que 
nous  emplissons  de  bonne  terre.  A  moins  qu'elle 
ne  soit  très-ingrate,  on  se  sert  de  celle  qai  s'y 
trouvait,  en  la  débarrassant  de  l'excès  de  pierres, 
des  racines  ou  autres  corps  nuisibles  à  la  végé\^ 
tion.  Nous  aplanissons  ensuite  la  surface  et  n  ; 
touchons  plus  avant  la  plantation. 

Choix  des  espèces.  —  Pour  choisir  TesseRce 
In  plus  convenable,  on  doit  tenir  compte  du  cli- 
mat et  de  la  nature  du  sol  ;  nous  l'avons  déjà  dit. 

Voici  la  liste  des  espèces  à  employer. 

Pour  les  climats  froids  ;  c'est-à-dire  le  nord  il 
l*est  de  la  France  : 

Aubépine  ou  Épine,  —Sols  calcaires,  sableux, 
argileux.  Redoute  l'excès  de  craie,  de  silice,  do 
tourbe,  ainsi  que  les  terrains  submergés. 

L'Aubépine  doit  être  préférée  à  toute  aulre 
espèce  partout  où  elle  peut  pro6pérer,car  elle  réonit 
toutes  les  conditions  exigées  pour  faire  une  haie 
bonne  et  durable.  D'ailleurs,  les  Jeunes  planb 
n*en  sont  pas  rares. 

Ajonc.  —  Tout  terrain,  sauf  la  craie. 

Buis  en  arbre»  —  Tous  terrains,  même  les  plus 
arides.  Précieux  dans  les  lieux  privés  d'air,  sous 
les  grands  arbres,  par  exemple. 

Ç/tarme.  —  Sol  argileux. 

Cytise  faux-ébénier.  —  Terrain  pierreux. 

Épine-vinette.  —  Terrain  sableux  ou  caleaire. 

Érable  champêtre,  —  Sol  argileux. 

Févier.  —  Terrain  calcaire  ou  siliceux,  de  mt- 
diocre  qualité  afin  de  modérer  sa  vigueur. 

Genévrier  commun,  —  Terrain  sableux  ou  ca!- 
caire  ;  profond  ou  non  ;  en  côte  ou  en  plaine  ; 
plutôt  sous  les  grands  arbres. 

Hippophaé  rhamnoide,  —  Terrain  calcaire,  û:i 
terrain  sableux  et  salant  des  bords  de  la  mer. 

Houx  commun,  —  Sol  argilo-sableux,  ou  humus 
tourbeux; situation  abritée. 

LyciW.— Terrain  pierreux,  léger,  sableux;  no- 
tamment sur  les  côtes. 

Malvaléb  ou  Sainte-Lucie.  ^  Sol  siliceux  ou 
calcaire,  fût-il  de  médiocre  qualité. 

Orme.  —  Tout  terrain,  dans  les  parties  bol* 
sées. 

Poirier  sauvage,  —  Sol  profond,  asses  s^ubsUn- 
ticl. 
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Pommier  sauvage,  —  Terrain  à  base  de  calcaire 
ou  d'argile,  mais  bien  aéré .  et  non  humide  pour 
éviter  les  pucerons.  Éloigner  des  autres  planta- 
tions de  pommiers. 

Prunellier  sauvage*  —  Tout  terrain. 
.  Prunier  myrobolan,  —  Croissance  rapide  en  ter- 
raki  pierreux,  calcaire. 

Robinier  Tulgairement  Acacia.  —  Pour  les  ter- 
rains de  médiocre  qualité,  afin  de  modérer  sa  vi- 
gueur, et  suffisamment  profonds  pour  faire  pi?oter 
les  racines  qui,  sans  cela,  traceraient  à  la  surface 
et  pourraient  nuire  aux  emblaves  environnantes. 
,  Sapin  épicéa.  —  Sol  calcaire  ou  sableux. 
.  Saule  Marceau.  —  Seulement  pour  les  terrains 
bumides,'submergéâ. 

Troène  commun.  —  Tout  terrain. 

Sous  les  cVmats  tempérés,  c'est-à-dire  le  centre 
et  l'ouest  de  la  France,  on  pourra  employer  les 
mômes  espèces  que  dans  le  nord,  et  y  ajouter 
les  suivantes  : 

Buisson-ardent,  —  Terrain  frais  et  léger;  à  mi- 
ombre. 
^  Érable  de  Montpellier.  —  Tous  terrains. 

Maclure  épineux.  —  Sol  poreux,  un  peu  frais. 

Olivier  de  Bohême.  —  Sol  siliceux. 

Paliure  épineux.  -^  Tous  terrains.    ' 

Enfin,  on  peut  joindre  les  espèces  qui  suivent 
pour  les  climats  chauds  du  sud  et  du  sud-est  : 

Alateme.  —  Tous  terrains. 

Chêne  kermès.  —  Tous  terrains. 

Filaria.  —  Terre  légère. 

Grenadier.  — Sol  argilo-sili  ceux. 

Laurier  de  Portugal. — Terrain  non  desséchant  ; 
demande  l'ombre. 

Laurier-Un.  —-  Terrain  léger»  non  submergé. 

Mûrier  blanc.  —  Tous  terrains. 

Olivier  sauvage.  —  Tous  terrains. 

Pourpier  de  mer.  —  Pgur  les  bords  de  la  mer. 

Cnholx  des  pl»iitfl.  —  Nous  ne  planterons 
que  des  sujets  sains  et  bien  portants,  ayant  été 
élcvéâ  en  pépinière  ;  ceux  qui  sont  arrachés  dans 
les  forêts,  doivent  être  invariablement  rejetés, 
parce  qu*ils  n*ont  pas  de  racines  suffisantes. 

Leur  âge  varie  avec  l'essence  employée,  selon 
sa  croissance  plus  ou  moins  rapide.  Ainsi  ^  les 
plants  d'un  an,  quand  ils  sont  vigoureux,  bien 
entendu^  doivent  être  préférés  pour  le .  Robi- 
nier, le  Mahaleb,  le  Prunier  Myrobolan',  etc.; 
tandis  que  les  Buis,  Genévrier,  Houx,  Sapin,  et 
autres,  doivent  avoir  au  moins  trois  ans. 

Nous  préférons  presque  toujours  ceux  qui  ont 
été  repiqués  ;  c'est-à-dire  qui  ont  déjà  subi  en 
pépinière  une  transplantation.  Cette  condition  est 
de  rigueur  pour  les  espèces  à  feuillage  persistant, 
comme  le  Sapin,  le  Houx,  le  Genévrier,  etc.,  tan- 
dis qu'elle  n'est  pas  nécessaire  pour  le  Marceau, 
le  Faux-ébénier. 

Plantetion  des  h»tes.  —  Dans  la  plupart  des 
terrains,  la  plantation  doit  être  faite  en  automne 
pour  les  espèces  à  feuillage  caduc;  en  mars- 
avril  pour  celles  à  feuillage  persistant;  et  inva- 
riablement à  cette  dernière  époque  dans  les  sols 
compactes,  froids,  humides,  submergés  pendant 
l'hiver. 


On  procède  d'abord  à  ThabiHaj^e  des  Jeunes 
plants.  Cotte  opération  consiste  à  couper,  av.  c 
une  serpette  ou  un  sécateur,  l'extrémité  de  leurs 
racines,  en  supprimant  les  parties  déchirées  lors 
de  la  déplantation.  Et  pour  rétablir  l'équilibie 
entre  la  tête  et  le  pied,  on  retranche  environ  le 
tiers  de  celle-là. 

Que  l'on  se  rappelle  bien  ceci  :  les  espèces  à 
feuillage  persistant  ne  subissent  aucune  ampu- 
tation quand  on  les  transplante,  ni  aux  branches 
ni  aux  racines. 

Sans  perdre  de  temps,  pour  éviter  le  dessèche- 
ment du  chevelu,  on  les  plante  aux  distances  que 
nous  avons  indiquées,  en  scellant  bien  la  terre. 

Une  palissade  morte  est  nécessaire  en  avant 
des  plants,  pour  les  garantir  de  toute  avarie. 

L'année  suivante,  on  remplace  les  sujets  qui 
auraient  manqué,  avec  de  beaux  plants,  de  force 
au  moins  égale  à  ceux  plantés  l'année  précé- 
dente. 

FomiAtloB  deshAles.  — On  donne  habituel- 
lement aux  haies  une  hauteur  de  i">,30  à  2  mè- 
tres, sur  0",40  d'épaisseur. 

C'est  au  moyen  de  la  taille  qu'on  les  obtient 
bien  fourrées  dans  toutes  leurs  parties. 

Cette  taille  difl'ère  selon  qu'on  a  affaire  à  une 
espèce  qui  garde  ou  qui  perd  ses  feuilles. 

Taille  des  espèces  à  feuillage  caduc.  —  Voici  la 
méthode  la  plus  simple,  qui  est  généralement 
adoptée  : 

Quand  les  plants  sont  bien  repris,  ce  qui  a  Heu 
généralement  à  la  fin  de  la  seconde  année,  ex- 
ceptionnellement la  première  (dans  les  très  bons 
terrains),  on  recèpe,  au  printemps,  tous  les  plants 
à  environ  0'",iO  du  soi.  Sur  chaque  sujet,  il  se  dé- 
veloppe alors  plusieurs  rameaux  formant  un  pe- 
tit buisson.  Au  printemps  suivant,  on  taille  ces 
Jeunes  branches  à  une  hauteur  variant  de  0^yT6 
à  O^jSS,  selon  que  l'espèce  se  ramifie  bien  et 
qu'elle  s'est  bien  développée.  Un  an  après,  on 
opère  une  taille  plus  courte,  à  0"»,10  ou  0"»,iu, 
qui  fait  fortifier  les  ramifications  de  la  hase.  On 
alterne  annuellement  la  taille  longue  et  la  taille 
courte,  jusqu'à  ce  que  la  haie  soit  à  la  hauteur 
voulue.  On  taille  aussi  les  côtés,  en  allongeant 
successivement ,  pour  obtenir  l'épaisseur  conve- 
nable. 

On  taille  plus  long  dans  un  bon  sol  que  dans 
un  de  médiocre  qualité.  Les  espèces  à  branches 
nombreuses  et  ramifiées  seront  moins  raccourcies  < 
que  celles  à  longues  branches  dénudées. 

Si  l'on  veut  une  haie  plus  mince  et  qui  soit  as- 
sez défensive,  on  ne  plantera  que  sur  un  rang, 
on  recépera  de  môme  les  plants  la  seconde  an- 
née, et,  un  an  après  ce  travail,  on  attachera,  une 
à  une,  les  Jeunes  branches  sur  la  palissade  moiic, 
en  les  inclinant  sur  un  angle  d'environ  45*,  et  en 
les  entre-croisant,  par  nombre  égal,  de  gauche  à 
droite  et  de  droite  à  gauche,  de  manière  à  for- 
mer des  losanges  superposés.  Pendant  l'hiver, 
on  rognera  les  plus  longues  branches  à  la  hau- 
teur des  plus  courtes,  qu'on  laissera  intacteb.  Puis, 
chaque  année,  on  attachera  et  l'on  rognera  de 
même,  jusqu'au  moment  où  la  clôture  arrivera  à 
la  'hauteur  voulue.  Les  tontes  verticales,  sur  les 
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cûti^s,  seront  aussi  pratiquées  tous  les  ans,  pour 
empêcher  la  haie  de  (rop  envahir  et  forcer  les 
ramifications  à  se  multiplier. 

Toute  taille  aux  végétaux  à  feuillage  caduc 
doit  être  faite  quand  la  sève  est  en  repos,  si  l'on 
veut  avoir  une  haie  vigoureuse  et  de  longue  du- 
rée. Les  tontes  exécutées  pendant  la  végétation, 
énervent  les  sujets  qui  les  supportent. 

Taille  des  espèces  à  feuillage  persistant.  —  Nous 
venons  de  dire  que  les  tontes  exécutées  pendant 
,  la  végétation  énervent  les  sujets  qui  les  suppor- 
tent; or,  les  espèces  à  feuillage  persistant,  étant 
constammenten  végétation, devront  n'en  passubir 
de  trop  rigoureuses.  Cependant,  la  taille  est  indis- 
pensable pour  refouler  lasève^ans  les  branches 
inférieures  et  les  maintenir  suffisamment  fortes; 
on  devra  donc  les  tailler  plusieurs  fois  par  an, 
pour  n'enlever  que  peu  à  la  fois,  de  manière  à  ne 
pas  paralyser  subitement  le  cours  de  la  sève,  ce 
qui  amènerait  inévitablement  la  mort.  Disons 
encore  que,  dans  le  même  but,  il  vaudra  mieux 
ne  pas  rogner  ensemble  les  côtés  et  la  tête. 

On  comprend  que  les  suppressions,  sur  ces  vé- 
gétaux, ne  doivent  être  commencées  qu*après 
plusieurs  années  de  plantation,  quand  les  sujets 
sont  devenus  vigoureux.  On  doit  aussi  les  prati- 
quer préférablement  au  printemps  et  pendant 
1  été,  pour  que  la  végétation  reprenne  prompte- 
ment  son  cours. 

Entretien  des  hntes.  —  Dès  la  première  an- 
née de  plantation,  pendant  chaque  été,  on  bine 
ou  on  pioche  superficiellement  le  terrain  sur 
une  largeur  d'au  moins  0",30  de  chaque  côté  de 
la  haie.  Cette  opération  a  pour  but  de  détruire  les 
mauvaises  herbes  qui  se  nourrissent  au  détriment 
des  plants,  et  de  conserver  la  fraîcheur  du  eol  en 
l'empêchant  de  former  un  seul  corps  qui  se  des- 
sèche du  fond  à  la  surface. 

Ces  binages  doivent  être  continués  malgré  la 
complète  formation  de  la  haie,  car  les  herbes  en- 


vahiraient bien   vite  ses   branches  inférleores 
qu'elles  affaibliraient. 

On  continue  également  tous  les  ans  les  tailles 
au  sommet  et  sur  les  deux  faces  latérales,  en  ra- 
battant continuellement  sur  la  taille  précédente. 

Disons  ici  que  toutes  ces  tontes  se  pratiquent 
sur  les  trois  faces  à  l'aide  des  ciseaux.  On  emploie 
aussi  le  croissant  pour  tailler  les  cètés. 

Lorsque,  soit  par  suite  d'accident  ou  de  man- 
que d'air,  des  sujets  viennent  à  périr,  il  f&ntiet 
remplacer  sans  retard,  avant  que  les  racines 
des  sujets  voisins  aient  envahi  l'espace.  Ces 
remplacements  n'ont  de  succès  que  lorsqu'ils 
sont  opérés  sur  une  longueur  d'au  moins  O"^^ 
On  ouvre  une  tranchée,  comme  s'irs'agissait 
d'une  plantation  nmive;  à  chaque  extrémité  on 
place  verticalement  contre  la  paroi  uoe  petite 
planche  destinée  à  empêcher  l'envahissement  do 
terrain  par  les  racines  des  voisins;  puis  on  rem- 
plit Ja  tranchée  de  terre  nouvelle  et  l'on  plante 
des  sujets  aussi  forts  que  possible. 

Quand  les  trous  à  boucher  ont  moins  deO*,73 
de  largeur,  on  rapproche  les  branches  voisines, 
qu'on  entre-croise  pour  emplir  l'espace  vide. 

BiOe«nlM(eflieMt  dee  haies.  —  Après  un  cer- 
tain laps  de  temps,  plus  ou  moins  long,  selon  la 
qualité  du  terrain,  selon  Tespèce  employée, selon 
les  *oins-  appliqués,  il  arrive  quels  haie  devient 
chétive  dans  son  ensemble,  les  sujets  ont  l'air  de 
ne  plus  recevoir  asses.  d'aliment  des  racines;  il 
faut  alors,  pour  leur  rendre  leur  vigueur,  recé- 
pcr  à  quelques  centimètres  du  sol  toute  la  baie  à 
la  fin  de  l'hiver. 

'  En  même  temps,  il  est  bon  d'amender  on  de 
fumer  le  terrain  pour  faire  sortir  sur  les  vieilles 
racines  de  nombreuses  radicelles  qui  seront  au- 
tant de  bouches  nourricières;  puis,  on  recom- 
mencera sa  formation  comme  nous  l'avons  indi- 
qué. EaNt^T  Baltw.    ^ 


CHAPITRE  LVJI 

DES   ARBRES  A   CIURE. 


ConaldérAtloBe  grénémlee.  -*  Nos  lecteurs 
vont  se  demander  pourquoi  nous  avons  attendu 
jusqu*à  ce  moment  pour  parler  des  arbres  à  ci- 
dre; nous  allons  le  leur  appren  Jre.  Il  est  évident 
que  ceci  n'est  point  le  fait  du  hasard  et  que  nous 
avons  eu  nos  raisons,  bonnes  ou  mauvaises,  pour 
choisir  cette  place  plutôt  qu'une  autre. 

Nous  avons  eu  d'abord  la  pensée  de  mettre  nos 
arbres  à  cidre  à  la  suite  des  arbres  de  verger, 
mais  nous  nous  sommes  dit  que,  dans  le  chapitre 
consacré  au  verger,  on  n'avait  eu,  en  définitive, 
d'autre  but  que  de  grouper  et  de  cultiver  do  la 
manière  la  plus  simple  les  diverses  espèces  frui- 
tières de  table  étudiées  séparément.  Le  jardin 


fruitier  qui  comprend  les  autres  modes  de  gf o  ' 
pcment  et  de  culture,  c'est-à-dire  une  a»«"^"J 
tion  plus  compliquée  et  plus  artistique  a^^P^j 
ces  en  question,  devait  suivre  nécessairemen 
n'autorisait  aucune  interruption  en  ^f*®"'... 
arbres  à  cidre.  L'organisation  du- jard»û  inJH 
où  figurent  des  carrés  de  légumes  nous  rw 
naturellement  d'aborder  de  ««»««  ^*  ^°      „?„. 
tagère,  et,  une  fok  dans  le  jardin,  no^  o»  P^.^ 
vions  en  sortir  qu'après  avoir  épuise  w 
des  cultures  qui  s'y  rencontrent  ou  ^^^^  J^ 
rencontrer.  iJes  légumes,  il  fall»'*  ^2,1  du 
plantes  médicinales,  de  celles-ci  »"Y  auxV 
parterre  au  parc,  des  plantes  herbactes 
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bres  et  arbustes  d'ornement.  Tout  cela  s'enchaî- 
nait si  bien;  Tordre  des  choses  s'établissait  de 
lui-môme  si  naturellement,  que  nous  n'avons  pas 
cru  devoir  déranger  la  moindre  disposition.  C'est 
ainsi  que  nous  sommes  arrivé  à  placer  les  arbres 
à  cidre  entre  ceux  des  Jardins  et  ceux  des  forêts, 
presque  à  égale  distance  des  uns  et  des  autres. 

Ces  arbres  &  cidre,  qui  comprennent  surtout 
des  pommiers  et  des  poiriei's,  ont  une  importance 
capitale  que  nous  ne  nous  dissimulons  pas  et  que 
nous  ne  voulons  pas  amoindrir.  Ils  sont  à  treize 
de  nos  départements  ce  qu'est  la  vigne  à  certains 
autres.  La  Normandie,  la  Picardie  et  la  Bretagne 
leur  demandent  la  boisson  habituelle  de  leurs 
populations,  boisson  connue  sous  le  nom  de  cidre. 
C'est  le  Jus  fermenté  de  pommes  ou  de  poires 
qui  ont  été  d'abord  pilées,  puis  pressées.  On  dis- 
tinguait autrefois  les  cidres  en  pommé  ou  cidre 
de  pommes  et  en  poiré  ou  cidre  de  poires  ;  la 
première  appellation  a  presque  entièrement  dis- 
paru ;  la  seconde  s'est  maintenue  dans  quelques 
contrées,  mais  le  plus  ordinairement  on  dit  cidre 
de  pommes  et  cidre  de  poires. 

Chez  les  anciens,  comme  on  peut  s'en  convain- 
cre à  la  lecture  du  livre  III  de  V Économie  rurale 
de  Columelle,  on  connaissait  très-bien  ces  deux 
boissons  sous  les  noms  de  Vin  de  poires  et  Vin  de 
pommes. —  «Pour  faire  du  vin  de  poires, écrivait- 
il,  écrasez  ces  fruits,  mettez-les  dans  un  sac  à 
mailles  serrées,  et  Comprimez-les  avec  des  poids 
ou  à  l'aide  du  pressoir.  Cette  boisson  se  conserve 
en  hiver,  mais  s'aigrit  au  printemps.  »  Plus  loin, 
cet  auteur  ajoute  qu'on  fait  du  vin  avec  les  pom- 
mes par  les  mômes  procédés  qu'il  a  indiqués  en 
parlant  des  poires. 

Autrefois,  on  écrivait  Sidre  ou  SUre^  comme  on 
le  voit  dans  Furetîëre.  Ce  mot  dérive  ou  du  latin 
Sicera  ou  de  l'hébreu  Shékar  ou  Sichar^  ou  du 
bas-breton  Sistr^  trois  expressions  qui  signifient 
un  breuvage  de  nature  enivrante,  autre  que  le 
vin,  à  ce  qu'on  assure.  Les  Espagnols  ont  dit 
iSizra,  et  les  Basques  Sidrtu  Or,  il  paraît  établi 
que  les  Normands  ont  eu  de  fréquents  rapports 
avec  les  Basques,  qu'ils  ont  tiré  de  la  Biscaye  les 
greffes  de  leui*s  pommes  les  plus  estimées,  qu'ils 
y  achetaient  Jadis  leur  cidre  dans  les  années  de 
disette,  et  il  n'est  pas  étonnant,  après  cela,  qu'ils 
aient  emprunté  aux  Basques  un  mot  de  leur  vo- 
cabulaire. 

Nous  n'avons  à  nous  occuper  ici  ni  du  climat, 
ni  des  terrains,  ni  des  expositions  qui  convien- 
nent aux  pommiers  à  cidre,  puisqu'il  en  a  été 
parlé  dans  la  monographie  du  pommier  cultivé. 
Pour  ce  qui  est  de  la  culture  de  ces  variétés  à 
cidre,  nous  ne  voyons  pas  en  quoi  elle  diffère  es- 
sentiellement de  celle  des  pommiers  de  verger. 
Les  moyens  de  multiplication,  les  procédés  de 
plantation  et  d'entretien  Sont  lés  mômes  dans  un 
cas  que  dans  l'autre.  On  dispose  une  pommeraie 
à  cidre  comme  un  verger  de  pommes  à  couteau, 
ou  bien  on  se  contente  souvent  de  planter  les 
urbres  au  bord  des  chemins  et  des  routes,  ou  de 
chaque  côté  des  avenues,  ou  enfin,  de  loin  en 
loin,  parmi  les  champs.  Ce  qui  nous  intéresse 
surtout  dans  ce  chapitre,  c'est  le  choix  des  va- 
riétés, la  cueillette  et  l'emploi  des  fruits. 


V»rlété«  de  pommiers  à  eidre.  —  En  15S8, 

un  Normand,  Julien  le  Paulmier,  publiait  en  latin 
un  remarquable  petit  livre  sur  le  vin  elle  cidre 
{de  Vino  et  Pomaceo).  Ce  petit  livre  fut  traduit 
l'année  suivante  en  français  par  Jacques  Caha- 
gne,  autre  Normand.  Il  y  est  dit  :  o  Toutes  sortes 
de  pommes  douces  meslées  ensemble,  font  de 
bon  sidre  ;  mais,  il  s'en  trouve  de  plusieurs  espè- 
ces, lesquelles  séparément  sidrées,  le  font  très- 
excellent,  davantage,  plusieura  ont  observé  cer- 
taine proportion  de  meslange  en  quelques 
espèces,  qui  rend  le  sidre  admirable.  » 

Ces  remarques  sont  justes  et  admises  de  notre 
temps.  On  n'ignore  pas  que,  rien  qu*avcc  «les 
pommes  douces^  on  peut  fabriquer  un  cidre 
agréable,  mais  on  n'ignore  pas  non  plus  qu'il  est 
de  courte  durée  et  qu'il  passe  vite  à  l'aigre, 
comme  celui  dont  parle  Columelle.  Dans  cer- 
taines localités,  on  s'accorde  à  reconnaître  qu'un 
mélange  de  pommes  douces  et  de  pommes  sures 
donne  un  cidre  préférable  à  celui  dont  il  vient 
d'ôtre  parlé  et  se  conservant  mieux  ;  enfin,  on 
admet  également  que  le  cidre  par  excellence  pro- 
vient d'un  mélange  de  pommes  sures,  de  pommes 
douces  et  de  pondîmes  amères,  en  proportions 
variables.  Toutefois,  le  plus  ordinairement,  on 
conseille  une  partie  de  pommes  sures  pour  deux 
parties  de  chacune  des  autres  variétés  (1). 

11  va  sans  dire  que  les  pommes  à  cidre  ne  se 
distinguent  pas  seulement  entre  elles  par  la  sa- 
veur; elles  se  distinguent  en  outre  par  l'époque 
de  leur  maturité.  Ainsi,  nous  avons  des  pommes  de 
i'"  saison,  de  2*  saison  et  de  3*  saison.  Les  pre- 
mières mûrissent  ordinairement  enscptembre,  les 
secondes  en  octobre,  les  troisièmes  en  novembre. 

M.  Dubreuil  a  donné  une  liste  très-considéra- 
ble de  ces  variétés.  Parmi  celles  de  première 
saison,  il  indique  iS  variétés  amères,  27  douces 
et  4  acides;  parmi  celles  de  seconde  saison,  20 
variétés  amères,  45  douces  et  9  acides;  parmi 
celles  de  troiiiième  saison,  17  variétés  amères,  44 
douces  et  6  acides.  Nous  remarquons  dans  cette  liste 
des  noms  cités  avec  éloge  au  seizième  siècle  par  Ju- 
lien le  Paulmier,  comme,  par  exemple,  la  pomme 
Muscadet  et  la  pomme  d'Ëpice  qui  sont  des  fruits 
amers  de  première  saison,  le  cul-noué,  qui  est 
une  pomme  amère  de  deuxième  saison  ;  la  Barbe- 
rie,-  le  Marin  Ontroy  et  la  pomme  de  Chevalier 
qui  sont  des  fruits  doux  de  deuxième  saison. 

Les  variétés  les  plus  répandues  et  qui,  par  cela 
môme,  ont  souvent  le  plus  de  synonymes,  sont  les 
suivantes  : 

iw  SAISON. 


Blauc-UulieU 

Girard. 

Douce-Uorel'.c. 

L^épicê. 

Amer  doux  blanc. 

Greffe  de  Monsieur. 

Doux-à-l'Aignel. 

Ameret. 

Blanehet. 

Rouge>Brnyère. 

De  Vermeille. 

D'Ognonel. 

(1)  Dans  la  vallée  d*Au^'e.  où  cependant  le  cidre  est  de  pre- 
mière qualité,  on  ne  le  fabrique  qu*avec  dés  pommes  douces 
et  des  pommes  amères.  Les  pommes  sures  sont  exclues  du 
raélaogc. 


Fruits  amers. 


Fedits  doux.. 
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FnuIlS  ACIDES. 


•  { 


Bonac-EiiU. 
Camoise. 


î«  SAiso:f. 


Fruits  a  h  eus. 


Fkditf  colx.. 


Fruits  acides. 


Pelit  Anwrct. 
Grof-Amer  doux. 
Oxanne. 
Cul-Nuné. 

Doux  aux  Vetpes.     , 

Callot. 

De  SoBoetlc. 

Rambour  doux. 

Peau-de- Vache  précoce. 

De  Rouget. 

De  Blaogy. 

De  Binet. 

De  Long-lloic. 

Feuillard. 
Fleur  d*Auge. 
Petit  Soulange. 
De  Reonet. 


3«  SAISON. 


,„.| 


Fa  LITS  A  M 


Fruits  lolx 


Fruits  itcioKS. 


De  llAUDier. 
Uanelait  kUne. 
Pré-Petit. 
Dec-d'Aoe. 

Groa-Doox  de  passé. 
Gros  Bedaag. 
Roquet  blanc. 
Fausse  Mousaettc. 
Caniière. 
MariD-Oofroy. 
Peau-de- vache  lard  if  e. 

Glane-d'OignoD. 

Surette. 

Douce  Uorelle  rougo. 


Lo  meilleur  cidre,  nous  le  répétons,  se  fait  avec 
un  mélange  de  pommes  doucei,  amères  et  aci- 
des de  la  môme  saison.  Les  pommes  douces 
seules  produisent  une  boisson  agréable,  mais 
l'uible  en  couleur  et  de  courte  durée  ;  les  pommes 
amères  seules  produisent  de  la  force,  mais  elles 
épaississent  trop  le  cidre  ;  les  pommes  acides  ou 
sures  seules  produisent  une  boisson  faible,  (rès- 
médiocre  et  sujette  à  brunir  hors  du  tonneau.  On 
constate  en  outre  que  les  pommes  amères  sont 
celles  qui  donnent  le  moins  de  Jus  ;  seulement 
il  a  de  la  force  et  de  la  durée  ;  que  les  pommes 
douces  en  donnent  davantage  ;  que  les  pommes 
acides  en  donnent  le  plus;  que  les  pommes  trop 
mûres  affaiblissent  le  cidre  ;  que  les  pommes  à 
couteau,  à  Texception  de  la  Reinette  de  Caux^ 
donnent  un  cidre  de  basse  qualité  ;  que  les  pom- 
mes des  vieux  arbres  fournissent  un  cidre  plus 
corsé  que  celui  des  jeunes  arbres. 

On  voit  par  ce  qui  précède  que  le  mélange  des 
pommes  est  de  nécessité  pour  une  bonne  fabrir 
cation. 

Toutefois,  pour  être  Juste,  nous  devons  consta- 
ter ici  que  M.  Morière  proscrit  du  mélange  les 
pommes  acides.  Il  ne  veut  que  des  pommes  amè- 
res et  douces. 

—  «  Voici,  dit-il,  dans  V Encyclopédie  pratique 
de  VagricuUeur,  quelques  exemples  de  mélanges 
raisonnes  de  diverses  variétés  de  pommes  qui  four- 
nissent les  meilleurs  cidres  dans  chaque  saison  : 


CIDRES  DE  |r«  SAIS05. 


a. 


8. 


DouxiPAlgnel.. 
De  Temeille  .... 
Crus  Amer  doux.. 

IDonx  à  rAignel . 
Ronge- Bruyère . . 
.    Blanc-MoUct 

Rouge-Bruyère. . . 
D'Ognonet ....... 

Dottce-Morrlle.... 


J/3 
1/3 
»/3 

1/* 

1/3 
f/3 


CIDRES  DE  ie  SAISOX. 


De  RoogeC 

De  Sonnette 

Gros  Amer  doux.. 
Oxanoe , 


«/5 

.  ...  I/J 

»/5 

1/i 

Peau-de-Tache  précoce 1/3 

.Callot i/3 

DovxAmer f/3 


Doux  aux  Vespes. 
Rambonr  doux . . . . 
Petit  Ameret , 


!/3 
1/î 
1/ï 


aDRES  DE  3«  SAISON. 


Pean-de-Vachc  tardive I  /S 

Ruquet  blanc. 1/4 

BecHTAne 1/4 


S. 


Peau-de- Vache. 
Harin-Onfroy. . . 
B«c-d'Ane 


P«an-de- Vache ...... 

Groa  Redang(i).  ... 

Rommelaii  Uanc  (!}.. 


i/3 
i/ï 
1/3 

J/3 
«/3 
1/3 


CBelllette  des  peausM  à  cMre.  --  H  en  est 

des  pommes  à  cidre  comme  des  raisiosàun; 
il  ne  suffit  pas  d'avoir  de  bons  plants,  des  terrains 
et  une  exposition  particulièrement  faTorablei 
pour  obtenir  des  produits  de  haute  qualité,  il 
faut  encore,  avec  cela,  le  concours  d'une  tem- 
pérature convenable  et  faire  la  cueillette  en 
temps  opportun.  Les  pommes  qui  ne  sont  pas 
asseï  mûres,  manquent  d&  parfum  et  de  sucre, 
et  produisent  un  cidre  faible  qui  a  de  la  ten- 
dance à  se  /Mer,  c'est-à-dire  à  brunir  dans  lèvent, 
particularité  bien  connue  et  que  l'on  a  frop  sou- 
vent l'occasion  d'observer.  On  vous  apporte  sur 
la  table  une  carafe  de  cidre  bien  limpide  et  do 
couleur  ambrée  ou  de  couleur  rougcâtre;Tons 
verseï  de  ce  cidre  dans  un  verre,  et,  tout  aussi- 
tôt, il  perd  sa  limpidité  dans  la  carafe  aussi 
bien  que  dans  le  verre  et  prend  une  couleur  lon- 
cée  désagréable.  Pour  prévenir  cet  inconTénienI, 
il  importe  donc  d'abord  d'attendre  que  les  pom- 
mes soient-mûres  à  point,  et  ensuite  d'opérer  |<^ 
mélange  des  variétés  comme  nous  l'avons  m- 
que. 

Les  pommes  qu'on  laisse  trop  mûrir,  et  nieme 
pourrir  un   peu,  ne  produisent  qu'un  cidre  a 
mauvais  goût  qui  se  gflte  promptcment. 

—  «  Il  y  a  donc,  a  écrit  M.  J.  A.  Grimnii^^^ 
grande  raison,  un  moment  précis  pour  faire 
cueillette. 


(1)  U.  Dubr.  uîl  écrit  grot  Dedanff, 
(?)  y.  Dubreuil  écrit  Hammelait, 
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«  Lorsqu'on  jugera  que  les  fruits  sont  arrivés  à 
ce  point,  ce  qui  se  reconnaît  facilement  à  la  cou- 
leur Jaunâtre  que  prennent  les  pommes^  à  l'odeur 
qu'elles  exhalent,  et  particulièrement  à  l'abon- 
dance des  fruits  sains  qui  tombent  tous  les  jours, 
OQ  pourra  aloi-s  procéder  à  la  récolte. 

«  On  choisira  autant  que  possible  un  temps  sec  ; 
car  les  pommes  mouillées,  accumulées  en  tas  un 
peu  considérables,  s^échauffent  vite  et  pourrissent 
bientôt. 

«On  devra,  bien  entendu, .recueillir  séparé- 
ment les  pommes  de  chaque  saison  et  faire  un 
tas  spécial  des  pommes  acides,  un  autre  des  pom- 
mes douces,  et  un  troisième  des  pommes  a  mères. 
Cependant,  il  est  d'usage  que  les  QuélineS  ou 
pommes  tombées  les  premières  par  suite  de  la 
piqûre  des  insectes,  soient  réunies  dans  un  seul 
et  môme  tas,  quelles  que  soient  leur  essence,  leur 
époque  de  maturité,  et  confondues  avec  les  pom- 
mes de  première  saison  pour  être  pilées  et  pres- 
surées ensemble. 

a  Le  cidre  fabriqué  avec  ces  pommes  devant 
ôtre  consommé  peu  de  temps  après  ta  prépara- 
tion, il  n'y  a  nul  inconvénient  à  agir  ainsi. 

«  A  Jersey,  certains  cultivateurs,  sachant  par 
expérience  que  le  rendement  des  pommes  est 
d'autant  plus  considérable  et  le  cidre  d'autant 
meilleur  que  les  pommes  sont  plusmûres^  atten- 
dent que  celles-ci  tombent  d'elles-mêmes  et  les 
ramassent  tous  les  joui*s  sous  les  arbres.  -^  11 
nous  paraîtrait  plus  judicieux  de  faire  plusieurs 
lochagcs  légers  à  sept  ou  huit  jours  d'intervalle, 
car  il  est  Lien  certain  que  tous  les  fruits  ne  tom- 
bent pas  juste  à  l'instant  précis  où  la  dernière 
phase  de  la  maturation  vient  de  s'accomplir  ;  il 
en  est  beaucoup  qui,  bien  que  mûi's,  restent  à 
Furbrc  et  y  pouriisscnt  si  on  ne  les  retire  pas,  ce 
qui  occasionne  une  perte  notable  pour  les  culti- 
vateurs Jersais. 

o  Tous  n'agissent  pas  ainsi  cependant  ;  il  en  est 
qui  font  monter  dans  les  arbres  et  secouer  les 
braiiches  les  unes  après  les  autres,  soit  avec  les 
mains,  soit  avec  les  pieds,  suivant  la  situation; 
seulement  on  oblige  les  garçons  de  ferme,  cbar- 
g6s  de  celte  opération,  à  retirer  leurs  souliers 
ferrés  pour  qu'ils  n'endommagent  pas  l'écorce 
des  pommiers. 

«  Ce  mode  est  également  suivi  chez  nous  dans 
quelques  fermes.» 

Très-souvent,  pour  ne  pas  dire  le  plus  or- 
dinairement, il  est  d'usage  de  gauler,  les  pom- 
miers à  cidre.  «  Cet  usage,  »  écrivait-on,  il  y 
a  un  sicclo,  dans  le  Crentilkomme  cultivateur, 
ti  porte  beaucoup  de  préjudice  aux  arbres,  en  ce 
qu*on  abat  les  bourgeons,  altère  le  cidre,  en  ce 
que  le  suc  du  fruit  n'ayant  pas  eu  le  temps  de 
miu'ir^  il  rend  cette  liqueur  dure,  âpre  et  aigre.» 
Ces  reproches  sont  mérités,  cependant  nous  som- 
mes tenté  de  croire  que  le  gaulage  est  plutôt  fa- 
vorable que  nuisible  à  la  fructification,  mais  il  est 
évident  que  cette  opération  abrège  la  durée  de  la 
vie  des  arbres,  et  qu'elle  doit  amoindrir  la  qua- 
lité des  fruits  dont  elle  augmente  le  nombre. 
Quand  nous  avons  deux  arbres  d'une  môme  va- 
riété, du  même  âge,  dans  un  môme  terrain  et  à. 
la  môme  exposition,  l'un  se  portant  bien,  l'au- 


tre se  portant  mal,  il  est  certain  que  les  fruits  du 
premier  sont  toujours  supérieurs  en  qualité  à 
ceux  du  second.  Or,  les  arbres  à  cidre  ne  sau- 
raient faire  exception  à  la  règle.  Donc,  tout  bien 
examiné,  il  serait  convenable  de  s'abstenir  du 
gaulage;  il  vaudrait  mieux  procéder  par  secous- 
ses des  branches  fructifères,  non  pas  au  moyen 
de  perches  terminées  par  un  crochet,  mais  avec 
des  perches  terminées  en  fourches.  Au  lieu  de 
secouer  de  haut  en  bas,  on  secouerait  de  bas  en 
haut,  et  de  cette  façon  on  ne  s'exposerait  point  à 
faire  éclater  les  parties  trop  chargées.  Le  gros  in- 
convénient du  gaulage  est  d'abattre  les  fruits 
verts  en  môme  temps  que  les  fruits  mûrs;  l'avan- 
tage des  secousses,  pratiquées  de  quinzaine  en 
quinzaine  ou  de  huitaine  en  huitaine^  est  de  n'a- 
battre que  les  fruits  mûrs  à  point. 

Dans  quelques  contrées,  on  a  conservé  la  vieille 
habitude  de  former  des  tas  de  pommes  sur  le 
terrain  de  la  pommeraie.  Ailleurs^  on  les  enlève 
de  suite  pour  les  conduire  et  les  entasser  dans  la 
cour  de  la  ferme  sur  de  la  paille  ;  et  dans  le  cas 
où  le  temps  se  met  à  la  gelée,  on  recouvre  les  tas 
avec  de  la  paille,  et  l'on  conseille  de  recouvrir 
cette  paille  à  son  tour  avec  une  toile  mouillée 
qui  se  glace  et  empoche  l'action  du  froid.  Mais  le 
mieux  est  de  mettre  les  pommes  sous  des  han- 
gars ouverts  et 'de  prendre  contre  la  gelée  les 
précautions  que  nous  venons  d'indiquer.  L'em- 
magasinage des  pommes  en  lieu  clos  leur  fait 
contracter  un  goût  de  moisi,  et  l'on  assure  que 
le  cidre  qui  en  provient,  fermente  mal  et  se  cla- 
rifie très-difficilement. 

La  mise  en  tas  en  lieu  sec  et  aéré  complète  la 
maturation  des  fruits.  On  les  abandonne  ainsi  à 
eux-mômes  pendant  un  temps  plus  ou  moins 
long,  selon  la  nature  des  pommes  et  Tétat  de 
Tatmosphère.  Huit  jours  sont  le  délai  le  plus 
court;  certaines  pommes  restent  en  las  quinze 
jours,  trois  semaines,  un  mois  et  davantage.  11 
faut  nécessairement  les  surveiller  de  près,  soule- 
ver la  paille  qui  les  recouvre,  s'assurer  qu'elles 
ne  s'échau£fent  pas  trop,  qu'elles  ne  mûrissent 
pas  trop  vite  et  qu'elles  ne  sont  pas  exposées  à 
pourrir.  Dans  le  cas  où  l'on  ne  serait  point  en 
mesure  de  piler  et  de  presser,  il  faudrait  ralentir 
la  fermentation  en  changeant  les  tas  de  place, 
c'est-à-dire  en  les  aérant.  11  serait  plus  simple 
encore  de  les  aérer  sans  les  changer  de  place,  et 
Ton  Y  réussirait  en  ménageant  des  vides  sous  les 
tas  et  dans  l'intérieur  de  ces  tas,  ainsi  que  cela  a 
été  démontré  dans  le  Uvre  de  la  Ferme^  à  l'occa- 
sion de  la  conservation  des  pommes  de  terre  en 
cave.  M.  Grimaux  nous  apprend  qu'il  connaît  des 
personnes  qui  placent  leurs  pommes  sur  une 
aire  faite  avec  des  tuyaux  de  drainage  juxtaposés, 
que  l'on  recouvre  de  paille.  Des  claies  soutenues 
à  quelques  centimètres  du  sol  et  des  cheminées 
d'appel  dans  les  tas  vaudraient  beaucoup  mieux. 
Mais  on  ne  prendra  pas  de  sitôt  cette  peine,  car 
il  existe  encore  un  grand  nombre  de  cultivateurs 
qui  ne  dédaignent  pas  l'emploi  des  pommes 
pourries  dans  la  fabrication  du  cidre  et  ne  voient 
par  conséquent  pas  la  nécessité  de  prendre  de 
grandes  précautions  contre  la  pourriture.  On 
comprend  très-bien  qu'il  en  soit  ainsi  quand  on 
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8C  souvient  de  ce  que  de  Bn^bisson  c'crivait  il  D*y 
u  guère  plus  d'un  demi-siècle  : 

—  «  Quelques  écrivains  célèbres,  disait-il,  pré- 
tendent que  ce  dernier  état  des  pommes  (la  pour- 
riture) est  très-pri^judiciableà  la  qualité  du  cidre. 
Il  y  a  bien  quelques  apparences, 
mùme  quelques  probabilités  qui  sem- 
blent venir  a  l'uppui  de  cette  asser- 
tion. 11  semblerait  encore  que  Ton 
ne  peut  la  révoquer  en  doute,  puis- 
que quelques-uns  assurent  qu*elle 
est  le  résultat  d'expériences  réité- 
rées et  suivies  avec  le  plus  grand 
soin.  Cependant  comment  croire 
aussi  que  les  mômes  essais  n'ont  pas 
été  faits  dans  le  pays  d'Auge  ,  dans 
le  Dessin,  le  Colentin,  l'Avranchin, 
une  partie  de  la  Bretagne,  le  Bocage, 
le  pays  de  Caux,  le  pays  de  Bray,  le 
Roumois,  la  Picardie,  etc.,  où  Ton  est 
dans  l'usage  de  ne  faire  écraser  les 
pommes  que  lorsqu'il  y  en  a  au 
moins  un  dixième,  un  quart,  et  sou- 
vent la  moitié  de  pourries.  En  effet, 
outre  ma  propre  exprricncr,]e  pourrais  citer  celle 
de  plus  de  trente  propriétaires  riches  et  instruits 
des  différentes  contrées  que  je  viens  de  nommer, 
qui  regardent  commeindispcnsablè,  lorsqu'ils  font 
piler  leurs  pommes,  qu'il  y  en  ait  une  quantité 
de  pourries,  laquelle  est  relative  ù  la  diJIférence 
des  crus  et  à  Tespèce  des  pommes.  Celles  d'un 
mauvais  cru,  ainsi  que  les  tendres,  exigent  pres- 
que moitié  de  pommes  pourries;  1<^8  moyennes, 
un  peu  moins.  Quant  aux  bons  crus  et  surtout 
les  pommes  dures,  il  suffira  qu'il  y  en  ait  un  quart 
et  même  souvent  un  peu  moins  qui  soient  pour- 
ries, n 

Quoi  qu'en  ait  dit  de  Brébisson  et  malgré  l'opi- 
nion de  certains  paysans  de  la  Normandie,  qui 
prétendent  que  les  pommes  gâtées  améliorent  le 
cidre,  on  nous  permettra  d'en  douter  ou  mieux 
de  n'en  rien  croire. 

IHi  pilaire  «les  ponmea.  —  Lorsque  les  pom- 
mes assorties  ont  achevé  leur  maturation  en  tas, 
il  s'agit  d'en  exprimer  le  jus.  Pour  cela,  on  com- 
mence par  les  piler  ou  les  écraser.  Pour  ce  qui 
est  des  moyens  de  piler  ou  d'écraser,  ils  varient 
nécessairement  selon  les  contrées. 

Autrefois,  on  se  contentait  généralement  de 
broyer  les  pommes  dans  des  auges  en  bois,  à 
l'aide  de  pilons  en  sorbier,  en  poirier  ou  en 
charme,  et  la  besogne  que  Ton  faisait  ainsi  pas- 
sait pour  excellente,  mais  elle  était  lente,  péni- 
ble et  coûteuse,  et  &  mesure  que  les  prix  de  la 
main-d'œuvre  se  sont  élevés,  il  a  fallu  y  renoncer 
et  chercher  des  procédés  mécaniques  plus  expé- 
ditifs.  Le  pilage  à  bras  d'homme  ne  s'exécute  réel- 
lement plus  que  dans  des  localités  très-arriérées 
et  chez  quelques  petits  cultivateurs. 

—  «  Dans  la  basse  Normandie,  écrit  M.  Mo- 
dère (I),  on  fait  généralement  usage  du  tour  à 
piler  qui  se  compose  d*une  grande  auge  circu- 
laire de  18  à  20  mètres  de  circonférence,  en  gra- 

(1)  Encyclopédie  pratiqué  de  l' Agriculteur ^  t.  V,  p.  513* 


nît,  eu  bois  ou  en  pierre  de  taille,  ayant  une 
profondeur  de  0'",30  à  0",3o,  à  bords  évasés,  et 
dans  laquelle  tourne  une  meule  verticale  en  gra- 
nit, eu  bois  ou  en  pierre  calcaire  dure,  de  i^^aî 
de  diamètre  sur  0'",1G  d'épaisseur  :  cette  aieale 
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est  mise  en  mouvement  par  un  cheval  La  iDa> 
che  de  la  roue  faisant  remonter  les  fruits  et  leor 
marc  le  long  des  parois  de  l'auge,  le  conducteur 
du  cheval  le  suit  par  derrière,  et  avec  ud  bâton 
fait  continuellement  retomber  ce  marc  au  fond 
de  l'auge.  Quelquefois  ce  travail  est  fait  par  une 
barre  de  bois  fixée  à  l'arbre  horizontal,  derrière 
la  meule,  et  marchant  comme  celle-ci  eo  ap* 
puyant  sur  la  partie  supérieure  de  l'auge.  La 
quantité  de  fruits  suffisante  pour  garnir  l'auge 
du  tour  et  faire  ce  qu'on  nomme  une  pi7ée  est  ha- 
bituellement de  100  kilogrammes. 

«  Les  tours  en  bois  donnent  un  cidre  plus  déli- 
cat que  les  tours  en  granit,  et  surtout  que  les 
toui-8  en  pierre  calcaire,  parce  que  le  bois  n'in- 
troduit aucun  principe  étranger  dans  le  jus,  et 
qu'il  n'en  est  pas  de  môme  avec  les  subslMces 
minérales  plus  ou  moins  attaquables  par  l'acide 
des  pommes.  En  outre,  les  tours  en  bois  n'écra- 
sent pas  les  pépins,  ce  qui  est  un  très-grand  avan- 
tage. Quelques  personnes  soutiennent  que  l'écra- 
sement des  pépins  fait  du  bien  au  cidre  :cest 
une  erreur;  les  pépins  communiquent  au  jus  un 
principe  amer,  une  huile  d'un  goût  fort  ^^ 
agréable  et  du  mucilage  qui  tend  sans  cesse  a  se 
détériorer.  »  •     i»  • 

Arrôtonç-nous  un  moment  sur  ce  point.  Lopi- 
nion  émise  par  M.  Morière,  concernant  1  in- 
fluence des  pépins  écrasés,  est  celle  de  M.  G«^ 
din  ;  mais  elle  a  été  combattue  dans  un  mémoire 
couronné  en  18«2  par  la  Société  d'agriculture  ei 
de  commerce  de  Caen.  M.  Isidore  Pierre,  rappo^ 
leur  de  la  commission,  a  dit  à  ce  propos  ^"7  '^^ 
croyons  pouvoir  partager  l'opinion  de  *  ""*^"  J 
que  l'huile  fixe  contenue  dans  les  P«P|"'°®.P  "j 
communiquer  aux  cidres  un  mauvais  ^?"  '  . 
qu'elle  peut,  dans  beaucoup  de  cas,  contrioue^ 
leur  bonne  conservation.  »  Le  savant  raPP^^V^^ 
ajoutait  :  «  Nous  ne  comprenons  pas  ^***JJ'^. 
en  quoi  la  matière  gommeuse  que  'fj"  J*  uj^g 
traire  des  pépins  écrasés  serait  capable  de  n 
à  la  qualité  du  cidre;  cette  matière  ne  pourf  f 
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tout  au  plu8,  que  lui  donner  un  peu  plus  de 
corps,  ce  qui  ne  saurait  être  un  désavantage. 
M.  Isidore  Pierre  ne  redoute  que  Thuile  essen- 
tielle des  pépins  qui  pourrait  masquer  ou  déna- 
turer la  finesse  de  goût  des  cidres  fins  et  renom- 
més, mais  il  ne  la  redoute  pas,  au  contraire,  dans 
les  cidres  de  seconde  qualité  et  de  qualité  infé- 
rieure. M.  Girardin  n'entendait  parler  que  de 
Thuile  fixe  et  non  de  Thuilc  volatile,  dont  l'exis- 
tence n'était  pas  même  soupçonnée  avant  1862. 

Les  meules  ou  tours  à  piler,  dont  il  était  ques- 
tion tout  à  l'heure,  ne  sont  point  irréprochables 
et  ne  marquent  pas  l'extrême  limite  des  progrès 
dans  la  fabrication  du  cidre.  On  reproche  à  ces 
tours  de  n'être  pas  assez  expéditifs,  de  prendre' 
beaucoup  de  place,  de  coûter  cher,  d'occuper  un 
homme  et  un  cheval,  de  mettre  la  pulpe  trop  en 
bouillie  et  de  rendre  le  jus  difficile  à  éclaircir.  On 


Fig.  1419.  —  Moulin  à  pommes. 

conseille  donc  de  les  remplacer  par  le  moulin  à 
pommes  dont  on  se  sert  dans  Ja  haute  Normandie. 
Ce  moulin  n'occupe  guère  plus  de  place  qu'un 
coupe-racines  ordinaire,  ne  coûte  pas  plus  de 
160  à  200  francs,  peut  être  manœuvré  par  un 
seul  hoifime  et  écrase,  selon  M.  Morière,  iO  hec- 
tolitres de  pommes  à  l'heure. 

Le  pilage  des  pommes  par  les  meules  se  fait 
Bans  eau  quand  on  se  propose  de  conserver  le  ci- 
dre très-longtemps  ou  de  le  convenir  en  eau-de- 
vie,  mais  lorsqu'on  veut  du  cidre  ordinaire,  du 
cidre  de  commerce,  on  ajoute  de  l'eau  pendant 
le  pilage,  à  raison  de  \  litre  par  { 5  kilogrammes 
de  pommes  environ.  On  s'accorde  à  reconnaître 
que  la  meilleure  eau,  pour  faire  le  cidre,  est  celle 
de  mare;  puis  vient  celle  de  rivière;  celle  de 
puits  est  la  plus  mauvaise  de  toutes.  Nous  voulons 
bien  croire  aux  propriétés  que  les  praticiens 
attribuent  à  l'eau  de  mare,  mais  il  serait  forte- 
ment à  désirer  qu'on  ne  la  prit  point  dans  des 
mares  boueuses,  malpropres,  infectes.  Malheu- 
reu sèment,  6n  n'y  regarde  pas  toujours  de  bien 
près.  Cependant,  reconnaissons  que  presque  par- 
tout il  y  a  des  mares  destinées  à  la  fabrication 
du  cidre  et  qui  ne  sont  point  malpropres. 

De  1»  nacérsHon  dM  pommes  pllécs.  — 

îl. 


Lorsqu'on  veut  donner  au  cidre  une  couleur  rou- 
geâtre,  on  met  les  pommes  pilées  dans  des  cu- 
viers,  et  on  les  y  laisse  de  douze  à  vingt-quatre 
heures,  en  ayant  soin  de  remuer  celte  pulpe  plu- 
sieurs fois  par  jour  afin  d'empêcher  la  fermen- 
tation. La  pulpe  devient  rougeâtre.  M.  de  Brébis- 
son  n'était  point  partisan  de  ce  procédé.  —  cNous 
ne  conseillons  à  personne,  disait-il,  l'usage  de  la 
méthode  ÎQdiquée  par  quelques  auteurs,  de  lais- 
ser pendant  quelque  temps  les  pommes  écrasées, 
dans  une  cuve,  avant  de  les  presser,  pour  colorer 
davantage  le  cidre.  Nous  croyons,  au  contraire, 
que  plus  on  met  de  célérité  dans  cette  opération, 
mieux  on  réussit  à  avoir  un  cidre  généreux  et  de 
bonne  sève.  » 

Un  preesurai^e  des   pommée    plléee.  — 

Qu'on  pratique  la  macération  ou  qu'on  ne  la  pra- 
tique pas,  il  n'en  faut  pas  moins  presser  la  pulpe 
des  pommes  pour  en  extraire  le  jus  ou  moût.  A 
cet  effet,  on  la  prend  avec  une  pelle  et  on  la  dé- 
pose sur  la  maie  ou  tablier  du  pressoir,  où  un 
homme  la  prend  au  fur  et  à  mesure  et  en  forme 
une  couche  de  0",10  à  0"",15  d'épaisseur.  Sur 
cette  couche  de  pulpe,  on  étend  un  mince  lit  de 
paille  de  seigle  ou  ghii  qui  déborde  d'environ 
0°',08,  ou  bien,  au  lieu  de  paille  de  seigle,  un 
tissu  de  crin  bien  propre,  ou  bien  encore,  comme 
le  conseille  M.  Brassart,  de  Saint-Pôl,  une  claie 
de  branches  de  hêtre  ou  de  chêne,  récemment 
coupées  et  qui  puisse  donner  au  cidre  le  principe 
conservateur  (tannin).  Sur  celte  paille  de  seigle, 
ce  crin  ou  cette  claie,  on  étend  une  seconde  cou- 
che de  pulpe,  que  l'on  recouvre  comme  la  pre- 
mière, et  ainsi  de  suite  jusqu'à  ce  qu'il  y  en  ait 
une  quantité  suffisante  pour  le  pressurage,  quan- 
tité qui  doit  représenter  à  peu  près  un  cube. 
Après  cela,  on  place  une  table  sur  la  motte,  des 
madriers  ou  des  billots  sur  la  table.  11  ne  reste 
plus  qu'à  exercer  la  pression. 

On  attend  quelques  heures  avant  d'opérer,  et  Ton 
obtient  de  l'égouUage  le  cidre  de  mère  goutte,  en- 
suite on  presse.  On  se  sert  le  plus  ordinairement, 
à  cet  effet,  du  vieux  pressoir  à  arbre,  pareil  à 
celui  que  nous  avons  vu  en  Bourgogne  et  qui 
tend  chaque  jour  à  disparaître.  11  en  est  de  même 
en  Normandie;  les  gros  arbres  y  deviennent  rares 
aussi  et  d'un  prix  inabordable. 

Avec  le  pressoir  primitif,  on  obtient,  an  pre- 
mier pressurage,  de  30  à  40  litres  de  gros  cidre 
par  hectolitre  de  pommes.  Avec  lé  pressoir  à  per- 
cussion de  Révillon,  qui  commence  à  se  répan- 
dre et  dont  le  prix  n'est  pas  élevé,  on  peut  aug- 
menter le  rendement  d'un  tiers.  M.  Morière 
recommande  aussi  le  pressoir  de  M.  Salomon, 
mécanicien  à  Caen.  Avec  ce  pressoir,  on  met  la 
pulpe  dans  des  sacs  en  grosse  toile  de  Bretagne 
sur  une  épaisseur  de  O'",0o  à  O^jOO.  Pour  le  pre- 
mier pressurage,  on  opère  deux  fois  par  jour,  le 
matin  et  le  soir  ;  puis,  quand  il  ne  sort  plus  de 
gros  cidre  de  la  moite,  on  songe  au  second  pres- 
surage qui  donne  le  petit  cidre  ou  cidre  de  ménage» 
Cette  seconde  opération  est  connue  sous  le  nom 
de  rémiage.  Elle  consiste  à  enlever  le  marc  de  la 
première  pressée,  à  le  broyer  de  nouveau  sous  la 
meule  avec  une  certaine  quantité  d'eau  (au  moins 
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20  litres  par  hectolitre  de  pommes  employées),  à 
laisser  maciVer  en  cuve  pendant  vingt-quatre 
heures  environ,  à  remettre  ce  marc  sous  le  la- 
blicr  do  pressoir,  à  le  disposer  comme  au  mo- 
ment du  premier  pressurage  et  à  en  obtenir  le 
jus. 

—  «  Le  jus  provenant  de  ce  deuxième  pressu- 
rage, dit  M.  Brassart  dans  sun  Guide  complet  pour 
la  fabrication  du  cidre,  etc. ,  doit  avoir  de  3  à  5 
degr<îsà  Taréomètre.  (Le  gros  cidre  marque  de  6 
à  8^)  S'il  en  avait  moins,  il  devrait  Ctre  con- 
sommé de  suite  ou  remplacer  l'eau  dans  le  pre- 
mier pressurage  qu'on  fait  ensuite  avec  d'autres 
pommes;  on  pourrait  encore  le  réunir  en  mé- 
lange au  produit  du  premier  pressurage  pour  ob- 
tenir un  cidre  moyen  de  4  à  5<*  au  moins. 

«  Trois  hectolitres  de  pommes  donnent  ordi- 
nairement par  l'ancien  système,  au  premier 
pressurage,  un  hectolitre  de  gros  cidre  et  plus 
dans  les  bonnes  années.  Le  deuxième  pressumge 
en  donne  autant,  soit  un  total  de  *200  litres  ou  06 
litres  de  cidre  moyen  par  hectolitre  de  pom- 
mes. » 

Quelquefois,  dans  les  années  où  les  pommes 
sont  très-rares,  on  fait  un  troisième  pressurage, 
en  rémianl  le  marc  du  second  pressurage,  mais 
la  boisson  que  l'on  obtient  ainsi  est  de  qualité  si 
inférieure,  qu'on  ne  s'en  soucie  point.  Pour  ce 
réroiage,  on  n'emploie  plus  que  10  à  12  litres 
d*eau  par  marc  d'un  hectolitre  de  pommes. 

Mise  en  tonne a«z  et  fermentntlon  da  el- 
dre.  —  Le  jus  de  pommes,  qui  tombe  de  la  ri- 
gole du  pressoir,  passe  sur  un  tamis  qui  retient 
la  pulpe  et  les  pépins,  et  va  dans  une  cuve  ;  ce 
jus  est  au  cidre  fermenté  ce  que  le  vin  blanc  doux 
est  au  vin  blanc  prêt  à  boire.  C'est  une  liqueur 
fade  et  sucrée,  indigeste  et  laxative.  Il  s'agit  de 
la  mettre  en  tonneaux  et  de  l'y  laisser  fermen- 
ter. Il  va  sans  dire  que  les  tonneaux  préparés 
pour  recevoir  le  cidre,  doivent  être  lavés  avec 
soin  et  débarrassés  de  tout  mauvais  goût.  Parfois 
on  y  met  des  copeaux  de  hêtre  ou  quelques  pin- 
cées de  fleurs  de  sureau  dans  un  sachet,  soit  afln 
de  tannifier  la  boisson,  soit  afin  de  l'aromatiser 
un  peu  en  attendant  le  premier  soutirage. 

A  propos  de  soutirage,  il  y  a  des  personnes  qui 
n'en  admettent  pas  la  nécessité.  Elles  disent  qu'il 
est  d'expérience  que  le  cidre  n'est  jamais  meil- 
leur que  lorsque,  mis  dans  un  tonneau,  on  ne 
l'en  tire  que  pour  le  boire.  Il  est  aussi  d'expé- 
rience, ajoute-t-on,  que  plus  le  tonneau  est  grand, 
mieux  le  cidre  s'y  conserve.  11  nous  semble,  — 
et  nous  ne  sommes  pas  seul  de  cet  avis,  —  que  le 
cidre  demande  à  être  traité  comme  le  vin,  qu'il 
y  a  de  l'inconvénient  à  le  laisser  sur  lie,  qu'il 
gagne  à  être  soutiré  avec  soin,  c'est-à-dire  en 
dehors  du  contact  de  l'air,  et  qu'il  doit,  en  effet, 
mieux  se  conserver  dans  les  grandes  futailles 
que  dans  les  petites. 

Le  cidre  doux  mis  dans  des  tonneaux  débondés, 
comme  nos  vins  blancs,  fermente  sous  l'influence 
de  Tair  qui  pénétre  par  la  bonde  ouverte,  mais 
par  cela  même  que  sa  richesse  en  sucre  est  infé- 
rieure à  celle  des  vins  blancs,  la  fermentation  a 
souvent  de  la  peine  à  s'établir  dans  les  anpées 


froides  ou  pluvieuses.  On  dît  alors  que  le  cidre 
bout  ma/ et  qu'il  ne  s'éclaircira  que  très-difficile- 
ment. On  s'est  demandé  par  conséquent  s'il  ny 
aurait  pas  avantage  à  précipiter  VébuUition  ou 
mieux  la  fermentation  en  oiïrant  à  l'air  une  plus 
grande  surface  de  contact,  en  iofitant,  par  exem- 
ple les  cultivateurs  de  Jersey  qui  attendent  qot 
le  cidre  ait  fermenté  quatre  ou  cinq  jours  dam 
les  cuves  ouvertes  et  à  une  température  de  12  i 
15%  avant  de  le  mettre  en  tonneaux. 

Quand  les  pommes  sont  pauvres  en  matière  sc- 
crée,  on  pile  avec  elles  des  poires  ou  des  bette- 
raves cuites,  ou  l)ien  encore  on  ajoute  au  moût  du 
jus  de  poires  réduit  sur  le  feu,  jusqu'à  consistance 
^e  sirop.  Ces  trois  procédés  ont  pour  but  et  poor 
réâullat  d'augmenter  la  quantité  de  matière  sa- 
crée, et  par  conséqent  la  richesse  alcoolique. 

Le  cidre  fait  avec  des  pommes  précoces  est 
«  buvable  du  quatrième  au  sixième  mois,  dit 
M.  Morière;  celui  d'automne  du  sixième  an 
dixième,  et  celui  d'hiver  du  dixième  au  quin- 
zième. » 

D'ordinaire,  on  tire  le  cidre  au  tonneau.  Or, 
l'état  de  vidange  prolongé  détermine  racétifica- 
tion^  autrement  dit  la  boisson  devient  aigre.  —  Ce 
cidre  acide  est  connu  sous  le  nom  de  cidre  pat, 
ou  de  cidre  fort.  Il  aie  double  inconvénient  d'èiit 
désagréable  &  boire  et  d'occasionner  des  coliques. 
On  peut  prévenir  cette  acétiflcation  en  praiiqaaot 
le  conseil  donné  par  M.  Thierry,  il  y  a  plus  de 
trente  ans.  11  recommandait  de  verser  30  gnm- 
mes  d'huile  d'olives  par  hectolitre.  Depuis, M.Gi- 
rardin  a  renouvelé  la  recommandation. 

«  Lorsque  le  cidre  a  fermenté  et  qu'il  est  dt- 
rifié,  dit  de  Brébisson,  s'il  est  mis  en  bouleiDes. 
il  y  devient  plus  spiritueux,  plus  agréable  et  sus- 
ceptible de  se  conserver  longtemps.  J'en  ai  bo 
qui  avait  huit  ans;  c'était  du  gros  cidre,  mais  qui 
n'était  plus  spiritueux  ;  il  était  généreux  et  iNeo- 
faisant.  C'est  ordinairement  au  mois  de  mars  oa 
d'avril  que  l'on  met  le  cidre  en  bouteilles.  Celles 
de  terre  sont  préférables  aux  bouteilles  de 
verre.  » 

Maladtes  da  eidre.  —  Nous  avons  cité  tout 
à  l'heure  le  cidre  paré  qui  est  évidemment  on 
cidre  malade.  On  ne  guérit  point  celte  maladie; 
on  la  provient,  en  soustrayant  la  liqueur  an  cgù- 
tact  prolongé  de  l'air. 

Il  y  a  aussi  des  cidres  acides  qui  n'ont  rien  de 
commun  avec  le  cidre  paré.  Chez  eux,  ce  n'est 
pas  le  vinaigre  qui  se  forme,  c'est  l'acide  maliqoe 
qui  domine.  Le  cidre  paré  est  au  cidre  adde  ce 
que  le  vin  aigre  est  au  vin  trop  vert.  On  a  des  ci- 
dres acides  ou  trop  verts  quand  les  années  ont  été 
mauvaises  et  que  les  pommes  n'ont  pas  mûri  coa- 
venablcment.  On  ne  peut  pas  dire  que  ces  cidio 
soient  malades^;  ils  ont  été  fabriqués  dansdemao- 
vaiscs  conditions,  voilà  tout,  et,  quoi  que  l'on  fasse 
pour  masquer  leurs  défauts,  on  n'arrivera  jamas 
à  des  résultats  bien  satisfaisants.  M.  Morière  re- 
commande d'adminibtrer  à  ces  cidres  verts  100 
grammes  de  tartrate  de  potasse  par  hectolitre. 

Il  y  a  des  cidres  filants  ou  (jrasy  toujours  comme 
nos  vins  blancs  qui  ne  sont  pas  assez  riches  en 
alcool  et  en  tannin.  On  les  traite  comme  cesTîm 
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blancs,  en  les  soutirant,  en  les  fillrant  sur  de  la 
|>aille,  en  leur  ajoufanl  du  trois-six  et  du  tan- 
nin sous  forme  de  cachou. 

Il  y  a  des  cidres  qui  se  tuent,  et  nous  les  connais- 
sons pour  en  avoir  bu  à  Laigle.  Ceux-là  prennent 
une  couleur  bruce-verdâtre  dans  la  carafe  ou 
dans  le  verre  et  conslituent  une  boisson  de  trôs- 
médiocre  qualité.  Quelles  sont  les  causes  de  cette 
affection?  On  en  accuse  la  malpropreté  des  ton- 
neaux et  aussi  les  terrains  ferrugineux  où  les 
pommiers  ont  été  plantés.  Il  paraîtrait  même  que 
certaines  pommes,  indépendamment  de  la  cul- 
ture et  de  la  fabrication ,  fournissent  un  cidre 
sujet  à  se  tuer.  Ainsi,  au  temps  où  Julien  le  Paul- 
mier  écrivait,  on  se  plaignait  de  la  facilité  avec 
laquelle  le  cidre  de  pommes  de  Barbe  rie  se  noir- 
cissait  au  verre  y  et,  pour  lui  enlever  cette  ten- 
dance, on  mélangeait  ces  pommes  avec  d'autres 
de  nature  acide.  De  notre  temps,  on  recom- 
mande de  verser  30  grammes  d'acide  tartrique 
par  hectolitre,  ou  bien  encore  un  peu  de  poiré 
dans  ces  cidres  disposés  à  se  tuer. 

Des  dlTcrses  qit»lité«  de  eidre*  —  Dans  les 
cidres  comme  dans  les  vins,  il  y  a  des  premiers 
crus,  des  seconds  et  des  troisièmes  crus,  et  enfin 
des  qualités  tout  à  fait  inférieures.  Cela  tient  aux 
différences  dans  la  composition  du  sol  et  dans  les 
expositions  plus  qu'à  toute  autre  raison.  Pour  les 
vins,  le  plant  de  vigne  a  une  influence  très-mar- 
quëc  :  ainsi,  par  exemple,  on  ne  peut  pas  attendre 
du  gamais  ce  que  donne  le  pineau,  en  Bourgogne, 
et  on  ne  peut  pas  cultiver  l'un  partout  où  on  cul- 
tive l'autre.  Pour  ce  qui  est  des  cidres,  c'est  une  au- 
tre affaire;  ou  n'est  pas  en  peine  d*introduire  par- 
tout les  mômes  plants  de  pommier,  mais  il  se 
passe  ici  ce  qui  se  passe  dans  les  vignobles  où  les 
mêmes  cépages  peuvent  être  adoptés  aussi.  De 
noéme  que  l'on  n'arrive  point  en  Champagne, 
avec  le  pineau  de  Gcvrey,  à  fabriquer  du  vin  de 
Chambertin,  on  n'arrive  pas  davantage,  avec  les 
pommiers  du  pays  d'Auge,  à  fabriquer  du  côté  de 
Paris,  à  Sannois,  par  exemple,  du  cidre  se  rap- 
prochant de  celui  de  ce  môme  pays  d'Auge. 

«  Le  jus  de  la,  môme  espèce  de  pomme,  cueillie 
au  pays  d'Auge  ou  au  Dessin^  dit  M.  Morière, 
donne  souvent  une  différence  de  2*^  au  pèse-sirop. 
Il  n'est  pas  rare  de  trouver  dans  la  môme  localité 
deux  vergers  voisins  dont  l'un  fournit  du  cidre 
d'une  qualité  supérieure,  tandis  que  l'autre  n'en 
donne  que  de  très-médiocre.  Le  pèse-sirop  accu- 
sera encore  un  excès  de  sucre  dans  le  cidre  du 
premier. 

ô  L'inégale  proportion  des  matières  contenues 
dans  le  jus  de  la  pomme  et  qui  donnent  naissance 
à  la  fermentation,  est  la  seule  cause  de  la  diffé- 
rence observée  entre  les  cidres  obtenus. 

0  Des  deux  vergers  voisins  qui  reposent  sur  les 
matières  minérales,  ce  n'est  pas  toujours  celui 
dont  la  couche  de  terre  végétale  est  laplusgrassc 
et  la  plus  abondante  qui  donne  le  meilleur  cru. 
Gardez-vous  donc,  lorsque  les  produits  d'un  sol 
sont  excellents,  d'altérer  la  nature  de  la  terre  vé- 
gétale. 

«  Être  avare  d'engrais  animaux,  surtout  de  fu- 
mier de  cheval  et  de  mouton  pour  les  pâturages 


plantés,  ne  placer  au  pied  des  pommiers  qu'un 
compost  de  marc  de  pommes  de  terre  et  de  chaux 
qui  est  aussi  très-bon  pour  l'herbage,  c'est  là  une 
des  principales  conditions  et  peut-être  la  plus 
importante  de  toutes  à  remplir  pour  ne  pas  alté- 
rer ou  pour  améliorer  la  qualité  des  fruits  à  cidre 
et  par  suite  celle  de  la  boisson  qui  en  pro- 
vient (1).  » 

M.  de  Brébisson  reconnaît  trois  crus  dans  les 
pays  à  cidre  : 

«  Le  preinier,  dit-il,  est  un  sol  gras,  profond,  et 
dont  toutes  les  productions  annoncent  la  richesse. 
On  peut  citer  pour  exemple  la  contrée  connue 
sous  le  nom  de  pays  d'Auge.  Les  pommiers  ont 
le  double  avantage  d'y  être  plus  féconds,  et  de 
donner  un  cidre  beaucoup  plus  fort  que  partout 
ailleurs.  Distillé,  il  donne  une  plus  grande  quan- 
tité d'alcool.  Sa  couleur  est  très-rembrunie.  11 
serait  impossible  de  boire  ce  cidre  pur.  Pour  l'u- 
sage habituel,  il  faut  qu'il  soit  étendu  dans  beau- 
coup d'eau.  Pur ,  il  se  conserve  quatre  ou  cinq 
ans. 

«  Le  second  est  également  un  sol  très-gras  et 
très-riche,  mais  cependant  inférieur  au  précédent. 
11  est  voisin  des  bords  de-  la  mer.  Une  partie  du 
département  d'Ile-et-Vilaine,  l'Avranchin,  le  Co- 
tentin,  le  Dessin,  le  pays  de  Bray,  le  Roumois,  le 
pays  de  Caux  (seulement  dans  quelques-unes  de 
ses  parties),  nous  fournissent  un  exemple  du 
second  cru.  Le  cidre  de  ces  contrées  se  ressemble 
beaucoup.  Il  faut  cependant  mettre  en  première 
ligne  celui  du  Bessin  et  du  Cotentin,  et  excepter 
de  toutes  ces  contrées  la  partie  la  plus  voisine  de 
la  mer,  dont  le  cidre  est  en  général  d'une  qualité 
inférieure  à  celui  qui  croit  un  peu  plus  au  milieu 
des  terres.  Ce  dernier  est  très-bon^  et  a  le  double 
avantage  d'être  aussi  flatteur  à  l'œil  qu'au  goût.  Sa 
couleur  estcelle  de  l'ambre  jaune  ou  succin;  mais 
il  n'est  pas  susceptible  de  s'étendre  dans  une 
aussi  grande  quantité  d'eau  que  celui  du  pays 
d'Auge. 

Il  donne  moins  d'alcool.  Il  ne  se  conserve  pas 
plus  de  deux  ou  trois  ans. 

«  Le  troisième  est  pauvre,  pierreux,  etc.,  et  est 
propre  à  la  contrée  de  la  Normandie  connue  sous 
le  nom  de  Bocage,  à  une  grande  partie  de  la  ci- 
devant  Bretagne,  etc.  Il  fournit  une  liqueur  qui 
se  ressent  de  la  pénurie  de  son  sol.  Elle  est  claire, 
assez  agréable  au  goût,  mais  elle  donne  peu  d'al- 
cool, se  conserve  mal,  et  a  toujours  une  grande 
tendance  à  devenir  aigre.  Cette  espèce  de  cidre, 
que  l'on  peut  boire  pur,  se  garde  un  an,  rare- 
ment deux.  » 

B»it-de-Tle  de  cidre.  —  DaDs  les  années  d'a- 
bondance et  de  qualité,  on  convertit  une  grande 
quanté  de  cidre  en  eau-de-vie.  o  On  admet  géné- 
ralement en  Picardie  et  en  Normandie,  nous  dit 
M.  A.  Pouriau,  que  1,000  kilogrammes  de  pommes 
bien  mûres,  donnent  8  hectolitres  de  cidre  de 
bonne  qualité,  contenant  6  pour  100  en  volume 
d'eau-de-vie  à  20  ou  21"  Cartier,  ce  qui  fait  5  li- 
tres d'eau-de-vie  pour  100  kilogrammes  de  pom- 
mes. » 

(I)  Enryelopédie pratique  de  V Agriculteur ,  t.  V,  p.  530< 
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PARTIE  III.  —  ARBORICULTURE  ET  HORTICULTURE. 


Il«  cidre  de  poires.  —  Ce  que  nous  venons 
de  dire  sur  la  fabrication  du  cidre  de  pommes 
s'applique  exactement  à  la  fabrication  du  cidre 
de  poires  ou  poiré.  —  «  On  prépare  \e  poiré  comme 
le  cidre,  dit  M.  Girardin  (1),  mais  en  bien  moins 
grande  quantité.  On  lui  attribue  généralement 
une  action  fâcheusesur  le  système  nerveux;  il  est 
moins  nourrissant,  plus  irritant  que  le  cidre  ;  il 
est  très-capiteux  lorsqu'il  est  vieux,  et  il  enivre 
promptement  ceux  qui  n'en  font  pas  un  usage 
habituel. 

«  Les  poires  fournissent  presque  moitié  plus  de 
jus  que  les  pommes,  et  leur  jus  est  bien  plus 
sucré  ;  voilà  pourquoi  le  poiré  est  plus  alcoolique 
que. le  cidre.  Le  poiré  de  première  qualité  res- 
semble  beaucoup  aux  petits  vins  blancs  de  l'An- 
jou et  de  la  Sologne.  Mis  en  bouteilles,  après  une 
bonne  préparation,  il  devient  complètement  vi- 
neux ;  mousseux,  il  prend  souvent  le  masque  des 
vins  légers  de  la  Champagne.  11  est  très-propre  à 
couper  les  vins  blancs  de  médiocre  qualité,  qu'il 
rend  plus  forts  et  môme  meilleurs;  c'est  ce  que 


savent  fort  bien  les  marchands  de  vins  de  Paris, 
qui  font  entrerdans  leurs  caves  une  grande  partie 
des  poirés  de  la  Normandie,  et  notamment  du  Bo- 
cage. Souvent  môme,  à  Paris  comme  à  Rouen, 
les  détaillants  vendent  le  poiré  pur  couime  m 
blanc.  » 

Tarlétée  de  poiriers  à  cidre.  ^Les  poiriers 
à  cidre  ou  à  poiré  sont  très-nombreux.  H.  Du- 
breuîl,  dans  son  Cours  élémentaire  d'arborieultm^ 
en  fournit  une  liste  de  cent  vingt-huit  variété 
parmi  lesquelles  nous  citeroDs  le  carisi  rouge,  le 
carisi  blanc,  le  gros  carisi,  le  petit  carisi,  le  ci- 
telet,  le  saugier,  le  moque-friand,  la  poire  d'ivoie, 
la  longue  queue,  le  roguenet,la  poire  de  trocbe 
et  la  rouge-Vigny.  A  notre  connaissance,  il  n'y 
en  a  pas  de  supérieures  à  la  longue  queue  qui  est 
une  toute  petite  poire  grise  en  forme  d'oignon,  à 
long  pédoncule,  et  à  la  rouge-Vigny  qui  est  un 
peu  plus  longue  et  plus  grosse  que  le  rousselet 
de  Reims,  et  qui  est  grise  d'un  côté  et  rouge  de 
l'autre.  P.-J. 


CHAPITRE  LVIII 

DE  L'EAU   DE  VIE    DE  CIDRE 


Il  a  été  parlé  plus  haut  du  vin  et  du  cidre. 
L'eau- de- vie  de  vin  a  été  l'objet  d'un  travail  in- 
téressant ;  mais  il  n'en  a  point  été  ainsi  du  pro- 
duit de  la  distillation  du  pommé  et  du  poiré.  C'est 
cette  lacune  que  nous  venons  remplir  icL 

Les  contrées  de  la  France,  plantées  de  pommiers 
et  poiriers,  sont  nombreuses  et  importantes  ;  les 
fruits  à  cidre  représentent  une  valeur  considé- 
rable, non -seulement  comme  fournissant  une 
boisson  saine,  qu'on  apprécie  de  plus  en  plus  et 
qui  forme  une  branche  de  commerce  du  plus  haut 
intérêt  pour  les  pays  producteurs,  mais  aussi  en 
raison  des  eaux-de-vie  qu'on  obtient  par  la  distil- 
lation. 

La  fabrication  de  l'eau-de-vie  se  généralise. 
Pour  répondre  aux  besoins  d'une  énorme  con- 
sommation ,  on  monte  partout  des  distilleries  où 
s'engouffrent  les  grains,  la  betterave,  la  pomme 
de  terre,  etc. 

Les  affreux  produits  de  cette  métamorphose 
envahissent  la  place,  s'infiltrent,  bon  gré  malgré, 
dans  les  caves  des  consommateurs,  et,  en  pré- 
sence de  ces  concurrents,  il  est  tout  naturel  que 
le  Livre  de  la  Ferme  n'oublie  pas  cette  modeste 
mais  bonne  et  saine  liqueur  qu'on  nomme  VeaU' 
de-vie  de  cidre. 

La  fabrication  avait  compromis  sa  réputation  en 
la  dotant  d'un  goût  étranger  d'empyreume,  qu'elle 
n'a  point  quand  elle  est  distillée  avec  attention 
dans  un  appareil  convenable;  aussi  l'exposé  des 

'  t  )  LeçQUi  de  chimie  élémentaire.  Éilitiou  de  1 861 ,  t.  Il,  p.  344  . 


soins  à  donner  à  la  fabrication  de  Teau  de-vie  de 
cidre  sera  l'objet  principal  de  ce  travail. 

11  ne  s'agit  donc  point  d'une  distillerie  à  monter, 
de  dépenses  énormes  à  faire  pour  obtenir  ud  outil- 
lage qui  se  détériore  facilement  ;  nous  exposeroos 
simplement,  k  lusage  de  tous,  du  riche  comme 
du  pauvre,  les  avantages  et  les  modes  de  la  dis- 
tillation du  cidre  et  du  poiré  en  faisant  conoaitre 
les  appareils  qui  donnent  les  résultats  les  pins 
satisfaisants. 

Le  cultivateur  trouvera  dans  ces  lignes  une 
sûre  pratique  pour  transformer  en  eau-de-vie  des 
boissons  dont  il  n'aurait  pas  Técoulemeot  en 
nature  ou  qui,  pour  une  cause  ou  pour  l'autre, 
ne  pourraient  être  livrées  au  commerce.  Dec 
cidres  gras,  par  exemple,  dont  le  rendement  en 
eau-de-vie  est  Irès-considérable,  ne  seraient  plus 
pour  leur  délenteur  une  cause  d'embarras  ei  de 
perle,  la  distillation  en  faisant  une  avanlageo^e 
transformation  en  alcool. 

E»nx-de-Tie  de  cidre.  —  On  nous  permettra 
de  dire  quelques  mots  de  l'eau-devie  de  cidre, 
si  estimée  en  Normandie  et  si  décriée  ailleurs. 
Nous  ne  doutons  pas  qu'après  un  simple  examen, 
le  lecteur  ne  délaisse  les  préjugés  qui  font  consi- 
dérer ces  sortes  d'eaux-de-vie  comme  un  breuvage 
repoussant  et  fabriqué  tout  exprès  pour  le  gosier 
dépravé  de  Normands  ivrognes  et  gloutons. 

Tel  est  le  reproche;  cependant  rien  ne  lejn 
tive.  L'eau-de-vie  de  cidre  et  de  poiré,  sortam 


d'un  alambic  convenable,  conduit  par  un 
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I  leur  soigneux  et  consciencieux,  est  une  liqueur 
9  qui,  comme  toute  boisson  de  ce  genre,  porte  au 
I       début,  indépendamment  de  son  goût  de  terroir, 

1  le  cachet  d'une  récente  fabrication  ;  mais  on  n'y 
1*.       trouve  pas  ce  prétendu  goût  de  fumée  allégué  par 

tous  ceux  qui  rejettent  l'eau-de-vie  de  cidre  — 

sans  la  connaître. 
Nous  ne  cesserons  de  répéter  que,  si  les  eaux- 
^  de-vie  de  cidre  et  de  poiré  sont  en  discrédit,  c'est 
[r  en  raison  de  leur  fabrication  défectueuse,  car  le 
{  goût  particulier,  qui  les  rend  désagréables  à 
c       beaucoup  de  gens,  diminue  et  s'efface  au  moyen 

d'une  bonne  fabrication,  et  fait  place  à  la  véri- 
,.       table  saveur  du  fruit ,  à    un  arôme    particu- 

2  lier,  qui  flatte  à  juste  titre  le  palais  des  connais- 
y       seurs. 

Loin  d'être  inférieure  aux  eaux-de-vie  de  grain, 

j       de  riz,  de  fécule,  de  betterave,  etc.,  l'eau-de-vie 

I       de  cidre,  bien  faite,  présente  une  supériorité  in- 

j       contestable,  qui  se  révèle  non  -  seulement  par  le 

.       goût,  mais  surtout  par  la  propriété,  commune 

entre  elle  et  Teau-de-vie  de  vin,  de  s'améliorer 

en  vieillissant.  Ce  point  est  capital  et  tranche  une 

démarcation  profonde  entre  l'eau-de-vie  de  cidre 

et  celles  dont  nous  venons  de  parler;  comme 

celle -de  vin,  elle  acquiert  en  qualité  à  mesure 

qu'elle  prend  de  Tûge,  tandis  que  les  autres  en 

partie  perdent  non-seulement  leur  force,  mais 

encore  la  rectitude  passagère  de  leur  goût. 

Il  ne  faut  pas  oublier  de  mettre  en  ligne  de 
compte  les  soins  qui  sont  donnés  aux  eaux-de-vie 
avec  lesquelles  nous  comparons  ici  celles  qui  sont 
l'objet  de  cet  article.  Les  premières  sont  le  pro- 
duit d'une  fabrication  en  grand,  avec  des  appa- 
reils perfectionnés;  rien  n'est  négligé,  je  ne  dirai 
pas  pour  les  rendre  bonnes,  mais  pour  les  sous- 
traire au  vice  de  leur  nature  et  pour  les  rappro- 
che]:, à  force  de  travail,  de  soins,  de  capitaux  et 
de  science,  des  eaux-de-vie  dont  elles  ne  sont 
que  la  contrefaçon;  pour  eiTacer  en  elles,  au 
moyen  d'apprêts  et  de  mélanges,  la  différence 
d'origine,  pour  mettre  enfin  le  mensonge  à  la 
place  de  la  vérité. 

L'eau-de-vie  de  vin  est  inimitable  dans  sa  pu- 
reté; elle  porte  un  cachet  indélébile  de  terroir  et 
de  fruit.  Il  en  est  de  même  de  leau-de-vie  de 
cidre;  pour  révéler  ses  bonnes  et  durables  qua- 
lités, elle  se  contenterait  d'une  bien  faible  part 
des  attentions  qui,  pour  les  eaux-de-vie  de  la  fa- 
mille des  trois-six  du  Nord,  sont  dépensées  à  en 
masquer  les  défauts  et  à  en  cacher  l'origine. 

Nous  ne  nous  étendrons  pas  davantage  sur  ce 
parallèle.  Il  suffit,  nous  osons  le  croire,  pour  en- 
gager le  lecteur  à  suivre  attentivement  ce  que 
nous  aurons  à  dire  sur  ce  sujet  et,  pour  faire  voir 
que  l'eau-de-vie  de  cidre ,  comme  tous  les  pro- 
duits agricoles,  comporte  en  elle  les  éléments  de 
progrès  qui  peuvent  lui  donner  une  véritable 
importance  au  point  de  vue  des  besoins  généraux 
cl  en  particulier  des  cultivateurs  dont  le  sol  est 
planté  de  pommiers  et  poiriers. 


I  al»mblei«  —  Nous  n'avons  point  à  nous 
occuper  de  la  distillation  des  liquides  autres 
.que  le  pommé  et  le  poiréy  et  encore  nous  n'envi- 
sagerons, dans  tous  les  détails  qu'il  comporte, 


que  le  côté  économique  et  éminemment  pratique 
de  la  question. 

La  fabrication  de  l'eau-de-vie  consiste  dans  l'ex- 
traction de  l'alcool  que  contiennent  les  boissons 
fermentées,  à  base  sucrée.  Cette  extraction  pro- 
duit de  l'alcool  étendu  d'eau  et  qui  porte,  suivant 
la  quantité  de  ce  dernier  liquide,  les  noms  d'eau- 
de-vie  ou  d'esprit  de-vin,  L'eau-de-vie,  pesée  à  la 
température  de  iD  degrés  centigrades,  contient 
de  45  à  65  p.  100  d'alcool;  l'esp rit-de-vin  en  con- 
tient de  70  à  90  p.  100. 

Telles  sont  les  conditions  ordinaires  de  toutes 
les  eaux-de-vie,  et  elles  sont  communes  à  l'eau- 
de-vie  de  cidre. 

C'est  au  moyen  de  l'alambic  que  se  fait  la  dis- 
tillation, et  nous  allons  consacrer  ce  chapitre  à 
faire  passer  sous  les  yeux  du  lecteur  quelques 
détails  sommaires  sur  les  appareils  divers  dont  on 
se  sert  pour  distiller  les  eaiix-de-vie  en  général, 
nous  réservant  de  nous  arrêter  davantage  sur 
l'alambic,  plus  spécialement  usité  pour  fabriquer 
celles  qui  nous  occupent. 

Il  y  a  deux  sortes  d'appareils  :  ceux  à  travail 
discontinu,  et  ceux  à  travail  continu.  I^es  pre- 
miers, qu'on  nomme  par  abréviation  appareils 
discontinus,  se^ident,  se  nettoient  et  se  remplissent 
à  chaque  bouîllée ,  c'est-à-dire  que  l'alcool  con- 
tenu dans  le  liquide  de  la  chaudière  étant  extrait, 
on  éteint  le  feu,  on  démonte  en  partie  l'alambic, 
pour  recommencer  une  nouvelle  chauffe.  L'ap- 
pareil continu,  au  contraire,  est  celui 'dont  la 
marche  n'est  arrêtée  que  par  l'achèvement  total 
de  l'opération,  l'encrassage  ou  l'usure  de  l'instru- 
ment. 

L'appareil  discontinu,  on  le  conçoit,  est  celui 
de  la  culture  moyenne;  il  se  recommande  par  sa 
simplicité,  la  facilité  de  le  conduire  et  la  modi- 
cité de  son  prix.  Il  n'encombre  point,  se  détériore 
peu,  se  monte  et  démonte  facilement,  se  trans- 
porte de  même,  et,  en  raison  de  ces  avantages,  il 
est  appelé  à  rendre  de  grands  services  ;  nous  le 
décrirons  avec  soin. 

Des  modifications ,  plus  nombreuses  qu'impor- 
portantes  et  réellement  utiles,  ont  été  apportées 
à  ce  système;  presque  toutes,  elles  ont  eu  plus 
spécialement  pour  objet  le  serpentin,  et,  nous 
ne  voyons  pas  cependant  que  le  serpentin  à  hélice 
ordinaire  ail  pu  de  la  sorte  être  remplacé  sans  se 
faire  regretter. 

Pourtant,  d'heureuses  innovations  ont  été  ap- 
pliquées à  l'ensemble  du  système  ;  une  seconde 
chaudière,  dite  de  rectification,  a  été  interposée 
entre  la  première  et  le  serpentin.  Cette  disposi- 
tion ménage  le  combustible  en  permettant  d'ob- 
tenir de  premier  jet  et  sans  transvasement,  des 
eaux-de-vie  du  degré  désiré,  et,  comme  la  tem- 
pérature sous  l'influence  de  laquelle  se  fait  la 
condensation  des  vapeurs  alcooliques  est  très- 
basse,  on  gagne  ainsi  en  qualité  et  en  quantité. 

L'alambic  discontinu  a  été  robfel  de  beaucoup 
d'autres  tentatives  damélioration  ;  elles  n'ont  pas 
également  atteint  le  but  qu'elles  se  proposaient, 
et,  si  elles  présentent  des  avantages,  elles  offrent 
aussi  presque  toutes  l'inconvénient  grave  d'alté- 
rer la  simplicité  et  la  rusticité  du  système  pri- 
mitif ;  nous  ne  nous  y  arrêterons  pas  davantage. 
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PARTIR  III.  —  ARBORICULTURE  ET  HORTICULTURE. 


Avant  de  faire  connaître  plus  spécialement  les 
qualités  et  les  défauts  de  l'appareil  discontinu,  il 
ne  nous  semble  pas  inutile  d'entretenir  un  mo- 
ment le  lecteur  des  appareils  continus.  Dans  les 
courtes  explications  dont  ils  seront  Tobjet,  on 
trouvera  des  bases  élémentaires  et  cependant 
suffisantes  pour  établir  un  choix  entre  les  deux 
systèmes,  et  n'eussent-elles  d'autre  résultat  que 
de  'mieux  faire  ressortir  ces  différences,  et  par 
cela  même  d'établir  un  point  de  comparaison,  les 
quelques  considérations  qui  vont  suivre  trouve- 
ront encore  utilement  leur  place  dans  ce  livre. 

Le  système  continu  a  pour  mission  d'utiliser  le 
temps,  le  calorique,  la  vaporisation,  en  vue  de 
la  distillation  et  de  la  rectification  en  grand  de 
FalcooL  11  donne,  sans  repassage,  l'eau-de-vie  au 
degré  voulu,  depuis  le  plus  faible  jusqu'au  plus 
fort,  en  ménageant  tout  à  la  fois,  comme  nous 
venons  de  le  dire,  le  temps,  le  combustible,  la 
'  quantité  et  la  qualité  du  produit.  Le  liquide  entre 
en  nature  dans  cet  appareil  et  sort  en  alcool  réglé, 
sans  autres  temps  d'arrêt  que  ceux  imposés  par 
le  besoin  de  nettoyage  qui,  bon  gré  mal  gré,  de- 
vient indispensable  après  un  certain  service. 

Ces  avantages  précieux  devraient  le  rendre  pré- 
férable à  Tappareil  discontinu;  mais  sa  compli- 
cation, sa  direction  difficile  et  son  prix  l'excluent 
pour  ainsi  dire  des  exploitations  du  plus  grand 
nombre. 

Il  n'est  pas  moins  à  regretter  qu'un  système 
offrant  les  avantages  que  nous  venons  de  signaler 
sans  présenter  d'aussi  lourdes  charges  ne  puisse 
prendre  une  place  intermédiaire  et  donner  ainsi 
à  la  distillation  des  liquides  alcooliques  un  essor 
si  désirable  au  point  de  vue  de  l'agriculture  et  de 
l'industrie. 

InconTémlenta  des  appArclls  dtoeontinafl. 

—  Si  les  appareils  continus,  bien  que  supérieurs, 
ne  conviennent  point,  dans  la  majeure  partie  des 
cas«  à  tous  les  cultivateurs,  il  n'en  est  pas  moins 
vrai  que  l'alambic  discontinu  est  loin  de  remplir 
toutes  les  conditions.  C'est  un  outillage  forcément 
imparfait  et  dont  le  principal  mérite,  nous  l'a- 
vons dit,  réside  dans  la  simplicité  et  la  rusticité. 

Nous  croyons  utile,  justement  en  raison  de  la 
préférence  que  nous  lui  accordons  cependant,  de 
nous  montrer  sévère  à  son  endroit  et  d'en  signa- 
ler au  lecteur  les  difficultés  et  les  imperfections 
dans  le  double  but  de  l'éclairer  dans  son  choix  et 
de  corriger  autant  que  possible  dans  la  pratique 
les  effets  de  ces  mômes  imperfections. 

11  exige  d'abord  une  grande  attention  dans  la 
conduite  du  feu  et  une  grande  expérience  chez 
le  bouilleur.  Nous  ne  parlerons  pas  du  refroidis- 
sement de  l'eau  dans  laquelle  plonge  le  serpentin; 
cette  condition  est  essentielle  et  nous  la  ferons 
mieux  ressortir  encore  lorsque  nous  décrirons  la 
manipulation  de  l'alambic  le  plus  en  usage  en 
Normandie.  Uuant  à  la  direction  de  la  cfutuffe, 
elle  est  d'une  importance  capitale  en  ce  sens 
qu'eUe  commande  la  vaporisation  du  liquide  et 
que,  pour  être  normale,  elle  doit  être  régulière 
dans  sa  marche,  c'est-à-dire  vive  au  début,  puis 
soutenue  mais  modérée  jusqu'à  l'épuisement  de 
l'alcool  dans  la  bouiilée.  Un  coup  de  feu  peut  en 


effet  porter  le  liquide  à  rébullitÎQn  et  l'engager 
dans  le  chapiteau  et  son  bec,  de  sorte  qu'il  passe 
à  l'état  de  nature  en  même  temps  que  les  vapeurs 
alcooliques.  L'eau-de-vie  contenue  dans  le  réci- 
pient serait  ainsi  gâtée  et  il  faudrait  recommencer 
l'opération. 

Il  faut  ajouter  que,  même  sans  éprouver  l'ac- 
cident dont  nous  venons  de  parler,  les  coups 
de  feu  ont  pour  effet  de  produire  plus  de  va- 
peur que  le  réfrigérant  n'en  peut  condenser,  et 
ces  vapeurs  produites  en  excès  s'échappent  et  di- 
minuent d'autant  la  quantité  d'eau-de- vie.  Si  Ton 
précipite  trop  le  travail,  si,  pour  une  cause  ou 
pour  l'autre,  la  chauffe  est  disproportionnée  avec 
la  masse  du  liquide  et  le  refroidissement  du 
serpentin,  ce  grave  inconvénient  se  produit,  noo 
plus  alors  sous  forme  d'accident,  mais  à  rétal 
normal,  cas  plus  grave  encore  et  dans  lequel 
tombent  souvent  les  bouilleurs  inexpérimentés 
ou  peu  scrupuleux. 

L'alambic  discontinu  n'épuise  pas  totalement 
le  liquide  de  son  alcool;  il  en  reste  dans  la  cbaa- 
dière  une  portion  qui,  pour  ne  pas  augmenter  la 
perte,  est  repoiléc  à  la  bouillée  suivante.  Eofio, 
et  c'est  là  un  point  sérieux,  à  chaque  bouillée  il 
faut  recommencer  la  chauffe  et  perdre  ainsi  ea 
combustible,  en  temps,  transvasement  et  évapo- 
ration,  une  quotité  qui,  reproduite  à  chaque  opé- 
ration, pendant  la  durée  d'une  distillation  longue, 
serait  loin  d'être  sans  importance.  D'ailleurs, 
l'eau-de-vie  ne  peut  être  livrée  à  son  degré  par  le 
bouilleur  qu'au  moyen  d'un  double  travail,  Vé- 
bauchage  et  le  repassage.  Nous  trouvons  là  un  autre 
élément  de  perte. 

Quoi  qu'il  en  soit,  malgré  l'influence  fâcheuse 
de  ces  inconvénients,  Topération  est  cependant 
assez  satisfaisante  dans  la  pratique  pour  que  les 
appareils  discontinus  demeurent  en  possession  de 
la  fabrication  des  neuf  dixièmes  de  l'eau- de-vie  de 
cidre  fournie  par  les  pays  de  production.  Hâtons- 
nous  d'ajouter  qu'il  ne  faut  pas  trop  sacrifier  aux 
exigences  théoriques,  que  ces  inconvénients  sont 
en  partie  conjurés  par  le  bouilleur  et  que,  d*ail- 
leurs,  ils  sont  plus  accidentels  et  nominaux  que 
réels  et  constants. 

Finissons-en  avec  les  reproches  faits  à  ce  genre 
d'alambic  en  signalant  encore  le  mauvais  goût 
des  premières  comme  des  dernières  vapeurs  four- 
nies par  chaque  chauffe  ;  aussi  les  bouilleurs  soi- 
gneux mettent-ils  à  part  les  premiers  produits  de 
la  distillation  au  début  de  l'opération,  et  savent-ils 
arrêter  à  temps  la  condensation  de  la  petite -êou 
avant  qu'elle  soit  trop  basse  en  degrés.  On  évite 
de  la  sorte  les  émanations  enipyreumatiques, 
et  le  produit  de  la  distillation  eu  est  préservé. 
Quant  aux  premières  vapeurs,  c'est  surtout  de 
l'appareil  qu'elles  prennent  leur  mauvais  goût, 
surtout  après  le  nettoyage  de  la  chaudière  ei  de 
ses  acccessoires. 

OBtllla|r«  ^^  bouiUenr.  —  Notre  cadre  ne 
comporte  point  la  description  des  appareils  asst'i 
nombreux  de  distillerie;  nous  nous  renfermerons 
dans  les  limites  que  nous  nous  sommes  posées  au 
début,  à  savoir  l'exposé  simple  et  pratique  des 
connaissances  utiles  aux  propriétaires  d'arbres  i 
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fruits,  en  vue  de  la  fabrication  de  Teau-de-vie. 

Quel  que  fût  notre  soin  à  restreindre  le  choix 
des  objets  composant  l'outillage,  à  donner  une 
prt'férence  justifiée  aux  instruments,  et  surtout 
à  les  décrire,  l'exposé  dans  ces  conditions  n'é- 
tant pas  le  résuliaf  de  notre  expérience  propre, 
pourrait  être  sans  fruit  pour  le  lecteur. 

On  voudra  bien  nous  permettre  de  choisir  un 
exemple,  et  la  question,  ainsi  simplifiée,  sera  plus 
commode  pour  nous  et  plus  utile  à  ceux  qui  cher- 
cheront dans  cette  notice  non  pas  un  exposé  th't^o- 
rique  plus  ou  moins  brillant,  mais  des  donnt^es 
pratiques  sur  lesquelles  ils  puissent  sûrement 
s'appuyer. 

Un  bouilleur  intelligent,  consciencieux  et  ami 
de  son  métier,  le  sieur  L.  P.  Gholet,  de  la  Cha- 
pelle-Mont-Ligeon ,  canton  de  Mortagne  (Orne) , 
fabrique  d'excellente  eau-de-vie  de  cidre.  Depuis 
longtemps  il  distille  dans  nos  fermes  Percheronnes 
Cl  ne  laisse  rien  à  désirer  dans  son  travail  et  pour  la 
rectitude  et  pour  Tabondance  des  produits  alcooli- 
ques qui  sortent  de  son  alambic.  C'est  de  cet  alam- 
bic que  nous  allons  faire  la  description  le  plus 
succinctement  mais  le  plus  clairement  possible. 

11  nous  semble  résumer,  à  l'œuvre,  les  avantages 
que  recherche  d*ordinaire  le  propriétaire,  la  qua- 
lité et  la  quantité  des  eaux-de-vie  et,  à  défaut 
d'autre  mérite,  notre  exposé  aura  du  moins  celui 
de  la  sincérité,  reposant  sur  une  longue  expé- 
rience, répétée  chaque  Jour  dans  nos  exploitations 
et  sous  nos  yeux. 

Il  est  entendu  que  c'est  un  appareil,  promené 
de  ferme  en  ferme  toute  Tannée  par  le  bouilleur, 
et  personne  ne  s'étonnera  qu'avant  tout,  il  soit 
simple  et  portatif. 

Un  trépied  en  fer  proportionné  à  la  chaudière 
qu'il  supporte  est  au-dessus  du  foyer. 

Un  cerceau  en  forte  tôle,  haut  de  0",50  environ 
et  d'un  diamètre  suffisant  pour  entourer  le  tré- 
pied, s'adapte  au-dessous  de  la  chaudière,  l.c 
joint  est  luté  avec  de  la  terre  glaise.  Ce  cerceau 
est  de  deux  morceaux  formant  charnièn*  et  se  dé- 
monte. Il  est  percé  de  trois  ouvertures  :  la  pre- 
mière et  la  plus  grande  sert  à  alimenter  et  régler 
le  feu  sous  la  chaudière  ;  elle  est  garnie  d'une 
porte  à  registre;  ht  seconde  ouverture  placée  à 
droite  de  la  porte,  reçoit  le  tube  de  vidange  de  la 
chaudière;  enfin,  à  l'opposé  de  la  porte,  la  troi- 
sième ouverture  reçoit  un  tuyau  de  poôle,  long  de 
2  mètres  environ  et  portant  à  sa  partie  supérieure 
un  appareil  pour  protéger  la  sortie  de  la  fumée 
contre  les  changements  du  vent. 

Au-dessus  du  cerceau  et  sur  le  trépied  repose 
la  chaudière  ;  elle  contient  environ  250  litres.  Elle 
est  en  cuivre  rouge,  et  toute  la  partie  supérieure, 
ainsi  que  le  chapiteau  etson  bec,  sont  tenus  comme 
l'intérieur  propres  et  brillants. 

CeUe  chaudière  a  la  forme  d'une  cornue  un  peu 
aplatie;  elle  se  compose  de  trois  pièces  :  la  chau- 
dière proprement  dite,  le  chapiteau  et  le  bec  du 
chapiteau.  Chacune  de  ces  pièces  s'adapte  hermé- 
tiquement à  l'autre  et  se  lutc  avec  de  la  farine 
délayée  d'eau. 

A  la  partie  inférieure  de  la  chaudière  est  soudé 
un  tuyau  de  cuivre  de  0'",iO  environ  de  diamètre 
et  traversant  le  cerceau  du  foyer^  avec  une  incli- 


naison d'environ  45®.  Il  se  nomme  tuyau  de  vi- 
dange et,  comme  Tindique  son  nom,  sert  à  lâcher 
les  résidus  du  cidre  dépouillé  de  son  alcool. 

Le  haut  de  la  chaudière  s'étrangle  au-dessus  de 
la  tubulure  et  reçoit  la  pièce  dite  le  chapeauy  ou 
par  corruption  le  chapiteau,  nom  consacré.  Le 
point  de  jonction  entre  la  chaudière  et  le  chapi- 
teau se  nomme  le  collet.  L'ouverture  du  collet 
est  d'environ  0",30.  C'est  par  cette  ouverture,  dé- 
garnie du  chapiteau, qu'on  introduit  le  liquide  et 
qu'on  rince  ou  fourbit  l'intérieur  de  la  chaudière. 

Au-dessus  de  la  chaudière  sont  le  chapiteau ^i 
le  bec  du  cliapiteau^  imitant  le  col  et  le  bec  d'une 
cornue.  Le  chapiteau,  aplati  à  sa  partie  supé- 
rieure s'allonge  en  col  et  vient  recevoir  le  bec 
qui,  en  diminuant  insensiblement  de  grosseur  de- 
puis 0'",i2  jusqu'à  O^jOo,  relie  la  chaudière  au 
serpentin. 

Aucune  autre  ouverture  ne  se  trouve  dans  l'ap- 
pareil, ni  au  sommet  du  chapiteau,  ni  dans  la 
paroi  de  la  chaudière  pour  éprouver  le  degré  du 
liquide  en  ébullition.  L'appareil  ne  perd  rien 
selon  nous  à  cette  simplicité;  l'cau-de-vie  est 
aussi  facile  à  éprouver  au  sortir  du  serpentin  et, 
moins  il  y  a  d'ouvertures  àluter,  plus  l'instrument 
ferme  hermétiquement  et  mieux  il  fonctionne. Plus 
la  surface  de  la  chaudière  est  unie,  au  dedans 
comme  au  dehors,  plus  le  nettoyage  est  facile  et, 
pour  ceux  qui  comprennent  l'importance  de  la 
propreté  dans  la  fabrication  des  eaux-de-vie,  les 
tubes,  soupapes  et  autres  appendices  quelquein- 
génieuxqu'ils  soient,  ne  sont  nullement  a  regretter 
dans  la  chaudière  et  les  pièces  qui  la  complètent. 

Le  serpentin  ou  réfrigérant  se  compose  lui- 
môme  de  plusieurs  pièces: 

i®  Le  serpentin,  ou  tube  de  cuivre  en  spirale 
de  0'",05  de  diamètre,  se  repliant  cinq  fois  sur 
lui-même,  de  manière  qu'il  y  ait  environ  (i^,\(i 
d'espace  entre  les  replis  du  tube.  11  s'adapte  en 
douille  à  sa  partie  supérieure,  avec  le  bec  du  cha- 
piteau. A  la  partie  inférieure  il  verse  l'eau-de-vie 
refroidie  dans  le  baquet  ou  bassiot.  Le  serpentin 
doit  être  régulier  dans  sa  forme  pour  permettre 
1  écoulement  facile  de  la  vapeur  condensée  et 
surtout  le  nettoyage  qu'il  faut  fréquemment  lui 
faire  subir.- 

2<»  La  cuve  en  bois,  cerclée  en  fer,  recevant 
environ  à  0«',30  du  bord  supérieur  le  bec  du  cha- 
piteau et  laissant  sortir  immédiatement  au-dessus 
du  fond  le  bec'd'écoulement  des  vapeurs  conden- 
sées. Cette  cuve  est  de  la  dimension  d'une  pipe 
de  600  litres;  elle  est  garnie  d'une  sorte  de  siphon 
en  fer  battu  qui  s'adapte  dans  la  cuve  dont  nous 
allons  parler  ci-après,  et  porte  l'eau  à  la  partie  in- 
férieure du  réfrigérant  de  sorte  qu'elle  remonte^ 
refroidissant  le  serpentin  dans  son  parcours  et 
sort  à  la  partie  supérieure  du  serpentin  par  un 
orifice  correspondant  à  un  auget  par  lequel  elle 
retourne  à  la  mare  où  on  la  puise.  Dans  Tébau- 
chage,  l'eau  soit  tiédie  à  50°  centigrades;  dans 
le  repassage  au  contraire  elle  n'a  plus  à  su  soitie 
que  12  à  15';  elle  est  presque  froide. 

3'  Une  cuve-entonnoir,  fixée  uu-dessus  de  la 
première  et  d'une  capacité  suflisantc  pour  four- 
nir le  siphon  au  moins  pendant  une  demi-heure. 

Ce  système  foit  simple  est  une  très-heureuse 
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Innovation,  il  augmente  puissamment  l'action 
condensatrice  du  serpentin  et  réalise  de  la  sorte 
aussi  simplement  que  sûrement  le  problème  de 
la  condensation  des  vapeurs  à  température  ex- 
trêmement basse.  En  effet ,  pendant  chaque 
bouillée,  il  est  versé  cent  seaux  d'eau  dans  la 
cuve  supérieure^  et  cette  eau  conduite,  au  moyen 
du  siphon  à  la  partie  inférieure  du  serpentin,  y 
entretient  une  température  Irùs-basse  et  tout  à 
fait  convenable  pour  le  succès  de  l'opération. 

En  plongeant  la  main  dans  la  cuve  du  serpen- 
tin, on  reconnaît  que  Teau  baisse  de  température 
à  mesure  que  l'on  descend  vers  le  fond,  et  encore' 
à  la  partie  supérieure,  au  moment  où  elle  passe 
par  le  trop-plein,  elle  est  à  peine  tiède. 

La  baquet,  ou  bassiot,  est  un  vase  en.  bois  à 
double  fond;  celui  du  dessus  est  percé  d'une 
échancrure  que  Ton  met  sous  le  bec  du  serpen- 
tin. Ce  même  fond  est  muni  d'une  douille  recour- 
bée et  qui  permet  de  vider,sansen  perdre,  l'eau- 
de-vie  contenue  dans  le  vase. 

Voilà,  avec  quelques  seaux,  une  guérite  et  un 
aréomètre,  ce  qui  achève  de  composer  Toutillagc 
du  sieur  Chollet,  dont  l'excellent  travail  tend  à 
généraliser  dans  le  Perche  la  fabrication  de  Peau- 
de-vie  de  cidre. 

Rien  de  plus  simple  que  cette  monture  et  de 
plus  facile  à  établir  sur  place.  Pourvu  qu'il  y  ait 
une  mare,  un  puisard,  une  source,  les  conditions 
sont  remplies;  car  le  point  important  c'est  le 
voisinage  de  l'eau  dont  il  est  fait  un  si  grand  dé- 
bit pour  refroidir  le  serpentin.  Quelque  temps 
qu'il  fasse,  l'opération  marche  sans  cesse;  le  bouil- 
leur s'abrite  sous  sa  guérite  s'il  pleut.  Cet  appa- 
reil est  tellement  simple  que,  lorsqu'il  est  en  tra- 
vail dans  une  ferme,  rien  n'en  est  encombré;  à 
peine  si  Ton  8*en  aperçoit. 

IHsUllailoii.  —  Avant  de  rechercher  s'il  ne 
serait  pas  plus  avantageux  pour  le  cultivateur  de 
faire  distiller  tous  ses  cidres  en  spéculant  sur 
Peau-de-vie,  disons  en  quoi,  dans  tous  les  cas,  la 
distillation  est  plus  spécialement  utile  dans  les 
fermes  plantées. 

La  pomme  et  la  poire  mûrissent  et  se  cueillent 
surtout  en  octobre  et  novembre;  mais  il  y  a  des 
espèces  hâtives  qu'il  faut  utiliser  en  septembre 
sous  peine  de  les  voir  perdues  si  Pon  retarde  la 
récolte  ou  l'emploi.  Ces  fruits,  qui  rendent  de 
grands  services,  dans  les  années  où  la  boisson  fait 
défaut,  sont,  dans  les  années  d'abondance,  une 
cause  d'embarras  plutôt  que  de  profits. 

Les  fruits  hâtifs  d'ailleursjndépendamment  de 
ce  qu'ils  exigent  un  travail  immédiat,  au  moment 
même  où  le  cultivateur  est  le  plus  surchargé  de 
besogne,  ne  donnent  qu'une  boisson  de  peu  de 
garde  et  de  médiocre  qualité.  Joignez  à  cela  qu'ils 
se  brassent  avec  les  fruits  tombés  avant  maturité, 
et  vous  comprendrez  l'infériorité  des  cidres  qu'ils 
fournissent.  Aussi,  quand  l'année  présente  une 
certaine  abondance,  iil  sont  Pobjet  des  dédains 
du  propriétaire;  peu  ou  mal  recueillis,  ils  sont 
donnés  en  nature  aux  bestiaux  ou  laissés  en  tas 
trop  longtemps;  ik  mollisçent,  pourrissent,  et 
5i^ftp4  il  s'agit  de lpscidrpr,ilsnPSontplus propres 
à  êlre  pre^sMfés. 


La  distillation  vient  faire  disparaître  ces  incon- 
vénients en  apportant  au  cultivateur  un  débouché 
certain  et  rémunérateur  :  au  lieu  d'un  liquide 
sans  valeur,  il  obtient,  en  donnant  ses  soins  aux 
fruits  hâtifs,  des  cidres  et  poirés  qui,  transformés 
en  eau -de-vie,  sont  une  source  nouvelle  de  bé- 
néOces  et,  quand  le  bénéfice  est  en  vue,  on  sait 
que  le  cultivateur  ne  ménage  ni  son  temps  ni  s<â 
soins.  Inutiles,  les  fruits  mal  mûrs  et  ceux  bâtif» 
étaient  délaissés;  désormais  profitables  par  leur 
transformation  en  alcool,  ils  seront  Pobjet  de 
Pattention  de  chacun  et,  si  Pon  veut  penser  que, 
dans  les  fermes,  un  cinquième  de  la  récolte  des 
fruits  était  ainsi  abandonné  parfois,  on  peut  se 
rendre  compte  de  l'importance  de  la  distillation 
appliquée  eu  grand  et  vulgarisée  dans  nos  exploi- 
tations agricoles. 

Les  cidres  et  poirés  donnent  en  eau-de-vie,  à 
55°  centigrades,  de  6  à  10  pour  100;  mais  le  ren- 
dement commun  se  rapproche  plus  de  7  à  8  p.  lOO. 
11  varie  selon  la  pureté  des  cidres,  leur  fabrica- 
tion, leur  âge,  les  essences  des  fruits  d'où  il§  sor^ 
tent,  les  crus  qui  les  produisent,  le  mode  de  dis- 
tillation et  le  bouilleur. 

Comme  pour  le  vin,  le  moment  de  distiller  le 
cidre  et  le  poiré  est  venu  quand  la  saveur  de  la 
boisson  n'est  plus  sucrée;  quand  ils  sont  parés, 
c'est-à-dire  lorsque  le  principe  saccharin  s'est 
alcoolisé.  Suivant  les  natures  de  cidre,  ce  phéno- 
mène arrive  de  deux  à  quatre  mois  après  leur  fa- 
brication. Les  fruits  hâtifs  donnent  un  jus  qui 
fermente,  se  pare  plus  vile  et  permet  la  distil- 
lation quelques  semaines  après  sa  façon.  Les  bons 
gros  cidres  et  poirés  en  nature  veulent  au  con- 
traire que  mars  soit  venu  pour  donner  en  alcool 
tout  le  rendement  qu'on  doit  en  attendre.  Les 
cidres  et  poirés  qui  ont  bouilli  sousdouelle  et  ont 
été  faits  avec  des  fruits  pas  trop  mûrs,  sont  ceux 
qui  donnent,  toutes  choses  égales  d'ailleurs,  la 
meilleure  et  la  plus  abondante  eau-de-vie. 

Par  contre,  les  cidres  fabriqués  avec  des  fruits 
mous  ou  pourris;  ceux  éventés,  vieux  et  aigres 
donnent  moins  d'alcool;  il  arrive  môme  que  lore- 
que  l'acétification  est  avancée,  la  distillation  serait 
sans  profit.  Les  boissons  gâtées,  à  mauvais  goûts, 
donnent  des  eaux-dc-vie  qui  conservent  toutes  les 
qualités  défectueuses  du  cidre  et  surtout  le  mau- 
vais goût.  Il  faut  donc  soigner  ses  futailles  si  Pon 
veut  des  caux-de-vie  de  bonne  nature  et  nettes 
de  gotit. 

Le  bouilleur  a  monté  son  appareil  le  plus  près 
possible  de  Peau  ;  il  ménage  le  retour  du  trop- 
plein  du  réfrigérant  vers  le  réservoir  où  il  la  puise 
et  prend  soin  que  la  vidange  de  la  chaudière 
n'aille  pas  altérer  les  eaux  de  ce  réservoir,  si  les 
bestiaux  s'y  abreuvent,  car  cette  vidange  rendrait 
en  peu  de  temps  Peau  noire,  fétide  et  malsaioe 
pour  le  bétail. 

Avant  de  commencer,  le  bouilleur,  armé  de 
bouchons  de  paille,  nettoie  avec  de  la  cendre  et 
du  charbon  pilé  l'intérieur  de  la  chaudière;  il 
lave  à  grande  eau,  et  cette  chaudière  est  propre 
et  claire  comme  une  tasse  d'argent.  Il  gorge  le  ser- 
pentin de  poussière  de  charbon  humectée  d*eau, 
puis  il  ajuste  les  pièces  de  l'appareil  et  donne 
un  premier  coup  de  feu.  La  vapeur  chasse  avec 
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force  le  charbon  dans  toute  la  course  du  serpentin 
qui  se  trouve  de  la  sorte  nettoyé  et  dégoutté.  Alors 
l'appareil  est  prêt  et  peut  recevoir  le  cidre. 

Le  bouilleur,  après  avoir  versé  250  litres  de 
cidre  ou  poiré  dans  la  chaudière,  la  couvre  de  son 
chapiteau,  ajoute  le  tube  qui  la  relie  au  serpentin 
et  Iule  avec  soin  toutes  les  jointures  avec  de  la 
colle  composée  de  farine  délayée.  11  s*agit  alors 
à' ébaucher  y  c'esit-à-dire  de  retirer  \h  petite  eau  qui, 
étant  repassée  par  )e  même  procédé^  donnera 
l'eau-de-vie  au  degré  désiré. 

Il  faut  avoir  soin  qu'il  reste  environ  2  décimètres 
vides  entre  le  niveau  du  liquide  dans  la  chaudière 
et  le  col  du  chapiteau.  Sans  cela  l'effet  d'une  ébul- 
lilion  un  peu  vive  entraînerait  infailliblement  ce 
liquide  dans  le  serpentin  et  gâterait  ainsi  Topera- 
tien  qui  serait  à  recommencer.  Ce  vide  doit  être 
plus  grand  encore  quand  il  s'agit  de  distiller  des 
lies;  elles  sont  plus  sujettes  à  se  gonûer  sous  l'ac- 
tion du  Teu,  et  il  faut  leur  ménager  un  champ  plus 
vaste  et  conduire  le  chauffage  avec  précaution. 

11  va  sans  dire  que  le  serpentin  plonge  dans 
l'eau  et  que  le  réservoir  supérieur  est  plein. 
Pour  commencer^  le  bouilleur  donne  un  feu  vif 
entretenu  avec  du  menu  bois  sec,  puis,  quand 
la  vapeur  commence  à  se  produire  et  à  se  con- 
denser, il  modère  le  feu  et  met  le  réservoir  en 
communication  avec  la  cuve  du  serpentin  en  ou- 
vrant le  siphon  qui  les  relie.  L'appareil  alors  est 
en  marche,  et  le  rôle  du  bouilleur  est  de  régler  le 
feu  et  d'entretenir  plein  le  réservoir  qui  alimente 
d'eau  le  réfrigérant. 

Si,  pour  une  cause  ou  l'autre,  le  feu  était  trop 
vif  et  que  le  filet  de  vapeur  condensée  augmentât 
de  volume  et  d'intensité,  il  faudrait  se  hûter  de 
refroidir  directement  le  chapiteau  de  la  chaudière 
et  diminuer  le  feu,  car  il  serait  à  craindre  que  le 
liquide  en  ébullition  ne  vint  à  faire  irruption 
dans  le  col  et  le  bec  du  chapiteau,  ce  qui  perdrait 
le  travail. 

Cette  opération  dure  environ  quatre  heures.  La 
petite  eau,  qui  d'abord  marquait  55^  centigrades 
n'en  offre  plus  que  20,  devient  trop  faible  pour 
être  recueillie  à  part.  On  continue  encore  Topé- 
ration  pour  obtenir  le  reste  des  vapeurs  alcooli- 
ques, mais  on  ajoute  ce  dernier  prodoit  à  la 
bouillée  qui  va  suivre  sans  la  réunir  à  la  petite 
eau  que  le  bouilleur  met  à  part  dans  un  tonneau 
spécial  pour  Otre  repassée  et  donner  Teau-de-vie 
de  bon  goût.  La  première  bouillée  d'ébauchage 
étant  finie,  on  retire  le  chapiteau  et  son  bec;  on 
ouvre  le  tuyau  de  la  chaudière  pour  donner  pas- 
sage à  la  vidange,  résidu  du  liquide  que  Ton  vient 
de  distiller;  puis  on  rince  à  grande  eau  la  chau- 
dière et  le  chapiteau;  on  la  remplit  et  l'opéra- 
tion recommence  jusqu'à  ce  que  tout  le  cidre 
soit  ébauché. 

Il  est  bon  de  dire  ici  que  le  bouilleur  a  soin  de 
goûter  préalablement  les  cidres  qu'il  doit  travail- 
ler; il  les  classe  par  ordre  de  qualité  et  ne  môle 
pas  les  produits  de  leur  distillation;  c'est  ainsi 
qu'il  peut  réussir  à  obtenir  des  eaux-de-vie  de 
meilleure  qualité  et  pouvant  correspondre  à  la 
nature  des  boissons  qui  les  fournissent. 

L'ébauchage  du  liquide  étant  fini,  il  s'agit 
de  procédera  la  seconde  opération  qui  est  le 


r^p(M«a^€. Préalablement  la  chaudière  et  ses  acces- 
soires sont  lavés,  fourbis  et  passés  au  charbon 
comme  au  début,  puis,  quand  tout  est  clair  et  net, 
le  bouilleur  verse  250  litres  de  petite  eau  dans  la 
chaudière,  il  lute  comme  devant  et  commence  le 
travail  qui  doit  se  faire  avec  plus  d'attention  et 
de  lenteur.  La  bouillée  d'ébauchage  dure  quatre 
ou  cinq  heures,  celle  de  repassage  se  prolonge 
pendant  neuf  heures.  Dans  ce  dernier  cas,  Teau 
doit  être  prodiguée  sur  le  réfrigérant,  de  manière 
à  ce  qu'elle  sorte  à  peine  tiède  par  le  trop-plein 
et  surtout  à  ce  que  Teau-devie  arrive  froide  à  la 
partie  inférieure  du  serpentin. 

Chaque  bouillée  de  250  litres  donne  en  moyenne 
50  litres  de  petite  eau  de  5<^  centigrades  à  53,  et 
ces  50  litres  fournissent  au  repassage  18  litres 
d'eau-de-vie  de  53  à  77«  centésimaux  de  Talcoo- 
mètre  de  Gay-Lussac,  ce  qui  la  réduit  à  68»,  ou 
25  1/4  de  l'aréomètre  Cartier.  Le  cidre  ou  poiré 
de  bonne  nature  donne  donc  ainsi  environ  1/1 3"* 
de  bonne  eau-de-vie. 

Frais  et  prix  de  retient.  —  Nous  allons 
maintenant  mettre  sous  les  yeux  du  lecteur  les 
frais  de  la  distillation  des  eaux-de-vie  de  cidre  et 
poiré.  La  connaissance  du  prix  de  revient  exact 
servira  de  guide  à  ceux  qui,  n'ayant  pas  pratiqué, 
seraient  désireux  de  se  rendre  compte  avant  de  se 
mettre  à  l'œuvre.  Nous  essayerons  de  ne  rien 
oublier  dans  ce  détail  et  nous  y  comprendrons 
les  moyennes  de  la  matière  brute,  du  temps,  de 
la  nourriture,  du  salaire  du  bouilleur,  du  com- 
bustible et  du  magasinage. 

Nous  supposons  que,  dans  une  ferme  dont  la 
récolte  en  cidre  est  de  i  ,000  hectolitres,  dont  deux 
tiers  de  gros  et  un  tiers  de  petit,  le  cultivateur 
fasse  deux  parts  de  celui  qu'ila  l'habitude  de  ven- 
dre. D'un  côté,  il  mettrait  les  cidres  inférieurs 
sous  différents  rapports  :  ceux  plats  ou  défectueux 
de  goût,  gras,  troubles,  montés,  etc..  Les  autres 
de  meilleure  qualité  seraient  selon  l'usage  desti- 
nés à  être  vendus.  Nous  ne  parlons  pas  des  petits 
cidres  réservés  pour  la  consommation. 

Voyons  approximativement  la  différence  que 
produirait  la  distillation  au  profit  du  cultivateur. 
PrenonspourTévaluation  du  liquide  une  moyenne 
en  rapport  avec  les  faits.  Le  cidre,  quand  il  est 
de  bonne  qualité  et  sans  eau,  se  vend  de  50  à 
70  francs  la  pipe  contenant  environ  7  hecto- 
litres. 

11  a  fallu,  pour  obtenir  ce  prix,  que  le  cidre  ait 
été  soutiré  en  temps  utile,  que  le  fût  ait  été 
rempli  au  moment  de  la  vente  ;  ces  deux  condi- 
tions équivalent  à  la  perte  d'un  dixième. 

Le  charroi  à  un  myriamètre,  pour  arriver  à  la 
ville  ou  à  la  gare  voisine,  lieu  de  livraison,  la  dé- 
pense des  hommes  et  des  chevaux,  l'abandon  des 
fûts  à  la  bonne  foi  et  à  l'attention  justement 
suspectée  des  marchands  ou  débitants,  les  avaries 
de  mille  sortes  éprouvées  par  les  iutailles  jusqu'à 
leur  retour  à  la  ferme,  quand  elles  y  rentrent,  les 
frais  de  retour  et  les  réparations  ne  laissent  pas 
que  de  grever  encore  sérieusement  le  bénéfice 
net  de  la  vente. 

De  plus,  et  c'est  le  point  capital,  le  commerce 
des  cidres  varie  constamment  :  tantôt  le  cultiva- 
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leur  pourra  vendre,  tantôt,  quels  que  soient  ses 
besoins  et  son  facile  accommodement,  il  ne  trou- 
vera pas  un  acheteur.  II  lui  faut  donc  attendre 
pratique,  reculer  les  échéances  ou  emprunter 
quoique  ses  caves  soient  pleines.  N*ouhlions 
pas  non  plus,  au  nombre  des  inconvénients  de  la 
vente  du  cidre,  les  termes  longs  nécessaires  aux 
débitants  pour  en  solder  le  prix  et  les  risques  de 
ce  commerce.  Si  les  denrées  de  la  ferme  donnent 
presque  toutes  de  l'argent  au  cultivateur  aussitôt 
qu'il  les  vend,  comme  le  grain,  le  bétail,  les 
pommes,  etc.,  il  n'en  est  pas  de  même  pour  le 
cidre  :  c*est  la  marchandise  soumise  au  plus  grand 
nombre  d'éventualités  avant  comme  après  la 
vente;  elle  laisse  attendre  son  prix  et  parfois 
même  le  compromet. 

Ce  que  nous  disons  des  cidres  est  vrai  à  plus 
forte  raison  pour  les  poirés,  dont  le  prix  vénal  est 
inférieur  de  plus  de  moitié  à  celui  des  cidres  ; 
mais,  sauf  à  reprendre  plus  tard  cette  face  de  la 
question,  nous  poursuivrons  notre  examen  de  la 
comparaison  entre  la  vente  en  nature  et  la  distil- 
lation des  cidres,  pour  arriver  à  établir  le  prix  de 
revient  de  l'eau-de-vie  et  par  suite  les  avantages 
qu'elle  offre  aux  cultivateurs. 

Dans  l'hypothèse  que  nous  avons  choisie,  333 
hectolitres  de  cidre  à  8  fr.  50  produiraient 
2,830  fr.  50,  dont  il  faut  déduire  d'abord  1/10  pour 
remplissage  et  soutirage,  soit  283  fr.,  puis  l/iO 
pour  charroi  à  destination,  soit  encore  283  fr.,  en- 
fin l/IOpour  intérêts  des  fonds,  usure,  réparations 
et  accidents  des  futailles  et  surtout  risques  et 
pertes,  soit  283  francs.  Nous  avons  à  déduire  ainsi 
1,049  francs.  Les  333  hectolitres  ne  présenteront 
plus  qu'un  chiffre  de  vente  de  1,781  fr.  50,  soit 
5  fr.  95  par  hectolitre. 

Voyons  maintenant  quels  seront  le  rendement, 
les  frais  et  le  produit  net  au  moyen  de  la  transfor- 
mation de  ces  333  hectolitres  de  cidre  en  eau-de- 
vie,  avec  l'appareil  Cholet,  que  nous  avons  décrit. 

Le  cidre  aura  bouilli  sous  douelle,  et  n'aura 
eu  besoin  ni  de  soutirage  ni  de  remplissage;  aus- 
sitôt paré,  il  aura  pu  être  livré  au  bouilleur  et  pro- 
duire 1,560  litres  d'eau-de-vie  à  68«  centigrades. 
Cette  eau-de-vie  très-forte,  toute  verte,  vaut  dans 
le  pays  i  fr.  50  le  litre,  ce  qui  donnerait  un  produit 
brut.de  3,840  fr.  sur  lequel  il  convient  de  pré- 
compter, par  pipe  de  cidre  :  pour  honoraires  du 
bouilleur  8  francs,  pour  nourriture  i  fr.  50,  pour 
le  combustible  3  fr.  75,  futailles  et  faux  frais 
i  fr.  75,  soit  \  5  fr.  50  par  pipe  et  par  hecto- 
litre de  cidre  2  fr.  15  ;  formant  716  francs  pour  les 
333  hectolitres  dont  nous  nous  occupons.  Dimi- 
nuant d'autant  la  somme  de  3,840  francs,  on 
obtient  celle  de  3,124  francs.  Rapprochant  cette 
somme  de  1,781  fr.  50,  produit  de  la  vente  du 
même  cidre  en  nature,  on  trouve  une  différence 
considérable  et  qui  devra  toujours  frapper  le  lec- 
teur, quelques  changements  qu'il  apporte  dans  les 
évaluations  dont  se  compose  ce  calcul. 

Ici  nous  avons  comparé  le  prix  net  de  la  distilla- 
tion avec  celui  de  la  vente  du  cidre  de  choix,  mais 
si,  comme  nous  en  a\onsle  désir,  nous  compa- 
rions avec  le  second  choix,  la  différence  devien- 
drait encore  plus  grande  et  lé  résultat  pour  l'agri- 
culteur serait  &  l'abri  de  toute  réduction  ou  ob- 


jection. En  présence  de  la  fréquente  difficalté  de 
vendre  les  bons  cidres  à  des  marchands  loyaux 
et  solvables,  on  devine  facilement  Tim possibilité 
de  l'écoulement  rémunérateur  des  cidres  de  re- 
but ou  de  choix  inférieur,  et  c'est  dans  ce  cas  sur- 
tout, nous  le  répétons,  que  la  distillalioo  des  ci- 
dres devient  une  immense  ressource  pour  les  dé- 
tenteurs de  ce  produit. 

Si  l'on  nous  objectait  que  pour  être  vendue  de 
manière  à  en  retirer  tout  le  fruit,  il  faut  conser- 
ver Teau-de-vie  longtemps,  nous  répondrions  que 
quel  que  soit  l'intérêt  du  capital,  i'iîvaporatim 
dans  les  futailles  et  la  gêne  du  t:ultivateur,  la  va- 
leur acquise  ainsi  par  l'eau-de-vie  supplée  à  toat 
et  récompense  largement  ses  soins  et  sa  patience. 

Quant  aux  poirés,  dont  nous  ne  dirons  que  peu 
de  mots,  non  pas  qu'ils  fournissent  moins  et  et 
moins  bonne  eau-de-vie  que  les  pommés,  nus 
en  raison  de  la  trop  grande  évidence  de  l'utilité 
de  leur  distillation,  nous  nous  bernerons  à  rap- 
peler qu'ils  sont  généralement  d'une  vente  diffi- 
cile et  peu  profitable.  Ils  ont  tous  les  inconvé- 
nients du  pommé,  et  quant  au  prix,  ils  lui  soot 
tellement  inférieurs  que  discuter  leur  transfor- 
mation en  eau-de-vie,  ce  serait  prêcher  des  con- 
vertis et  perdre  son  temps  et  sa  peine. 

L'eau-de-vie  de  poiré,  d'ailleurs,  dépouillée  de 
son  goût  de  fabrication  récente,  perd  prompte- 
ment  son  odeur  et  sa  saveur  originelles,  et  mieux 
encore  que  celle  de  cidre,  elle  se  rapproche  eo 
vieillissant  des  bonnes  eaux-de-vie  de  via.  Ce- 
pendant, à  nos  yeux,  elle  n'est  pas  pour  cela  su- 
périeure à  l'eau-de-vie  de  pommé  :  celle-ci  offre 
plus  de  douceur  et  son  arôme,  gage  de  sa  pureté, 
n'offre  rien  de  désagréable.  Gomme  celui  de 
l'eau-de-vie  de  poiré,  il  tend  aussi  à  s'effacer  es 
vieillissant. 

Cottcliision.  —  Nous  venons  de  traiter,  non 
pas  à  fond,  mais  le  plus  longuement  que  nous  le 
permettait  le  cadre  de  cet  ouvrage,  la  question 
des  eaux-de-vie  de  cidre,  sujet  nouvean  pour  les 
lecteurs  d'encyclopédies  agricoles.  Ce  n*est  pas 
parce  qu'une  industrie  est  circonscrite  dans  des 
limites  territoriales  assez  restreintes  qu'elle  man- 
que d'importance,  et  veut  être  laissée  dans  Tou- 
blr.  Nous  avons  dit  quel  intérêt  s'attache  à  la  dis- 
tillation des  cidres  et  poirés,  nous  avons  cherché 
à  faire  connaître  les  procédés  simples  au  moyen 
desquels  on  la  pratique,  et  si  nous  réussissons  à 
augmenter  le  nombre  des  essais,  nous  nous  trou- 
verons suffisamment  récompensé  de  nos  efforts. 

Pour  terminer,  qu'il  nous  soit  permis,  pre- 
nant la  question  dans  son  acception  la  plus  large, 
de  résumer  l'état  de  cette  question,  le  progrès 
qu'elle  comporte^  la  pratique  servant  de  base  k 
nos  avances. 

Il  n'y  a  qu'un  moment,  nous  avons  mis  en  pré- 
sence la  distillation  et  la  vente  des  cidres  en  na- 
ture. Quelques  mots  encore  sur  ce  point  pour 
compléter  l'examen,  nous  feront,  je  l'espère,  lou- 
cher du  doigt  le  but  proposé,  à  savoir  l'avantage 
qu'auraient  les  cultivateurs  et  propriétaires  à 
faire  en  grand  la  spéculation  pleine  d'avenir  de 
la  distillation  de  leurs  cidres  et  poirés. 

Nous  avons  montré  les  inconvénients  du  coni- 
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tnerce  du  cidre;  nous  n'y  reviendrons  pas.  Les 
poinaies^  de  leur  côté,  sont  lobjet  de  nombreuses 
et  fructueuses  transactions  pour  la  Bretagne,  la 
Normandie  et  le  Perche  ;  mais,  selon  nous,  cha- 
cun gagnerait  à  les  transformer  en  eau-de-vie  au 
lieu  de  les  vendre  en  nature. 

Vendant  ses  fruits,  le  cultivateur  reçoit,  il  est 
vi*ai,  son  argent  comptant,  au  moment  de  la  li- 
vraison, mais  il  perd  de  la  sorte,  sans  compensa- 
tion de  prix,  son  marc,yi  précieux  pour  le  bel  ail  s'il 
était  Tobjet  des  soins  que  Ton  prend  pour  les  pul- 
pes de  betleraves  à  la  sortie  des  distilleries;  il  fait 
le  sacrifice  de  ses  petits  cidres,  qui,  en  Tentrete- 
nant  gratis  de  sa  boisson  annuelle,  lindemnisent 
de  la  fabrication  des  cidres  qu'il  encave  pour 
vendre  ou  distiller;  il  éprouve,  à  cause  de  la  li- 
vraison, un  surcroît  fort  lourd  de  travail  au  mo- 
ment mâme  où  les  semailles  de  blé  réclament 
toutes  les  forces  vives  de  la  ferme  ;  il  brise  les 
chemins  qui  sont  pour  tous  et  pour  le  cultivateur 
en  particulier^  une  véritable  fortune,  en  trans- 
portant à  la  ville  ou  aux  gares  les  lourds  cha- 
riots de  fruits  à  cidre.  Le  pressurage  les  eût  déjà 
allégés  des  trois  quarts,  mais  la  métamorphose 
du  fruit  en  eau-de-vie  les  supprime  comme  par 
enchantement. 

Encourager  ou  préférer  la  vente  des  fruits  à  ci- 
dre en  nature,  c'est  conseiller  ou  accepter  des  ré- 
sultats funestes  pour  le  cultivateur.  Le  commerce 
des  pommes  ne  comprend  que  celles  en  maturité, 
de  premier  choix  et  surtout  celles  tardives. 

Surchargé  de  la  sorte  d'un  excès  de  travail , 
puisque,  sans  compter  ses  semailles,  il  lui  faut 
répondre  aux  exigences  du  commerçant  qui  veut 
la  livraison  à  jour  fixe,  le  cultivateur  met  un  em- 
pressement anormal  dans  la  poursuite  de  son  tra- 
vail multiple,  et  délaisse  forcément  les  branches 
les  moins  importantes,  les  moins  urgentes.  Tout 
vient  à  la  fois  :  les  labours,  les  fumures,  les  se- 
mailles, la  cueillette  des  fruits,  leur  mesurage, 
leur  livraison,  leur  charroi.  Dans  la  bagarre,  ces 
mômes  travaux  souffrent  et  l'on  sait  que,  dans  la 
ferme,  s'il  y  a  quelque  chose  de  négligé,  c'est  par 
là  que  le  profit  s'en  va.  Les  fruits  précoces,  se  gar- 
dant peu^  supportant  mal  les  longs  voyages,  ne 
sont  pas  recherchés  des  acheteurs  et  sont  délaissés 
par  le  cultivateur;  les  poires  étant  d'un  moindre 
prix,  éprouvent  le  môme  sort.  Celles  qui,  trop  pré- 
coces pour  attendre,  mollissent  avant  la  commo- 
dité du  cultivateur,  sont  perdues  pour  lui  ou  ré- 
coltées dans  de  mauvaises  conditions.  La  vente 
des  fruits  n'offre  donc  pas  que  des  avanta- 
ges :  si  elle  est  pour  le  fermier  une  source  de 
profil  immédiat  en  lui  donnant  ainsi  un  encaisse, 
dont  il  a  souvent  besoin,  elle  n'est  pas  non  plus 
sans  une  inûuence  fâcheuse  et  pour  le  présent  et 
pour  l'avenir. 

Nous  voyons  pour  résultat  définitif  de  l'expor- 
tation des  fruits  à  cidre,  la  préférence  donnée 
aux  espèces  abondantes,  tardives  et  aux  grosses 
pommes,  sans  souci  pour  la  qualité  du  jus.  Les 
fruits  hfltifs  ou  ceux  dont  le  jus  délicat  donnait 


au  cru  de  l'endroit  sa  distinction  et  sa  valeur, 
sont  délaissés;  les  pourris  éprouvent  le  même  sort, 
et,  tout  compte  fait,  le  commerce  des  pommes, 
quand  il  est  l'objet  d'un  plan  arrêté  chez  un  cul- 
tivateur, n'est  pas,  selon  nous,  de  nature  à  le  faire 
bénéficier  dans  les  plus  larges  limites  de  la  récolte 
fruitière. 

Dans  cette  situation  ,  qu'attend  le  fermier  de 
ses  fruits  à  cidre?  une  vente  qui  rémunère  lar- 
gement et  sa  cueillette  et  son  charroi.  Les  fruits 
de  premier  choix  seuls  remplissent  ce  but.  Ceux 
mal  mûrs,  ceux  hfllifs  et  les  poires  sont  dédai- 
gnés par  le  commerce;  ils  le  sont  par  contre- 
coup par  leur  propriétaire,  et  il  ne  leur  demande 
plus  que  sa  boisson  de  Tannée. 

Si,  au  contraire,  de  tous  ses  fruits  soigneuse- 
ment recueillis,  le  cultivateur  entrevoyait  la  sûre 
transformation  en  argent,  les  soins  afflueraient, 
et  ce  qui,  par  le  passé,  était  l'objet  d'une  négli- 
gence quasi  méritée,  serait  entouré  de  toutes  les 
attentions  qu'on  sait  toujours  porter  vers  les  sour- 
ces certaines  de  profits.  La  distillation  est  le  nœud 
de  celte  énigme,  la  solution  de  ce  problème. 

Ramassons  soigneusement  tous  les  fruits  à  ci- 
dre quels  qu'ils  soient,  tels  que  nous  les  envoie 
la  Providence,  et,  par  la  distillation,  nous  les  mé- 
tamorphoserons en  beaux  écus  sonnants.  L'objet 
de  nos  rebuts  sera  une  source  nouvelle  et  abon- 
dante de  bénéfices;  elle  sera  môme  un  enseigne- 
ment pour  l'emploi  de  notre  récolte  entière;  une 
fois  l'attention  éveillée  par  le  gain,  nous  aurons 
tous  soin  de  n'en  pas  tarir  la  source,  et  nous  sau- 
rons demander  à  la  distillation  ce  que  nous 
demandions  aux  marchands,  au  moyen  d'un 
escompte  trop  lourd  pour  les  faibles  profits  qu'il 
présente.  Nous  aurons  ainsi  évité  de  nombreux 
inconvénients  que  nous  avons  essayé  de  signaler. 

La  question  de  i'eau-de-vie  de  cidre  comporte 
en  elle  un  gage  de  vitalité  pour  la  plantation  des 
terres  ai'ables  et  des  pâtures,  véritable  fortune 
publique,quoi  qu'en  aient  pu  dire  les  partisans  à 
tout  prix  du  progrès  théorique  en  agriculture. 
L'extension  de  la  fabrication  des  eaux-de-vie  se- 
rait une  garantie  pour  la  conservation  et  l'amé- 
lioration de  nos  plantations  fruitières  en  créant, 
là  où  elle  n'est  pas  pratiquée,  une  mine  riche  et 
d'autant  plus  féconde  qu'elle  est  inexplorée. 
Dans  un  autre  ordre  d'idées,  elle  oITrirait  encore 
cet  immense  avantage  de  faire  une  rude  concur- 
rence au  trois-six  du  Nord,  cet  affreux  breuvage 
devenu  presque  partout  la  consommation  géné- 
rale dans  ces  débits  où  une  grande  part  de  la  po- 
pulation laisse  à  la  fois  et  son  argent  et  sa  santé. 

Peu  étudié  et  peu  professé,  ce  sujet  intéressant 
tient,  on  le  voit,  par  bien  des  points  à  la  prospé- 
rité du  pays  et,  si  ce  travail  qui  se  recommande 
à  l'attention  du  lecteur,  par  son  caractère  simple 
et  pratique,  peut  ôlre  utile,  je  m'applaudirai  d'a- 
voir osé  l'aborder  et,  si  modeste  qu'elle  soit,  je 
serai  heureux  d'avoir  pris  ici  ma  part  à  l'œuvre 
intarissable  et  essentiellement  humanitaire  du 
progrès  agricole.  ÉHn.E  Pelletieb. 
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PARTIE  III.  —  ARBORICUI.TURR  ET  HORTICULTURE. 


CHAPITRE  LIX 

DE  LA  SYLVICULTURE, 


fiéBérallié»  préliminaire». ~  L*arboricul- 
lure  forestière  s'occupe  principalement  de  la  pro- 
ductioD,  de  la  culture,  de  l'exploitation  et  du  dé- 
bit de  certains  végétaux  ligneux,  appelés  essences 
forestières. 

Lorsque  ces  essences  forment  de  grands  mas- 
sifs d'arbres,  vivant  en  famille,  sur  une  étendue 
plus  ou  moins  considérable,  ces  massifs  prennent 
d'après  leur  importance  le  nom  de  bois  ou  de  fo- 
rêts. 

Ces  forêts  sont  appelées  à  fournir  aux  popula- 
tions des  campagnes  et  de  la  ville  des  bois  de 
chauiTage  et  de  construction  que  produisent  éga- 
lement les  bouquets  d'arbres,  les  arbres  isolés  de 
haute  tige  ou  les  télards  garnissant  les  pâtura- 
ges, la  banquette  des  chemins,  la  mardelle  des 
champs,  ou  le  franc-bord  dos  rivières  et  des  ruis- 
seaux. 

Indiquer  les  moyens  de  retirer  des  boisements 
existants  la  plus  grande  somme  de  produits 
utiles,  en  assurant  leur  rapport  soutenu,  faire 
connaître  les  méthodes  à  l'aide  desquelles  il  sera 
possible  de  convertir  en  forêt  productive^  même 
et  surtout  les  terrains  qui  ne  se  sont  )usqu'ici 
prêtés  à  aucune  culture,  tel  est  le  but  delà  sylvi- 
culture. Envisagée  sous  ces  différents  points  de 
vue,  cette  science  traite  : 

i»  De  la  création  de  nouvelles  forêts  et  deTcn- 
Irctien  améliorateur  de  celles  existantes; 

2*  De  la  plantation  de  tout  terrain,  quelque  res- 
treint qu'il  Eoit,  du  moment  qu'il  ne  peut  donner 
un  autre  produit  rémunérateur; 

3**  De  la  formation  des  clôtures,  haies  vives, 
abris,  etc.,  en  un  mot,  de  toute  plantation  où  il 
entre  des  essences  forestières  proprement  dites. 

InUtteace  exercée  par  les  sols  boisés  sur 
le  climat»  les  cours  d'eaa,  etc.  —  L'origine 
des  forêts  remonte  au  delà  des  derniers  cata- 
clysmes qui  ont  bouleversé  notre  planète.  Leur 
première  fonction  a  été  delà  rendre  habitable  et 
de  la  préparer  à  recevoir  son  maître.  Quand  il  parut, 
les  forêts  avaient  déjà  brisé  le  roc  sous  l'étreinte 
de  leurs  racines  et  fourni  à  ses  éléments  désagré- 
gés les  détritus  qui  devaient  former  la  terre  végé- 
tale. Elles  avaient  dépouillé  l'atmosphère  de  l'é- 
norme quantité  d'acide  carbonique  qu'elle  ren- 
fermait et  l'avaient  transformée  en  air  respirable. 
Les  arbres  entassés  sur  les  arbres  avaient  déjà 
comblé  des  lacs  et  des  marais,  et  enfoui  avec  eux, 
dans  les  entrailles  de  lu  terre,  pour  nous  les  ren- 
dre, des  milliers  de  siècles  plus  tard,  sous  forme 
de  houille  et  d'anthracite,  ce  même  x:arbone  qui 
devenait,  par  cette  merveilleuse  condensation. 


une  richesse  immense  mise  en  réserve  poorit* 
venir. 

Grâce  aux  forêts,  l'homme  trouva  donc  sadfr* 
meure  prête  et  sa  subsistance  assurée.  Elles  l'ont 
précédé  comme  une  avant- garde  îodispeosaUc 
Car  partout  où  elles  n'ont  pas  pris  pied»  il  n'a  jir 
mais  pu  lui-même  se  fixer  d'une  manière  perma- 
nenle.  Les  va^^tes  déserts  de  l'Afrique,  les  steppes 
de  l'Asie,  les  pampas  de  FAmérique  méridionk 
et  les  solitudes  glacées  des  pùles,  restés  rebelles  à 
la  végétation  Ibrestière,  ont  également  résisté  jus- 
qu'à ce  jour  à  toute  tentative  d'habitation  (1). 

Les  motifs  de  cette  dernière  apparition  s*eipi- 
quent  facilement  ;  ils  sont  basés  sur  rinfloena 
que  les  forêts  exercent  au  point  de  vue  cliniatûk>- 
gique,  notamment  sous  le  rapport  de  la  tempén- 
ture^  sous  celui  des  courants  atmosphériques,  des 
météores,  etc.  Elles  ont  donc  encore  pour  l'agri- 
culture en  particulier,  une  importance  autre  que 
celle  des  produits  directs  et  matériels  qu'elle 
iournissent.  Toutefois,  on  doit,  comme  dans  toat, 
se  garder  des  extrêmes.  En  élfet,  il  peut  ;  avoir 
excès  de  forêts,  de  même  que  trop  souvent  il  v  a 
pénurie  de  ces  mêmes  forêts.  La  Gaule  et  surtout 
la  Germanie  du  temps  deCésar  et  de  Tacite  étaient 
des  pays  froids,  humides,  couverts  de  marais  et  de 
forêts.  Les  déboisements  successifs  les  convertirent 
en  plaines  fertiles,etiln'y  a  plus  que  quelques  con- 
trées de  l'Allemagne,  oû^  comme  le  dit  le  poète 
Heine,  les  étés  sont  peints  en  vert.  Mais  si  d'un  côté 
l'inQuence  des  forêts  peut  être  néfaste,  on  doit  de 
l'autre  côté,  reconnaître  qu'un  déboisement  dé- 
mesuré est  du  plus  grand  préjudice  pour  la  ferti- 
lité du  sol.  Les  immenses  travaux  de  cultures  fo- 
restières décrétées  dans  ces  derniers  temps,  parle 
gouvernement  français,  s'appuyant  sur  les  obseï^ 
vations  faites  à  ce  sujet,  dans  lx>utes  les  contréesoà 
les  forêts  ont,  pour  une  cause  ou  l'autre,  été  dé- 
truites ,  méritent  d'être  signalés  tout  spéciale- 
ment. Ils  confionent  l'importante  nécessité  do  sol 
boisé,  en  même  temps  qu'ils  deviennent  un  grand 
enseignement  pour  les  défricheurs^  passés,  pré- 
sents et  futurs.  L'histoire  de  la  décadence  des  em- 
pires, dans  l'antiquité,  justifierait  d'ailleurs  déji 
les  mesures  prises  dans  l'occurrence,  si  les  débor- 
dements du  Rhône,  de  la  Loire,  etc.,  ne  venaient, 
par  suite  du  déboisement  ravager,  pour  ainsi  dire 
périodiquement,  les  plus  belles  et  les  plus  fer- 
tiles contrées  de  la  Frapce.  Les  faits  suivants  ex- 
pliqueront suffisamment  l'inOuence  du  sol  boisé 
tant  sous  le  rapport  du  régime  des  eaux  que  sous 
celui  du  climat. 

(1)  Joies  Clavé.  Etudes  twr  Vécùnimiê  fortêhè^e.  Paria,  18U, 
p.  H. 
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Par  la  mise  sur  étocdes  forêts,  on  diminue  d'a- 
bord la  quantité  des  sources  d'une  région,  eHes 
se  perdent  même  tout  à  fait;  la  terre  se  dessèche 
et  s  effrite.  Les  lies  des  Canaries,  de  Madère  et 
tant  d'autres  contrées,  étaient  de  vrais  paradis 
terrestres  lors  de  leur  découverte,  et  devinrent 
plus  tard,  alors  qu'on  eut  détruit  les  forêts,  des 
plaines  arides  et  incultes.  Les  steppes  de  la  Russie 
ont  la  même  origine.  Madère  cependant  n*a  rien 
perdu  au  change  :  les  châtaigniers,  les  citronniers, 
la  vigne  ont  remplacé  les  forêts  qui  la  couvraient 
lors  de  Tarrivée  des  Portugais  dans  Ttle  ;  toute- 
fois on  a  défendu  d'en  abattre  les  arbres  aux  envi- 
rons des  sources,  parce  que  Ttle  souffre  tous  les 
jours  davantage  du  manque  d'eau.  Le  Bocage, 
dans  la  Vendée,  souffrait  d'un  excès  d'humidité.  Â 
partir  de  4808,  on  fit  de  nombreux  défrichements, 
et  depuis  lors  les  sources  disparaissent  ou  ne  li* 
vrent  plus  autant  d'eau.  La  Provence  possédait 
égalemenf,  avant  4821,  de  nombreuses  sources 
et  beaucoup  de  ruiskeaux.  En  1822,  les  oliviers, 
qui  y  formaient  pour  ainsi  dire  des  peuplements 
complets,  gelèrent:  on  dut  par  suite  les  abattre 
et  depuis  lors  le  régime  des  eaux  est  tellement 
changé,  que  l'exercice  de  l'agriculture  y  est  dif- 
ficile, sinon  impossible. 

L'histoire  est  pleinede  faits  analogues.  Au  temps 
d'Homère,  la  Grèce,  la  Sicile,  et  toutes  les  lies  en- 
irironnantes  étaient  garnies  de  bois  épais.Ii  en  était 
de  même  de  l'Italie.  Mais  les  innombrables  évé- 
nements qui  se  sont  succédé  sur  ce  point  du  globe, 
ont  fini  par  consommer  la  destruction  des  plus 
grandes  forêts.  Les  suites  ne  s'en  sont  pas  fait  atten- 
dre. Ces  lieux  étaient  alors  renommés  pour  leur 
agriculture;  aujourd'hui,  on  n'y  voit  plus  que 
quelques  arbres  de  loin  en  loin;  les  sources  jadis 
célèbres  n'existent  plus,  des  fleuves  jadis  naviga- 
bles ont  de  la  peine  à  porter  dans  de  petits  canots 
les  populations  pauvres  de  ces  contrées,  dont  la 
stérilité  est  devenue  proverbiale. 

De  pareilles  apparitions  ont  également  lieu  de 
DOS  Jours.  En  Russie,  notamment,  le  niveau  des 
fleuves  navigables  s'est  abaissé  depuis  les  nom- 
breux défrichements  des  cinquante  dernières 
années. 

Bousèingault  et  Humboldt  le  prouvèrent  d'une 
manière  positive,  en  établissant  l'étiage  de  plu- 
sieurs lacs  de  l'Amérique,  avant  et  après  le  déboi- 
sement, suivi  d'un  nouveau  repeuplement.  Si  notre 
génération  a  vu  le  tarissement  de  beaucoup  de 
petits  ruisseaux  et  l'abaissement  de  grands  fleuves, 
il  lui  À  aussi  été  donné  de  connaître  l'effet  con- 
traire. En  effet,  Marmont  constata  qu'en  Egypte 
la  quantité  de  pluies  y  a  augmenté  depuis  que 
sur  les  ordres  de  Méhémet-Ali  on  a  planté  près  du 
Caire  environ 20,000,000  d'arbres.  Avant  ces  plan- 
taticHis,  il  ne  pleuvait  que  lous  les  trois  ou  quatre 
ans,  aujourd'hui  on  compte  de  trente  à  quarante 
jours  depluie  par  an.  Les  lies  de  Malte,  de  l'Ascen- 
sion, de  Sainte-Hélène  ont  été  gagnées  pour  la 
culture  par  suite  de  leur  boisement.  Mais  qu'a- 
Tons-nous  besoin  d'aller  si  loin  lorsque  nous 
avons  entre  autres  sous  les  yeux,  la  belle  ferme 
de  M.  Trocbu  de  Brute,  à  Belle-lsle- en-mer. 

Le  déboisement  d'unpaysinflue  non-seulement 
sur  le  climat;  il  modifie  encore  la  floré'et  la  faune 


d'une  contrée  ;  sur  les  bords  du  Rhin,  il  y  a  de 
cela  des  siècles,  on  cultivait  la  vigne  où  elle  no 
réussit  plus  maintenant,  parce  qu'elle  a  perdu, 
comme  disent  les  vignerons,  o  l'abri  des  forêts.  » 
Dans  les  temps  modernes,  l'État  prend  les  fo- 
rêts sous  sa  protection,  autrefois  elles  étaient  sous 
celle  des  dieux.  Certains  arbres  étaient  l'objet  d'un 
culte  divin,  et  beaucoup  de  forêts  étaient  con- 
sidérées comme  des  remparts  naturels  contre  les 
ravages  des  avalanches  et  des  ravines.  Elles  n'en 
préviennent  pas  seulement laformalion,  mais  elles 
l'arrêtent  même,  de  sorte  que  l'on  ne  ti*ouve  encore 
rien  de  mieux  pour  rendre  certains  endroits  ha- 
bitables, par  exemple  Baréges,  que  de  reboiser 
les  montagnes  environnantes.  De  celte  manière, 
les  forêts  contribuent  souvent  à  conserver  à  Tagri- 
cuKure  des  terrains  immenses,  qui,  sans  elles, 
eussent  été  envahis  par  les  sables,  stérilisés  par 
les  vents  de  la  mer  ou  rendus  improductifs  par  le 
souffle  glacé  du  nord  (1).  Ce  sont  les  plantations 
qui,  seules,  ont  pu  fixer  les  dunes  de  la  Gascogne. 
Ce  sont  les  mêmes  plantations  qui  empêchent  les 
montagnes  de  se  dénuder  par  le  haut,  et  de  remplir, 
avec  le  temps,  les  vallées  de  terres  et  de  galets. 
Ce  sont  elles  aussi  qui  retiendront  les  eaux  dans 
leur  cours  désordonné  et  rapide  et  s'opposeront 
aux  inondations.  Le  lac  Maelar,  en  Suède^  est  re- 
tenu dans  ses  limites,  depuis  que  les  montagnes 
qui  l'environnent  ont  été  reboisées. 

Les  motifs  de  ces  apparitions  sont  connus  de- 
puis longtemps.  Alex,  de  Humboldt  dit  à  ce  sujet 
dans  son  Cosmos  :  «  Le  défrichement  des  monta- 
gnes amènera  deux  grandes  afflictions  pour  les 
générations  futures:  le  manque  de  calorique  et  le 
manque  d'eau,  »  11  ajoute  que  la  forte  transpiration 
des  feuilles  répand  dans  l'air  une  grande  humi- 
dité, qui  est  portée  par  les  vents  dans  les  grands 
espaces.  Les  forêts  donnent  en  outre  aux  terrains 
qu'elles  abritent  un  couvert  protecteur,  et  retar- 
dent l'écoulement  des  eaux  de  pluie  :  les  sources 
sont  par  là  entrelenues  dans  leur  état  normal  ; 
les  fleurs  ne  se  dessèchent  pas,  et  le  cullivaleur 
de  la  plaine  peut  compter  sur  les  montagnes  qui 
l'avoisinent  pour  l'irrigation  de  ses  ferres.  » 

Quant  au  second  effet  signalé  comme  suite  du  dé- 
boisement, Alex,  de  Humboldt  dit:«  Les  lits  des 
rivières,  qui  resteut  secs  pendant  une  partie  de 
l'année,  se  changent  en  torrents  lorsqu'il  pleut. 
Le  gazon,  les  mousses  disparaissent  avec  la  végéta-* 
tion  ligneuse,  les  millions  de  feuilles  qui  buvaient 
rhumidité,  s'en  vont  avec  les  arbres,  et  l'eau  de 
pluie  n'est  plus  retenue  dans  son  cours.  Au  lieu 
d'augmenter  successivement,  très-lentement,  et 
par  infiltration,  l'eau  provenant  de  la  fonte  des 
neiges  ou  de  la  pluie,  se  précipite  des  monta- 
gnes, forme  des  torrents  qui  amènent  dans  les 
vallées  la  terre  qu'ils  charrient,  et  cause  ainsi  les 
nondations.  » 

Enfin,  le  rôle  des  arbres  sous  le  rapport  hygié- 
nique est  très-important.  L'influence  des  feuilles 
vertes  sur  la  composition  des  gaz  respirables  est 
connue.  Ce  qui  es!  moins  conrtu,  c'est  que  les  su- 
perficies boisées  égalisent  les  extrêmes  de  la  tem-. 
pérature  et  en  empêchent  les  changements  brus- 
Ci)  J.  ClaTé,  loc.  Ht,  p.  19. 
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ques,  lesyariaiions  subites.  11  en  résulte  que  celles- 
ci  ont  moins  de  prise  sur  l'organisme  et  que  par 
suite  ses  di^rangements  morbides  doivent  être  et 
sont  moins  fréquents  que  dans  les  contrées  où  il 
n'y  a  pas  de  forCts.  L'influence  des  vents  est  dans 
ce  dernier  cas  pernicieuse.  En  effet,  le  simoun 
du  Sahara  perd  de  sa  chaleur  torridc  et  de 
ses  propriétés  desséchantes  chaque  fois  qu'il 
passe  au-dessus  d'un  important  massif  forestier, 
dont  il  enlève  une  partie  de  l'humidité  pour  lui 
laisser  de  sa  chaleur.  11  en  est  de  même  du  vent 
d'est,  qui  chez  nous  est  surtout  préjudiciable  aux 
poitrines  faibles  par  son  âpreté  et  sa  sécheresse. 
Le  mistral  qui  sévit  dans  la  vallée  du  Rhône 
n'exerce  ses  ravages  que  depuis  le  déboisement 
des  Cévennes,  qui  eut  lieu  sous  le  règne  d'Au- 
guste. 

En  présence  de  cette  utilité  multiple  du  sol 
boisé,  il  devient  presque  superflu  de  rappeler  qull 
fournit  à  certaines  régions  de  la  litière  pour  le 
bétail,  des  pâturages  pour  les  troupeaux,  des  es- 
sarta pour  en  tirer  la  nourriture  de  l'homme. 
Nous  voyons  enfin  l'importance  des  forêts  dans 
leur  faculté  de  pouvoir  prospérer  sur  les  terrains 
les  plus  mauvais,  de  les  améliorer  et  de  les 
rendre  avec  le  temps  propres  à  la  culture  agri- 
cole. Elles  deviennent  ainsi ,  entre  les  mains  du 
cultivateur  progressiste,  le  moyen  de  retirer  un 
revenu  des  landes  et  autres  terres  vagues  qui 
déparent  encore  les  pays  les  plus  avancés  en 
agriculture. 

Parallèle  entre  Pa|rrlc«lt«re  et  la  syl- 
Ticnltare.  —  L'agriculture  et  la  sylviculture 
sont  des  enfants  de  la  môme  mère,  qui  ont  grandi 
ensemble,  ont  reçu  la  même  éducation  et  ont 
profité  l'une  de  l'autre.  Cette  proche  parenté  n'a 
toutefois  pas  su  empêcher  les  petites  altercations 
qui  s'élèvçnt  d'ordinaire  entre  sœurs  du  même 
âge.  11  arrive  même  quelquefois  que,  l'auiour- 
propre  s'en  mêlant,  elles  'se  jalousent  et  se 
contre-carrent.  La  circonstance  toutefois  quHl  ne 
peut  y  avoir  de  forêts  sans  culture^  ni  de  culture 
sans  forêts  fait  qu'elles  ne  se  gardent  pas  ran- 
cune, quoique  l'extension  de  l'une  ne  puisse, 
dans  l'ordre  ordinaire  des  choses,  avoir  lieu  qu'aux 
dépens  de  l'autre.  En  effet,  en  agriculture,  aussi 
bien  qu'en  sylviculture,  la  terre  et  les  richesses 
.qu'elle  renferme  sont  les  premiers  agents  in- 
dispensables de  la  production  végétale.  La  pre- 
mière, toutefois,  y  joint  encore  les  produits  de 
l'organisme  animai,  pour  autant  que  le  bétail 
n'est  pas  séparé  de  la  culture  des  plantes.  Il  y  a 
de  plus,  dans  ce  dernier  cas,  une  différence 
marquée  dans  Tactivité  du  sol,  attendu' qu'avec 
la  production  agricole,  les  récoltes  ont  lieu,  sauf 
quelques  rares  exceptions,  dans  un  espace  de 
temps  restreint,  tandis  que  le  rendement  du  ter- 
rain boisé  se  fait  attendre  pendant  une  série  plus 
ou  moins  longue  d'années.  Celte  circonstance  est, 
il  est  vrai ,  cause  que  les  phénomènes  atmosphé- 
riques de  chaud  et  de  froid,  de  sécheresse  et  d'hu- 
midité ont  peu  ou  pas  d'influence  sur  le  revenu 
moyen  annuel  des  forêts,  parce  qu'il  s'établit 
une  sorte  de  compensation  entre  les  bonnes  et 
les  mauvaises  années  pendant  lesquelles  le  bois 


reste  sur  pied,  avant  d'atteindre  à  Tépoqae  fixée 
pour  son  exploitation  ;  mais  la  production  fores- 
tière n'en  est  pas  moins  en  désavantage,  pan^ 
qu'elle  doit  le  plus  souvent  se  contenter  du  soi 
que  l'agriculture,  dont  toutes  les  aspirations  se 
résument  dans  l'utilisation  du  meilleur  lerFaîn, 
répudie  complètement.  Au  surplus,  et  cela  est  oa 
trait  caractéristique  particulier  à  la  prcdoctii» 
boisée,  moins  le  sol  des  forêts  est  propre  à  la  cul- 
ture des  autres  biens  de  la  terre,  plus  est  grand 
le  revenu  forestier,  attendu  que^  dans  ce  cas,  k 
capital  foncier  engagé  est  moins  élevé. 

La  plus  grande  divergence  exislaot  entre  la 
production  agricole  et  la  production  sylvicole. 
réside  toutefois  dans  le  rôle  différent  qu'y  jouent 
les  deux  facteurs  économiques  :  le  travail  et  le  cm- 
pital.  L'agriculture  repose  principalement  sar 
une  augmentation  progressive  de  la  production  ; 
celle-ci  est  elle-même  basée  sur  l'ameublisse- 
ment  et  la  fumure  du  sol;  la  production  nato- 
relie  et  artificielle  des  fourrages,  relève  du  bétail 
réclament  une  plus  grande  somme  de  travail ,  et 
nous  ne  pourrons  être  taxé  d'exagération  en  po- 
sant en  fait  que  le  travail  nécessité  par  Texerdce 
de  l'agriculture,  dans  les  conditions  ordinaires,  et 
à  superficie  égale,  est  plus  que  le  centuple  de 
celui  nécessité  parla  culture  sylvicole.  La  valeur 
des  produits  agricoles  repose  par  suite  en  grande 
partie  sur  le  prix  du  travail  qu'ils  ont  nécessîlé, 
de  sorte  que  le  cultivateur  touche  principalement 
et  en  même  temps  que  le  prix  de  ses  produits  k 
valeur  de  sa  main-d'œuvre. 

Le  capital  proprement  dit  joue  également  on 
rôle  plus  actif  dans  le  faire-valoir  agricole  qoe 
dans  l'exercice  de  l'art  forestier ,  et  son  usage  y 
est  moins  limité.  D'abord,  ce  dernier  peut  se  pas- 
ser d'inventaire,  de  bâtiments,  d'instrumeofs, 
de  machines,  etc.,  ce  qui  n'est  pas  possible  eo 
agriculture.  De  plus,  la  fertilité  du  sol,  ses  fofco 
productrices  peuvent  être  augmentées  par  l'em- 
ploi judicieux  du  capital  d'exploitation.  —  Oa 
peut  de  même  faire  servir  fructueusement  ee 
dernier  à  l'amélioration  des  bâtiments  d'exploi- 
tation, à  l'achat  de  machines  et  instruments  an- 
toires  perfectionnés,  à  l'entretien  d'un  bétail 
d'élit^  etc.  Les  intérêts  de  ce  capital  se  retnw- 
vent  alors  dans  le  placement  d'autres  produits  do 
sol,  et  ne  se  font  d'ordinaire  pas  attendre.  Cette 
dernière  circonstance  parle  surtout  en  faveur  de 
Tagriculture,  et  fait  que  le  travail  et  le  capital 
voués  à  cette  dernière  revirent  facilement,  et  cela 
par  suite  de  l'espace  relativement  court  que  les 
plantes  cultivées  demandent  pour  atteindre  toot 
leur  développement. 

En  sylviculture^  ces  circonstances  favorables 
ne  se  pré  sentent  pas.  En  effet,  soit  qa*on  crée  na 
nouveau  bois,  soit  qu'on  en  exploite  un  andeo, 
en  bon  père  de  famille,  et  eu  égard  à  son  rapport 
soutenu,  le  capital  engagé  (ici  le  bois  de  divers 
âges  se  trouvant  sur  la  superficie)  sera  considé- 
rable, le  revenu  s'en  fera  en  outre  attendre  et 
sera  le  plus  souvent  réparti  sur  une  période  plus 
ou  moins  longue  d'années. 

L'agriculture  est  donc  ici  en  avantage  ;  mais 
cet  avantage  n'est  pas  toujours  de  la  même  im- 
portance, et  il  disparaît  même  quelquefois,  no- 
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tamment  où  il  y  a  absence  de  main-d'œuvre,  de 
capital  et  surtout  de  débouchés.  Là,  le  sol  boisé 
remporte,  et  c^est  à  cette  circonstance  surtout 
qu'il  y  a  lieu  d'attribuer  la  convenance  du  boise- 
ment pour  le  défrichement  et  la  mise  en  cul- 
ture des  terres  vagues ,  des  landes  et  des  bruyères 
improductives  jusqu'ici.  Elles  parviendront  ainsi 
à  la  période  forestière  de  certains  économistes, 
pour  passer  ensuite,  avec  le  changement  progres- 
sif des  conditions  de  production,  à  la  culture 
intensive,  à.  laquelle  elles  apporteront  un  sol  amé- 
lioré, riche  des  détritus  végétaux  de  plusieurs 
générations,  et  la  ressource  du  capital  ligneux 
croissant  sur  la  superficie. 


DES   ARBRES  ET   ARBUSTES   FORESTIERS. 

Les  essences  qui  entrent  dans  la  composition 
des  forêts  n'y  profitent  que  pour  autant  qu'elles 
peuvent  vivre  en  massifs  serrés.  Leur  nombre  est 
donc  limité  ;  mais  il  est  encore  suffisant  pour  per- 
mettre un  choix  souvent  difficile  sous  le  rapport 
du  climat,  du  sol,  de  l'exposition  et  de  la  station.' 
Le  choix  présente  toutefois  moins  de  difficulté 
qu'en  agriculture,  parce  que  les  atbres  et  ar- 
bustes sont  moins  délicats  que  les  plantes  cuUi- 
vées,  et  qu'ils  ne  sont  pas  liés  à  la  composition 
minéralogique  du  terrain.  En  effet,  la  sylviculture 
ne  connatt  aucune  essence  ne  profitant  pas  dans  un 
sol  profond,  suffisamment  meuble,  humide  et  riche 
en  hvmus,  du  moment  que  les  conditions  climaléri- 
ques  de  la  station  lui  conviennent.  Comme  toute- 
fois ces  conditions  ne  se  trouvent  réunies  qu'ex- 
ceptionnellement^ il  est  important  de 
connaître  plus  particulièrement  les  ter- 
rains recherchés  par  les  dilTérentes  es- 
sences. Nous  indiquerons  par  suite  les 
diverses  conditions  dans  lesquelles  celles- 
ci  se  rencontrent,  et  les  divers  usages 
auxquels  elles  peuvent  être  employées. 

Description.  —  Les  arbres  et  ar- 
bustes forestiers  appartiennent  aux  diffé- 
rentes classes  de  végétaux  que  dans  la 
pratique  on  réduit  aux  espèces  à  feuilles 
caduques ,  décidues  ou  essences  feuillues, 
et  aux  espèces  résineuses  ou  conifères. 
Les  premières  sont  à  feuilles  à  limbe 
simple  ou  composé,  largos,  membra- 
neuses, ordinairement  caduques;  les  se- 
condes sont  à  feuilles  aciculaires  ;  mais 
leur  caractère  distinctif  réside  dans  la 
constitution  du  bois  qui  est  uniquement 
formé  de  fibres  et  de  rayons  médul- 
laires, contenant  d'ordinaire  des  ca- 
naux résinifères,  toujours  dépourvu  de  vaisseaux 
et  de  parenchyme  ligneux.  Les  résineux  perdent 
d'ailleurs  également  leurs  feuilles,  mais  en  gé- 
néral seulement  après  plusieurs  années. 


ARBRES   FEUILLUS. 

AJone  (ulex  europœus),  —  L'i^onc  est  un  ar- 
brisseau épineux,  plus  connu  sous  le  nom  de  lan- 


dier,jonc  marin.  11  est  propre  aux  landes  sablon- 
neuses de  la  France  occidentale,  de  la  Bretagne, 
de  Bayonne,  de  la  Normandie,  de  la  Beauce,  etc. 
Outre  l'emploi  déjà  indiqué  de  ses  jeunes  pousses 
comme  fourrage  (1),  il  sert  encore  de  litière  aux 
animaux.  Sonbois,  blanc-jaunâtre,  dur,  lourd, 
est  une  ressource 
précieuse  comme 
combustible,  pour  le 
chauffage  des  fours 
surtout.  L'ajonc  for- 
me des  haies  im- 
pénétrables^ d'une 
conduite  et  d'une 
taille  faciles;  il  pros- 
père dans  les  terres 
sablonneuses ,  les 
argiles  siliceuses , 
caillouteuses  les 
plus  stériles,  du  mo- 
ment que  l'humi- 
dité atmosphérique 
ne  lui  fait  pas  défaut, 
car  il  craint  plus  la 
sécheresse  que  le 
froid.  Au  nord  de 
Paris,  il  gèle  rare-  ^'^'  »**<»'  "  *J^"^- 

ment  avant  l'âge  de  quatre  ans,,  mais  il  réclame 
alors  une  terre  franche  et  meuble. 

Arf^mmier  {/rippophae  rhamnotdes),  —  Cet  ar- 
brisseau appartient  à  la  flore  des  parties  moyennes 
et  sud-est  de  l'Europe,  surtout  des  sables  mari- 
times. Il  croît  dans  les  sables  humides  des  dunes> 


Fig.  1421.  —  Argontier  {hippophae  rhamnotdes), 

et  dans  les  terres  fortes  de  la  formation  calcaire  et 
crayeuse.  Des  bords  de  la  mer  il  descend  le  coui*s 
des  grands  fleuves,  et  fixe  les  atlerrissements  de 
ces  cours  d'eau  par  ses  nombreux  rejets  de 
souche.  Son  bois  est  assez  dur,  brun -jaunâtre, 
mais  peu  estimé  comme  chauffage.  Il  est  recher- 
ché pour  les  raffineries  de  sel  et  rst  riche  en  po- 
tasse. 
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L'importance  forestière  de  l'argouder   réside 
dans  sa  propriété  de  fixer  les  sables  mouvants  des 


Fig,  1422.  —  Aubépine  commuue. 

dunes  et  les  rivages  des  courants  rapides.  Il  fournit 
de  plus  de  bonnes  clô- 
tures dans  tous  les  ter- 
rains excepté  les  sables 
maigres  et  secs  et  les 
argiles  de  même  qua- 
lité. Comme  pour  Ta- 
jonc,  sa  bonne  venue 
dépend  moins  de  la  qua- 
lité du  sol  que  de  l'état 
hygroscopique  de  sa  sta- 
tion. Plus  l'atmosphère 
de  celle-ci  est  humide, 
mieux  Targousier  réus- 
sit. 

Aubépine  {cratœgvs 
oxyacantha),  —  L'aubé- 
pine et  ses  variétés  sont 
les  arbrisseaux  les  plus 
répandus  dans  la  plan- 
tation des  haies.  Elle 
vient  à  peu  près  dans 
tous  les  sols  ;  mais  elle 
préfère  ceux  qui  sont 
légers  et  frais. 

Bois  dur,  bon  chauf- 
fage. 

Arrocke  pourpier 

de  mer  (atriplex  hali- 
mus).  — -  Arbrisseau  qui 
est  cité  ici  parce  qu'il 
sert  à  former  des  haies 
dansles  terrains  salants, 
sablonneux,  mélangés 
d'argile.  Le  pourpier 
de  mer  appartient  plus 
spécialement  aux  ré- 
gions maritimes  de 
l'Europe,  et  gèle  sou- 
vent sous  le  climat  de 
Paris,  dans  les  hivers  rigoureux. 


Fig,  1423.  —  Arroche  pourpier 
de  mer. 


A«lne  eoBunmt  {alnus  glutinosa).  —  L'aulne 
verne  ou  vergne,  est  un  arbre  de  moyenne  gran- 
deur, aimant  les  terrains  humides  et  même  aqua- 


Fig,  1424.  —  Aulne  commao. 

tiques  des  plaines  et  des  montagnes  peu  élevées. 
Il  est  l'essence  des  marais  et  des  sols  alternatire- 
ment  submergés,  mais  tous  les  terrains  de  cette 
catégorie  ne  lui  conviennent  pas.  C'est  ainsi 
qu'une  couche  de  limonite  (fer  limoneux]  dauj 
le  sous-sol  arrête  sa  végétation.  Celle-ci  est 
pour  ainsi  dire  nulle  dans  les  tourbières  non  as- 
sainies, ainsi  que  dans  les  terres  fraîches  pea 
profondes,  à  sous-sol  imperméable,  riche  en  hu- 
midité stagnante  t)u  constamment  sous  eau. 

Le  bois  d'aulne  est  mou,  très-cassant,  d'une 
combustion  rapide  et  produisant  une  vive  cha- 
leur. Il  donne  du  bois  d'œuvre  recherché  pour 
les  travaux  constamment  sous  eau,  tels  que  con- 
duites d'eau,  boisages  de  puits.  A  l'air  libre,  par 
coutre,  il  se  détériore  bien  vite.  On  en  fabrique 
des  meubles  communs,  des  sabots.  Le  bois  marbré 
des  broussins  de  sa  tige  sert  à  k  confection  de 
pipes  à  fumer  très-recherchées.  Son  écorce  sert 
à  la  tannerie  des  cuirs  dits  de  Russie.  Elle  teint 
en  noir  lorsqu'on  la  mélange  avec  du  sulfate 
de  fer. 

L'aulne  forme  de  bons  taillis,  et  est  d'un  grand 
rapport  dans  les  terrains  qui  lui  conviennent.  11 
sert  à  planter  les  bords  des  eaux,  à  les  fixer  et  à 
arrêter  la  force  des  inondations  ;  il  est  de  même 
un  bon  arbre  d'avenue  dans  les  sols  tourbeux 
assainis.  Enfin  il  forme  de  belles  et  fortes  haies, 
très-fourrées,  lorsqu'on  les  émonde  convenable- 
ment. 

L'aulne  commun  est,  comme  nous  l'avons  déjà 
dit,  l'arbre  des  plaines  et  des  montagnes  peu  éle- 
vées, il  est  remplacé  dans  les  contrées  du  Nord 
et  les  régions  montagneuses  par  l'aulne  blanc. 

Aalne  blaiic«{a/nu5  incana).  —  Celui-ci  ré- 
clame les  terres  plutôt  fraîches  qu'humides,  et 
croit  alors  même  dans  les  sables.  Son  port  e^t 
plus  gracieux  que  celui  de  l'aulne  commun,  et 
s'il  ne  donne  pas  un  produit  aussi  considérable 
en  matière,  cette  matière  est  meilleure  et  a  par 
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suite  une  plus  grande  valeur.  Il  sert  aux  mômes 
usages  que  la  variété  commune.  Gomme  Taulne 


Fig,  1425.  -  Aulne  bUoc. 

blanc  donne  des  rejets  de  racines,  son  taillis  de- 
vient plus  fourré  et  supporte  aussi  Tadjontrlion 
d'autres  essences. 

Alisier  blAMc  (craiœgus  aria).  —  Le  principal 
mérite  forestier  de  cet  arbre  est  de  préférer  les 


Fig.  14Î6.  ^  Alizier  blauc. 

sols  calcaires  ou  argileux  des  marnes  irisées  aux 
autres,  sur  lesquels  il  croît  également.  Sur  les 
montagnes  arides  il  ne  forme  qu'un  arbuste; 
mais  dans  les  sols  plus  riches  il  devient  un  bel 
arbre  dont  )e  feuillage  rappelle  celui  du  peuplier 
blanc.  Son  bois  est  dur,  lourd,  très-homogène 
et  recherché  pour  les  pièces  de  machines  sou- 
mises à  des  frottements,  les  manches  d*ou- 
tils,  etc.  Son  fruit  donne  une  eau-de-vîe  recher- 
chée. 

L'alizier  blanc  vient  à  une  altitude  élevée  et 
supporte  les  climats  froids  des  hautes  monta- 
gnes. 

Alisier  des  bols  {cratœgus  torminalis).  — 
L'alizier  des  bois,  est  d'ordinaire  un  arbre  de 
taillis,  recherchant  les  terrains  frais  et  légers^ 
calcaires  et  sablonneux,  mais  redoutant  les  sols 
humides  ou  secs.  C'est  un  arbre  de  plaine  et  des 
pays  accidentés.  Dans  la  jeunesse,  le  bois  est  très- 
fragile,  mais  avec  le  temps  il  devient  dur,  loùrd^ 
homogène,  et  est  recherché  par  les  graveurs, 
mécaniciens,  tourneurs^  luthiers.  Il  fournit  de 
plus  un  bon  bois  de  feu. 
II. 


Les  fruits  de  l'alizier  des  bois^  connus  sous  le 
nom  d'alosses  et  d'alises,  sont  bons  à  manger  lors- 


Fig,  un,  —  Alisier  des  bois. 

qu'on  les  a  laissés  blettir.  On  en  fait  de  l'eau-de- 
vie  et  du  vinaigre. 

Bonleav  {betula),  —  Le  bouleau  se  rencontre 
en  forêts  sous  deux  formes  différentes,  mais 


Fig.  14S8.  —  Bouleau  blanc . 

n'ayant  qu'une  valeur  scientifique.  C'est  l'arbre 
des  sables  gras,  ou  pour  mieux  dire  de  tous  les 
terrains,  du  moment  qu'ils  ne  sont  pas  compactes 
à  l'excès.  Il  supporte  les  climats  les  plus  froids, 
mais  il  préfère  les  régions  tempérées  ;  c'est  pour- 
quoi il  ne  réussit  pas  dans  le  Midi,  et  qu'il  n'y 
vient  qu'à  des  altitudes  élevées,  où  il  ne  peut 
souffrir  de  la  chaleur. 

Le  bois  de  bouleau  est  blanc,  léger  ;  il  est  em-^ 
ployé  pour  menuiseries,  charron  nages,  et  est  assez 
résistant  lorsqu'il  n'est  pas  exposé  aux  variations 
atmosphériques.  On  en  fait  des  sabots,  des  cercles, 
des  échelles,  des  harls  notamment  pour  le  flot- 
tage. Les  jeunes  rameaux  donnent  des  balais, 
l'écorce  sert  au  tannage  des  cuirs  de  Russie,  à  la 
fabrication  de  tabatières,  de  toitures,  de  semelles 
de  souliei*s.  Avec  la  sève,  on  fabrique  une  boisson 
alcoolique,  mousseuse,  très-recherchée  dans  le 
Nord. 

Cerisier  merisier  {cerasus  avium),  —  Arbre 
très-connu,  venant  bien  dans  les  terrains  secs,  cal- 
caires, lorsqu  ils  ne  sont  pas  stériles  ou  compactes; 
il  craint  également  les  sous-sols  imperméables  et 
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les  sols  humides.  Les  régions  montueuses,  acci- 
dentées, les  exposi lions  chaudes  lui  conviennent. 


Fig,  1429.  —  Merisier. 

Le  bois  du  merisier  est  recherché  par  les  ébé- 
nistes, luthiers,  tabletiers,  tourneurs.  II  peut  ser- 
vir avec  avantage  là  où  il  n*est  pas  exposé  aux 
alternatives  du  sec  et  de  l'humide.  Muni  de  son 
écorce^il  donne  les  meilleurs  corps  de  pompe, 
parce  qu'alors  il  ne  se  gerce  pas.  Lorsqu'il  est 
jeune,  on  en  fait  des  cercles  très-forts  et  résis- 
tants. Son  écorce  sert  à  faire  des  tabatières  et 
autres  boîtes  analogues;  son  fruit  donne  le  kiràch 
le  plus  estimé  de  la  forêt  Noire. 

Cerisier  boU  de  Salnte-Ijttcle  (cerasus  ma- 
haleb).  Le  bois  de  Suinte-Lucie,  Qaénot,  Malaguè, 


\Fig,  1430.  —  Boit  de  Sainte-Lucie. 

est  un  arbrisseau  recommandable  par  la  faculté 
qu*il  possède  de  prospérer  dans  les  terres  les  plus 
sèches  et  jusque  dans  la  fente  des  rochers.  11 
forme  de  bonnes  clôtures.  Son  bois  durci  odo- 


rant est  recherché  pour  les  menus  oum^ 
d'ébéuisterie  et  de  tour.  Les  jeunes  rameaax 
donnent  des  tuyaux  de  pipe  et  font  l'objet  d'un 
grand  commerce  en  Orient. 

Charme  eomm«m  (carpinus  hetulus).^  hÈm 
forestier  de  la  plaine  et  des  pays  de  coleaox  da 


Fig.  1431.  —  Charme 

nord  et  de  Test.  Il  vient  bien  dans  toutes  les  terres 
qui  ne  sont  pas  maigres  ou  marécageuses,  prto 
celles  qui  sont  fraîches  sans  pourtant  péricliler 
dans  les  sables  secs.  On  en  forme  des  haies,  des 
charmilles,  des  avenues,  etc. 

Le  charme,  croissant  lentement,  donne  un  boK 
dur,  dense.  11  est  de  toute  première  qualilé 
comme  bois  de  feu  et  est  excellent  comme  boK 
d'oeuvre,  là  où  il  ne  souffre  pas  des  varialioos  de 
la  température  ;  mais  il  est  surtout  précieux 
comme  bois  de  travail.  On  en  fait  des  dénis  deo- 
grenages,  des  cames,  des  manches  d'outils,  des 
leviers,  des  fléaux,  etc.  Les  feuilles  senenl  à  u 
nourriture  du  bétail. 


[pstrya  vulgaris).  —  tel  ar- 

v. 


Climrme  kowblon 

bre  ressemble  au 
charme  commun 
par  le  port  et  le 
feuillage.  Quoique 
appartenant  à  la 
flore  de  la  Croatie^ 
deTUalie  et  deltu- 
rope  méridionale  où 
il  remplace  le  char- 
me commun,  il  est 
très- rustique ,  et 
vient  môme  dans  les 
terres  médiocres 
dans  lesquelles  ce- 
lui-ci n'a  qu'un  ac- 
croissement très- 
lent.  Son  bois  est  Fig. 
excellent  pour  le 
foyer  et  peut  être  employé  comme 
charme. 


,43î.-Cb.rn.eko''«»"- 
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CliâteiipBicr  {casianea  vesca),  —  Cet  arbre  de 
première  grandeur,  aimeuD  sol  substantiel,  pro- 


.%-^fîriA 


Fig.  U33.   —  ChAUignîer. 

fond  et  riche  en  silice,  et  se  platt  particulière- 
ment dans  les  stations  accidentées,  granitiques, 
sablonneuses  et  schisteuses.  Par  contre,  ilcrott  mal 
dans  les  sols  calcaires,  trop  secs,  trop  compactes, 
marécageux  et  humides.  11  est  particulièrement 
commun  dans  le  Centre  et  le  Midi  et  est  un  ar- 
bre des  contrées  chaudes  de  la  zone  tempérée. 
11  ne  se  rencontre  pas  spontanément  dans  les 
plaines,  et  craint  les  grandes  hauteurs  aussi  bien 
que  les  fonds  humides.  —  Le  bois  de  châtaignier 
ressemble  à  première  vue  à  celui  du  chêne, 
mais  comme  il  n'est  jamais  maillé,  il  est  facile  de 
l'en  distinguer.  Il  est  médiocre  comme  chauffage 
et  pétille  au  feu.  Comme  bois  d'œuvre  il  n'a  de 
la  durée  que  pour  autant  qu'il  est  à  couvert  et  à 
l'abri  des  alternatives  de  sécheresse  et  d'humi- 
dité. Il  fournit  un  merrain  estimé,  deséchaiaset 
des  cercles  de  futailles  de  qualité  supérieure.  Son 
fruit  est  recherché  et  d'une  importance  majeure 
pour  certaines  régions. 

Ckéiie  (quercus).  —  Le  genre  chêne  renferme 
un  grand  nombre  d'espèces  dont  les  plus  impor- 
tantes peuvent  seules  trouver  place  ici.  D'ailleurs, 
si  elles  diffèrent  par  leur  port,  elles  se  rencon- 
trent toutes  sous  le  rapport  de  la  longévité,  de  la 
force  et  des  emplois  multiples  auxquels  leur  bois 
est  propre.  Toutes  sont,  en  général,  des  arbres 
de  plaines  ou  de  coteaux,  et  si  elles  ont  des  exi- 
gences spéciales,  c'est  sous  le  rapport  du  ter- 
rain, comme  nous  le  verrons  dans  le  relevé  sui- 
vant, où  nous  les  distribuerons  entre  les  chênes 
à  feuilles  caduques  et  les  espèces  à  feuilles  persis- 
tantes, 

C^éae  pédoBcnlé  (quercus  pedwiculata). —  Le 
chêne  pédoncule,  chêne  à  grappes,  gravelin,  c/iêne 
blanc  (Gironde,  Landes,  Picardie)  ;  chêne  noir  {Blé- 
sois)  Chàgne  (France  centrale)  chêne  femelle  (Ar- 
dennes). 

Chêne  rowvre  (quercus  robur).  —  Chêne  mâle 
(Ardennes),  Drille  ou  Daillard^  chêne  blanc  (Pro- 
vence), Durelin;  RourcLe  précédent  et  celui-ci  se 
rencontrent  le  plus  souvent  en  mélange  et  se  com- 
plètent d'ordinaire  l'un  l'autre.  C'est  ainsi  que  le 
chêne  pédoncule  s'avance  bien  plus  vers  le  Nord, 
bien  moins  vers  le  Midi  que  le  chêne  rouvre.  Il 


reste  toutefois  en  arrière  de  3  à  400  mètres  dans 
les  régions  montagneuses.  Habituellement  mé- 


Fig.  1434.  —  Chèoe  à  glands  pédoDculés. 

langé  avec  ce  dernier  dans  les  pays  accidentés  de 
collines  et  de  coteaux,  il  devient  dominant  ou  se 


Fig,  1435.  ~  Chêne  rouvre. 

rencontre  seul  dans  les  plaines  :  dans  les  mon- 
tagnes, le  rouvre  le  dépasse  et  pénètre  à  peu  près 
seul  jusque  dans  la  région  des  sapins. 

Le  chêne  pédoncule  se  pluU  particulièrement 
dans  les  terres  argileuses  et  y  prospère  encore, 
lors  même  que  par  leur  situation  elles  sont  humi- 
des et  marécageuses  ;  le  chêne  rouvre,  en  retour 
ne  s'accommode  ni  de  cette  compacité,  ni  de  cette 
humidité,  et  préfère  les  sols  graveleux,  sablon- 
neux ou  même  calcaires,  du  moment  qu'ils  sont 
doués  d'une  certaine  fraîcheur.  Le  bois  de  ces 
deux  espèces  ainsi  que  ses  usages  nombreux  sont 
connus.  Il  occupe  sans  contredit  le  premier  rang 
dans  les  constructions  de  toute  nature.  Le  char- 
ronnage,  la  tonnellerie  et  la  menuiserie  l'em- 
ploient à  des  usages  nombreux,  rais  de  roues,  âges 
de  charrues,  bâtis  de  herses,  sciages,  meubles, 
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cercles,  merraio,  lattes,  échalas,  treillages,  etc. 
L'écorce,  surtout  celle  du  rouvre,  donne  un  tan 
recherché  ;  ses  glands  servent  à  la  nourriture  des 
porcs,  etc. 

Cliéne  ekevclii  {quercus  cerris). — Connu  aussi 
sous  les  noms  de  chêne  de  Bourgogne,  chêne  d'Au- 


1436.  —  Chêne  chevelu. 


Irichey  chêne  lombard,  chêne  crinite.  II  est  très-ré- 
pandu dans  toute  la  partie  sud  et  les  régions  les 
plus  favorabhs  des  contrées  froides  de  la  zone 
tempérée.  11  est  moins  exigeant  sur  la  nature  du 
sol  que  les  chCnes  rouvre  et  pédoncule,  donne 
un  meilleur  chauffage,  mais  du  bois  d'œuvre 
moins  précieux.  Il  se  fend  facilement  et  produit 
un  tan  supérieur  à  celui  de  tous  les  chênes 
connus.  Son  fruit  demande  18  mois  pour  mûrir. 

CAéae  tAiizlB  {querctu  toua).  —  Cette  essence 
s'appelle  en   outre  chêne  angoumois;  chêne  noir 


Fig,  1437.  —  Chêne  tauxin. 

(Landes),  chêne  bossu  (Anjou),  chêne  doux,  chêne  des 
Pyrénées,  etc.  C'est  le  plus  souvent  un  arbre  tor- 
tueux, sans  fût  élevé.  11  est  très-répandu  dans  les 


terrains  sablonneux,  même  les  plus  ingrats,  de 
Fouest  de  la  France,  et  ne  quitte  jamais  le  littoral, 
où  il  rend  de  grands  services  pour  le  boisemeQt 
des  landes.  Son  bois  n*est  recherché  que  comn» 
combustible.  Le  tan  fourni  par  son  écorce  eA 
supérieur  à  celui  du  rouvre.  Ses  glands  sont  pié- 
férés  pour  Talimentation  du  bétail. 

Chêne  blanc  {quercus  alba),  —  Le  chêne  blanc 
vient  de  l'Amérique  du  Nord.  Il  est  parfaitem^t 
rustique  au  nord  de  Paris  et  se  montre  peu  dilli- 
cile  quant  au  sol  ;  cependant  il  vient  mal  dans  les 
terres  très-arides,  et  ne  supporte  que  très-peu 
d'humidité.  Son  développement  est  asses  rapide 
Pris  Jeune,  son  bois  sert  à  faire  des  cercles.  0& 
s'en  sert  pour  la  marine  et  le  cbarronnage  ;  maê 
ses  planches  se  voilent,  fendent,  de  sorte  que  k 
menuiserie  ne  remploie  guère.  Par  contre,  oq 
en  fabrique  de  bon  merrain.  Son  écorce  peot 
servir  au  tannage. 

Chêne  blanc  des  marais  {quercus  prinos).  — Cet 
arbre  qui  nous  vient  des  endroits  humides  des 
États-Unis  et  du  Canada  s'accoounode  de  tonte 
les  natures  de  terrain,  depuis  les  plus  secs  jus- 
qu'à ceux  qui  sont  humides;  il  préfère  toat^ois 
une  terre  franche,  profonde  et  fraîche,  et  mène 
humide.  Sou  bois  sert  pour  le  charroonage, 
les  constructions  et  le  feu. 

Chêne  yeuse  ou  vert  (quercus  iter).  —  Ce  chéoe, 
ainsi  que  ses  nombreuses  variétés ,  se  plaît  dans 


Fig.  1438.  —  Chène  yeuie. 

les  localités  sèches  des  départements  méridio- 
naux. Aussi  aime-t-il  les  coteaux  et  les  montagnes 
de  moyenne  hauteur,  à  terrains  chauds  et  cal- 
caires. 

Son  bois  sert  aux  mômes  usages  que  celui  au 
chêne  rouvre.  Son  écorce  donne  du  tan  de  l0Qt< 
première  qualité.  Les  glands,  lorsqu'ils  sont  doux, 
servent  à  ralimentation  de  Thomme. 

Chêne  liège  {quercus  suber).  —  Cette  essence  se 
cultive  avec  succès  dans  les  parties  méridionales 
de  la  France.  On  le  trouve  dans  les  départemenU 
du  bassin  de  la  Méditerranée.  Les  sols  feldspatbi- 
ques  et  schisteux  lui  sont  favorables;  vienDeot 
ensuite  ceux  contenant  du  calcairei  tandis  qo^iJ 
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1439.  —  Chéoe  liège. 


craint  les  sols  compactes  et  humides.  Le  bois  du 
chêne  liège,  quand  même  il  donoerait  de  fortes 

pièces    nécessaires 
aux  constructions, 
ne       conviendrait 
pour  cet  usage  que 
dans  des  conditions 
exceptionnelles.  Il 
produit    un    beau 
bois  de  menuiserie 
et  un  chauffage  es- 
timé.   Son   écorce 
donne  le  liège  dont 
on     fabrique     les 
bouchons.      Enfin 
son  fruit  est  quel- 
quefois mangeable. 
On  confond  sou- 
vent, avec  Tarbre 
ci- dessus,  le 
Chêne  corsier  {quer- 
eus  occidentalis).  —  On  le  rencontre  le  long  du 
golfe  de  Gascogne  et  dans  les  landes  du  littoral 
de  rOuest  Le  corsier  se  plaît  dans  les  terrains  de 
transport,  siliceux  ou  argilo-siliceux  des  landes, 
aux  expositions  chaudes  et  abritées  des  vents» 
On  le  cultive  également  pour  le  liège  qu'il  pro- 
duit. Quant  à  son  bois,  il  donne  un  bon  chaufTage. 
Chêne  kermès  {quercus  coccifera).  —  Arbuste  très- 
commun  dans  les  lieux  secs,  pierreux  ou  sablon- 
neux de  la  région  médi- 
terranéenne(nolamment 
Bouches- du -Rhûner   et 
Var).  Son  bois  est  très- 
compacte  et  très-homo- 
gène, et  ne  donne  que 
des  bourrées  et  des  fagots 
propres    au    chauflage. 
L*écorce  sert  à   lanner 
les  cuirs.  Une  espèce  de 
cochenille,  le  kermès  du 
chêne  vert,  vit  sur  ses 
jeunes  rameaux,  et  était 
autrefois  récoltée    pour 
eo  tirer  une  couleur  rouge,  qui  a  été  abandonnée 
pour  le  kermès  du  cactus-nopal.  Une  espèce  très- 
voisine  de  la  précédente  est  le  chêne  garrigue. 

Chêne  garrigue  {quercus  auiandri).  —  Il  forme 
des  buissons  dans  les  terrains  secs  et  arides  de  la 
Provence  qui  porteut  son  nom.  11  sert  aux  mêmes 

usages  que  le 
chêne  rouvre. 

Cornouil- 
ler (cornus 
mas),  —  Cet 
arbrisseau  ou 
petit  arbre  est 
commun  dans 
les  bois  des 
terrains  cal- 
caires, où  il 
croit  lentement.  Son  bois  est  un  des  plus  durs, 
des  plus  denses  de  nos  forêts.  Il  est  très-recherché 
pour  manches  d'outils,  menues  pièces  de  ma- 
chines, échelons,  cercles,  cannes,  gaules,  four- 


lUO.  —  Chêne  kennèt. 


Fig.  lUi.  —  Cornouiller. 


ches,  bobines,  etc.  Ses  baies  sont  comestibles.  Le 
cornouiller  forme  de  belles  haies. 

CJoadrIer  (corylus  avellana),  —  Le  coudrier 
ou  noisetier  est  un  arbrisseau  fort  connu  et  très- 


Fig,  lUÎ,  —  Coudrier. 

répandu.  Son  boisdifTère  peu  de  celui  du  charme, 
mais  il  brûle  difficilement.  Ses  jeunes  rejets  don- 
nent des  tuteurs  recherchés;  plus  âgé,  on  en  fait 
des  cercles,  des  claies,  des  chines  pour  ruches. 
Son  fruit  est  comestible,  mais  Tarbuste  n'en  donne 
généralement  que  dans  une  exposition  ouverte, 
en  plein  soleil.  Le  noisetier  vient  bien  dans  la 
plupart  des  terrains,  qui  ne  sont  pas  trop  pauvres, 
et  prospère  mieux  dans  les  stations  fraîches  que 
dans  les  sols  secs. 

tf^piae-TlBctte  {berberis).  —  Cet  arbuste  con- 
vient à  l'établissement  de  clôtures  dans  les  ter- 


Fig.  1443.  — Épine-vinette. 

rains  sablonneux,  sablo- argileux  et  calcareux.  11 
aime  le  soleil,  mais  n'en  vient  pas  moins  à  Tombre. 
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Son  bois  sert  à  teindre  en  jaune;  ses  fruits  confits 
sont  recherchés. 

AimUc«  (acer),  —  Les  érables  ont  le  bois  dur, 
blanc,  lourd,  homogène.  Les  espèces  les  plus 
communes  et  les  plus  utiles  sont  : 


Fig.  I4U.  —  Anble  fyeomore. 

\J érable  tycomore  {acer  pseudoplatanus) j  faux- 
platane  (grand  érable). 

Vérable plane  {acer  platanotdes)^  plane  ou  plaine. 


Fig.  1445.  —  Érable  plane. 

Vérable  champêtre  (acer  campestre),  mazeralle 
(Lorraine). 

Ces  (rois  érables  ne  font  pas  de  différence  sous 
le  rapport  du  sol  et  de  l'exposition.  Ils  préfèrent 
tous  les  sols  -profonds,  divisés,  frais  et  meubles, 
sans  pourtant  rejeter  les  terrains  de  moyenne 
fertilité.  Le  plane  supporte  beaucoup  d'humidité  ; 
le  sycomore  recherche  les  sols  plus  secs,  cal- 
careux;  le  champêtre,  par  contre,  se  contente 
des  sols  argileux,  marneux.  Une  quatrième  Ya< 
riété, 

Vérable  de  Montpellier  (acer  MoMpessulanum)  a 
le  précieux  avanbge  de  venir  dans  les  sols  les 


plus  secs,  dans  les  moindres  fissures  des  rocbers. 
Les  deux  premières  variétés  sont  des  arbres 


(brestiers  et  d'aveniie  ;  les  deux  dernières  foumit- 
sent  en  outre  de  bonnes  et  belles  haies.  Ils  don- 


Fig.  1447.  —  Érable  de  Montpellier. 

nent  tous  un  bon  chaufl'age,  un  mauvais  bois  de 
charpente,  recherché  d*autre  part  par  les  ébé- 
nistes, menuisiers,  tourneurs,  armuriers,  luthieis, 
layetiers,  etc.  I/érable  champêtre  fournit  en  outre 
des  manches  d'outils,  de  fouets,  des  attelles  et  du 
bois  de  charronnage.  Les  feuilles  sont  recher- 
chées par  les  bêles  à  laine. 

Wréme  commun  (fraxinus  excelsior), —  I^  terre 
qui  convient  le  mieux  au  frêne  est  une  terre  lé- 
gère et  limoneuse,  mêlée  de  sable  et  traversée 
par  des  eaux  courantes  ;  il  aime  aussi  les  terres 
franches.  Il  se  contente  des  sols  peu  profonds, 
mais  il  vient  fort  mal  dans  les  terres J  fortes,  lé- 
gères, marécageuses  ou  sèches.  Il  réussit  surtout 
bien  dans  les  vallées  ombreuses  et  fraîches.  Son 
bois  donne  un  bon  chauffage,  mais  il  ne  convient 
pas  pour  la  charpente.  Il  est,  en  retour,  recherché 
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peur  la  menuiserie  et  rébénisterie.  Le  charron- 
nage  l'cslime  également,  surtout  pour  brancards, 
timons,  rames,  avirons,  etc.  On  en  fait  de  bons 


Fig,  1448.  —  Frêne  eommuo. 

manches  d'outils,  des  cercles  de  tonneaux.  Enfin 
ses  feuilles  constituent  un  tr(^s-bon  fourrage. 

Frêne  à  fleurs  (fraxinus  ornvs)  ou  arbre  à  la 
manne,  —  11  est  indigène  à  Tltalie  méridionale 
et  contribue  au  peuplement  des  maquis  de  la 
Corse.  Cet  arbre  aime  surtout  les  terres  argileuses, 
riches  en  humus,  et  vient  très -bien  aux  exposi- 
tions sèches.  Ses  usages  sont  les  mômes  que  ceux  de 
l'espèce  commune.  Il  donne  la  meilleure  manne, 
employée  dans  les  officines  comme  purgative. 

Hêtre  ifagus  sylvatica),  —  Le  hêtre,  fau, 
foyardy  est  trop  connu  pour  nous  y  arrêter  long- 
temps. Il  s'accommode  de  presque  toutes  les  na- 
tures de  terre;  mais  il  prospère  le  plus  dans  les 


de  craindre  les  sables  secs,  Targile  compacte  et 
les  fonds  marécageux.  Le  bois  de  hêtre  est  ap- 
prccic^omme  chauffage;  mais  il  n'est  bon  que 
pour  les  constructions  continuellement  sous  eau. 
Tous  les  métiers  travaillant  le  bois  l'emploient. 
On  en  fait  des  jantes,  des  essieux,  beaucoup  de 
pièces  d'instruments  et  d'outils  agricoles,  des  at- 
telles, selles,  bâts,  cuvelles,  sabots,  etc.  Enfin  les 
mille  et  un  objets  en  bois  qui  se  rencontrent  dans 
les  ménages.  La  faîne  donne  une  huile  bonne  à 
manger  lorsqu'elle  est  pressée  à  froid  ;  pressée  à 
chaud,  elle  sert  dans  les  arts  et  Tinduslrie. 

Blo«z  {ilex  aquifolivm).  —  Cette  plante^  qui 
devient  un  arbre  dans  les  contrées  méridionales, 
aime  les  sols  argilo-siliceux,  et  les  expositions 


1450.  —  Hoax  commnn. 


sèches  mais  ombragées.  Son  bois  est  dur,  dense 
et  homogène;  il  sert  à  différents  usages,  notam- 


Fig.  1449.  —  Hèlre  des  boit. 

terres  argilo-sablenses  constamment  fraîches  sans 
être  humides;  de  plus  il  vient  dans  les  sols  crayeux, 
tuffeux  ou  très-pierreux,  ce  qui  ne  l'empêche  pas 


Fig.  1451.  —  Marronnier  d*Inde. 

ment  pour  cannes,  manches  d'outils,  dents  d'en- 
grenages, etc.  Son  écorce  sert  à  fabriquer  la  glu- 
Le  houx  forme  de  belles  et  bonnes  haies. 
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■1er  (otsculus  hippocoitanum).  —  Arbre 
d'avenue  venant  dans  les  terres  légères,  un  peu 
fratches,  et  craignant  Thumidilé  et  la  compacité. 
Le  bois  est  mauvais  sons  tous  les  rapports;  son 
fruit  donne  de  la  fécule  et  peut  être  employé 
dans  ralimentation  du  bitail. 


iller  {oiUis  australis).  —  Cette  plante 
ligneuse,  qui  ne  devient  un  arbre  que  dani  le 


1451.  —  Mieoeooliêr  de  ProTenre. 


Midi,  OÙ  on  l'appelle  fabrecoulier^  fahre- 
guier,  réussit  bien  dans  tous  les  terrains, 
du  moment  6ù  ils  ne  sont  ni  trop  légers, 
ni  humides,  ni  marécageux.  It  vient  en 
plaine,  en  coteaux  et  sur  montagnes  peu 
élevées.  Son  bois,  qui  ressemble  à  celui  du 
frêne,  est  estimé  comme  chauffage.  11  donne 
des  avirons,  gournables  (chevilles)  de  vais- 
seaux, cercles,  échalas,  baguettes  de  fusilsi 


Le  fruit  du  micocoulier  est  comestible;  ses 
feuilles  donnent  un  bon  fourrage,  et  TéGorce  de 
ses  racines  une  couleur  jaune. 

Mèrier  blâme  {morus  alha).  —  Cet  arbre  re- 
cherche les  sols  légers,  et  craint  ceux  qui  sont 
humides  et  tenaces.  Dans  le  Nord,  il  craint  la 
gelée  pendant  sa  jeunesse,  ce  qui  n'empêche  pas 
qu'on  ne  parvienne  à  en  faire  d'excellentes  haies. 
Son  bois  est  dur,  propre  à  l'ébénisterie,  au  char- 
ronnage,àlaboissellerie,  et  donne  de  bons  échalas. 

IVerpram  (rhamnus  cathartica  ou  épine  de  cerf 
noireprun,  bois  puant).  —  C'est  un  arbrisseau  très- 
propre  à  faire  des  haies  dans  les  terrains  frais  et 
même  humides.  Son  bois,  qui  sert  aux  ébénistes,  est 
un  chauffage  médiocre.  Ses  fruits  sont  purgatifs  et 


Fiff.  1453.  —  .Vûrier  blanc. 

fourches  bî-dents  et  fri-dents  naturelles,  at- 
telles,  manches  d  outils,  et  surtout  des  manches 
de  fouet,  connus  sous  le  nom  de  bois  de  Perpignan. 


Fig.  1454.  —  Nerpnin  eathartique. 

servent,  en  pharmacie  vétérinaire,  à  la  prépara- 
tion  du  sirop  de  nerprun,  préventif  de  la  maladie 
des  chiens.  Ils  donnent  de  plus  la  couleur  connue 
sous  le  nom  de  vert  de  vessie. 

IVoyer  {juglans  regia).  —  Le  noyer  est  précieux 
pour  son  bois,  pour  son  fruit  en  nature,  pour 
l'huile  qu'on  extrait  de  sa  graine.  Les  terres  qui 
lui  conviennent  le  mieux  sont  celles  de  nature 
argilo-sableuse,  même  pierreuse,  mais  se  main- 
tenant toujours  fraîches.  Il  aime  aussi  les  terres 
profondes,  et  alors  il  vient  encore  bien  dans  les 
sables.  Son  bois  est  recherché  par  les  menuisiers, 
ébénistes,  tourneurs,  tableliers;  on  en  fait  des 
meubles^  des  crosses  de  fusil,  etc.  Les  usages  de  la 
noix  sont  connus. 

Ollvlei*  Mim¥»|^  {olea  europcea).  —  Arbre  de 
la  flore  méridionale,  recherchant  les  sols  secs,  lé- 
gers et  les  expositions  chaudes  des  pays  de  collines 
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Nous  le  signalons  ici  comme  essence  propre  à 
former  des  haies  vives.  Son  bois  est  très  dur,  com- 


{ulmus  minor),  croissent  dans  les  sols  fertiles,  frais 
ou  humides  des  vallées  ou  des  plaines  de  nos  lati- 


FtjT.  1455.— Fruit da noyer  commuo.      Fig,  1457.  —  Fleur  fe- 

mclle  du  noyer  com- 
mun. 

pacte,  lourd.  On  le  recherche  pour  la  sculpture,  la 
xylographie,  la  marqueterie,  le  tour,  etc.  Sen  fruit 


Fig.  1458.  —  Olivier  uoTage. 

donne  (comme  baie)  de  Tbuile  de  moyenne  qua- 
Uté. 


(ulmus).  —  L'orme  est  un  arbre  des 
climats  tempérés,  nullement  difficile  sur  le  choix 
du  terrain.  Il  ne  craint  que  les  sols  argileux, 
marécageux  ou  trop  arides.  L'orme  champêtre 
(tdmus  campestri9)ei  sa  variété,  l'orme  tortillard 


Fig.  1431.  —  Orme  diffus. 

tudes,  donnent  le  bois  le  plus  recherché  et  connu 
sous  le  nom  de  bois  rouge.  Celui-ci  est  élastique, 
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dur,  tenace,  résistant  à  rhumidité  des  puits,  des 
galeries  des  mines.  Le  charronnage  l'emploie 
pour  jantes  de  roues,  moyeux,  aflûts  de  canons, 
construction  de  machines,  etc.  Son  bois  laisse  à 
désirer  comme  combustible.  Il  en  est  de  mCme 
de  celui  de  l'orme  diffus  {ulmtis  e/fusn\  orme  pé- 
doncule, orme  blanc,  qui  vient  aussi  bien  sur  les 
sables  secs  que  dans  les  marécages,  que  Ton  ren- 
contre dans  la  vallée  du  Rhin  et  dont  les  produits 
sont  classés  parmi  les  bois  blancs.  Le  liber  de 
l'orme  sert  à  faire  des  cordes  grossières;  ses 
feuilles  sont  bonnes  pour  fourrage.  Les  excrois- 
sances ou  broussins,  dont  il  est  couvert,  donnent 
du  placage,  etc. 

Pe«vller  (popultis).  —  En  général,  le  bois  de 
peuplier  est  léger,  blanc,  mou  et  flexible.  Il  est  re- 


Fig,  146S.  —  Peuplier  bUne. 

cherché  pour  doublure  de  meubles,  panneaux,  etc. 
Il  y  a  plusieurs  variétés  de  peupliers  ;  elles  se  dis- 


Fig,  1463.  —  Peuplier  d'Italie. 

tinguent,  en  général,  par  leur  croissance  rapide 
et  leur  peu  d'exigence  sous  le  rapport  du  sol. 
C'est  ainsi  que  le  Peuplier  blanc  {ypreau,  populos 
alba)  vient  dans  tous  les  terrains  qui  ne  sont  pas 
trop  secs.  Le  Peuplier  d'Italie  {populus  fastigiata), 


supporte  les  terrains  inondés  (flégards)  périodi- 
quement, les  terres  humides,  mais  riches,  et  y 


Fig.  14S4.  —  Peuplier  de  Canad». 


Fig.  1468.  —  Peuplier  de  Virgiaie. 


Fig.  1466.  -  Peuplier  tremble 


prend  un  accroissement  extraordinaire,  le 
plier  du  Canada  {populus  canadensis)  se  mamiicD 
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également  dans  les  sols  secs,  lorsqu'ils  sont  pro- 
fonds. Le  Peuplùr  de  Virginie  {populus  molinifera), 


Fig,    1467.  —  PeopUer  griiard. 

ne  craint  que  les  sols  compactes.  Le  Peuplier  trem- 
ble  {populus  tremula)  se  rencontre  môme  dans  les 


Fig.  1468.  ~  Peuplier  noir. 

tourbières^  en  bon  état  de  croissance,  mais  déteste 
l'humidité.  Le  Peuplier  gritard  (/>.  canescens),  sup- 
porte par  contre  l'humidité,  mais  n'y  résiste  pas 
à  la  longue.  Enfin,  le  Peuplier  noir  {populus  nigra), 
vient  dans  les  sables  secs  et  les  terres  maigres 
humides. 

Ajoutons  que  le  peuplier  n*est  recherché 
comme  combustible  que  par  les  boulangers,  mais 
qu'il  n'est  néanmoins  pas  à  dédaigner. 

Planère  (planera  Richardii)  ou  Zelkoua, —  Cet 
arbre  d'une  croissance  rapide  a  le  port  du  charme. 
11  aime  une  terre  un  peu  fraîche,  et  vient  dans 
les  mêmes  lieux  que  l'orme.  Son  bois  est  dur,  ho- 
mogène, flexible^  et  sert  aux  mêmes  usages  que 
le  frêne. 

Plataae  {platanus  acerifolia).  —  Le  platane  est 
un  arbre  de  plaine,  demandant  un  sol  frais,  fer- 
tile et  argilo-sableuT.  Sa  croissance  est  presque 


aussi  rapide  que  celle  du  peuplier.  Son  bois  est 
lourd,  dur,  ressemblant  à  celui  du  hêtre,  qu'il 
égale  pour  le  chauffage.  Il  donne  du  bois  de  me- 


Fig.  1469.  —  PUUne  d*Oeeideat. 

nuiserie  et  d'oeuvre.  On  l'emploie  principalement 
comme  arbre  d'avenue. 

Poirier  {pyrus  communis).  —  Le  type  des  va- 
riétés de  poires  cultivées  dans  nos  jardins,  se  ren- 


Fig,  1470.  —  Poirier  sauTtge. 

contre  disséminé  dans  les  bois  de  plaines  et  do 
collinos  de  nos  latitudes.  Les  qualités  de  son  bois 
sont  connues.  Il  est  recherché  pour  la  gravure 
sur  bois,  pour  la  sculpture,  la  menuiserie,  l'ébé- 
nisterie^  le  tour,  etc.  Ses  fruits  font  la  nourriture 
de  la  fauve  et  donnent,  dans  certains  pays,  de  la 
piquette.  On  fait  des  haies  avec  cet  arbre,  et  c'est 
pour  ce  motif  qu'il  en  est  question  ici.  il  en  est  de 
même  du  pommier. 


Poi 


lier  {malus  communis),  —  Celui-ci  aime 
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une  exposition  fraîche,  et  craint  les  sols  maigres 
aussi  bien  que  ceux  qui  sont  exposés  aux  inonda- 
tions. 


Fig,  1471.  —  Pommier  MUTige. 

PrvHellIer  {prunus  spinosa) —  Cet  arbrisseau 
connu  sous  le  nom  d'Épine   noire,  Prunier  épi- 


Fig.  1471.  —  Prunellier. 

neuxj  forme  de  très-bonnes  haies  dans  les  terres 
ferliles,  fraîches,  profondes  et  calcareuses,  aux 
expositions  méridionales.  Par  ses  longues  racines, 
il  prévient  les  éboulements  et  est  par  suite  d'un 
excellent  effet  dans  les  talus  en  remblais  et  dé- 
blais. Son  bois  est  dur,  coloré  et  sert  à  la  marque- 
terie. Son  fruit  donne  i'eau-de-vie  recherchée  de 
prunelles. 

Boblnler  faux  aeacla  (robinia  pseudo-acacia). 
—  Arbre  plus  généralement  connu  sous  le  nom 
d*Acacia.  Il  vient  bleu  dans  tous  les  terrains,  ce  qui 
n*empéche  pas  qu'il  ne  donne  la  préférence  aux 
sols  légers  et  un  peu  frais.  Son  bois  est  dur,  ner- 
veux et  élastique,  mais  il  n'est  pas  durable  dans  les 
constructions.  Il  donne,  toutefois,  un  bon  bois  à 
brûler,  et  est  employé  même  comme  échalas,  tu- 
teurs,  cercles,  gournables,  poignées  d'outils  et 


surtout  rais  (rayons)   de  roues.  L'acacia  sert  i 
fixer  les  dunes,  les  terrassements,  à  coofectioo- 


Fig,  1473.  -^  Robinier  faux  Mada. 

ner  des  clôtures,  etc.  Ses  feuilles  sont  ^echc^ 
chées  par  les  animaux. 

•amie  (salix).  —  Ligneux  de  tonte  tailIe>donl 
les  variétés  nombreuses  se  rencontrent  à  toutes  Ik 


Fig,  1474.  —  Saule  mareeau. 

Stations  et  dans  tous  les  terrains.  Les  plus  iinp^^ 
tantes  pour  nous  sont  :  i»  le  Saule mareeauonfn^ 
ifaul  ou  marsauU,  qui  est  Irès-commun daj»» 
bois  et  dans  toutes  les  haies  de  rKuropejifP" 
les  Pyrénées  et  les  Alpes  jusqu*au  nord  « 
Laponie.  Il  réussit  dans  presque  toutes  lestw^ 
niéme  dans  celles  qui  sont  crayeuses,  les  carr 
abandonnées,  les  ruines,  etc.  Son  bois  est  wn^ 
rosé  ;  il  donne  de  la  menue  charpente  et ob^ 
busUble  passable.  On  l'emploie  comme  ^ew»^^ 
peuplier  pour  doublure  de  meubles,  etc.     ^ 
nit  des  manches  de  fourches,  de  '«'^^g 
fourches,  et  autres  pièces  wnablables  auxq 
on  demande  surtout  de  la  légèreté.  ^^^ 
est  employée  au  tannage  du  cmrde  ««^  ' 
feuilles  servent  à  Tahmentation  du  WW"»      j 
2*»  Le  Saule  blanc  (salix  alba)  est  «"  "J^j^ 
grandes  dimensions,  trôs-fréquenl  dans 
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parties  de  l'Europe  et  aussi  un  de^  plus  utiles  du 
genre.  Il  croit  dans  presque  toutes  les  terres, 


Fig,  U75.  —  Saale  blauc. 

mais  celles  qui  lui  conviennent  le  mieux  sont  les 
terres  lègues,  fraîches  et  humides,  particulière- 
ment les  alluvions  du  bord  des  rivières.  Il  craint 
par  contre  les  sols  compactes  et  froids.  On  le  cul- 
tive d'ordinaire  en  têtard,  et  alors  il  donne  du  bois 
à  brûler.  Toutefois  son  bois  léger,  tendre  et  blanc, 
est  préférable  à  celui  du  peuplier  et  sert  aux  mé- 
mes  usages.  Une  variété  de  ce  saule, 

$•  Le  Saule  osier  (salix  vitellina)^  osier  jaune  ou 
amariniei'^  vitellin,  est  recherché  comme  osier 


Fig,  U7<(.  —  SAule  osier. 


pour  la  vannerie  et  les  liens;  c'est  pour  cela  qu'il 
est  cultivé  dans  les  oserai  es. 

k^  Le  Saule  viminal,  {salix  viminalit),  saule  des 
vannierSf  osier  blanc ^  osier  vert  ou  franc,  est,  comme 
le  précédent,  cultivé  pour  ses  rameaux^  longs  et 
flexibles,  donnant  d'excellents  liens  et  de  la  ma- 
tière première  pour  la  vannerie.  Il  aime  les  berges 
sablonneuses  des  rivières  et  les  plages  de  l'Eu- 
rope moyenne,  mais  il  donne  de  mauvais  résul- 
tats dans  les  sols  compactes. 

5*  Le  Saule  pourpre  (salix  purpurea)^  osier  rouge; 


osier  bleu;  verdiau,  croit  sur  le  bord  des  eaux  de 
la  plaine  et  des  montagnes  peu  élevées,  dans  les 


Fig.  1477.  —  Saule  timinal. 

terres  d  alluvion  sablonneuses,  ce  qui  ne  l'empê- 
che pas  d'ôlre  peu  difQcile  sous  le  rapport  du  ter- 


Fig.  1478.  ~~  Saule  pourpre. 

rain.  Il  est  surtout  recherché  par  les  vanniers  et 
les  tonneliers,  parce  qu'il  se  fend  facilement  et 
bien  droit;  d'où  son  nom  de  Saule  fendu,  qu'on 
lui  donne  quelquefois,  mais  qui  revient  surtout  à 
une  autre  variété  : 

6^)  Le  Saule  rouge  (salix  rubra),  dit  osier  noir, 
houssine,  dont  la  culture  est  analogue  à  celle  de 
l'espèce  précédente.  Il  en  est  de  même  du  suivant* 

1^  Le  Saule  pourpre  hélice  (s,  hélix)  atteint  dans 
le  plus  court  espace  de  temps  les  plus  fortes  di- 
mensions. 

8*  Le  Saule  fragile  {salix  fragilis)^  romarin, 
queue  de  renardy  vient  dans  les  prairies  humides, 
sur  les  rives  des  rivières  et  des  lacs,  et  dans  les 
endroits  marécageux,  et  supporte  le  mieux  les 
terres  fortes  et  froides.  Il  est  très-répandu  dans 
les  oseraies,  et  lorsqu'on  l'exploite  comme  osier, 
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il  produit  des  Jets  longs,  souples  et  flexibles,  et 
D*ayant  pas  la  fragilité  qui  lui  a  valu  son  nom 


Fig,  1479.  —  S«nle  pourpre  hélix. 

et  qui  caractérise  les  rameaux  venus  tans  cul- 
ture. 

•orbler  des  ol0ele«ni(«or6iM  aucuparia)  ou  co- 
cfiène,  — 11  croit  dans  tous  les  terrains,  pourvu  qu'ils 


Fig,  1480.  —  Sorbier  dei  oiteleurs. 

ne  soient  pas  humides;  il  ne  prospère  toutefois 
que  dans  ceux  qui  sont  frais  et  légers.  11  croît  éga- 
lement dans  les  fentes  des  rochers,  sur  les  ruines, 
et  est  plus  commun  dans  les  pays  de  coteaux  que 
dans  ceux  de  plaines.  Son  bois  est  dur,  homogène 
et  très-compacte.  Il  sert  à  la  fabrication  des  outils 
de  menuiserie,  tels  que  valets,  varlopes;  on  en 
fait  des  engrenages,  cames,  vis,  écrous,  chevilles, 
manches  d'outils,  etc.,  de  sorte  que  ce  n*est  qu'ex- 
ceptionnellement qu'il  est  employé  pour  le  chauf- 
fage. Son  fruit  sert  d*appât  pour  prendre  les 
grives,  draines,  etc.,  et  sert  à  fabriquer  de  l'eau- 
de-vie.  Une  seconde  variété  moins  rustique,  le 
Sorbier  domestique  (sorbus  domesiica)  ou  cormier, 


recherche  les  plaines  et  les  vallées  abritées.  Son 
bois  est  également  de  toute  première  qualité, 


Fig.  1481.  —  Sorbier  domestiqoe. 

tandis  que  son  fruit  est  recherché  lorsqull  a  bletti 
sur  la  paille. 

Tllleal  (lilia).  —  Le  tilleul  est  un  arbre  très- 
rustique,  que  Ton  rencontre  dans  les  plaines  et 
surtout  dans  les  pays  à  collines  et  à  sol  calcaire.Il 
aime  les  terrains  frais,  réussit  encore  dans  les  ter- 
rains humides,  mais  redoute  ceux  qui  sont  secs, 
compactes  ou  marécageux.  Nous  conoaissoDs  rie 
Tilleul  des  bois  (lilia  parvifolia),  dit  aussi  TiM 
sauvage^  à  peliles  feuilles,  qu'on  renconlre  parfois 
dans  les  terrains  les  plus  ingrats,  tels  que  rocail- 
les  et  sables  quartzeux; 

2«  Le  Tilleul  de  Hollande  {lilia  gr(udifolia),i 


Fi§.  1482.  —  filleul  de  Hullande. 

grandes  feuilles,  employé  surtout  dans  les  planta- 
tions d'alignement.  . 

3»  Le  Tilleul  argenté  (lilia  argentea)  appartcnam 
à  l'Europe  méridionale,  est  recherché  par  i» 
abeilles  et  fournil  le  miel  aMèhre  de  Lilh"?"'^ 

Le  bois  du  tilleul  est  tendre,  blanc,  à  grain  nn, 
il  n'est  pas  employé  à  la  charpente,  ffl'-iis  '!  ^" 
la  menuiserie,  à  la  xylographie  et  à  l  i^m^;^ 
11  donne  un  chauffage  médiocre;  le  ^^^^  x^ 
faire  des  cordes  à  puits,  des  nattes,  des  filets,  « 


DigitizQd  by 


Google 


CHAP.  LIX.  —  DE  LA   SYLVICULTURE. 


879 


chapeaux,  des  liens,  etc.  -^  Les  feuilles  peuvent 
servir  de  fourrage. 

Troëme  {liguslrum  vulgare).  —  Cet  arbuste,  con- 
nu sous  le  nom  de  Raisin  de  chien,  bois  nain,  fré- 
sillon,  sauvillot,  forme  de  belles  haies  dans  les  ter- 
rains secs  et  pierreux  ;  il  supporte  bien  l'ombre, 
et  donne  un  bois  de  bonne  qualité.  —  Avec  les 
jeunes  pousses  on  fait  de  la  vannerie  fine  :  son 
fruit  rehausse  la  couleur  des  vins. 

TeraU  d«  flapoii  {ailantus  glandalosa),  —  Le 
vernisdu  Japon  est  un  arbre  de  grande  dimension, 


sablonneux  et  pierreux,  particulièrement  cal- 
caires, des  plaines  et  collines,  et  m6me  des  mon* 


14d3.  —  Vernit  da  Japon. 


dont  lebois blanc-jaunâtre  est  de  qualité  moyenne, 
mais  de  longue  durée.  Il  prospère  dans  les  terres 
légères,  siliceuses,  mais  il  préfère  les  sols  argilo-sa- 
bleux,  dans  lesquels  il  est  d'une  croissance  rapide  ; 
ses  feuilles  nourrissent  un  ver  à  soie  spécial. 

ARBRES  RÉSINEUX. 

ifcpleé»  ipicea  excelsa  ).  —  Cet  arbre,  que  Ton 
rencontre  aussi  sous  les  noms  de  sapin  gentil,  sapin 
rouge,  sapin  épicéa,  pesse,  serenté,  fie,  est  de  très- 
grande  dimension,  et  n*est  pas  dirécile  sous  le 
rapport  du  terrain;  du  moment  où  celui-ci  est 
frais  et  meuble,  Tépicéa  prospère,  ce  qui  n*empé- 
chc  pas  qu'il  ne  (préfère  les  sols  argileux,  mélangés 
de  pierraille  et  frais.  H  prend,  il  est  vrai,  un  fort 
accroissement  dans  les  terrains  très-gras,  riches 
en  humus,  calcaires  ou  argilo-sableux  humides, 
mais  il  y  contracte  volontiers  la  carie  rouge.  11 
vient  bien  en  plaine  et  dans  les  régions  monta- 
gneuses, entre  800  et  1,800  mètres  d'altitude  su- 
pramarine.  Son  bois  fournit  de  la  charpente,  du 
sciage,  du  charbon  de  bonne  qualité.  11  produit 
la  résine  connue  dans  le  commerce  sous  le  nom 
de  pofx  jaune  ou  de  Bourgogne,  Son  écorce  sert 
au  tannage,  là  où  le  tan  de  chêne  manque,  mais 
rend  le  cuir  cassant  et  rude. 

CSenéTrier  (juniperus  communis).  —  Le  gené- 
vrier est  un  arbrisseau  très -commun  sur  les  sols 


Fig,  1484.  —  GenéTrier  commun. 

tagnes.  Son  bois  est  compacte,  tenace  et  donne 
des  manches  d'outils,  des  cannes  indestructibles. 
Ses  baies  sont  recherchées  en  médecine  vétéri- 
naire et  servent  à  aromatiser  l'eau-de-vie  de 
seigle,  le  gin.  Enfin,  il  doit  être  placé  au  premier 
rang  pour  l'établissement  des  haies  vives. 

Mi[Taxus  baccata).  —  Cet  arbre  vient  bien  dans 
tous  les  terrains,  mais  il 
préfère  un  peu  d'humi- 
dité, de  l'ombrage  et  les 
terres  consistantes,  mé- 
langées de  marne,  et  où 
l'argile  domine.  Sa  crois- 
sance est  surtout  lente 
dans  les  terrains  secs. 
S'élevant  dans  les  mon- 
tagnes jusqu'à  une  alti- 
tude de  1,500  mètres, 
il  ne  dédaigne  pas  la 
plaine,  où  il  forme  de 
belles  haies.  Son  bois  dur 
est  très-recherché  par  l'ébénisterie,  la  sculpture, 
les  fabricants  d'instruments,  etc. 

Mélèxe  {larix  europœa).  —  Le  mélèze  appar- 
tient à  la  flore  des  Alpes  et  des  Carpathes,  et  était, 
voilà  à  peine  cent  ans,  encore  étranger  aux  forêts 
de  la  plaine.  Sa  croissance  rapide  dans  la  jeu- 
nesse et  son  port  élégant  le  firent  enfin  recher- 
cher, et  peu  de  végétaux  réunirent  en  aussi  peu 
de  temps  autant  d'amis.  La  réaction  ne  s'est 
toutefois  pas  fait  attendre,  et  il  a  été  reconnu 
qu'aucun  des  arbres  introduits  jusqu'ici  ne  s'ac- 
commodait aussi  difficilement  des  régions  plus 
tempérées  que  sa  station  naturelle.  En  effet,  sa 
croissance  s'y  ralentit  bientôt,  et,  si  dans  un  sol 
divisé,  profond  et  surtout  frais,  il  va  jusqu'à  GO- 
TO ans,  il  se  tient  a  peine  à  30-40  ans  dans  les 
terrains  argileux  et  compactes,  siliceux  et  légers 
ou  marécageux  et  trop  substantiels.  11  permet  par 
suite  de  jouir  vite,  mais  pas  longtemps.  Le  bois  de 


Fig,  1485.  —  If. 
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mélèze  fournit  un  chauffage  ordinaire.  11  donne 
du  bois  de  charpente,  de  menuiserie^  du  merrain. 


Fig,  U88.  —  Mélèze  d*Ëurope. 

des  bardeaux,  etc.  Ce  bois  est  aussi  résistant  sons 
Teau  que  le  bois  de  chêne  ;  toutefois,  ces  qualités 
ne  sont  pas  toujours  inhérentes  au  bois  cultivé 
dans  les  régions  tempérées. 

Le  mélèxe  produit  la  térébenthine  de  Venise  ; 
ses  feuilles  excrètent  une  matière  blanchâtre, 
connue  sous^e  nom  de  manne  de  Briançon,  Comme 
celle  d'épicéa,  son  écorce  donne  un  tan  recher- 
ché là  où  le  chêne  n*est  pas  connu. 

Pias.  —  Pin  (TAlep  (pinus  halepensis).'^Lepin 
blanc,  pin  de  Jérusalem,  appartient  à  la  région  mé- 


Fig.  1487.  ~  Pin  d*Alep. 

diterranéenne.  Il  vient  dans  les  sols  très- médio- 
cres, plutôt  calcaires  que  siliceux,  sur  des  rochers 
enlièrement  nus,  à  l'exposition  du  plein  midi. 
Son  bois  dur,  résistant,  est  employé  en  char- 
pente, en  mcnuisene,  etc.  11  donne  de  la  résine. 


dont  on  fabrique  de  la  térébenthine,  du  brai,  du 
goudron,  etc. 

Pin  cembro  (pinus  cembro).  —  Ce  pin,  originaire 
des  mêmes  régions  que  le  mélèze,  où  il  tU  plus 
hauLque  celui-ci,  est  connu  sous  le  nom  de  hmou, 
couvty  ceinbrot,  atimery  tinter,  etc.;  il  préfère  les 
sols  un  peu  substantiels,  frais,  profonds  et  dlTÎsés, 
légèrement  humides ,  mais  non  pierreux  ou  cal- 
careux.  La  croissance  du  cembro  est  très-lenle; 
son  bois  est  employé  daas  les  constroctions,  la 
sculpture,  et  c'est  avec  cette  essence  que  les  mon- 
tagnards tyroliens  fabriquent  des  jouets  et  autres 
produits  similaires.  La  menuiserie  en  fait  des 
meubles  recherchés,  parce  qu'ils  chassent  les 
mites  et  autres  insectes.  Comme  combustible,  îl 
n'est  pas  à  rejeter,  quoiqu'il  donne  beaucoup  de 
fumée,  lorsqu'il  provient  de  peuplements  de  U 
plaine.  Le  fruit  est  une  amande  douce,  très-re- 
cherchée par  ceux  qui  ne  rebutent  pas  le  goût 
térébenthineux  qu'elle  exhale.  A  l'automne,  on  la 
rencontre  même  sur  les  marchés  de  Munich, 
d'Augsbourjg,  etc. 

Pin  laricio  Ipinus  laricio). —  Sous  ce  nom,  nous 
comprenons  le  pin  de  Corse  ou  de  Calabre,  le  pin 
noir  d'Autriche  ou  de  Romanie,  qui  ne  se  distin- 
guent entre  eux  que  par  leur  port  différent,  à 
partir  de  l'âge  adulte. 

Le  pin  de  Corse  se  trouve  en  Corse  et  en  Ca- 
lahre,  où  il  prospère  dans  les  graviers  argileux  et 


-  Fig.  1488.  —  Pin  de  Cone. 

les  terres  grasses,  provenant  de  la  décompositioo 
des  roches  granitiques.  Son  bois  donne  un  bon 
chauffage.  On  l'emploie  dans  les  constructions 
navales,  la  menuiserie,  la  sculpture,  etc.  On  pour- 
rait probablement  en  extraire  de  la  résine  et  au- 
tres produits  analogues. 

Le  pin  d'Autriche  croît  dans  les  régions  monta- 
gneuses de  la  Carinthie,  de  la  Styrie,  de  la  Dal- 
matie,  etc.,  où  il  affectionne  les  sols  légers, secs, 
pierreux  et  calcaires.  Son  principal  mérite  ré- 
side dans  sa  facilité  de  ci*oUre  sur  les  terrains  les 
plus  stériles,  les  rochers  nus  des  montagnes  cal- 
careuses  dolomitiques.  En  retour,  il  souffre  dans 
les  sols  argileux  et  humides.  Son  bois  est  recher- 
ché pour  le  chauffage  à  Tergal  du  hêtre.  Ce  pin 
donne  également  un  bon  bois  d*œuvre.  On  en  ex. 
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Irait  une  résine  abondante.  Ses  aiguilles  nom- 
breuses fournissent  une  litii^re  recherchée,  et 
améliorent  le  si»l  où  cet  arbre  croît. 

Pin  du  lufd  Wtymouth  {pinu$  slrobw ).  —  Cet 
arbre  d'Améiîque  croit  en  plaine  et  sur  les  col- 


Fig.  1489.  —  Pin  de  lord  Weymoulh. 

Unes  des  régions  froides  de  la  zone  tempérée.  Il 
aime  les  terrains  légèrement  humides,  profonds 
et  substantiels,  et  se  plalt  encore  le  long  des  cours 
d'eau  et  dans  les  sols  tourbeux  et  marécageux  as- 
sainis. Le  pin  du  Lord  est  d'une' croissance  rapide, 
et  donne  du  bois  ressemblante  celui  du  peuplier. 
Il  parait  que  dans  sa  patrie  ce  produit  est  meil- 
leur et  est  employé  dans  les  diverses  construc- 
tions, tandis  qu  en  Europe  on  en  fait  surtout  des 
échelles  légères  et  des  pièces  de  charpente  à 
l'abri  des  variations  de  la  température. 

Pin  maritime  (pinw  pinaster);  aussi  pin  des  Lan- 
des,  pin  du  Maine,  pin  à  crochets,  pin  de  Bordeaux. 


Fig.  1490.  —  Pin  maritime. 

—  Cet  arbre  est  commun  dans  les  landes  de 
rOuest,  en  Provence,  en  Languedoc,  en  Corse,  etc. 
Il  recherche  particulièrement  les  sols  légers,  si- 
liceux, du  moment  qu*ils  sont  profonds.  Sa  crois- 
sance est  rapide,  dans  les  sols  et  les  climats  qui 


lui  conviennent.  Il  donne  un  bois  de  moyenne 
qualité,  propre  au  feu  et  aux  constructions.  On  en 
fuitdesécbaliis,  des  pilotis,  des  sciages;  il  est  recher- 
ché par  les  luyeliers.  On  extrait  du  pin  maritime 
de  la  résine»  donl  on  fabrique  de  l'essence  de  té- 
rébenthine, de  la  poix- résine,  de  la  poix  noire,  etc. 
Pin  pinier  ijnnus  pinea)  désigné  aussi  sous  les 
noms  de  pignon,  pin  parasol,  pin  de  pierre,  pin 
franc,  pin  cuttivé,  —  Il  est  disséminé  dans  la  région 


Fig.  1491.  —  Pin  pinier. 

méditerranéenne  et  vient  bien  jusque  sous  la 
latitude  de  Paris.  Il  demande  un  sol  poreux, pro- 
fond et  frais.  Son  bois  est  léger,  souple,  réôislant. 
On  en  fait  des  charpentes,  des  sortiments  de  ma- 
rine, etc.  C'est  un  cumbustible  médiocre.  Son 
fruit,  le  pignon,  est  recherché. 

Pin  sylvestre  {pinus  sylvestris).  —  Cet  arbre  est 
très-répandu;  on  le  connaît  sous  les  noms  de  sapin 


1491.  —  Pin  sylvestre. 


sauvage,  pin  du  Nord,  de  Haguenau,  de  Riga,  de 
Genève,  d'Ecosse,  etc.,  qu'on  attribue  à  des  varia- 
tions provoquées  par  le  climat,  le  terrain  et  l'ex- 
positiun.  Le  sylvestre  vient  en  plaine  et  en  mon- 
tagne,  quoique  dans  ces  deraiërcs  localités  il 
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souffre  da  giyre  et  des  frimas.  Il  réclame  un  sol 
profond,  léger  et  siliceux  ;  il  vient  encore  bien 
dans  les  sables  des  dunes,  mais  les  terrains  com- 
pactes et  calcaires  ne  lui  conviennent  pas.  Son  bois 
est  en  général  bon,  mais  sa  qualité  est  subordon- 
née à  rage  et  à  la  station.  Il  convient  pour  le 
foyer;  il  est  recherché  pour  les  constructions  na- 
vales et  civiles;  il  donne  dos  sciages  excellents, 
fournit  des  poteaux,  des  bois  propres  à  la  fenie. 
On  extrait  de  la  résine  du  tronc,  du  goudron  des 
souches,  de  la  laine  végélalc  des  aiguilles.  L'é- 
corcc  renferme  de  la  fécule  dont  on  fait  du  pain 
dans  les  années  de  disette. 

Pin  à  crofhets  {pinus  uncinala).  —  Cet  arbre, 
qu'on  nomme  aussi  suffin,  pinerin,  torche-pin, 
croit  dans  les  climats  froids  et  sur  les  plus  hautes 
montagnes.  11  vient  dans  tous  les  terrains,  même 
sur  les  rochers. Son  acôroissement  est  très-lent, 
surtout  dans  les  sols  qui  ne  sont  pas  légers  et 
frais.  Son  bois  est  doux  et  homogène,  donne  un 
bon  chauffage  et  peut  être  employé  dans  les  con- 
structions et  l'industrie,  parce  qu'il  est  d'une 
fente  et  d'un  travail  faciles. 

Une  variété  de  ce  résineux  est  le  : 

Pin  chétif  (pinus  pumilio),  mugkOy  etc.,  dont  les 
branches  rampantes  et  entrelacées  atteignent 
quelquefois  10  à  15  mètres  de  long.  Il  vient  le  plus 
souvent  dans  les  tourbières  et  les  marais  des 
hautes  montagnes  qu*il  permet  ainsi  de  maintenir 
boisées.  Son  bois  est  un  bon  combustible, mais  ses 
dimensions  permettent  tout  au  plus  d'en  fabri- 
quer des  meubles  rustiques.  Au  surplus,  la  pro- 
priété de  ses  branches  de  s'entrelacer  et  de  former 
ainsi  des  fourrés  inextricables,  le  rend  dans 
certaines  occasions  propre  à  la  fixation  des  dunes 
et  des  sables  mouvants. 

Sapin  {abfes  pectinala)y  sapin  argenté,  blanc,  à 
feuille  iTify  des  Vosges,  de  Normandie,  commun,  — 


Fig.  1493.  — Sapin  commun. 

Arbre  propre  aux  contrées  montagneuses  de  l'Eu- 
rope centrale.  Le  sapin  demande  un  terrain  un 
peu  profond,  frais,  gras  et  granitique.  Il  n'est  au 
surplus  pus  délicat  et  s'accommode  volontiers  de 
toute  espèce  de  terrain,  sauf  des  sols  marécageux 


ou  aquatiques  et  des  sables  très-légers.  Soa  bois 
est  recherché  pour  les  constructions  civiles;  on 
en  fait  des  planches,  des  douves,  des  cercles  pour 
la  boissellerie,  des  bardeaux,  etc.  Il  donne  un 
chauffage  moyen.  On  en  extrait  de  la  résioe, 
d'où  l'on  relire  la  térébenthine  de  Strasbourg. 

flaplaette  blanche  (picea  alba).  —  Cet  arbre, 
qui  est  d'une  croissance  rapide  lorsqu'il  est  placé 
dans  un  bon  fonds,  donne  un  bois  blanchâtre, 
élastique  et  léger,  très-recherché  pour  les  con- 
structions navales,  notamment  pour  faire  des 
vergues  de  navire  ;  on  en  débite  aussi  des  planches 
pour  l'exportation.  Son  principal  mérite  pour 
nous  réside  toutefois  dans  la  circonstance  qu'il 
form%  de  bons  abris  dans  les  expositions  balayées 
par  les  vents  de  la  mer,  sous  l'influeDce  des- 
quels la  plupart  des  autres  arbres  souffrent. 

Tlmla  {Ihuia  occidentalis).  —  Arbre  d'Amé- 
rique, recherché  pour  abri^  et  haies.  Il  Tient 
bien  dans  les  terres  franches  et  fraîches,  et  ne 
craint  pas  les  sols  humides  et  marécageux,  lors- 
qu'ils sont  riches  en  humus.  Sa  croissance  est 
lente  dans  les  terrains  secs ,  et  alors  son  bois  est 
excellent  pour  le  tour  et  d'une  durée  illimitée, 
d'où  lui  vient  son  nom  d'arbre  de  vie. 

ARBORICULTURE  FORESTIÈRE. 

CSénéralItés.  —  L'arboriculture  forestière  in- 
dique les  moyens  dont  la  science  et  l'art  dispo- 
sent pour  boiser  les  terrains  vagues  ou  incultes, 
pour  repeupler  les  clairières  ou  les  vides  dans  les 
peuplements  naturels,  et  enfin  pour  modifier  les 
essences  des  bois  existants,  afin  de  les  rendre  plus 
productifs  et  plus  parfaits.  Les  gens  du  métier  la 
nomment  culture  artificielle. 

Le  repeuplement  artificiel  a  lieu  de  différentes 
manières:  ou  bien  on  élève  les  plants  nécessaires 
sur  l'espace  môme  à  boiser,  ou  bien  on  les  extrait 
des  lieux  où  ils  se  trouvent,  pour  les  faire  senir  i 
l'usage  dont  il  s'agit.  Dans  le  premier  cas,  on  pro- 
cède par  semis;  dans  le  second,  par  plantation, 

La  plantation  peut  se  faire  avec  des  plantes 
entières  ou  bien  à  l'aide  de  tronçons  de  jeunes 
branches,  de  racines,  par  bouture.  Celle-ci  dé- 
passe-t-elle  i  mèlre  de  hauteur,  alors  nous  avons 
affaire  à  la  bouture  en  plançon.  Mais  il  arrive  que 
ces  racines  et  ces  branches  sont  couchées  en 
terre,  ou  y  restent  sans  être  complètement  déta- 
chées de  Tarbre,  qui  les  nourrit  jusqu'à  enraci- 
nement complet.  C'est  ce  qu'on  nomme  marcode. 

Le  repeuplement  artificiel  est  très-souvent  pré- 
cédé de  travaux  préparatoires  indispensables,  no- 
tamment de  l'assainissement  du  sol,  de  sa  fixation 
par  des  travaux  d'art,  etc.,  qui  sont  communs  à 
toutes  les  méthodes  de  culture  forestière.  Nous 
allons  donc  en  traiter  ici. 

Fixation  des  nables  mouvants  (dunes).  — 
Le  sable  mouvant  est  composé  de  grains  très-fins, 
ressemblant  même  à  la  poussière  ;  il  manque 
de  cohésion,  par  suite  de  labsence  complète 
d'argile.  Il  se  trouve  déposé  sur  les  rivages  de 
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la  mer,  où  il  forme  des  collines  et  des  monti- 
cules, connus  sous  le  nom  de  Dunes.  Ce  manque 
de  cohésion,  Joint  à  l'absence  de  toute  végétation, 
fait  que  ces  sables  sont  irès-mobiles;  mais  Thumi- 
dité  de  la  température  ambiante,  et  celle  retenue 
dans  le  sol,  les  empêchent  d'être  stériles.  Si  les 
dunes  ne  preduiscnt  rien,  ou  si  elles  sont  difficiles 
à  cultiver,  c'est  que  l'action  impétueuse  des  vents 
de  mer  les  agite,  les  pousse,  les  tourmente,  et 
leur  donne  le  caractère  envahissant  qui  est  une 
menace  permanente  pour  les  cultures  voisines* 
Moins  les  vents  ont  d'action  sur  elles,  plus  faciles 
elles  sont  à  fixer.  Aussi,  les  travaux  nécessaires 
pour  y  parvenir  diffèrent -ils  suivant  qu^on  a  af- 
faire aux  dunes  de  la  plage  ou  aux  dunes  de  Tin- 
térieur.  Voici  d'ailleurs  comment  on  procède  :  On 
commence  par  fixer  les  sables  de. la  plage,  du 
côté  où  les  vents  régnants  (d'ordinaire  ceux  d'est 
ou  d  ouest)  soufflent.  On  passe  ensuite  aux  en- 
droits d'où  Tensablemcnt  s'étend,  soit  des  som- 
mets et  des  rampes  des  dunes  le  plus  directement 
exposés  à  la  fureur  des  vents  dominants.   En 
môme  temps  on  cherche  à  conserver  la  surface 
aussi  unie  que  possible,  parce  que  c'est  précisé- 
ment des  cavités  qui  se  trouvent  aux  pieds  des 
dunes  que  part  le  plus  de  snble  mouvant.  Le 
meilleur  moyen  pour  y  parvenir  consiste  à  dé- 
fendre la  circulation  des  bestiaux  et  des  voitures 
dans  les  travaux  exécutés  et  en  aval  de  ceux-ci. 
Les  moyens  de  fixation  consistent  d'abord  en 
palissades  continues  qui  sont  établies  soit  avec  des 
planches,  soit  avec  des  clayonnages.  Les  palissa- 
des de  la  première  espèce  se  composent  de  plan- 
ches, chons,  ou  doses  de  pins  de  l^jôO.de  lon- 
gueur, de  O^jOS  d'épaisseur  et  de  0"»,13  à  O^^ÎS 
de  largeur,  espacées  entre  ellesde  O^jOS.  Ces  plan- 
ches sont  enfoncées  à  O'^jÔO  de  profondeur  et  en- 
suite affermies  avec  du  sable.  Ces  palissades  for- 
ment le  premier  obstacle  à  Venvahissement  des 
sables  de  la  plage.  Plus  en  arrière,  sur  le  haut 
des  dunes,  le  long   des  rampes,   viennent  les 
clayonnages  de  \  mètre  à  i'^fôO  de  hauteur,  éta- 
blis avec  du  bois,  des  roseaux  et  môme  de  la  paille. 
Ces  clayonnages  sont  fixés  au  sol  à  l'aide  de  po- 
teaux en  vieux  bois  de  chêne,  de  pin  ou  de  peu- 
plier vert,  ayant  0",06  à  0»,i2  d'épaisseur  et  es- 
pacés entre  eux  de  I  mètre  à  t ",30.  Quoiqu'ils 
soient  enfoncés  dans  le  sol  à  ^'"joO  de  profondeur, 
ils  n'en  sont  pas  moins  munis  d'arcs-boulants 
placés  une  fois  à  droite,  Tautre  fois  à  gauche  du 
clayonnage.  On  tresse  entre  ces  poteaux  des  bran- 
chages, du  genêt,  etc.,  de  telle  sorte  que,  tout  en 
brisant  l'action  du  vent,  ils  n'empOchent  pas  les 
sables  de  les  traverser.  On  dirige  ces  palissades  de 
manière  à  ce  qu'elles  donnent  un  abri  contre  les 
vents  dominants,  le  plus  souvent  dans  la  direction 
du  sud  au  nord;  mais  ceci  n'empêche  pas  d'en 
faire  rentrer  les  extrémités  en  fer  de  cheval,  afin 
de  briser  en  même  temps  l'action  des  vents  du 
nord-est,  nord-ouest  et  est.  L'espace  à  laisser  en- 
tre ces  palissades  dépend  de  la  conformai  ion  du 
terrain  ;  plus  la  surface  du  sol  est  accidentée,  plus 
le  sable  est  mobile  et  fin,  moins  la  palissade  a 
d'élévation,  pTus  on  devra  rapprocher  les  palissa- 
des. 
Un  second  moyen  de  fixation  du  sable  est  de 


recouvrir  l'espace  entre  les  palissades  avec  des 
branchages  de  pins  et  d'autres  arbustes.  Cette 
couverture  n'est  toutefois  nécessaire  que  là  où  il 
sagit  de  semer  le  pin  sylvestre  ou  maritime,  avant 
la  croissance  des  herbes  qui  viennent  naturelle- 
ment à  l'abri  des  palissades.  On  l'exécute  en  tour- 
nant les  gros  bouts  des  branchages  contre  la  di- 
rection des  vents  régnants,  et  dans  les  pentes  ra- 
pides les  extrémités  vers  le  bas.  Le  long  des  côtes 
de  la  Baltique,  on  couvre  aussi  avec  le  fucus  no- 
dosus  rejeté  par  les  eaux  de  la  mer,  et  on  rem- 
place les  palissades  par  des  mottes  de  gazons, , 
étendues  sur  le  sol.  Ces  mottes  sont  extraites  des 
tourbières,  posées  à  plat  sur  le  sable  et  foulées 
avec  le  pied.  On  les  dispose  d'ordinaire  en  cadre, 
de  sorte  que  le  teiTain  est  partagé  en  carrés  de 
O^jÔO  à  2  mètres  de  superficie,  au  milieu  des- 
quels on  pose  une  motte  de  0"»,30  carrés.  Plus  on  doit 
couvrir,  moins  on  donne  de  contenance  àces  carrés. 
Dans  des  situations  très-exposées,  on  recouvre 
même  le  sol  complètement.  Cette  dernière  mé- 
thode quidonnedans  certains  cas  de  meilleurs  ré- 
sultats et  ne  coûte  pas  aussi  cher  que  la  construction 
des  palissades,  présuppose  lesgazonsàune  distance 
peu  éloignée,  car  pour  couvrir  un  hectare,  il  faut 
de  50  à  80  voilures  à  deux  chevaux  de  mottes.  La 
construction  des  clayonnages  réclame  par  contre 
50  voilures,  et  les  branchages  pour  la  couverture 
de  lieux  abrités  24  à  30,  dans  les  lieux  exposés,  120 
à  160  charges  à  deux  colliers. 

Derrière  les  premières  palissades,  et  sur  une 
zone  d'environ  300  mètres  de  largeur,  où  la  vé- 
gétation ligneuse  est  détruite  par  les  émanations 
salines  de  la  mer,  on  doit  se  borner  à  fixer  la 
surface  en  y  plantant  ou  semant  des  végétaux 
herbacés,  croissant  d'ordinaire  à  l'étal  spontané 
dans  les  sables,  dès  qu'ils  sont  quelque  peu  sta- 
bles, notamment  le  gourbet  {ulymus  arenarius) 
et  le  roseau  des  sables  {arundo  arenaria).  Celte 
plantation  a  lieu  soit  par  semis  à  la  volée  à  rai- 
son de  5  kilogrammes  de  graine  à  l'hectare,  soit 
par  tronçons  enracinés.  Ces  derniers  sont  extraits 
des  leltes  (vallons  fertiles  entre  les  dunes),  et  in- 
troduits dans  des  trous  de  0™,25  à  0",30  de  pro- 
fondeur, distants  de  0",oO,  disposés  en  quincon- 
ces. Ou  bien  on  les  sème  et  les  plante  en  lignes 
non  interrompues,  parallèles  aux  palissades.  Avec 
cette  dernière  disposition,  on  obtient  des  encein- 
tes de  défense,  qui  continuent  à  croître  avec  les 
dunes  et  atteignent  une  grande  hauteur.  On  ne 
doit  jamais  négliger  de  remplacer  les  planls  dé- 
périssants ou  morts.  Dans  les  zones  plus  éloignées 
du  hord  de  la  mer,  on  associe  à  ces  graminées  des 
planls  forestiers  dont  le  fort  enracinement  brave 
mieux  les  efl'orts  des  vents.  En  première  ligne 
vient  le  saule  des  sables  {salix  areîiaria).  Dans  les 
sables  fixés,  suivent  l'argousier,  l'ajonc,  le  cara- 
gana,  etc. 

A  côié  de  ces  essences,  on  a  recommandé  les 
peupliers,  le  bouleau ,  le  robinier  faux-acacia, 
le  vernis  du  Japon,  le  rhus,  typbina,  etc.;  mais 
aucune  d'elles  n'améliore  le  sol  aride  des  dunes 
et  ne  donne  des  produits  aussi  certains  que  le  pin 
sylvestre  dans  les  dunes  du  Nord,  et  le  pin  ma- 
ritime dans  les  dunes  du  Sud  et  de  l'Ouest. 

La  fixation  définitive  des  dunes  a  lieu  de  deux 
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manières  :  par  semis  et  à  Taide  de  plantations, 
toujours  dcrrii^re  les  abris  que  nous  venons  de 
décrire.  Le  semis  est  fait  du  f  octobre  au  30 
avril,  el  a  lieu  en  mélange.  C'est  ainsi  qu'on  sème 
par  hectare  : 

Graine  de  pin  maritime 18  kil.  de  pin  aylTettre.    1 5 

—      de  ftenèt 6  —  6 

•      de  gourbet 4  — •  4 

Ces  graines  sont  semées  à  la  volée  et  en  lignes. 
On  recouvre  immédiatement  avec  des  branches 
couchéesà  plat  sur  le  sol,  et  qu'on  ancre  avec  du 
subie  jc(é  Â  la  pelle  de  place  en  place.  Ces  bran- 
ches sont  orientées  comme  nous  Tavons  dit  plus 
haut. 

Les  dunes  de  l'ouest  et  du  sud  ont  été  jusqu*ici 
presque  exclusivt*nient  fixées  à  l'aide  du  semis  de 
p  nsuiaritiuies.Dansle  nord,  on  préfère  les  plan  ta- 
lions de  pins  sylvestres.  Ces  plantations,  qui  sont 
moins  coûteuses  que  les  semis»  réussissent ,  en 
outre^  plus  régulièrement.  La  plantation  s'exé- 
cute avec  des  brins  à  longs  pivots  et  même  encore 
avec  des  mottes.  (Voir  ci-après  :  Plantation  à  la 
Pfeil.) 

Dans  le  premier  cas,  les  plants  sont  âgés  de  un  à 
deux  ans;  dans  le  second,  de  quatre  à  six  ans.  On 
espace  tout  au  plus  à  1  mètre  dans  tous  les  sens; 
on  plante  aussi  en  allées  lièsserrécs  dans  les  li- 
gnes, qui  sont  orientées  en  travers  des  vents  ré- 
gnants. On  plante  avant  la  couverture  du  sol,  avec 
des  branches  ou  des  mottes,  ou  l'année  d'après, 
mais  toujours  au  premier  printemps  ou  à  l'au- 
tomne. 

AMal«lMeaft«at.  —  L'éloignement  des  eaux 
nuisibles  à  la  végétation  demande  une  étude  ap- 
profondie du  solel  desexigences  des  ligneuxA  cul- 
tiver. C'est  ainsi  qu'il  y  a  des  terrains,  par  exemple 
les  tourbières,  qui  par  un  assèchement  complet 
deviennent  improductifs.  C'est  ainsi  aussi  qu'un 
sol  trop  humide  pour  le  chêne,  le  pin  sylvestre  el 
le  mélèze,  ne  Test  pas  pour  l'orme  et  le  frêne,  et 
devient  trop  sec  pour  l'aulne  et  les  saules.  Cette 
dernière  circonstance  permet,  au  surplus,  de  re- 
cnuHr  aux  essences  de  cette  dernière  catégorie,  là 
où  l'assainissement  deviendrait  impossible,  ou 
occasion ncniit  des  dépenses  hors  de  proportion 
avec  le  résultat  final. 

L'assaini^sement  des  terrains  humides  a  lieu  à 
l'aide  de  fossés  à  ciel  ouvert,  parce  que  les  racines 
des  arbres  s'introduisent  trop  facilement  dans  les 
drains  couverts.  Ces  fossés  dolvcnl  avoir  une  pente 
uniforme,  afin  d'éviter  leur  envasement  el  leur 
détérioration.  Les  mêmes  raisons  réclament  aussi 
leur  projection  dans  une  même  direction  horizon- 
tale. 

Les  talus  des  fossés  ne  sont  perpendiculaires 
que  dans  les  terrains  tourbeux  et  à  une  faible  pro- 
fondeur, soit  exceptionnellement.  En  général,  ils 
doivent  être  plus  ou  moins  inclinés.  Dans  les  ter- 
res fortes,  cette  in(-linai>on  est  de  35  à  45<>;  dans 
les  terres  argileuses,  de  45  à  50®  ;  dans  les  terres  sa- 
blonneuses, cette  inclinaison  doit  encore  être  plus 
forte.  La  quantité  d'eau  A  débiter  in  Que  égale- 
ment sur  le  degré  de  déclivité, attendu  queplusle 
Volume  de  liquide  est  puissant,  plus  les  bords  des 


tranchées  doivent  s'éloigner  de  laperpeadleobire. 

1^  largeur  et  la  profondeur  des  fossés  se  déter- 
minent d'après  le  volume  d'eauàévacoeietd 
pente  du  fond;  plus  cette  dernière  est  forte, pb 
l'eau  s'écoule  vite,  et  moindres  peuvent  être  ks 
dimensions  des  fossés,  cl  vice  vena. 

La  pente  des  fossés  doit  être  suffisante  p» 
vaincre  les  résistances  qui  s'opposent  au  mam- 
ment  de  l'eau,  et  pour  permettre  à  celle-ci  décol- 
ler avec  une  rapidité  convenable.  La  silaatin  à 
terrain  donne  d'ailleurs  des  indications  prte 
à  ce  sujet,  car  c'est  de  cette  pente  que  dépend  h 
possibilité  de  Topération.  Aussi  est-il  de  règk 
générale  que  là  où  la  pente  le  permetyilj  asTih 
tage  d'évacuer  les  eaux  stagnantes,  parce  qoek 
terrain  occupé  par  les  fossés  n'est  pas  perdapofi; 
la  production. 

La  direction  à  donner  aux  fossés  dépend  d» 
seulement  de  la  situation  du  terrain,  maiteocoit 
du  régime  des  eaux  et  de  leur  provenaDre-Aini 
qu'on  ne  l'ignore  pas,  Thumidité  des  temioso^ 
tivés  provient  des  sources,  des  eaux  de  roDd,fv 
s'élèvent  du  sous-sol  vers  la  surface,  l/booi^diié 
qui  se  montre  dans  les  marécages,  les  (ooim^ 
les  bas  fonds,  doit  d'ordinaire  son  origine ib 
première  de  ces  causes.  EWe  provient  eooorc  ^ 
Taccumuiationdes  eaux  météorologiques  daosde 
couches  ou  sur  des  couches  compactes,  imper- 
méables. Elles  viennent  alors  le  pins  sooreniî 
jour  dans  les  terrains  élevés,  à  certaines  époque 
de  l'année,  notamment  dans  les  saisons  plor'»' 
ses,  pendant  et  après  l'hiver. 

Dans  l'un,  comme  dans  l'autre  cas,  les  fo»^ 
dessèchement  doivent,  pour  autant  que  posi»» 
ôtreétablisdcmanièreàprendrereauàsoooripue 

et  àla  conduire  au  dehors.  Par  suite  dece  pfioà^ 
les  terrains  plats,  les  tourbières  par  exempleiï'fjjl 
entourée»  d'un  fossé  de  circonvallation(A?l*'' 
empêchant  l'eau  du  dehors 
de  s'y  rendre.  L'humidité 
de  la  superficie  sera  en- 
suite conduite  par  les  fos- 
sés secondaires  (t)  dans 
les  drains  collecteurs  (2). 
Le  terrain  à  assainir  est-il 
par  contre  dans  un  bas- 
fond  entouré  de  parties 
plus  élevées  (yî<7.  I4t)5),  le 
drain  collecteur  sera  tracé 
duns  le  fond  du  tlialweg 
et  les  fossés  d'assèche- 
ment (2)  sillonneront  la 
superficie  à  assainir  el 
dévertieront  leur  eau  dans 
le  premier,  avec  lequel 
ils  formeront  un  angle  de 
4o*.  L'ea  u  vient-elle  à  jour 
par  suite  de  l'infiltration 
à  travers  les  couches  su-  ^  ...^  ^ 

périeures  du  terrain  plus  élevé,  on  ^*^  ^ 
fossé  de  cein ture  {fig.  i  496),  qui  évacuera  son 

à j~ i«  t X '..^s--!    /o\    t'nfio  .  W'^.. 


de  toorW^** 


tenu  dans  le  fossé  principal  (2)»  KdIIo» 


n'y  aura  pas  moyen  d'établir  des 


(uaéséi^^ 


u  y  aura  pas  moyen  a  eianur  uc«  —  ^^ 
charge,  on  cherchera  à  se  <Jé^^'*^^',xg,e  a»- 
surabondantes  par  des  puits  perdus,  sy^^'  ^^  j^ 
quel  on  a  dans  les  derniers  l^i^^P^ 
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fig.  1495. 


—  Asiainissemeat  d*un 
bafr>roud. 


noD^  de  drainage  par  perforation.   Si  l'épais- 
8cur  de  la  couche  imperi^éable  ne  pennellait 

pas  de  recourir  à 
ce  moyen ,  il  res- 
terait encore  la 
confection  de  fos- 
sés sur  toute  la 
surface  du  terrain 
à  boiser.  La  terre 
extraite  de  ces  fos- 
sés serait  rejetée 
sur  les  espaces 
vides  et  l'on  y  pla- 
cerait l'essence 
cboibie  ffig.  1497). 
L'espacement  des 
fossés  entre  eux 
doit  ôire  fixé  d'a- 
près la  quantité 
d'eau  surabondante.  Toutefois,  plus  ceux-ci  se- 
ront profonds 9  moins  il  en  faudra. 

Inrifratlom,  Colmat^re.  —  L'irrigation  a 
été  essayée  en  forêt  et  a  donné ,  outre  une  crois- 
sance plus  rapide,  une 
augmentation  de  pro- 
duits. Dans  les  terrains 
secs,  on  fera  donc  bien 
de  l'employer  lorsque 
l'ofcasion  se  présentera 
de  le  faire  sans  trop  de 
frais.  Il  en  est  de  même 
du  colmatage.  En  dé- 
versant des  eaux  riches 
en  calcaire  sur  les 
tourbières  assainies,  on 
est  parvenu  à  en  reti- 
rer un  rendement  ré- 
munérateur. Ces  opérations  étant  plus  spéciale- 
ment du  domaine  agricole,  nous  devons  y  ren- 
voyer. 

Béromeeneat.  —  Les  végétaux  ligneux  déve- 
loppant des  racines  proportionnées  à  leur  tronc, 
il  s'ensuit  que  plus  un  sol  est  profond,  plus  les 
arbres  gagnent  en  sortiments  utiles.  Dans  la  plu- 
part des  cas,  les  racines  parviennent  sans  le  se- 
cours de  personne,  par  leur  propre  force,  à  la 
profondeur  qu'elles  recherchent.  Toutefois,  il  se 
présente  des  circonstances  où  cela  ne  peut  pas 
être  et  où  il  n'y  a  pas  moyen  d'y  remédier.  C'est 


Fig,   1496.  —  AsMinissement 
de  terraiii/iehe  en  sources. 


Fiy,  1497.  —  Plautativn  dans  la  terre  humide, 

lorsque  les  obstacles  à  vaincre  occasionnent  des 
dépenses  hors  de  proportion  avec  le  profit  à  en 
retirer.  Celte  considération  n'est  heureusement 
pas  applicable  dans  tous  les  cas,  et  nous  connais- 
sons des  cultures  de  tous  les  Ages,  dont  l'avenir 


a  été  assuré  par  un  défoncement  du  sous-sol. 
Nous  voulons  parler  des  landes  sablonneuses  et 
des  dunes,  dans  lesquelles  on  rencontre,  à  une 
profondeur  plus  ou  moins  grande,  une  couche 
continue,  de  puissances  diverses,  ayant  nom  de 
tuf  ferrugineux,  et  plus  connue  sous  celui  d'alios. 
Dans  les  marnes  irisées,  on  rencontre  des  lianes 
dolomileux  dans  des  conditions  identiques.  Loi's* 
qu'on  voudra  cultiver  ces  terres,  il  sera  de  toute 
nécessité*  de  détruire  la  continuité  de  ces  cou- 
ches. A  celte  fin,  on  les  attaquera  avec  la  charrue 
sous-sol,  eu  bien  avec  le  pic.  Dans  le  premier 
cas,  on  détruira  Talips  dans  le  fond  des  lignes  où 
l'on  voudra  cultiver  des  plantes;  dans  le  second, 
on  fera  le  trou  où  Ton  se  propose  de  planter  à 
travei-8  la  couche  tufeuse.  Il  est  à  remarquer  que 
l'alios,  une  fuis  foncij^rement  détruit,  ne  tend  à 
regagner  son  gisement  primitif  que  là  où  il  n'y  a  ~ 
pas  de  culture  arborescente.  On  fera  donc  tou- 
jours bien  de  ne  pas  Irsiner  sur  les  travaux  de 
défoncement,  en  même  temps  qu'on  n'oubliera 
pas  de  ramènera  la  superficie  les  pierres  extraites 
du  fond,  soit  de  la  ligne,  soit  du  trou. 

Baseace»  pToprem  aux  foi^ts.  ^-  Le  nombre 
des  arbres  que  l'on  rencontre  dans  les  bois,  ou 
les  essences  forestières,  est  limité  par  la  faculté  de 
vivre  en  massif  $erré  qui  est  plus  développée  chez 
une  plante  que  chez  l'autre.  C'est  ainsi  que  parmi 
celles-ci  il  y  en  a  qui  forment  d'immenses  forêts 
et  s'y  maintiennent  indéfiniment.  D'autres  ne  s''y 
rencontrent  d'ordinaire  que  parsemées  entre  les 
autres  bois,  et  ce  n'est  qu'exceptionnellement,  et 
toujouis  pour  un  temps  très-limité,  qu'elles  com- 
posent des  peuplements  complets.  Dans  l'état  qui 
va  suivre  (page  886),  nous  désignerons  les  pre- 
mières sous  le  nom  d*essences  dominantes ,  les  se- 
condes sous  celui  ô* essences  secondaires. 

Ces  données  s'appliquent  aux  conditions  de 
croissance  préférées  par  les  diverses  essences  fo- 
restières, c'est-à-dire  à  celles  où  elles  prospè- 
rent le  mieux.  Elles  viennent  toutes  également, 
mais  plus  ou  moins  bien,  dans  les  terrains  indi- 
qués précédemment.  En  résumé,  en  égard  à  leurs 
exigences  vis-à-vis  du  sol,  les  principales  e&i*ences 
forestières  viennent  dans  l'ordre  suivant  :  hêtre, 
sapin,  orme,  frêne,  érable,  charme,  chêne,  épi- 
céa, aulne,  tilleul,  coudrier,  saule  marceau,  mé- 
lèze, peuplier  trenihle,  bouleau,  pin.  En  règle 
générale,  ces  dernières  prospèrent  également 
dans  les  sols  réclamés  par  celles  qui  se  trouvent 
en  tête  de  cette  liste,  tandis  que  le  contraire  n'a 
pas  lieu.  Ceci  concerne  la  richesse  du  soL  Quant  à 
son  état  d'ameublissement  et  de  division^  les  essences 
viennent  dans  l'ordre  suivant:  orme,  frêne, 
charme,  aulne,  pins  sylvestre,  maritime  et  laricio, 
chêne,  tilleul,  hêtre,  sapin,  bouleau,  peuplier- 
tremble,  mélèze,  épicéa.  Pour  sa  profondeur, 
suivent  :  chêne,  orme,  frêne,  hêtre,  sapin,  aulne, 
charme,  mélèze,  bouleau,  coudrier,  peuplier- 
tremble,  épicéa.  Enfin,  le  degré  d'humidité  que 
réclament  ou  supportent  ces  arbres  se  trouve  indi- 
qué dans  la  gradation  ci-après  :  aulne,  pin  mugho, 
frêne,  pin  du  Lord,  saule  blanc,  ornie,  épicéa, 
charme,  chêne,  saule  marceau,  érable,  sapin, 
hêtre,  mélèze,  peuplier-tremble,  bouleau,  pin. 
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ESSENCE. 


TU»  in. 


OIIIT. 


lITlATItl. 


iirauTM. 


llTtlSlOl 
i»i  In  Ma, 


miT  U  : 


Aliiier  blaae . 


—    tormiaal . 


Calcaires,     aa-  j 
blonoeux, frais  >      Id.... 
el  légers ) 

Plutôt  fraii  que  ^ 
humide 

Sableigras.... 

Frais,  argilo-ai- 

liceui 

(  Silieeui ,     cal- 

j    caireaiicileox. 

ri.a».s.nU»  I  Sub*lanJiel,pro- 

Chitaigoier |    ^^^^   ,j,j^/^^ 

Chéoe  pédouculé 1  ^;f j:;;,r[,t:  {  réopéré . 

Id.,  mais  peu! 
être  mviuapru- 

fond 

chevelu Argilo^UceuK. 

tauiiu Léger  et  frais. . 


Attlue  commua . . 

—  blanc 

Bouleau. 

Charme  commun. 

—  houblon.., 


—    rouvre. 


—  ycuae... 

—  Hége.,. 

—  coraier. . 


Chéae  kermès. . 

— >    i^arrigue . 
Coudrier 


Bpieéa 

Erable  plane 

—  sycomore... 

—  Champêtre.. 

Frê^  commun  . . . 

—  à  fleur 

Hêtre 

Mélèie 

Kerisier 

Micocoulier 


Ormes . . 


Peuplier-tremble  . 


Froid  et  lem* 
perc....... 

Id 


Tempéré. 

Tempéré 
chdud... 


Calcaire,  sec.    , 

Keldspathique' 
et     ftchialeuz 
ïéjfer 

Alluvion<iiliceu- 
se  etargilo-si 
liceuse , 

Sablonn.  -  pier- 
reux  , 

Pierreux 

Frais  et  riche. 

Frais,  meuble, 
humide,  tour- 
beux, etc 

Pror»nd,  divisé, 
frais 

Id 

Id.,  CHlcaire... 

Id. ,  bord  des 
eaux 


Id.,  mail  plus 
rustique  ... 

Tempéré .... 
Doux  et  tem- 
péré  

Chaud 


Id. 


Id. 


Id 

Id 

Tempéré 

Id 


Plaines  et  co- 
teaux  


Ouest  .    est  ,  j 
sud-est j 


Id. 


Indifférente , 
Id 


Id 

plaines  et  < 
teaux.... 


Id 

Plaines,   co- 

t -aux  et  mon* 

tague  mu)«. 

Id 


Id 

îîord 


Sud-est,  snd- 
ouest 

Xordetest.. 


Est,  nord>est. 
N.-E.,  ouest. 


Id. 


Id. 


Id 

Plaines 

Coteaux      et 
montagne . . 

Moyenne .... 

Plaines  et  co- 
teaux  


Id.... 
Chaude  . 


Id 

Méridionale.. 


Id. 


Partout . 


Partout . 


Id 

Id 

Id 

Tempéré    ou 
froid 

Léger,   frais  et)     .. 

profond )      ta ....... . 

Ne       craignent  S 

que  les  terrain»} 

argileux  ,  ma-  / 

récageux,  trop  1 

humiJes ' 

Léger,  un  peu  ) 

humide ) 


Id 

Plaineet  mon- 
tagne  

Plaine  et  val- 
lon   

Id 

Id 


Id 

Plaine  et  al- 

luTÏon 

Plaineetmou- 
}    lagne 

Montagne . . . 

)  Plaine  et  co- 


IC.-E.,  ouest. 

Nord,  est... 

Ombreuse   et 
fraîche 

la........ 

Id 

Id 


Id 


Pin  sylvestre |  Profond,  lé;!er.  I 

Sableux  ,    pro- 


—  maritime. 


—  d'Alep 

—  Cembro 

—  de  Corse 

—  d'Autriche 

—  à  crochets 

—  mugho 

—  pinier 

~  du  Lord 

Robinier  faux  Acacia. 
Sapin '..... 


fond 

Sec,  léger,  cal- 
caire   

Frais,  profond, 
divisé 

Léger,argileux, 
graveleux.... 

Léger ,   sec   et 
calcaire 

Tous 

Tous,  mémo  les  ! 
tourbeux 

Léger,  frais  et 
profond 

Id. ,     maréca- 
geux  

Léger  et  un  peu 
frais , ... 

Sols  frais,  per- 
méables  


Saule  Marceau |  Tous 

ui—                     i  Humide  et  divi- 
—    Wanc ;    ^ 


Sorbier  des  oiseleurs. 
—    domestique.... 

Tilleul îl*5;«  !'.'.".'"!'?• 

Vernis  du  Japon . 


I  Secs  et  divisés. 

[calcaire,  argi- 
leux, frais. 


Siliceux,  léger, 
argilo-sableux.  j 


Id 

Id 

Tempéré 
chaud... 

Chaud . . . 


Froid.... 

Tempéré . 

Id 

Froid.,.. 
Id 

Chaud . . . 

Tempéré . 

Id 


teau. 
Id. 


Chaude 

Nord  ,  nord- 
est,  est.... 

Toutes 

Midi,  ouest.. 
Chaude 


Plaiaeetmon- 
tague.... 


Nord  et  est. 


Id.. 

Id.. 
Plaine  et  col- 
line  

Plaine  et  co- 
teau  

Haute    mon- 

t*|çoe 

PUineetmoo- 
tagne 

Id 

Haute 
tayne. 
Id... 


Id... 
Toutes . 


Toutes. 


Plaine  et  val-  ) 

lé t 

Plaine  tt  co-  j 
teaux. 

Id... 


.1      Id. 
•  [  Sud  . 


Id 

Tous 

Tempéré.... 

Tempéré     et 
froid 

Tempéré.... 


Tempéré 
froid  . . . . 

Tempéré.. 


Plaine  et  mon- 
tasine 

Toutes 

Plaine  et  val- 
lées   

Plaiiieetmon* 
tag-ie 

Plaine  et  co- 
teaux  

Plaioccolliite 
et  montagne. 

Plaine  et  col- 
line  


Chaudes      e 
I    abritées  . . , 

I  Nord  et  est. 


I  Toutes . 


Toutes. 


Fraîche 

Nord  et  nor  J< 


Secondaire.. 
Id. 

Dominante  . . 

Id 

Secondaire . . 
Dominante  . . 

Id  

la 

Id 

Id 

Id 

Id 

Id 

Id 

Id 

Id 

Secondaire.. 
Id 

Dominante . . 

Secondaire. . 

Id 

Id 

Id 

Id 

Dominante  . . 

Id 

Secondaire.. 
Dominante  • . 

Secondaire.. 

Id 

Dominante  . . 
Id 

Id 

Secondaire.. 

Dominante  «. 

Id 

Id 

Id 

Id 

Id 

Id 

Id 

Secondaire.. 
Id 

Id 

Id 

»ld 


Taillis... 
Id 


Unte. 
Id. 


Taillis     et  *  n.„.^. 
futaie....  (»*P»de. 


Id. 
Id. 
Id. 
Id. 
Id. 
Id. 

Id. 
Id. 


Taillis.... 
Futaie.... 

Futaie,  tail- 
lis  

Id 

Taillis  .... 

Futaie,  tail- 
lis  

Id 

Fulaie.... 

Id 

Id.,  taillis. 
Taillis.... 

Fulaie,tail- 
lis 

Id 

Futaie.... 
Id 

Id 

Futaie.... 

Id 

Id 


Futaie  . . . . 

TailUa    ... 

Futaie 

Taillis 

Id 


Tailiis      et 
futaie.. . . 

Id 

Taillis  .... 


GoogI 


Id. 

Id. 
Lente. 
Miveniie. 

Id. 

Id. 

Id. 

Id. 
Lente. 

Id. 

Id. 

Id. 

Très-Wnle. 

Id. 
Rapide. 

Id. 

Moyenne. 

Id. 
Id. 

Id. 

Id. 

Id. 
Tr.-rapide 
dans     la 

Jeunesse, 
oyeune.' 

Lente. 

Moyenne. 

Rapide. 

Moyenne. 

Id. 

Id. 

Très4eBte. 

Moyenne. 

Id. 

Lente. 

Id. 

Id. 

Rapide. 

Id. 

Moyenne. 

Rapide. 

Id. 

Lente. 

Id 

Moyenne. 

Rap.  dans 
lajennes. 
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Ces  données  faciliteront  le  choix  des  essences  à 
employer  dans  les  cas  ordinaires.  Pour  les  ter- 
rains stériles,  où  le  boisement  est  le  plus  profi- 
table et  le  plus  nécessaire,  ce  choix  est  plus  diffi- 
cile; c*est  pourquoi  nous  nous  en  occuperons 
spécialement. 

Sols  compactes,  argile  plastique,  —  Épicéa, 
aulne  blanc  et  commun,  frénc;  peuplier  blanc, 
de  Canada,  tremble  ;  chênes  pédoncule  et  rouvre, 
acacia^  tilleul  à  petites  feuilles. 

Sols  tourbeux  inondés.  —  Aulne  commun,  bou- 
leau, peuplier  noir,  sorbier  des  oiseleurs,  saules 
etpinmugho. 

Sols  marécageux  assainis.  —  Les  espèces  ci- 
dessus,  plus  les  peupliei*s,  les  tilleuls  et  le  pin  du 
Lord. 

Sables  mouvants,— Pia  maritime,  pin  sylvestre, 
acacia,  argousier. 

Sables  secs  mais  fixes.  —  Vernis  du  Japon,  bou- 
leau, bois  de  Sainte-Lucie^  mûrier  blanc,  pins  ma- 
ritime, mugho,  du  Lord,  sylvestre;  peuplier 
tremble,  sorbier  des  oiseleurs,  acacia,  saule 
marceau,  tilleul,  orme  champêtre,  etc. 

Sols  calcaires  et  crayeux,  —  Pins  noir,  de  Corse, 
sylvestre,  hêtre,  alizier,  chêne  yeuse,  cormier, 
argousier,  saule  marceau. 

Ajoutons  enfin  que  les  arbres  améliorent  eux- 
mêmes  le  terrain  .qu*ils  occupent,  et  cela  par 
leur  feuillage  el  Thumidité  du  sol  qu'ils  entre- 
tiennent. Sous  ce  rapport,  viennent  graduel- 
lement, après  le  hêtre,  les  pins  noir,  de  Corse, 
sylvestre;  mélèze,  sapin,  épicéa,  coudrier,  charme, 
érable,  aulne,  frêne,  marceau ,  chêne,  tremble, 
bouleau. 

Pour  ce  qui  est  du  climat  et  de  la  situation, 
les  essences  se  placent  comme  suit,  en  commen- 
çant parles  moins  sensibles:  bouleau,  pin  cem- 
bro,  sorbier  des  oiseleurs,  pin  mugho,  pin  à  cro- 
chets, mélèze,  épicéa,  pin  sylvestre,  peuplier 
tremble,  aulne,  saule  marceau,  coudrier,  tilleul, 
frêne,  chêne,  érable,  hêtre,  charme,  sapin, 
orme,  etc. 

Nous  nous  trouvons  finalement  en  présence  de 
{'exposition  que  réclament  les  arbres.  La  plupart 
de  ceux-ci  aiment  la  chaleur  et  le  soleil,  ce  qui 
ne  les  empêche  toutefois  pas  de  soufi'rir  dans  leur 
Jeunesse,  et,  lorsqu'ils  sont  isolés,  dans  leur  âge 
mûr,  de  Tinsolation  directe. 

C'est  ainsi  que  le  sapin,  le  hêtre  et  ensuite  le 
frêne,  les  érables, l'orme, l'épicéa,  se  plaisent  sous 
de  frais  ombrages.  Par  contre,  le  pin  sylvestre,  le 
chêne,  le  bouleau, le  mélèze,  etc.,  aiment  mieux 
la  lumière.  Sous  ce  rapport,  les  essences  peuvent 
être  classées  comme  suit.  Supportent  le  mieux 
l'ombre  :  sapin,  épicéa,  hêtre,  pins  noir  et  de^ 
Corse  ;  tilleul,  noyer,  châtaignier,  charme,  frêne,' 
chêne,  érable  champêtre,  plane,  aulne,  pin  du 
Lord,  bouleau  tremble,  mélèze. 


D£S  SEMIS. 

Cm  oIi  l'on  doit  préférer  le  seinU  à  la 
plantailoM.  —  On  a  été  longtemps  de  l'avis  que 
^  les  semis  méritaient  la  préférence  sur  la  planta- 
tion, parce  quils  semblent  se  rapprocher  le  plus 


de  la  marche  adoptée  par  la  nature,  et  qu'en 
même  temps,  ils  étaient  plus  simples,  moins  coû- 
teux et  d'une  application  plus  facile  en  grand. 
L'expérience  n'est  venue  que  plus  tard  consta- 
ter que  la  plantation  n'était  pas  à  dédaigner, 
et  que  dans  un  grand  nombre  de  circonstances 
données,  elle  méritait  le  pas  sur  le  semis.  Vou- 
loir accorder  la  préférence  à  l'un  de  ces  pro- 
cédés, à  l'exclusion  de  l'autre,  ne  parait  donc  pas 
chose  justifiable.  En  efl'et,  on  ne  peut  se  passer 
d'aucun  d'eux  parce  qu'ils  se  complètent  l'un 
l'autre,  qu'ils  conduisent  tous  deux  au  but,  et  cela 
suivant  les  circonstances,  avec  des  avantages  plus 
ou  moins  marqués.  C'est  ainsi  que  le  semis  doit 
êlre  recommandé  : 

1®  Lorsque  la  main-d'œuvre  fait  défaut,  ou 
manque  à  l'époque  la  plus  favorable  aux  planta- 
tions; 

2®  Lorsqu'il  n*est  pas  possible  de  se  procurer 
des  plants  réunissant  les  qualités  indispensables 
pour  garantir  la  réussite; 

3<*  Lorsque  le  terrain  ne  réclame  aucune  pré- 
paration particulière,  notamment  lorsqu'on  sème 
dans  une  céréale;  lorsque  la  graine  est  à  bon 
compte,  que  les  jeunes  plants  ont  un  long  pivot, 
ou  présentent  toutes  les  chances  de  réussite  ; 

4^  Dans  les  sols  peu  profonds,  très-pierreux, 
et  tellement  remplis  de  racines,  de  souches,  ou 
d'autres  obstacles,  qu'il  est  impossible,  ou  bien 
très-coûteux  d'y  planter  ;    . 

5^  Lorsque,  dans  l'intérêt  de  l'amélioration  du 
sol  ou  par  suite  de  sa  qualité,  les  peuplements 
doivent  être  fourrés,  et  qu'on  désire  créer  un  re- 
venu par  des  nettoiements  dans  la  jeunesse; 

6°  Lorsqu'il  s'agit  de  profiter  d'une  récolte  abon- 
dante de  semences,  notamment  pour  la  production 
de  plants  propres  à  des  boisements  ultérieurs  ; 

Lnfin,  7»  dans  tous  les  cas  où,  à  chances  égales 
de  réussite,  le  semis  coûte  moins  que  la  planta* 
tion. 

Oe  la   semence  nécessaire  aux  semis.—* 

L'opération  la  plus  importante  et  la  plus  indis- 
pensable de  toute  culture  est  la  production  de 
semences  aptes  à  reproduire  l'espèce,  à  l'amélio- 
rer et  à  la  rendre  de  plus  en  plus  propre  au  btit 
qu'en  se  propose.  Les  arbres  dont  on  récoltera  la 
semence  devront  donc  faire  l'objet  d'un  choix  ra- 
tionnel et  raisonné-.  C'est  dire  que  cette  récolte 
devra  avoir  lieu  avec  discernement,  et  être  sou- 
mise à  une  surveillance  toute  spéciale.  On  accor- 
dera la  préférence  aux  arbres  sains,  vigoureux, 
d'âge  à  fournir  en  abondance  de  bonnes  graines. 
On  négligera  par  suite  les  arbres  trop  vieux  aussi 
bien  que  les  brins  trop  jeunes,  ou  rabougris,  qui 
donnent  des  semences  vaines,  ou  portant  en  elles 
le  germe  de  maladies  génériques.  Un  arbre  pré- 
sentant dans  son  ensemble  tous  les  caractères  de 
l'essence  fortement  accusés,  une  cime  normale- 
mcntdéveloppée,  un  tronc  bien  filé,  non  vicié, 
méritera  la  préférence  sur  les  arbres  mal  venus, 
qui  produisent  d'ordinaire  le  plus  de  graines. 
Cette  dernière  circonstance  fait  que  ce  sont  eux 
aussi  qui  fournissent  d'ordinaire  une  grande  par- 
lie  des  graines  du  commerce.  Pour  ce  motif,  il  y  a 
donc  lieu  de  procéder  soi-même  et  chaque  fois  que 
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Ton  aura  des  porte-graines  à  sa  disposition,  à  la 
récolle  de  sa  provision  de  semence.  Parce  moyen, 
on  parviendra  non-seulement  à  se  procurer  de  la 
graine  de  bonne  qualité,  mais  on  aura,  en  outre, 
rassuraoce  quelle  est  fraîche,  gennénble,  en 
même  temps  qu'elle  coûtera  en  général  moins 
cher  que  celle  du  commerce. 

lUeolte  4e  la  BemeMce.  —  La  maturité  de 
nos  principales  essences  forestières  a  lieu  à  Tau- 
tomne,  et  leur  dissémination  suit  cette  saison  de 
près.  11  s'ensuit  que  la  récolte  ne  peut  commen- 


cer  avant  cette  époque.  De  plus,  elle  doit  avoir 
lieu  par  un  temps  sec  ou  qui,  du  moins,  ne  soit  pas 
pluvieux,  car  les  graines  trop  humides  s'échaur- 
fenl  facilement  et  ne  se  conservent  pas  sans  peine. 
La  récolte  des  semences  lourdes  présente  le  moins 
de  difficultés;  on  fait  gauler  les  arbres  et  tendre 
des  toiles  pour  les  recevoir,  lorsqu'on  ne  veut  pas 
al  tendre  leur  chute  naturelle.  Ouant  aux  semen- 
ces légères  et  aux  cCnes  des  conifères,  on  doîl  les 
cueillir  à  la  main.  Le  tableau  ci-après  donnera, 
d*ailleur8,  les  renseignements  nécessaires  pour 
tout  ce  qui. concerne  cette  opération  : 


DATE  DE  LA 


ESSENCES. 


I 


CBOTI  RATOIILLI. 


OBSERVATIONS. 


I 


A  aine  eomnuB '  Octobre,  noTembre. 

~~    bliDC I  Septembre,  octobre. 

Bouleau >  Septembre 

Cherme '  Octobre 

Châtaignier |  > 

Chêne  pédoncule .    Id 

~~    roufre 15  jourt  plut  tard.. 

.k...i..  (A"  <"<>••  d'octobre 

"    *"*''•*" {     delaî-anooe... 

Coudrier 

Erable  plane 

—  iycoroore 

—  cbaro^'éiru. 

Épieéâ Octobre . 


Frêne. . 

Béire.. 

Melèxe  . 

Ormet.. 


Pin  sylvestre 

—  maritime 

—  laricio 

—  noir 

—  cembro 

—  du  Lord 

Robinier  f«ux  acacia. 

Supin 

Sorbier,  alisier 

Tilleul 


Septembre,  octobre. 

Octobre 

Sept,  et  oclubrc... 
Id 


Id. 
Id. 


Octob.  et  novembre. 
Mai,  juin 


Automne  d.  I.  î-  .n-  (  ^,„ ,,  p,j,.,„p. 


Octobre 

Sept,  et  octobre... 

Octobre 

id 


Pendant  l'hiver  jus^ 
qu'au  priuterops, 
Novembre  et  Dec. . , 

Oct.  et  Novembre.. 

Nov. et  plus  tard... 

• 

Octobre 

15  jours  plus  tard.. 

Octobre. 

Id. 
Oct.  et  novembre.. 
Sept,  et  octubie  .., 

id 

Hiver  jusqu'au  prin- 
temps  

Pendant  rhiver..., 

Octobre 

Mars  et  avril , 

Mai,  juin. 


Pendant  l'hiver.... 

Octobre 

Hiver. 

Pendant  rhiver.... 


La  couleur  brune  des  écailles  des  cAnei  est  on  «igae 
de  la  maturité. 

En  juillet  et  en  aoàt  il  y  a  déji  de  la  «cmence  qni 
s'échappe  drs  cduet;  mais  celle-ci  e&t  »iérile.  La 
maturité  se  reconutii  à  la  couleur  brime deactoes. 

La  graine  pend  longtempe  à  Tarbre. 

Les  premiers  glands  tombés  sont  d'ordinaire  maa- 
vais  et  piques  des  vrr«.  On  ne  récolte  que  ior»* 
que  la  chute  est  très-forte. 


Est  mAr  lorsque  les  sam»rea  sont  brunes. 
La  graine  tumbe  dès  qu'elle  est  mare. 

Dissémination  par  le  veut  d'est.  Les  cAoes  vides 
retient  encore  longtent}  s  sur  Tarbre  ce  se  refer* 
mrut. 
'  La  graine  se  voit  sur  l'arbre  jusqu'aux  Douvelies 

feuille»,  mais  elle  est  alors  «le  mauvaise  qualité. 
Même  observation  que  pour  le  chéue. 
Les  cônes  sont  longtemps  sur  l'arbre. 
'  La  graine  s'envole  iuiucdialeneut  après  la  matorilé, 
beaucoup  de  stérile. 

La  graine  ue  mArlt  que  dis-huit  mois  aprèt  la  florai- 
son. Les  cAues  vides  resleitt  encore  longtemps  snr 
l'arbre. 

Les  gousses  restent  encore  longtemps  sur  l'arbre. 
Il  ue  reste  sur  l'arbre  que  l'aie  du  cAae. 

La  semence  est  souvent  très-longtemps  sur  l'arbre. 


Ces  données  ne  peuvent  être  qu'approximati- 
ves, —  attendu  que  la  station  de  l'arbre,  la  tem- 
pérature de  l'année  peuvent  y  amener  des  varia- 
tions plus  ou  moins  considérables. 

ExiraeiloM  de  la  graine.  ^-  La  semence 
étant  récoltée,  il  reste  à  la  nettoyer  et  à  la  sépa- 
rer des  gousses,  cônes,  etc.,  qui  la  renfermenL  La 
graine  des  essences  reuilUies  ne  réclanie  pas  de 
soins  particuliers.  On  bat  tout  au  plus  les  cOnes 
de  bouloau.x,  tandis  que  ceux  de  l'aulne  sont  éten- 
dus sur  un  grenier  sec  où  on  les  retourne  jusqu'à 
ce  que  la  graine  se  sépare  d'elle-même. 

Quant  au\  essences  n^i^ineuses,  il  n'y  a  que  la 
graine  du  sapin  qui  ne  demande  pas  de  manipu- 
lations dirtlciles  pour  son  extraction  du  cOne  ;  elle 
tombe  avec  Técaille.  H  suffit  pour  cela  de  l'éten- 
dre sur  un  grenier  sec,  de  retourner  les  cônes 
avec  un  râteau,  et  cela  aussi  longtemps  que  la 
graine  n'est  pas  tombée  à  terre.  Le  cône  du  pin 


du  Lord^  traité  de  la  même  manière,  laisse  égale- 
ment échapper  la  graine,  mais  les  écailles  ne  font 
que  s'entr'ouvrir.  Quant  au  cembro  et  au  pinier, 
il  sufût  de  les  étaler  au  soleil,  ou  de  les  placer 
dans  un  appartement  tempéré,  pour  que  les 
amandes  qu'ils  contiennent  s'échappent  facile- 
ment. 

Pour  les  autres  pins  et  l'épicéa,  il  en  est  tout 
autrement.  On  ne  parvient  à  extraire  la  graine 
'des  cônes  qu'à  l'aide  de  la  chaleur  artificielle 
d'un  fourneau,  ou  de  la  chaleur  du  soleil.  Dans 
le  premier  cas,  les  grainiers  ont  des  bâtiments 
spéciaux  appelés  séchoirs;  mais  un  particulier 
peut  s'aider  en  utilisant  la  chaleur  qu'il  a  sous 
la  main.  C'est  ainsi  que  nous  avons  fait  noire 
provision  à  l'aide  de  la  chaleur  qui  s'échappait 
du  tuyau  d*une  serre.  D'autres  pendent  au  plafond 
d'une  chambre  chauffée  des  claies  sur  lesquelles 
ils  étendent  les  cônes.  Enfin,  on  étale  les  mêmes 
cônes  (toujours  sur  des  claies)  au  soleil.  Dans  l'un 
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conuDe  dans  Fautre  cas^  ces  claies  sont  doublées 
de  toiles,  aGn  que  la  graine  qui  s  échappe  des  cônes 
chauffés  et  passe  à  travers-  les  claies  puisso  être 
récoltée  sur  ces  toiles. 

Arrivécsà  cette  période,  les  graines  devront  élre 
désailécs.  Pour  cela,  il  suffit,  le  plus  souvent,  de 
les  frotter  entre  les  mains^  ou  de  les  renfermer 
dans  un  sac  à  demi  plein,  où  elles  sont  battues 
avec  des  bâtons. 

Enfin,  il  nous  reste  à  parler  de  la  graine  de 
luélùze;  mais  son  extraction  réclame  des  appa- 
reils et  des  soins  dont  la  description  nous  éloigne- 
rail  de  notre  cadre. 

Conservation  des  semences*  —  La  conserva- 
tion et  ri)ivern<ige  des  graines  ^'exigent  guère 
moins  de  soins  que  leur  récolte.  C'est  ainsi  que 
celles  des  essences  feuillues,  sans  distinction,  doi- 
vent être  étendues  en  couches  minces,  dans  un 
lieu  sec  et  aéré,  assez  longtemps  pour  leur  lais- 
ser le  temps  de  se  ressuyer,  et  remuées  afin  d'em- 
pêcher qu'elles  ne  s'allèrent.  Quant  aux  semen- 
ces résineuses,  aussi  longtemps  qu'elles  sont  dans 
les  cônes,  elles  causent  moins  d'embarras  et  peu- 
vent être  entassées  davantage;  mais  lorsqu'elles 
sont  extraites  des  cônes,  elles  réclament  égale- 
ment des  soins  minutieux  de  conservation.  Elles 
sont  surtout  sensibles  à  l'humidité,  il  en  est  de 
mfime  de  la  graine  des  érables,  bouleaux,  aulnes, 
ormes.  Quant  à  celles  du  frêne,  du  charme,  du 
tilleul  et  de  1  aulne  recueillie  sur  l'eau ,  elles 
craignent  la  .sécheresse.  Par  contre,  les  glands  des 
chênes,  la  faine  du  hêtre  et  la  chûlaigne  doivenl 
être  protégés  contre  la  gelée,  la  sécheresse  et 
s'échauffent  facilement. 

Pour  prévenir  ces  causes  de  détérioration,  on 
conserve  la  graine  des  érables^  bouleaux,  aulne, 
orme  et  conifères  dans  des  greniers  frais  et  aérés 
où  elle  est  étendue  en  couches  de  0",30  à  0",45. 
Lorsqu'elle  est  sèche,  on  la  met  en  sacs,  excepté 
celle  des  conifères  qu'on  renferme  dans  des  cais- 
ses de  O^jtJO  à  {  mètre  de  hauteur,  percées  de 
trous  afin  d'établir  un  courant  d'air.  Les  cônes  de 
bouleau  peuvent  aus4  être  pendus,  avec  les 
branches  qui  les  portent,  dans  un  grenier.  On 
peut  conserver  à  l'air  libre,  avec  ou  .«ans  couver- 
ture, la  semence  de  charme,  frêne,  tilleul,  chêne, 
hêtre  et  aulne  (pêchée  sur  l'eau).  Les  semences 
de  frêne,  tilleul  et  chêne  sont  alors  d'ordinaire 
stratifiées  dans  dû  sable,  soi  sur  soi  dans  le  sol, 
et  peuvent  y  rester  jusqu'au  second  printemps, 
lorsqu'on  les  met  en  terre.  Les  glands  et  lesfutnes 
sont  montés  en  silos  ou  trous,  dont  on  recouvre 
le  fond  el  la  superficie  avec  des  feuilles,  ou  de  la 
paille  et  une  faible  couche  de  teiTe.  Celle-ci  est 
augmentée  lorsque  l'on  craint  la  gelée.  On  les 
stratifié  également  dans  du  sable  fin  et  sec.  En- 
fin, les  glands,  faînes  et  châtaignes,  ausbi  bien  que 
toutes  les  autres  semences  forestières,  se  conser- 
vent tri^s-bien  en  silos  secs  de  0'",50  à  3  mètres  de 
profondeur  sous  terre. 

Dans  tous  les  cas  et  malgré  tous  les  soins,  les  se- 
mences ne  maintiennent  leur  faculté  germinative 
que  pendant  un  temps  déterminé.  C'est  ainsi  que 
les  graines  des  arbres  suivants  ne  restent  d'ordinaire 
bonnes  que  jusqu'au  printemps  qui  suit  leur  récolte  : 


Chênes,  hêtre,  châtaignier,  coudrier,  sapin, 
ormes^  érables,  aulnes,  pins  cembro  et  pinier, 
micocoulier,  sorbiei-s,  aliziers,  peuplier,  saule  et 
bouleau.  Encore  faut- il  bien  des  soins  pour  main- 
tenir les  graines  de  chênes,  châlaignier,  hêtres, 
sapin,  pins  pinier  et  cembro,  jusque-là. 

Se  conservent  deux  à  trois  ans  :  " 

Frêne,  charme,  tilleuls,  robinier  faux  acacia. 

Se  conservent  de  trois  à  six  ans  : 

Les  pins,  épicéa  et  mélèze. 

Il  nous  reste  à  appeler  l'attention  sur  la  néces- 
sité de  préserver  les  semences  contre  les  ravages 
des  souris  et  des  rats  qui  sont  surtout  friands  des 
graines  de  résineux. 

Moyens  de  reeonnaitre  la  qualité  des  se- 
menees.  —  Les  moyens  de  pouvoir  apprécier  la 
qualité  des  semences  propres  aux  cultures  fo-' 
restières  sont  indispensables  pour  déterminer  la 
quantité  de  semences  à  employer,  et  aussi  pour 
empêcher  l'exécution  de  travaux  préparatoires 
toujours  plus  ou  moins  coûteux.  En  effet,  quand 
la  semence  n'est  pas  de  bonne  qualité,  le  terrain 
se  couvre  de  mauvaises  herbes,  on  perd  l'accrois- 
sement de  plusieurs  années,  et  les  travaux  sont  à 
recommencer. 

On  ne  s'en  tient  pas  aux  caractères  propres  à 
chaque  essence  et  signalés  plus  loin,  on  fait  ger- 
mer la  graine  à  employer.  A  cette  fin,  on  prend  un 
vase  quelconque,  que  l'on  remplit  de  lerre  meu- 
ble el  légère.  On  y  sème  iOk'lO  graines  prises  au 
hasard,  dans  la  provision  à  éprouver,  et  on  les 
recouvre  de  terre  ou  d'un  morceau  de  drap.  Si  on 
place  le  vase  dans  une  atmosphère  tempérée,  et 
qu'on  humecte  la  terre  qu'il  renferme  avec  de 
l'eau  tiède,  les  graines  germeront  bientôt;  le 
nombre  de  plants  levés  indiquera  la  proportion 
des  bonnes  graines  dans  la  provision  essayée.  On 
peut  aussi  faire  germer  la  semence  à  éprouver 
entre  deux  morceaux  de  laine  que  l'on  tient  éga- 
lement humides. 

Outre  ces  essais  généraux,  on  constatera  la  qua- 
lité des  graines  à  employer,  en  les  ouvrant  avec 
un  couteau,  afin  d'examiner  si  l'amande.et  le 
germe  sont  en  bon  état. 
Les  graines  devront  alors 
présenter  les  caractères 
suivants  : 

Aulne.  —  La  couleur 
de  la  semence  est  brun- 
marron.  L'amande  écra- 
sée sur  l'ongle  doit  être 
farineuse ,  légèrement 
humide,  et  dégager  une 
odeur  fraîche  et  agréa- 
ble. Les  pin.sons  ne  man- 
geant que  les  bonnes  graines,  on  reconnaîtra  la 
flualité  d'après  celles  qu'ils  laissent.  Poids  du 
litre  de  semences,  320  à  340  grammes.  —  20  à 
30  pour  100  sont  seulement  de  bonne  qualité. 

Bouleau  {fig.  i  i9»). —  La  semence  est  brune  et 
l'amnnde  jaune-paille.  Écrasée,  cette  dernière 
donne  un  suc  laiteux.  Poids  du  litre  90  à  100 
grammes,  5  à  15  pour  100  de  graines  germéables. 

Charme.  —  L'amande  doit  remplir  complète- 
ment son  enveloppe  et  être  blanche  et  fraîche. 


Fig.  i498.  —  Auloe. 
a,c6ne.  —  6,  temence  grossie. 
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Poids  du  litre  avec  ailes  (a),  50  à  60  grammes;  sans 


Fig.  1499.  —  Bouleiu.  *  a,  c6ne.  <—  6,  griine  groitie. 

ailes  (6),  410  à  420  grammes;  germination,  50 à 
80  pour  iOO. 
Châtaignier.  —  Les  châtaignes  doivent  être  sai- 


Fig.  1500.  —  Chtrme.  ~  a,  tenenee    Fig,  1501.  —  ChâUigae. 
ailée.  —  b,  graine  grossie. 

nés,  fermes  et  bien  remplies,  avec  germe  intact  et 


Fig,  1501.  —  Chèoe.  —  a,  gland   de  rouvre.  —  6,   id.  du 
pédoncule.  —  c.  id.  du  cbetelu. 

de  bon  goût.  Poids  du  litre,  5  à  600  grammes. 


Fig.  1503.  —  Epicéa  —  a,  graine  tout  l'écal.  —  c,  désailée. 
b,  ailée. 

Chêne.  —  Le  gland  doit  remplir  son  enve- 


loppe extérieure,  être  blanc,  frais,  et  le  germe 
non  détérioré.  Une  couleur  bleufttre ,  moisir, 
est  le  signe  d'une  mauvaise  qualité.  Poids  da 
gramme,  550  à  600  grammes.  GenninatioD,$Oi 
90  pour  ido. 

Epicéa.  —  L*amande  doit  remplir  l'enveloppe 
extérieure  qui  est  brune-rougeâtre.  Son  odeur 
est  fraîche,  résineuse.  Poids  du  litre  de  semence 
ailée  (6),  125  à  140 grammes.  Désailée  (r),  400 à  430 
grammes.  Germination  70  à  80  pour  iOO. 

Érable.  —  L'amande  dépouillée  de  son  écoree 
doit  montrer  un  noyau  vert,  séveux  et  frais.  Poiè 


Fig,  1504.  —  b,  Erable  sycomore.  •  c,  Enble  phae. 

du  litre,  120  à  130  grammes.  GerminaliOD,^^^ 
80  pour  iOO. 


Fig,  1505.  —a.  Erable champèlrc. 

Frêne.  —  L'amande  doit  avoir  l'apparcott  ^ 
la  cire,  être  fraîche  et  de  couleur  blancbleuàire. 


Fig,  1506.  —  Frêne. 


Fig,  1507.  -  Hêtre. 


^aM 


Poids  du  litre,  170  à  180  grammes.  Genmw^' 
50  à  80  pour  100.  ,    ._j 

Hêtre.  —  En  général,  comme  PO«f*%^^; 
l'amande  doit  de  plus  avoir  un  goût  doux  de  o» 
sette  ;  lorsque  la  saveur  est  huileuse,  rance, 
faine  est  suspecte.  Poids  du  litre,  400  à  *2j^'^ 
mes.  Germination,  80  à  90  pour  IOO. 
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Mélèze^  comme  pour  Tépicéa.  —  La  graine  est 
jaunâtre -brique.  Le  iilre  pèse,  graine  ailée,  i60 
à  i7o  grammes;  désailée  500  à  550  grammes.  Ger- 
mination,  20  à  40  pour  iOO. 

Orme.  —  La  graine  placée  au  milieu  de  la  mem- 
brane doit  ôtre  proéminente.  Coupée  transversa- 


Fiy.1508.  —  Mélèse.       Fig.  «509.  —  Orme  champêtre. 

lemcnt,  elle  sera,  en  outre,  farineuse,  humide, 
et  dégagera  une  odeur  acerbe  et  oléagineuse. 
Poids  d'un  litre,  40  grammes.  Germination,  30  à 
50  pour  100. 

Pin  sylvestre,  —  Semence  noire  ou  blanchâtre 
à  Tinlérieur  comme  l'épicéa.  Poids  d'un  litre  de 


Fig.  fSlO.  —  Orme  diffus. 


Fig.  1511.—  Pia  sylvestre, 
a,  graine  ailée.  —  6,  aiie. 
c,  désailée. 


graine  ailée  (a),  i 20  à  140  grammes-;  désailée  (6), 
440  à  500  grammes.  Geimination ,  70  â  85  pour  1 00. 

Pin  maritime.  —  Comme  pour  le  précédent. 
Semence  grosse,  brune,  mate  d'un  côté,  noire  de 
l'autre. 

Pin  iMricio.  —  Couleur-jaune  terre.  Voir  pour 
le  surplus  épicéa. 

Pin  du  Lord,  —  Couleur  grise.  Pour  le  surplus 
voir  épicéa. 

Pin  Cembro.  —  Couleur  jaune  foncé.  Amande 
blanchâtre,  germe  verdâtre. 

Robinier  faux  acacia.  —  Fève  brun  luisant  res- 


Ftg,  1512. —Pia  maiitime. 


semblant  à  la^  graine  du  genêt.  Intérieur  blanc 
et  frais.  Germination,  80  à  90  pour  iOO. 


Fig.  1514.  — 
Sapin  avec 
aile. 


Sapin.  —  Comme  pour  le  cembro;  sa  couleur 
est  brune-feuille    morte.    Germina- 
tion, 20  à  40  pour  100. 

Tilleul.  —  La  coque  doit  être 
molle,  l'amande  blanche-verdâtre , 
huileuse  et  de  bon  goût. 

On  falsifie  quelquefois  les  graines 
des  ré8ineu.Y  en  les  humectant  avec 
de  l'eau.  On  le  constate,  lorsqu'on 
en  serrant  une  poignée  dans  la  main 
sèche,  elles  s'y  attachent.  D'autres  fois 
on  mélange  de  la  graine  d'épicéa 
avec  celle  de  pin  sylvestre,  et  cela 
parce  que  cette  dernière  coûte  une 
et  môme  deux  fois  plus  que  la  première.  Un 
homme  du  métier  ne  s'y  laissera  pas  prendre, 
parce  que  la  graine  du  sylvestre  est 
plus  courte,  plus  ovoïde  que  celle  d'é< 
picéa;  celle-ci  est  plus  longue, brune, 
tandis  que  l'autre  est  noire-grise.  En- 
fin, l'aile  de  l'épicéa  entoure  la 
graine  et  la  recouvre,  tandis  que 
cette  partie  de  celle  du  sylvestre  a  p^g  j^jj 
la  forme  d'une  pince.  .  cembro. 

Enfin,  on  nettoie  mal  les  semences, 
de  sorte  qu'on  y  rencontre  du  sable,  des  ailes,  des 
écailles,  etc.  L'inspection  du  sac  permettra  de  re- 
connaître cette  fraude  assez  commune,  contre  la- 
quelle on  se  prémunira  le  mieux  eu  faisant  sa 
provision  chez  un  grainetier  honnête,  et  vous  ga- 
rantissant au  moins  le  minimum  de  germination 
indiqué  plus  haut.  Nous  répéterons  toutefois 
que  pour  les  essences  feuillues  surtout,  il  y  aura 
toujours  avantage  à  faire  sa  graine  soi-même, 
parce  que  par  là  on  parviendra  à  conserver  la  fa- 
culté germiuative,  qui  est  d'ordinaire  assez  limi- 
tée, et  qui  ne  pourrait  que  souffrir  des  transports 
et  des  voyages,  même  faits  dans  les  conditions  les 
plus  favorables. 

PRÉPARATION   DU  TERRAIN. 

Les  façons  que  Ton  fait  subir  au  terrain  avant 
de  l'ensemencer,  n'ont  pas  seulemeut  pour  but 
de  mettre  la  graine  dans  les  conditions  les  plus 
favorables  possibles  pour  une  rapide  et  complète 
germination,  elles  sont  encore  destinées  à  pro- 
téger le  semis,  dès  qu'il  sera  levé,  contre  l'enva- 
hissement de  mauvaises  herbes  qui  pourraient  lui 
nuire,  comme  aussi  à  faciliter  aux  plants  nais- 
sants la  recherche  de  la  nourriture  dont  ils  ont 
besoin. 

La  préparation  du  sol  est  déterminée  par  sa 
constitution,  par  les  plantes  qui  le  recouvrent,  et 
d'après  les  exigences  de  l'arbre  à  cultiver.  Elle 
est,  suivant  le  cas,  précédée  des  travaux  d'assai- 
nissement nécessaires,  de  l'extraction  des  sou- 
ches, de  l'éloignement  des  matériaux  étrangers 
déposés  sur  le  terrain,  lorsqu'ils  doivent  on  ôtre 
éloignés.  De  plus,  lorsque  le  sol  est  envahi  par 
de  mauvaises  herbes,  telles  que  myrtillier, 
bruyère,  etc.,  on  fera  bien  de  les  arracher  pen- 
dant l'année  qui  précède  la  culture.  Enlin  on 
tracera  les  chemins  de  vidange  nouveaux,  on 
redressera  les  anciens,  tandis  qu'on  n'oubliera 
pas  l'établissement  des  fossés  de  clôture  néces- 
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Fig,  1510.  —  nâteau 
en  fer  de  Hartig. 


saires,  afin  de  préserver  les  Jeunes  semis  des  dan- 
gers auxquels  ils  sont  exposés. 

Suivant  le  mode  de  semis  à  adopter,  l'ameublis- 
sement  du  sol  a  lieu  par  : 

t®  Labour  entier  ou  en  plein.  Il  consiste  à  Ira- 
vaillor  la  totalité  de  la  surface  du  terrain  à  ense- 
mencer; 

2°  Labour  par  bandes  ou  rigoles  alternées.  Dans 
ce  cas,  on  ouvré  des  rayons  dans  lesquels  on  sème, 
et  qu'on  alterne  avec  des  bandes  laissées  incultes  ; 

3"  Labour  jyar  places,  trous,  poches,  pots  ou  pa- 
quets. Ici  on  se  borne  à  travailler  plus  ou  moins 
régulièrement  des  espaces  circonscrits  de  difTé- 
rentes  grandeurs,  sur  toute  la  surface  à  boiser. 

Le  laboar  em  plcln^  étant  le  plus  souvent 
liès-coûteux,  n'est  employé  qu'exceplionnelle- 
ment,  et  cela  parce  qu'on  peut 
facilemont  s'en  passer.  On  ne 
rapplique  que  1**  comme  façon 
supcrticielle,  avec  le  râteau  en 
fer,  et,  là  où  la  nature  du  sol  s'y 
oppose,  avec  la  bei'se,  la  herse 
k  ramilles.  Cette  opération  peut 
avoir  lieu  dans  un  sol  léger, 
meuble,  privé  de  mauvaises 
herbes,  où  il  ne  se  trouve  ni 
souches,  ni  grosses  pierres  gênant  la  marche  de 
l'outil,  et  pour  des  semences  ne  réclamant  qu'une 
légère  couverture  :  Aulne,  bouleau,  orme«  mélèze, 
sylvestre,  etc. 

2^  Concurremment  avec  une  culture  agricole 
à  Taide  de  la  charrue,  dans  des  terrains  et  à  des 
expositions  permettant  cette  culture,  avant  ou 
simultanément  avec  celle  du  bois.  Dans  ce  cas,  la 
récolte  en  céréales  est  censée  devoir  couvrir  les 
frais  du  labour  en  plein.  Nous  y  reviendrons  plus 
loin,  loi*squ'il  s'agira  du  semis  des  glands  et  de 
la  graine  de  sylvestre. 

3**  Lors  de  Fécobuage  ou  du  sartoge  de  la  surface, 
soit  à  feu  couvert,  soit  à  feu  courant. 

Le  labour  par  baMdes  alternées  on  en 
rlyolee  est  le  mode  de  culture  le  plus  répandu, 
parce  que,  tout  en  assurant  un  boisement  complet, 
il  permet  d'économiser  sur  la  semence,  la  main- 
d'œuvre,  etc.  Avec  lui 
on  peut  en  outre  labou- 
rer plus  foncièrement 
et  à  une  plus  grande 
profondeur  les  bandes 
cultivées,  et  recouvrir 
avec  plus  de  soins  la 
semence  répandue.  En- 
fin les  espaces  non  cul- 
tivés servent  de  dépôt 
aux  matériaux  extraits 
des  rayons  labourés  et 
peuvent  le  plus  souvent 
être  employés  comme 
abris. 

En  montagne,  dans  les  terrains  en  pente,  les  ban- 
des doivent  èlre  parallèles  à  l'horiKon  (fig.  1516). 
Les  gazons  de  la  superficie  sont  entassés  en  contre- 
bas de  ces  bandes  et  forment  ainsi  des  espèces 
d'escalier  dont  le  giron  est  soutenu  par  des  bandes 


l'ig.  1517.  —  Coupe  en  ira- 
yen  des  bandet  alleniéec 
daus  un  tcrriiiu  ea  pente. 


incultes  empêchant  la  terre  de  s'ébouler.  En 
plaine,  on  trace  ces  rayons  dans  la  directioQ  de 
l'est  à  l'ouest,  quand  on  yeut  protéger  los  semis 
contreles  ardeurs  du  soleil;  du  nord  au  sud^  lors- 
que les  vents  et  la  gelée  sont  à  craindre.  Oo  élève 
les  terres  retirées  de  ces  rayons  sur  la  mardelle 
d'où  vient  l'élément  dont  on  veut  prévenir  les 
ravages.  Quant  à  la  largeur  des  bandes,  plus  un 
terrain  est  plat,  fertile  et  propre  à  s'engazonner, 
plus  les  bandes  devront  être  larges  ;  il  en  sera  de 
même  lorsque  la  semence  réclame  une  grande 
profondeur  pour  germer,  ou  que  le  plant  à  en 
provenir  supporte  mal  l'ombrage.  Elles  ont  alors 
de  0*,50  à  I  mètre  de  largeur.  Dans  les  pentes 
rapides  et  les  terrains  peu  sujets  à  produire  de 
mauvaises  herbes,  cette  largeur  sera  de  0",1S 
à  0",45.  Les  bandes  qui  restent  incultes  doivent, 
en  règle  générale,  avoir  le  double  de  la  largeur, 
des  rayons  dans  lesquels  on  sème  et  aller  de 
\  mètre  à  i",30.  Toutefois,  dans  les  terres  pauvres 
demandant  de  l'ombrage  dans  un  bref  délai, 
cette  dimension  peut  descendre  à  0",60  ou  0",73. 

Les  rayons  sont  creusés  de  diverses  manières, 
et  avec  des  instrumenis  différents.  Dans  les  ter- 
rains sablonneux  et  argilo-sableux  de  la  plaine, 
dont  la  couche  supérieure  permet  de  tracer  un 
sillon  net  et  tant  soit  peu  bien  conditionné,  on 
établit  les  bandes  alternées  à  la  charrue  ;  celle-ci 
doit  toutefois  avoir  peu  d*enlrure  et  verser  la 
terre  des  deux  côtés.  Cette  méthode  économique, 
n'étant  en  usage  que  pour  les  semis  de  chêne  et 
de  sylvestre,  nous  y  reviendrons  plus  tard. 

Dans  les  terrains  en  pente  surtout,  le  labour 
des  bandes  se  fait  à  la  houe 
ifig,  1517).  Le  plus  souvent, 
il  se  borne  à  la  suppression 
des  mauvaises  herbes,  à  un 
pelage.  Celui-ci  s'exécute  le 
mieux  en  hiver,  lorsque  la 
terre  est  gelée,  parce  qu'a- 
lors la  houe  glisse  sur  le  sol^  et  n'enlève  que  peu 
ou  pas  de  terre.  Ou  bien  on  donnera  une  façon 
plus  profonde,  afin  d'extraire  les  grosses  racines. 
Dans  tous  les  cas,  on  s*arrangera  de  manière  à  ce 
que  la  terre  végt'tale  reste  à  la  surface,  et  l'on 
n'y  ramènera  jamais  celle  du  sous-sol.  De  plus, 
on  aura  soin  que  le  rayon  ne  soit  pas  en  pente 
dans  le  sens  de  sa  largeur ,  ou  qu'il  soit  tel- 
lement encaissé  que  l'humidité  y  de\ tenue  sta- 
gnante. Ce  labour  superficiel  suffira  dans  bien  des 
occasions;  dans  tous  les  cas,  on 
pourra  se  borner  à  ameublir  la 
semelle  de  la  bande  à  l'aide  de 
la  binette  trident  et,  lorsque  sa 
largeur  le  permettra,  avec  le  râ- 
teau. Lorsque  sous  cette  couche 
superficielle,  il  se  trouvera  un 
gisement  d'humus  aigre  ou  d'au- 
tre terre  défavorable  à  la  végé- 
tation, on  Téloignera  avec  peu 
de  frais,  en  se  servant  d'une  pelle  spéciale  avec 
laquelle  on  pourra  aas:^i  égaliser  le  fond  des 
rayons. 

Une  modification  du  mode  de  culture  par  ban- 
des alternées  consiste  dans  le  labour  en  rigoles. 
Avec  cette  dernière  méthode,  que  Ton  emploie  là 


Fig.  1518.—  Houe. 


V 


Fig.  1519.    -  B«- 
ncUe  trident. 


Digitized  by 


Google 


CHAP.   LIX.   —  DE   LA  SYLVICLLTURK. 


893 


où  la  première  n'est  plus  exécutable,  ou  trace 
des  rayons  de  0^,06  à  0<",12  de  largeur,  écartés 
les  uns  des  aulres  à  i  mèh*e  de  dislance,  à  Taide 
de  la  houe  ou  à  la  pelle.  Les  rigoles  sont  établies 


Fiflr.iSÎO.  —  Pelle  i  rigoler. 

dans  les  sols  peu  infestés  de  mauyaises  herbes, 
ou  recouverts  de  mousse,  notamment  en  penle 
rapide,  où  les  bandes  larges  ne  sont  pas  exécuta- 
bles, et  pour  les  plantes  qui  supportent  une  posi- 
tion abritée  :  hêtre,  épicéa,  sapin,  etc.  Elles  per- 
mettent de  mieux  recouvrir  la  semence,  restent 
plus  humides,  et  Tavorisent  ainsi  la  germination. 
Il  arrive  quelquefois  qu*on  réunit  les  deux  mé- 
thodes, ce  qui  se  fait  en  traçant  des  rigoles  dans 
les  bandes  superfirieilement  pelées. 

La  réussite  des  semis  forestiers  étant  bien  plus 
chanceuse  que  celle  des  autres  plantes  cuUivécs, 
et  cela  parce  que  les  jeunes  brins  ne  se  dévelop- 
pent pas  aussi  vite  dans  leur  Age  tendre,  on  a 
recherché  les  moyens  de  diminuer  ces  chances 
aléatoires.  A  cette  tin,  .Coi ta  a  adopté  le  semis 
par  bandes  alternées,  mais  en  les  soumettant  à 


Fig,  1521.  —  Baudes  alternées  de  ColU. 

une  préparation  différente.  C'est  ainsi  qu'il  par- 
tage le  terrain  à  boiser  en  bandes  d'environ  l  mè- 
tre de  largeur.  La  première  reste  sans  culture, 
la  seconde  est  labourée  à  plat,  la  troisième  est 
creusée  dans  le  sol,  et  avec  la  terre  qui  en  provient, 
il  est  fait  un  ados  sur  la  quatrième.  Enfin,  sur  la 
cinquième,  on  dépose  les  gazons  retirés  de  la  su- 
perficie des  trois  préeédeatets^  pour  former  un 
abri.  On  sème  ensuite  la  semence  en  2,  3,  4,  et, 
quelle  que  soit  la  température  qui  survienne,  il 
7  aura  toujours  une  bande  qui  prospérera  et  amè- 
nera son  recru  à  bien.  S'il  fait  sec,  ce  sera  le  n^  2  ; 
s'il  fait  trop  humide,  le  n^»  3,  etc.  Reste  à  voir  jus- 
qu'où les  frais  à  résulter  de  cette  méthode  per- 
mettent son  emploi . 

Un  avantage  du  labour  par  bandes  consiste  en- 
core dans  la  facilité  qu'il  présente  de  hâter  la 
germination  de  la  semence  par  l'emploi  dans  les 
rayons  cultivés  d'une  terre  meilleure  que  celle  du 
fonds.  Toutefois  cette  facilité  est  encore  augmen- 
tée par  le  labour  ^r places,  trous,  etc.,  qui  permet 
de  plus  de  ne  cultiver  le  terrain  que  là  où  il  peut 
produire  des  plants. 

Ce  dernier  labour  s'exécute  en  formant  des 
places  ou  trous  de  différentes  dimensions,  de 
0"',io  à  0^,60  environ  de  côté  et  séparés  les  uns 
des  autres  de  O^fiO  à  l'",60.  On  l'exécute  dans 
les  terrains  presque  nus,  souffrant  peu  de  la 
croissance  des  mauvaises  herbes,  là  où  des  ar- 
bres, de  vieilles  souches,  des  pierres,  etc.,  ne 
permettent  qu'une  culture  partielle  du  sol.  On 
les  fait  à  la  houe  ou  au  râteau,  en  ayant  soin  de 


déposer  les  débiais  sur  le  bord  mt^ridional  lors- 
qu'on est  en  plaine,  sur  le  bord  inférieur  lors- 
qu'on se  trouve  sur  un  terrain  incliné.  La  beso- 
gne est  toutefois  beaucoup  simplifiée  par  des 
instruments  spéciaux  connus  sous  le  nom  de  cul- 
tivateurs (fig.  1522  et  1523).  Avec  eux,  on  fait  les 


Tliff 


Fig.  1512.— Cultivateur  KuUler        Fig. 


1523.    —  CuUivaleur 
Hannscheid. 


places  en  leur  imprimant  un  mouvement  de  rota- 
tion, d'abord  dans  un  sens,  ensuite  dans  l'autre. 
On  obtient  ainsi  un  ameublissement  uniforme, 
qui  mérite  de  fixer  rattenlion. 

La  culture  en  trous,  par  poches,  poquets,  etc., 
diffère  de  celle  par  places,  en  ce  que  tes  trous  ont 
en  gémirai  une  profondeur  de  0'°,^0  àO",30  sur 
un  diamètre  de  0",i5  à  0",30.  Ce  mode  est  peu 
dispendieux,  parce  que  les  trous  se  font  à  Taide  de 
quelques  coups  de  houe,  ou  avec  des  instruments 
spéciaux,  notamment  les  plantoirs,  les  bêches 
circulaires,  etc.  {fig.  1530).  Il  est  employé  dans  les 
terrains  secs,  meubles,  ayant  souffert  de'l'enlève- 
ment  des  feuilles  mortes,  dans  les  expositions  mé- 
ridionales des  montagnes  effritées,  comme  aussi 
dans  les^région»  froides.  Dans  les  sables  stériles, 
les  craies  de  la  Champagne  pouilleuse,  c'est 
même  le  plus  souvent  le  seul  moyen  de  procéder 
avec  certitude  de  succès  au  boisement.  Pour  cela, 
on  dépose  dans  chaque  trou  une  poignée  de 
bonne  terre,  dans  laquelle  le  Jeune  bois  s'ancre 
la  première  année,  et  résiste  â  l'ombre  projetée 
par  les  bords  du  trou,  dans  lequel  il  trouve  d'ail- 
leurs l'humidité  qui  lui  est  nécessaire,  et  acquiert 
assez  de  vigueur  pour  supporter  la  condition  peu 
favorable  qui  lui  est  faite. 

Une  dernière  forme  de  culture  par  places  est 
celle  qui  consiste  â  ne  faire  les  trous  que  de  la  di- 
mension de  la  graine  à  semer,  et  qu'on  nomme 
repiquement.  Elle  a  lieu  à  l'aide  d'instruments 
spéciaux  que  nous  décrirons  lorsqu'il  sera  traité 
des  divers  modes  de  semis. 

Les  travaux  préparatoires,  indiqués  plus  haut, 
peuvent  être  exécutés  en  toute  saison,  c'est-à-dire 
chaque  fois  que  le  temps  le  permettra.  Dans  les 
terres  compactes,  ces  travaux  devront  toujours  se 
faire  pendant  l'été  ou  l'automne  qui  précède  l'en- 
semencement; la  gelée  les  divisera  et  les  rendra 
ainsi  plus  meubles.  Quant  aux  sols  légers,  leur 
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culture  n'a  pas  besoin  d'être  faite  aussi  longtemps 
à  l'avance  ;  mais  ils  y  gagneraient  également ,  parce 
qu'ils  auraient  le  temps  de  se  raffermir.  Au  sur- 
plus, il  y  a  lieu  de  remarquer  que  tous  les  labours 
peuvent  se  faire  convenablement,  «ans  pour  cela 
devoir  présenter  l'apparence  d'un  champ  régu- 
lièrement labouré  et  hersé.  La  culture  forestière 
ne  dédaigne  ni  les  mottes  ni  les  inégalités  de 
terrain,  parce  qu'elle  y  voit  le  plus  souvent  un 
abri,  sous  la  protection  duquel  la  semence  germe, 
pour  donner  une  plante  vigoureuse  et  saine. 

ffaisoM  des  Minis.  —  En  théorie,  la  saison  la 
plus  convenable  au  semis  des  essences  forestières, 
coîncido  avec  l'époque  de  la  dissémination  natu- 
relle de  leurs  graines.  Dans  la  pratique,  on  fera 
toujours  bien  de  s'en  tenir  au  principe  de  l'agri- 
culture d'après  lequel  on  procède  à  la  somaille, 
à  répoque  assurant  le  mieux  la  réussite  des 
plantes.  Ce  qui  revient  à  dire  que  c'est  une  ques- 
tion de  temps  et  de  localité  qui  ne  peut  pas  rece- 
voir une  solution  générale.  C'est  ainsi  qu'il  ne 
peut  être  question  de  confier,  par  exemple,  les 
glands,  les  faînes,  les  châtaignes  à  la  terre,  à  l'au- 
tomne, là  où  ces  fruits  sont  exposés  aux  dépréda- 
tions des  rats,  des  souris,  de  la  fauve.  On  ne  le 
fera  pas  non  plus  dans  les  situations  où  les  gelées 
du  printemps,  de  môme  que  les  inondations,  sont 
à  craindre,  là  où  les  ouvriers  sont  rares  à  l'au- 
tomne, etc. 

A\ant  de  se  décider  sur  l'époque  à  choisir  pour 
opérer  les  semis,  on  se  renseignera  donc  d'abord 
sur  la  marche  ordinaire  de  la  température  du 
lieu  où  il  s'agit  d'opérer.  Ainsi,  qu'on  ne  l'ignore 
pas,  les  semis  ont  a\ant  tout  à  souffrir  de  la  séche- 
resse, de  la  gelée  et  des  oiseaux.  On  sait  de  plus 
que  l'humidité  est  surtout  nécessaire  à  la  semence 
à  l'époque  de  la  germination.  Or,  la  première  par- 
tie du  printemps  étant  en  général  plus  humide 
que  la  seconde,  on  donnera  la  préférence  au  mois 
d'avril,  parce  que  l'évaporation  du  sol  n'est  pas 
encore  aussi  fortç  que  pendant  les  mois  de  mai 
et  de  Juin.  En  général,  il  y  a  rarement  avantage 
à  retarder  l'époque  de  la  semaille;  du  moins  Tex- 
périeiioe  s'est  prononcée  dans  ce  sens.  Les  épo- 
ques critiques  pour  les  jeunes  plants  sont  sans 
contredit  les  mois  de  juillet  et  d'août.  Si  alors  ils 
ont  déjà  de  fortes  racines,  ils  résistent  mieux  à  la 
sécheresse  que  ceux  semés  tardivement.  On  fera 
toutefois  une  exception  pour  les  faines,  les  glands, 
la  graine  de  sapin,  d'érable,  qu'on  ne  devrait  ja- 
mais mettre  en  terre  que  dans  le  dernier  tiers 
d'avril  et  le  commencement  de  mai,  afin  qu'ils 
ne  germent  pas  avant  la  mi-mai. 

Lorsque  les  semis  sont  faits  de  bonne  heure,  les 
plantes  résineuses  ont  jeté  leur  calotte,  avant  que 
les  oiseaux  granivores  indigènes  n'élèvent  leur 
première  couvée,  c'est-à-dire  lorsqu'ils  occasion- 
nent le  moins  de  dégâts.  Mais  ceci  n'empêchera 
pas  de  retarder  la  semaille,  là  où  l'on  peut  crain- 
dre le  passage  des  ramiers  et  des  pinsons  d'Ar- 
dennes.  Enfin,  si  dans  les  terres  humides  on  est 
forcé  de  retarder  les  semis,  on  doit  par  contre  les 
avancer  le  plus  possible  dans  les  terres  très-sè- 
ches. On  conseille  même,  dans  ce  cas,  de  semer 
le  svivestre  à  l'automne. 


En  résumé,  il  est  donc  impossible  d'assigner 
une  époque  fixe  pour  les  semis.  Tout  ce  qu'on 
peut  dire,  c*est  que  là ''où  l'avenir  de  la  semence 
est  assuré,  et  où  elle  peut  être  mise  en  ferre 
sans  augmentation  de  la  dépense,  on  préférera 
les  semis  d'automne,  parce  qu'ils  réduiront  les 
peines,  les  dépenses  et  les  dangera  qu'occasionne 
son  hivernage.  Par  contre,  là  où  les  semis  de 
printemps  présenteront  plus  de  sécurité,  et  où  la 
semence  ne  coûte  pas  plus  en  terre  qu'au  grenier, 
on  choisira  le  premier  printemps. 

Qaantflté  4e  sevieMeea  à  employer.  —  La 

quantité  de  semences,  nécessaires  pour  les  semis, 
dépend  tout  d*abord  du  mode  adopté  pour  la  pré- 
paration du  sol.  C'est  ainsi  qu'il  faudra  plus  de 
graines  pour  une  culture  en  plein,  que  pour  une 
culture  par  bandes  alternes;  cette  dernière  né- 
cessitera également  plus  de  graines  qu'un  laboor 
par  places  ou  poches,  etc.  Toutefois  ces  dernières 
réclameront,  toute  proportion  gardée,  plus  de 
semences  que  la  culture  en  plein,  parce  qu'elles 
doivent  être  plus  drues  que  dans  celle-ci.  En  ou- 
tre, on  aura  besoin  de  moins  de  semences  sous  un 
climat  tempéré,  dans  un  sol  chaud,  meuble,  de 
bonne  qualité,  activant  la  végétation,  que  dans  les 
terrains  mal  exposés,  compactes,  froids,  sujets  au 
déchaussage  et  à  l'engazonnement,  sous  les  cli- 
mats froids  et  les  altitudes  élevées.  De  plus,  mieux 
un  terrain  sera  préparé  et  travaillé,  moins  son 
emblavement  réclamera  de  semence.  Enfin  la 
qualité,  le  prix,  la  grosseur,  la  finesse  de  celle-ci, 
le  but  du  peuplement  à  venir,  les  circonstances 
plus  ou  moins  propices  de  réussite,  doivent  être 
portés  en  ligne  de  compte,  loi-squ'il  s'agit  de 
fixer  la  quantité  de  graines  à  employer.  C'est 
pourquoi  les  chiffres  ci-dessous  ne  peuvent  être 
qu'approximatifs  et  doivent  nécessairement  laisser 
de  la  marge  entre  les  extrêmes  indiqués  pour  un 
hectare. 

Préparation  4e  la  Beateace.  —  Il  n*est  pas 
d'usage  de  faire  subir  une  préparation  particulière 
aux  semences  avant  de  les  confier  à  la  terre.  Oo 
néglige  également  d'activer  leur  germination, 
lorsqu'on  se  sert  de  graine  fraîche,  et  qu'on  sème 
à  l'automne  eu  au  premier  printemps. 

Cependant,  lon<qu'on  est  obligé  d'employer  des 
semences  douteuses  ou  un  peu  vieilles,  on  ravive  la 
force  germinative  en  les  trempant  dans  de  l'eau 
de  chlore.  Quelques  acides  étendus  d'eau,  par 
exemple  l'acide  sulfurique,  oxalique,  etc.,  exer' 
cent  également  une  forte  influence  sur  la  ger- 
mination ;  mais  leur  emploi  exige  de  grandes  pré- 
cautions. Un  moyen  plus  simple,  recommandable 
surtout  lorsqu'on  fait  usage  de  graines  de  la  ré- 
colte d'une  année  antérieure,  et  qu'on  les  confie 
tardivement  à  la  terre,  consiste  à  jeter,  la 
veille,  dans  de  l'eau  tiède,  la  semence  qu'on  ré- 
pandra le  lendemain.  Ne  dispose-t-on  pas  d'eau 
chaufli^e,  on  pourra  se  servir  d'eau  froide,  mais  la 
semence  devra  y  séjourner  pendant  vingt-quatre 
heures  consécutives.  Dans  tous  les  cas,  cette  se- 
mence devra  être  répandue  le  jour  même  où  elle 
sera  retirée  de  l'eau,  et  ne  séjourner  alors  que 
quelques  heures  dans  les  sacs. 
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ESSENCES. 


Auln^,  graine  nette 

Bouleau 

Charme ,  graine  ailée 

—  graine  détailée 

ChAlaignier , 

Chône... 

6picéa,  graine  ailée , 

—  ):raiue  déssilée 

Érable,  graine  ailée , 

Frêne,  graine  ailée 

Hèlre,  graine  ailée 

Mélèze,  graine  ailée 

—  graine  désailée 

Orme 

Pin  ftyWestre,  graine  ailée 

—  —        graine  désailée , 

—  maritime,  graine  ailée..., 

—  —        graine  désailée. 

—  de  Corée,  graine  ailée... 

—  —        graine  désailée . 

—  noir,  graine  ailée 

—  —    graine  dé*ailée 

—  d*Alep,  graine  désailée.., 

—  Pinier,  graine  net  le 

—  Cembro,  graine  nette 

—  du  Lord 

Robinier  faux-acacia 

Sapin,  graine  ailée 

—    graine  désailée 

Tilleul 
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MaMlère  de  semer  et  de  reeoMTrir  la 
l^aine.  — Le  semis  s*opère  à  la  main  ou  à  l'aide 
d'instrumenls.  Dans  l'un  et  l'autre  cas,  il  est 
nécessaire  que  la  graine  soit  répandue  le  plus 
également  possible  et  distribuée  unirurmément 
sur  toute  la  surface  à  emblaver.  A  cette  Un,  on 
divisera  celle  surface  en  plusieurs  comparti- 
ments d'égale  contenance,  et  on  partagera  la 
graine  en  autant  de  tas  qu'il  y  aura  de  parcelles 
à  semer.  De  cette  manière  on  ne  se  trouvera  Ja- 
mais à  court,  et  il  sera  plus  facile  déjuger  de  ce 
qu'il  faut,  d'après  ce  qu'on  aura  déjà  employé. 

Le  semis  a  lieu  a.  à  la  volée,  ou  à  la  main,  lors- 
qu'on éparpille  la  semence  sur  toute  la  surface 
travaillée  en  plein,  b.  en  ligne  lorsqu'on  sème  sur 
rigoles  ou  bandes  alternées,  c.  en  poche,  potée, 
trous,  dibellage,  ou  repiquement,  lorsqu'on  ouvre 
des  trous  cl  et  là,  avec  un  instrument,  pour  y 
mettre  la  graine. 

Le  semis  à  la  volée  et  à  main  d'homme  s'opère 
comme  en  agriculture;  il  aie  mérite  d'être  expé- 
ditif,  mais  il  est  d'une  exécution  difficile.  On  pré- 
vient les  fautes  chez  un  jeune  semeur  en  lui 
conseillant  d'épandre  la  moitié  de  la  semence  d'a- 
borden  longueur  et  l'autre  moitié  en  travers.  En 
faisant  attention  de  bien  suivre  les  virées,  de 
prendre  la  semence  en  levant  le  pit*.d  gauche  et 
de  la  disséminer  en  abaissant  le  pied  droit,  on 
parviendra  bientôt  à  la  régularité  désirable.  Ajou- 
tons qu*avec  les  machines  employées  en  agri- 
culture, nous  n*y  sommes  pas  parvenu,  d'abord 
parce  que  la  préparation  irrégulière  du  sol  suffi- 
sante et  souvent  même  nécessaire  pour  la  cul- 
ture forestière,  empêche  les  semoirs  à  roues  de 
marcher  d'un  même  pas.  Le  semoir  centrifuge 
américain  (fig.  i  523}  a  seul  fait  exception  jusqu'ici. 
Étant  porté  à  dos,  son  fonctionnement  n'est  pas 


lié  à  un  moteur  inanimé.  Tout  le  mécanisme 
consiste  au  surplus  en  une  boite  en  fer  blanc, 
au  bas  de  laquelle  se  trouve  une  espèce  de  tur- 
bine, qui  reçoit  la  graine  et  la  distribue  dans 
toutes  les  directions  tangentielles  nécessaires.  Le 
porteur  se  borne  à  marcher  comme  un  semeur  à 
la  volée  et  à  tourner  en  même  temps  la  manivelle 
de  la  mise  en  mouvement. 

Le  semis  en  lignes  se  fait  également  à  la  main, 
en  suivant  les  rigoles  et  se  baissant  plus  ou  moins 
suivant  la  grosseur  de  la  graine  et  le  vent.  On  ré- 
pand généralement  la  semence,  que  l'on  tient 
dans  la  main  fermée,  en  la  faisant  passer  entre 


Fig»  1524.  —  Semoir  centrifuge  américain. 

le  pouce  et  l'index,  et  en  imprimant  au  bras  un 
mouvement  de  va-et-vient.  Nous,  au  contraire, 
nous  tenons  le  bras  rai  de,  et  laissons  passer  la  se- 
mence directement  de  la  main^  par-dessus  le 
pouce  arrondi,  ce  qui  nous  permet  de  régler  l'é- 
paisseur du  semis  d'après  l'allure  de  la  marche. 
Dans  l'un  comme  dans  l'autre  cas,  la  semaille  est 
très-fatigante,  surtout  lorsqu'on  opère  en  pente 
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PARTIR  111. 


ARBORICULTUHE  l£T  HOKTICLLTURE. 


IbtS.   —  Semoir 
canette. 

celle  du  bouleau. 


ou  sur  de  vastes  contenances.  L'emploi  de  ma- 
chines paratldonc  aussi,  ici,  6(re  d'autant  plus 
désirable,  qu'il  est  plus  fa- 
cile que  dans  les  semis  en 
plein.  Mais  les  semoirs  à 
roues  ne  nous  ont  pas  non 
plus  satisfait,  môme  lors- 
qu'ils étaient  dans  les  cas 
de  pouvoir  être  employés. 
Cest  pourquoi  nous  nous 
sommes  arrêté  déûnitive- 
ment  au  semoir  à  canette 
Ifig.  1525),  qui  coûte  peu, 
qui  est  facile  à  manier,  et 
.  qui  sert  à  répandre  les 
graines  de  toute  grosseur, 
depuis  le  gland  Jusqu'à 
A  cette  fin,  le  goulot  est 
muni  de  tubes  d'ouvertures  variables,  fixés  les 
uns  aux  autres,  à  l'aide  de  crochets  à  manche  de 
baïonnette  ifig.  1525,  a),  et  qu'on  6te  ou  qu'on 
ajoute  suivant  les  besoins. 

Le  semis  àe% places  se  fait  à  la  main.  Quant  aux 
semis  en  trous,  poches,  poquets,  repiquement,  etc. , 
il  s*opère  en  même  temps  qu'on  procède  à  la  pré- 
paration du  terrain,  et  permet  d'économiser  la  se- 
mence et  les  frais  de  préparation  pour  la  mise  en 
terre  des  graines  lourdes  :  glands,  futnes,  pignons, 
cembros,  etc.  D'ordinaire  on  ouvre  un  Irou  à  la 
houe,  dans  lequel  on  laisse  tomber  une  ou  plu- 
sieurs graines,  que  l'on  recouvre  ensuite  avec  le 
même  instrument,  ou  seulement  d'un  coup  de 
talon,  lorsque  le  sol  est  bien  meuble.  D'autres 
fois  on  emploie  le  plantoir  au  même  usage  et 
d'une  façon  analogue.  Enfin  on  se  sert  d'instru- 
ments spéciaux,  notamment  du  plantoir  Gwinner 
{fig.  I526>a).  Avec  le  petit  bout  de  cet  outil  on- 
ouvre  le  trou  nécessaire  à  la  semence,  que  l'ou- 
vrier porte  dans  un  sac  devant  lui,  et  on  la  re- 
couvre à  Taide  de  plusieurs  coups  du  gros  bout. 
Ceciconcernelesterres  légères.  Dans  lessolslianls, 
compactes  on  ouvre  les  trous  avec  quelques  coups 
du  tranchant  des  plantoirs  Oelmayer  (1526,  b), 


Fig.  15Î6.  *- Plantoirf.  —  a,  GwioDer.  —  6,  Oelmayer. 
—  c,  Marx. 

Marz  (1526,  e),  ou  bien  à  l'aide  du  plantoir  à  ner- 
vure qu'on  fait  fonctionner  par  un  mouvement  de 


4 


Fig.  <5S7.  —  Plantoir  i  nervure. 

rotation.  La  terre  ainsi  ameublie  reçoit  la  graine, 
qui  est  recouverte  soit  avec  la  tête  du  plantoir, 
soit  avec  le  picdi 


Les  graines  semées  A  la  volée,  en  lignes  ou  en 
places,  doivent  être  (également  recouvertes,  afin 
de  les  protéger  contre  les  intempéries  des  saisons 
et  les  ravages  des  oiseaux  et  des  rongeurs.  Pour 
les  graines  fines,  telles  que  celles  de  Taulne,  du 
bouleau,  il  suffit  de  les  mélanger  Ic^èrement 
avec  la  terre;  les  résineux  réclament  déjà  one 
plus  forte  couvert  ure,  soit  de  0*',007  à  0",0 1 5  ;  il  en 
est  de  même  du  charme,  des  érables  et  du  freine; 
la  fatne  demande^  de  0",03  à  0*,04,  tandis  que 
la  châtaigne  et  les  glands  veulent  être  enterrera  de 
0'",Otf  à  0",08.  Toutefois,  l'épaisseur  de  la  couTer- 
lure  des  graines  se  détermine  principalement 
d'après  le  degré  d'ameublissement  de  la  couche 
végétale,  l'exposition  du  terrain  et  les  matériaux 
formant  le  couvert.  Ainsi,  elle  n'aura  pas  besoin 
d'être  aussi  épaisse  dans  les  terres  fortes  que 
dans  les  terres  légères,  dans  les  expositions  fraî- 
ches que  dans  les  expositions  froides,  etc. 

Dans  les  semis  à  la  volée,  on  enterre  la  semence 
avec  la  herse,  la  herse  à  ramiile,  le  fagot  d'é- 
pines, le  rouleau,  même  la  charrue;  toutefois, 
en  règle  générale,  on  recouvre  a\ec  le  râteau 
ou  on  plombe  avec  les  pieds,  notamment  pour 
les  semis  de  résineux  que  l'en  fait  parcourir  par 
les  moulons  ou  le  bétail,  ainsi  que  nous  Tex 
pliquerons  plus  spécialement,  lorsque  nous  nous 
occuperons  en  particulier  de  chaque  essence. 

Semis  d'auhie,  —  L'aulne  se  sème  au  printemps, 
dans  les  fonds  humides,  marécageux,  d'ordinaire 
recouverts  d'un  fort  tapis  d'herbe5,  et  souffrant 
du  soulèvement  pendant  les  gelées.  Ce  der- 
nier défaut  fait  qu'on  ne  peut  donner  qu*nne 
façon  superficielle  aux  terrains  à  ensemencer,  de 
sorte  que  le  jeune  semis  souffre  bientôt  des  ber^ 
bages  qui  l'étouffent;  aussi  établit-on  le  plus  sou- 
vent le  peuplement  d'aulne  par  plantation. 

Si,  malgré  ces  défauts,  on  désire  semer  sur 
place,  on  se  bornera,  comme  nous  l'avons  dit,  à  une 
façon  superficielle  du  sol.  Il  suffira  le  plus  sou- 
vent d'arracher  les  herbes  et  de  peler  le  gazon 
avec  une  herse  très-tranchante.  La  semence  est 
répandue  à  la  volée  et  plombée,  afin  de  prévenir 
le  ravage  des  oiseaux.  Dans  les  terres  inondées, 
on  sème  en  outre  sur  billons  plus  ou  moins  élevés 
ou  sur  Lutte.  A  cet  effet,  on  extrait  la  terre  dans 
les  enviions,  et  on  l'élève  soit  en  dos  d'âne  con- 
tinus, soit  en  monticules  dépassant  le  plus  haut 
niveau  des  eaux;  mais  ces  ttavaux  sont  coûteux, 
sans  pour  cela  fournir  des  résultats  qui  attei- 
gnent ceux  donnés  par  la  plantation. 

Semis  de  bouleau.  —  La  semence  demande  un 
terrain  ouvert,  mais  elle  craint  un  sol  meuble  ou 
trop  remué.  Aussi  dans  le  semis  en  plein,  ré- 
pandra-t-on  la  graino  sanâ  autre  préparation, 
lorsque  la  superficie  sera  dépourvue  de  mau- 
vaises herbes,  et  se  bornera-t-on  dans  les  autres 
cas  à  un  hersage  au  râteau,  ou  à  la  herse  à  ra- 
miile. Ceci  aura  toutefois  lieu  quelque  temps 
avant  la  semaille. 

Dans  les  semis  en  bandes  ou  en  places,  on  se 
contentera  également  de  lever  le  gazon,  d'extraire 
les  mauvaises  herbes,  ou  de  racler  les  rigoles 
avec  un  râteau  et  les  places  avec  le  cultiva- 
teur circulaire.  Le  semis  a  d'ordinaire  lien  à 
l'automne >  quelquefois  en  hiver  sur  la  neige. 
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mais  seulement  dans  ]es  terrains  plats.  On  re- 
couvre avec  le  râteau,  la  herse  à  ramille,  un 
fagot  d'épines,  ou  par  le  piétinement  des  mou- 
tons, etc.,  sans  jamais  oublier  que  la  semence  ne 
doit  être  que  superBciellement  enterrée. Comme 
îl  arrive  souvent  qu'une  partie  de  la  graine  ne 
lève  que  la  seconde  année,  on  attendra  jusque-là 
pour  juger  de  la  réussite  de  la  culture. 

Semis  de  cliarme,  d'érable,  de  frêne,  d'orme  et  de 
tilleul.  —  Ces  essences  ne  conviennent  nullement 
à  la  création  de  peuplements  purs,  et  n'y  réussis- 
sent en  réalité  que  dans  des  positions  isolées  ou 
en  mélange.  Dans  ce  cas^  ils  n'y  viennent  d'ordi- 
naire qu'à  la  suite  de  plantation.  Leur  semence 
ne  lève  que  la  seconde  année,  et  on  la  conserve 
jusque-là  en  fosses  de  dimensions  suffisantes,  sous 
une  couche  de  terre  de  quelques  centimètres 
d'épaisseur. 

Le  charme,  cultivé  en  plein,  est  semé  dans  une 
terre  hersée  profondément,  dans  le  sens  de  la 
longueur  et  de  la  largeur.  En  bandes  alternées 
et  places,  on  ameublit  la  terre  à  une  grande  pro- 
fondeur, afin  de  détruire  les  mauvaises  herbesque 
le  plant  redoute,  puis  on  plombe  le  tout.  La  se- 
mence répandue  après  la  cueillette  ne  réussit  pas 
toujours,  tandis  que  celle  conservée  comme  il 
est  dit  ci -dessus,  semée  le  second  automne,  lève 
au  printemps  suivant.  On  l'enterre  à  une  profon- 
deur de  0",04. 

Les  érables  sont  traités  comme  le  charme.  On 
ne  les  sème  néanmoins  à'  Taulorane  que  là  où  les 
gelées  printanières  ne  sont  pas  à  craindre,  at- 
tendu qu'ils  sont  très-sensibles  au  froid.  On  en- 
terre la  semence  à  une  profondeur  de  0",02  à 
0'",05. 

Le  frêne  no  fait  pas  d'exception  quant  à  la 
culture  qui  vient  d'être  indiquée.  11  demande  seu- 
lement un  peu  d'ombre  dans  sa  jeunesse  et  vient 
bien  dans  une  céréale.  Épaisseur  de  la  couver- 
ture, 0™,015  à  0'»,02. 

Vorme  se  sème,  le  plus  souvent,  immédiate- 
ment après  la  récolte,  en  juin;  dans  ce  cas,  il  lève 
la  môme  année,"  et  le  jeune  plant  a  encore  le 
temps  de  s'aoûter  lorsqu'il  a  é!é  semé  à  l'ombre, 
dans  un  sol  frais,  mais  propre.  On  ne  recouvre 
que  superficiellement  et  pour  empêcher  la  se- 
mence de  s'envoler.  Le  semis  par  bandes  alter- 
nées ou  en  place  mérite  la  préférence  sur  le  se- 
mis en  plein.  Il  en  est  de  môme  du  tilleul,  qu'on 
enterre  de  0",0I5  à  0'",02  de  profondeur. 

Nous  ferons  Gnalement  observer  que  la  se- 
mence de  ces  essences  (l'orme  excepté)  répandue 
immédiatement  après  la  récolte,  lève  au  prin- 
temps suivant.  Mais  comme  cela  a  lieu  très-irré- 
gulièrement, on  préfère  à. ce  semis,  la  stratifica- 
tion en  terre. 

Semis  de  chdlaigniers.  —  Le  châtaignier  ne  se 
cultive  qu'en  bandes  alternées,  ou  en  pots  ;  dans 
tous  les  cas,  le  terrain  doit  ôtre  bien  meuble  et 
bien  nettoyé.  On  fait  à  la  charrue  ou  à  la  houe 
les  bandes,  dans  lesquelles  on  place  les  châtai- 
gnes. On  bine,  la  première  année,  les  bandes 
cultivées,  tandis  qu'on  peut  livrer  à  la  culture 
agricole  celles  qui  se  trouvent  entre  chaque  ligne 
de  plants.  La  chutaigrTe  est  enterrée  de  0™,03  à 
0",06  de  profondeur. 


Semis  de  chêne,  —  Les  semis  en  plein  ont  d'or- 
dinaire lieu  sur  une  récolte  agricole.  Dans  les 
sols  de  plaine  d'une  nature  compacte,  dont  le 
labour  ne  rencontre  aucun  obstacle,  on  prépare 
le  terrain  en  cultivant  soit  des  céréales,  soit  des 
pommes  de  terre,  pendant  une  ou  deux  années, 
afin  de  le  nettoyer  et  de  l'ameublir.  Cette  culture 
peut  môme  ôtre  continuée  quatre  ou  cinq  ans  de 
suite^  lorsque  le  sol  est  fertile  et  de  bonne  nature. 
Après  avoir  profité  de  ce  produit,  on  donne  un 
dernier  labour  à  la  charrue  et  l'on  répand  les 
glands,  de  préférence  en  automne,  avec  une 
demirsemaille  de  grains  durs  ;  si  cela  ne  pouvait 
avoir  lieu,  on  remettrait  l'emblave  au  printemps, 
et  dans  ce  cas  on  emploierait  un  tiers  de  se- 
mence de  marsages.  Les  glands  sont  semés  sous 
raie  ou  bien  recouverts  de  0'",03  à  0'»,04  de 
terre  par  un  hersage  convenable.  11  ne  faudra 
toutefois  pas  négliger  de  couper  les  chaumes  à 
une  certaine  hauteur,  afin  de  ne  pas  écimer  les 
jeunes  plants. 

Lorsque  les  semis  en  plein  devront  ôtre  exé- 
cutés en  montagne,  on  aura  recours  au  sartage  ou 
à  l'écobuage  pour  la  préparation  du  terrain  ;  la 
semeiice  sera  dans  ce  cas  traitée  comme  en 
plaine.  Dans  ces  conditions,  on  devra  toujours 

donner  la  préférence  au  

semis  en  lignes  sur  labour 
partiel.  On  plantera  alors 
le  gland  au  plantoir  ou 
au  marqueur  {fig.  t528). 

Dans  les  sols  meubles, 
sablonneux  et  sablo-ar- 
gileux,  on  sème  .avec  suc- 
cès dans  des  sillons  tracés 
à  l'aide  d'une  charrue  à 
double  versoir.  Dans  les  ^ols  fortement  gazonnés, 
où  la  charrue  ne  peut  fonctionner  ou  fonction- 
nerait mal,  on  creuse  les  bandes  à  la  houe.Celles-ci 
ont  une  largeur  de  O^jSO  à  0",4o  et  sont  ameu- 
blies à  la  boue  ou  à  la  bêche  à  0",30  de  pro- 
fondeur au  moins.  Les  glands  sont  plantés  dans 
ces  sillons  et  bandes  comme  il  est  dit  plus  haut,  et 
cela  à  une  profondeur  de  0'°,06  à  0'",09. 

Les  semis  en  rigoles  se  font  dans  les  sols  recou- 
verts d'une  faible  couche  de  mauvaises  herbes. 
On  leur  donne  O^jOO  à  0",  1 2  de  largeur  et  une  pro- 
fondeur à  peu  près  égale.  Les  sols  dont  on  vient 
d'abandonner  la  culture  agricole  se  traitent  de  la 
môme  manière,  lorsqu'on  ne  sème  pas  en  plein. 

Quant  au  semis  par  places,  on  l'exécute  dans  les 
terrains  où  un  labour  continu  n'est  pas  possible. 
Les  espaces  labourés  reçoivent^alors  au  moins 
0",30  de  surface,  et  sont  ameublis  à  0'",t2  de 
profondeur  au  moins. 

Enfin,  le  gland  est  planté,  comme  nous  lavons 
dit  en  parlant  des  semis  en  général,  à  Taide  des 
plantoirs,  de  la  houe,  etc. 

Avec  l'un  comme  avec  l'autre  de  ces  procédés, 
on  doit  ne  pas  oublier  qu'une  condition  indis-* 
pensable  pour' la  réussite  de  tout  peuplement  de 
chônes  réside  dans  l'ameublissement  du  sol  à  une 
grande  profondeur,  et  que  toute  méthode  exé-^ 
culée  sans  y  avoir  égard  ne  donnera  que  des  chê- 
naies de  médiocre  accroissement. 

Semis  d'épicéa.  —  Règle  générale,  la  graine 


.  —  Plantoir  mar- 
queur. 
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d'épicéa  est  semée  au  printemps,  et  ne  demande 
qu'une  faible  couverture. 

Le  semis  à  la  volée  n*est  pas  habituel;  on  peut 
l'appliquer  dans  une  céréale,  notamment  dans  le 
seigle.  On  sème  au  printemps,  et  on  enterre  la 
semence  au  râteau,  qu'on  fait  suivre  d*un  rou- 
lage. On  n'aime  pas  l'avoine,  parce  que  les  mau- 
vaises herbes  y  sont  plus  communes  que  dans 
toute  autre  graminée. 

Les  semis  en  bandes  allcrnées  sont  d'un  usage 
journalier,  lA  où  il  doit  être  procédé  à  une  pré- 
paration plus  soignée  du  s:)l.  il  en  est  de  môme 
des  semis  en  places;  toutefois,  comme  il  a  été 
remarqué  que  les  jeunes  plants  viennent  mieux 
sur  les  mardelles  des  espaces  labourés,  on  a  mo- 
difié, et  cela  avec  succès,  le  mode  de  préparation 
adopté  pour  les  autres  essences.  C'est  ainsi  qu'on 
se  borne  d  racler  rinlérieur  des  places  et  des 
bandes  et  qu'on  confie  la  semence  à  deux  rigoles 
tracées  sur  la  limite  des  labours.  On  usera  toute- 
fois de  précaution  pour  que  ces  sillons  ne  soient 
pas  placés  à  une  profondeur  telle  que  l'ombre 
leur  fasse  du  tort. 

Semis  de  hêtre,  —  Le  repeuplement  de  terres 
vagues,  entièrement  nues,  par  le  semis  du  htître 
n'est  qu'exceptionnellement  couronné  de  succès. 
Aussi  doit-on  lui  préférer  la  plantation  comme 
plus  sûre.  0(1  n'emploiera  donc  le  semis  que  sous 
la  protection  d'autres  essences,  et  comme  mesure 
complémentaire  de  sa  culture  naturelle;  nous  y 
reviendrons  alors. 

Semis  de  mélèze.  —  Les  peuplements  de  mélèze 
ne  sont  qu'evceptionnelleuient  créés  à  l'aide  du 
semis,  et  plus  rarement  encore  par  semis  en 
plein.  Comme  la  semence  présente  toujours  plus 
de  la  moitié  de  graines  stériles,  il  est  nécessaire 
de  semer  dru.  Le  terrain  ne  doit  être  ni  trop  meu- 
ble, ni  préparé  nouvellement.  La  graine,  qui  est 
répandue  au  printemps  après  avoir  été  trempée, 
ne  doit  être  recouverte  que  très-superficiellement, 
à  Taidc  du  triplage  ou  du  piétinement  des  mou- 
tons. 

Semis  de  pin  sylvestre.  —  Il  n'y  a  guère-  d'es- 
sence qui  se  prclle  aussi  bien  à  toutes  les  exi- 
gences de  la  culture  que  le  pin  sylvestre.  Aussi 
le  cultive-t-on  partout,  et  à  l'aide  de  divers  pro- 
cédés plus  économiques  les  uns  que  les  autreê. 
Ainsi,  par  exemple,  on  ne  donne  aucune  façon 
préparatoire  au  sol  à  peupler,  lorsqu'il  n'est  pas 
engazonné,  et  l'on  se  borne  à  y  répandre  au 
printemps  des  cônes  à  la  volée,  à  raison  de  8  à 
12  hectolitres  à  l'hectare. 

Avec  l'arrivée  "des  journées  sèches,  ces  cônes 
s'ouvrent,  laissent  échapper  la  graine,  et  sont 
ensuite  retournés  à  l'aide  d'un  hersage  ou  d'un 
raclnge.  On  peut  également  déposer  les  cônes 
dans  des  rigoles,  et  dans  ce  cas  on  les  travaille  à 
l'aide  d'un  balai  ou  d'un  râteau.  Ce  semis,  qui 
ne  peut  avoir  lieu  que  U  où  les  cônes  sont  abon- 
dants, ne  donne  pas  toujours  de  bons  résultats. 
Dans  les  années  pluvieuses  notamment,  les  Jeunes 
plants  sont  battus  par  la  pluie  et  ensablés,  ce  qui 
les  fait  périr.  Les  fraii  de  manipulation  des  cônes 
sur  le  terrain  sont  d'ailleurs  considérables,  de 
sorte  qu'on  accorde  la  préférence  à  la  graine  nette 
cl  aux  procédés  do  culture  suivants  : 


i<>  On  combine  le  semis  en  plein  parfont  oà  k 
situation  et  le  sol  le  permettent,  avec  la  coltnre 
d'une  céréale.  A  cet  effet,  le  terrain  est  tra^aiiy 
comme  pour  cette  dernière,  et  reçoit  une  I«'gère 
emblave  de  seigle,  sur  lequel  on  sèxne  de  bonne 
heure,  au  printemps,  la  graine  de  sylvcîslre,  qw 
Ton  roule  ensuite;  ou  bien  on  sème  da  seigle  de 
mars  ou  de  l'avoine,  en  même  temps  que  la  graine 
de  conifère,  et  on  recouvre  le  tout  par  uo  her- 
sage suivi  d'un  roulage. 

2«  On  donne  un  labour  complet  sans  caltare 
agricole.  Ce  mode,  adopté  dans  les  grandes 
étendues  de  bruyères  sablonneuses  des  pays  f^ati, 
est  suivi  d'un  résultat  satisfuisant,  surtout  loreqae 
pendant  l'année  qui  précède  le  labour,  on  aeo- 
levé  ou  brûlé  la  bruyère,  et  fait  suivre  cette  opé- 
ration d'un  ou  deux  labours,  donnés  à  l'aide  d^ini 
araire  léger.  Ces  façons,  qui  ont  lieu  araot  rhi- 
ver,  sont  complétées  au  printemps  par  on  hersage 
énergique,  qui  a  pour  but  d*égaliser  le  lont  et 
de  réduire  les  mottes;  on  sème  apr^s  quelque 
temps  et  on  recouvre  légèrement,  soit  à  l'aÛe 
d'un  coup  de  herse,  d*un  fagot  d*épines,  on  par  k 
piétinement  des  moutons. 

3®  Là  où  le  terrain  est  peu  gazonné,  on  se  bon» 
même  à  herser  vigoureusement  la  surface  à  boi- 
ser, et  ensuite  à  semer  et  à  enterrer  la  graine, 
comme  il  vient  d*ètre  indiqué  au  deuxième  pro- 
cédé. 

4<*  Le  semis  sur  bandes  alternées  peut  avoir 
lieu  de  différentes  manières.  Dans  les  terres  lé- 
gères de  la  plaine,  on  laboure,  on  travaille  et  oa 
*sème,  comme  nous  venons  de  le  décrire,  des 
bandes  ayant  environ  2",60  de  largeur;  h 
bande  inculte  n'a,  de  son  côté,  que  l'^GO  de  lar- 
geur. 

On  laboure  trois  sillons,  on  en  laisse  trois  saos 
culture,  et  ainsi  de  suite  sur  toute  la  surface.  Oa 
herse  cette  dernière  complètement  et  on  sème 
en  plein,  sans  faire  de  distinction  entre  les  bando 
ameublies  et  relies  qui  ne  le  sont  pas.  D'antres 
fois,  on  travaille  les  sillons  labourés  au  râfcaa  et 
on  n'ensemence  que  ceux-ci,  ou  bien  on  se  borne 
à  tracer  un  sillon  de  mètre  en  mètre,  à  semer 
la  graine  sur  celui-ci  et  à  la  recouvrir  ensaile 
avec  le  râteau. 

5»  Les  rayons  sont  établis  à  la  houe,  là  on  la 
charrue  ne  peut  fonctionner.  Comme  les  terres 
où  Ton  cultive  le  sylvestre  demandent  à  être  om- 
bragées le  plus  tôt  possible,  la  bande  inculte  ne 
pourra  avoir  au  delà  de  I  mètre  de  laigeor. 
Les  rayons  labourés  devront  être  d'autant  plos 
larges  que  le  sol  environnant  sera  plos  n- 
couvert  de  miuvaises  herbes  (0",43  à  0",73);  ib 
devront  également  être  ameublis  à  une  grande 
profondeur.  Comme  le  sylvestre  n'uime  pas  à  être 
gêné,  on  ne  sèmera  pas  en  ligne  continue^  mais 
on  éparpillera  la  semence  sur  toute  la  largeur  do 
rayon.  L'enterrement  de  la  semence  demande  des 
soins  ;  elle  peut  être  recouverte  d'une  couche  de 
0<",01.à  O'",015  de  terre.  Hais  si  l'on  avait  à 
craindre  la  sécheresse,  on  ferait  bien  de  renforcer 
cette  couverture  de  paille,  de  mousse,  d'aiguilles 
de  pin,  etc. 

6»  La  culture  en  poches  plates  a  lieu  dam  des 
conditions  analogues,  et  le  terrain  est  ameubli  i 
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Taide  des  cultivateurs  de  Kuttler  et  de  ITann- 
scheid,  comme  aussi  de  la  houe.  Ce  dernier 
procédé  est  toulcruis  le  plus  dispendieux,  parce 
qu'il  réclame  plus  de  main-d'œuvre. 

Les  autres  pins,  à  l'exception  des  pins  pinier, 
Cembroet  du  Lord,sontlrailés  comme  le. pin  sylves- 
tre. Quant  A  ces  trois  derniers,  on  les  élève  en  pépi- 
nière, à  cause  de  la  cherté  de  la  semence  ou  de 
la  dirUculté  de  la  réussite. 

Semis  de  robinier  faux-acacia.  —  Il  se  foi t  à  la 
volée,  mais  on  lui  préfère  le  semis  partiel.  Le 
sol  doit  être  très-propre,  et  les  bandes  cultivées 
doivenl  avoir,  au  moins,  0'",30  de  largeur.  La 
semence  ne  réclame  qu  une  légère  couverture. 
Le  Jeune  plant  souffre  de  la  gelée  et  de  l'ardeur 
du  soleil,  de  sorte  qu'il  y  a  avantage  à  le  proté- 
ger dans  sa  jeunesse. 

Semis  de  sapin.  —  Le  semis  à  découvert  se  com- 
portant comme  celui  du  hêtre,  nous  renvoyons  à 
celui-ci.  Dans  tous  les  cas,  on  préférera  la  se- 
maine d'automne,  parce  que  la  graine  est  de 
mauvaise  conservation. 

Semis  mélangés  d'essences  feuillues.  —  Nous 
avons  déj:)  dit  que  le  charme,  les  érables,  le 
frêne,  les  ormes,  n'étaient  qu'exceptionnellement 
cultivés  seuls,  et  formaient  Tessence  dominante 
des  peuplements.  Le  chône  ne  profile  également 
bien  que  lorsqu'on  l'associe  à  d'autres  essences. 
Ces  mélanges  ont  dt'jà  souvent  lieu  lors  de  la 
mise  en  culture,  et  s'exécutent  à  peu  près  de  la 
manière  suivante  : 

t*>  Semis  en  plein.  —  Les  glands,  à  peu  près  la 
moitié  ou  les  deux  tiers  de  la  quantité  indiquée 
pour  un  semis  pur,  sont  d'abord  enterrés  à  la 
charrue,  comme  nous  l'avons  dit.  On  sème  en- 
suite par-dessus,  à  la  volée,  par  hectare,  en- 
viron 50  kilogrammes  de  graines  de  charme,  ou 
2i  kilogrammes  de  frêne,  ou  20  kilogrammes 
d'orme,  et,  dans  les  terres  sèches,  aussi  24  à 
30  kilogrammes  de  bouleau.  La  graine  de  charme 
et  de  frêne  est  recouverte  à  la  herse;  celle 
d'orme  et  de  bouleau  est  roulée,  etc.  Dans  tous 
ces  cas,  il  ne  peut  être  question  de  production 
agricole. 

2»  Semis  en  bandes  alternées,  rigoles,  etc.  —  On 
alterne  «ivec  les  essences,  de  manière,  par  exem- 
ple, qu'il  y  ait  une  bande  qui  reçoive  du  p;land, 
une  autre  de  la  Talne,  ou  bien  deux  de  la  faine, 
une  du  chêne,  etc.;  dans  les  terrains  secs,  on  fait 
même  alterner  le  pin  sylvestre  avec  le  chêne,  et 
alors  le  premier  est  un  bon  abri  pour  le  second. 

3»  Semis  par  places,  etc.  —  On  alterne  avec  les 
essences,  comme  nous  venons  de  l'expliquer  pour 
le  semis  en  bandes. 

Semis  mélangés  d épicéa,  de  mélèze  et  de  sylvestre. 
—  Ce  mélange  est  d'une  grande  utilité  dans  les 
cas  suivants  : 

1®  Dans  les  sols  secs  où  l'épicéa  pousse  mal 
dans  la  jeunesse,  le  mélange  du  sylveslre  et  du 
mélèze  couvre  vite  le  sol  et  y  relient  l'humidité; 
2"  pour  couvrir  le  sol  dans  les  expositions  et  les 
terres  où  le  sylvestre  ne  donne  pas  assez  d'om- 
brage :  l'épicéa  y  reste,  il  est  vrai,  à  l'état  de 
buisson,  mais  n'en  est  pas  moins  d'une  grande 
utilité  au  pin,  en  même  temps  qu'il  empêche 
le  terrain  de  se  détériorer;  3*  dans  les  terrains 


où  l'on  ne  peut  pas  désigner  d'avance  l'essence 
qui  y  prospérera  le  mieux. 

Ces  semis  s'exécutent  de  la  manière  suivante  : 

i«  Dans  la  plupart  des  cas  où  l'épicéa  est  associé 
au  pin,  on  choisit  la  culture  en  lignes  et  on  al- 
terne avec  les  essences,  soit  en  semant  dans  une 
ligne  le  pin,  dans  l'autre  l'épicéa,  etc.,  soit  en 
semant  deux  lignes  de  pin,  une  ligne  d'épicéa, 
ou  deux  lignes  d'épicéa,  une  ligne  de  pin,  etc., 
suivant  que  l'on  voudra  donner  la  prépondérance 
à  l'une  o\i  à  l'autre. 

2®  Là  où  l'épicéa  ne  doit  servir  que  comme 
abri,  on  mélangera  4  à  8  kilogrammes  de  semence 
de  celui-ci  à  celle  du  pin;  il  en  sera  de  môme  du 
mélèze.  Enfin  : 

3«  Dans  les  semis  en  plein  ou  à  la  volée,  on 
pourra  répandre  la  graine  de  ces  trois  essences 
ensemble,  ou  bien  chacune  d'elles  séparément 
Quoique  ces  trois  graines  aient  les  mêmes  exi- 
gences quant  à  la  couverture,  on  parviendra 
néanmoins,  dans  ce  dernier  cas,  à  une  répartition 
plus  uniforme  de  la  semence,  attendu  qu'elles  ne 
sont  pas  du  même  poids. 

Conservât loM  et  entrelflen  des  semis.  —  il 

va  de  soi  que  dans  la  culture  en  grand  il  n'est 
qu'exceptionnellement  possible  d'accorder  des 
soins  de  propreté  aux  semis.  Aussi  se  borne-t-on 
à  éclaircir  les  recrues  trop  fourrées  et  à  regarnir 
d'ordinaire  avec  de  jeunes  plants  les  endroits  où 
le  semis  n'a  pas  réussi. 

Quant  aux  dangers  qui  menacent  lés  peuple- 
ments pendant  les  premières  années,  il  y  a  été 
pourvu  par  des  travaux  préparatoires  indiqués. 
C'est  ainsi  qu'on  a  assaini  le  terrain  trop  humide, 
qu'on  a  ouvert  des  fossés  de  clôture  pour  mettre 
un  ol)stacle  aux  déprédations  du' gibier  à  poil^  du 
bétail,  etc. 

Quant  aux  oiseaux  qui  sont  friands  de  la  graine^ 
on  les  éloignera  à  l'aide  d'épouvantails,  ou  de 
coups  de  fusil  chargé  à  poudre. 

DES  PLANTATIONS. 

Cas  oli  l'oM  doit  préférer  la  plantation 
an  semis.  —  Les  circonstances  dans  lesquelles 
les  semis  devront  être  préférés  aux  plantations 
sont  indiquées.  Il  ne  nous  reste  donc  plus  qu'à 
mentionner  les  cas  où  il  y  a  lieu  de  recourir  à  ce 
dernier  mode  de  boisement.  On  donnera  la  pré- 
férence à  la  plantation  : 

\^  Là  où  les  semis  souffrent  du  déchaussage, 
dans  les  terres  légères,  calcaires^  crayeuses,  hu- 
meuses,  sablonneuses,  etc.; 

2®  Dans  les  terres  humides  et  exposées  aux 
inondations,  ainsi  que  dans  les  sables  mouvants 
des  dunes; 

Z^  Dans  les  sols  recouverts  de  mauvaises  herbcsf 
ou  tellement  infestés  que  le  jeune  plant  en  souf- 
frirait; ' 

40  Lorsqu'un  terrain  n'a  plus  été  cultivé  depuis 
longtemps  et  que  chaque  couche  végétale  est 
durcie  et  efTritée; 

5°  Dans  les  expositions  en  pente  et  en  mon- 
tagne, où  la  terre  qui  entoure  les  racines  peut 
être  entraînée  par  les  eaux  ; 
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C®  Dans  les  climats  rudes  et  les  lieux  exposés 
aux  gek^es  tardives,  où  la  germination  de  la  se- 
mence et  l'avenir  du  jeune  plant  sont  mis  en 
jeu; 

7»  Là  où  il  s'agit  de  cultiver  à  l'air  libre  une 
essence  ne  venant  bien  que  sous  l'ombrage  d'au- 
tres arbres  ; 

8»  Lorsque  la  semence  est  en  danger  d'ûtre 
mangt^e  par  les  oiseaux,  les  souris,  etc.  ; 

9»  Lorsque  les  plantulcs  ont  à  Bouflrir  des  ra- 
vages du  ver  blanc,  du  gibier,  etc.  ; 

lOo  Lorsqu'il  s'agit  de  ri^coltcr  sans  danger  des 
feuilles  mortes,  ou  d'y  mettre  les  animaux  en  pâ- 
turage; 

11°  Pour  remplacer  ou  regarnir  les  vides  et 
clairières  existant  dans  les  semis  ou  les  coupes, 
et  pour  remplacer  les  souches  mortes  dans  les 
taillis,  tous  cas  où  la  réussite  de  la  sémination  est 
en  question; 

«2»  Lorsqu'il  s'agit  d'introduire  une  essence  à 
l'état  isolé  dans  les  bois; 

13<>  Lorsqu'une  essence  réclame  beaucoup  de 
soins  dans  sa  jeunesse,  et  que  la  semence  en  est 
rare  et  chère  ; 

14*  Là  où  le  terrain  nécessite  une  préparation 
soignée,  ou  demande  Tadjonction  de  terre  prépa- 
rée pour  la  réussite  de  la  plantation  ; 

15»  Lors  de  la  composition  de  peuplements  où  il 
entre  différentes  essences  en  mélange. 

Les  avantages  du  boisement  par  plantation  sont 
d'ailleurs  nombreux.  C'est  ainsi  qu'il  en  résulte 
un  avantage  dans  l'accroissement,  répondant 
non-seulement  à  l'ûge  des  plants  employés,  mais 
encore  au  développement  plus  rapide  qu'ils  pren- 
nent dans  une  terre  mieux  préparée.  De  plus,  par 
cela  que  la  reprise  est  mieux  assurée,  le  peuple- 
ment reste  parfait,  croit  également  et  nécessite 
moins  de  remplacement  et  de  regarnis.  Enfin, 
les  étés  secs,  qui  exercent  une  intluence  funeste 
sur  les  jeunes  semis,  ont  moins  de  prise  sur  les 
plantations,  et,  en  outre,  celles-ci  sou dVent  moins 
du  givre  et  de  la  neige,  attendu  que  les  plants, 
moins  serrés,  sont  plus  trapus  et  plus  vigoureux. 

MaMtère  de  se  pr«coFCF  l«s  plante  né- 
cesiiaires  à  la  plantatioa.  —  Les  plants  sont 
placés  à  demeure  à  racines  nues  ou  en  mottes, 
c'est-à-dire  avec  la  terre  qui  entoure  leurs  racines. 
La  manière  de  se  procurer  les  brins  nécessaires 
au  boisement,  dépendant  du  mode  de  plantation 
adopté,  est  donc  essentiellement  variable,  suivant 
qu'on  plante  en  mottes  ou  à  racines  nues.  On  les 
extrait,  soit  de  recrues  naturelles,  soit  de  semis  à 
demeure,  exécutés  comme  nous  l'avons  dit,  ou 
bien  ils  proviennent  de  rejets  sevrés  de  racines 
ou  de  souches,  comme  aussi  et  avant  tout  de 
pépinières. 

Plants  proTenani  de  penplements  natu- 
rels on  de  semis  à  demenre.  ^  Il  arrive  que 
dans  les  jeunes  coupes,  ou  lieux  ouverts,  il  se 
trouve  des  plants  convenables  et  présentant  toutes 
les  conditions  de  réussite.  On  pourra  les  em- 
ployer utilement,  avec  profit,  lorsqu'on  aura 
soin  de  ne  prendre  que  les  brins  isolés  et  tra- 
pus. Le  hêtre,  le  chêne,  le  sapin,  l'aulne  et  le 


«^ 


bouleau  se  prêtent  surtout  à  celte  opéralioo. 
L'épicéa  vient  moins  bien  et  les  pÎDS  réussissent 
rarement.  Toutefois  ces  jeunes  plants,  ayant  crû 
sous  la  protection  de  grands  arbres,  souffrent 
beaucoup  lorsqu'on  les  isole  au  grand  air. 

11  n'en  est  pas  de  même  des  plants  extraits  de 
semis  naturels.  Ceux-ci  se  comportent  pour  aios 
dire  comme  ceux  élevés  en  pépinière,  s'ils  sont 
déplantés  avec  soin.  Comme  on  ne  les  prend  que 
dans  des  semis  fourrés,  leur  extraction  sera  en 
même  temps  profitable  aux   brins   restants  cl 
produira  le  plus  souvent  un  effet  semblable  à 
leur  éclaircissement.  Pour  pouvoir  utiliser  ces 
plants,  recommandables  par  leur  bon  marché  et 
leur  rusticité,  on  procède  de  la  manière  sui- 
vante ; 

i  ^  Les  brins  doivent  se  trouver  à  proximité  des 
districts  à  rëpeu-  ^ 

pler,  parce  qu'on 
plantera  avec  des 
mottes ,  et  qu*au 
cas  contraire  les 
frais  de  transport 
seraient  trop  oné- 
reux. 

2»  On  recher- 
chera les  terrains 
argilo-sablonneux, 
frais,  de  bonne  qua- 
lité, parce  que  les 
plants  y  font  de 
meilleures  raci- 
nes, et  conservent 
mieux  leurs  mottes 
que  dans  les  sols 
légers,  à  des  expo- 
sitions méridiona- 
les ou  en  pente. 

30  Les  planis  seront  ftgés  :  les  comfôres,  de  3  à 
4  ans;  les  arbres  feuillus,  de  4  à  0  ans.  On  les  ex- 
traira dans  les  sols  compactes  et  pierreux  à  Taide 
de  bêches,  fortes,  étroites  et  tranchantes,  et  on 
formera  des  moites  carrées  ayant  deO",i2dO",lS 
de  côté;  dans  les  sols  argilo-sableux,  on  procé- 
dera avec  la  bêche  demi  -  circulaire,  à  l'aide 
de  laquelle  on  fera  en  deux  temps,  des  mottes 
cylindriques  deO'",1o  à  0",t8  de  diamètre;  enfin, 
dans  les  sols  légers,  pou  r  les  sapins  et  les  sylvestres, 
on  se  servira  de  la  bêche  circulaire  qui  four- 
nira les  mottes  par  un  mouvement  de  rotation. 

40  Les  plants  devront  être  vigoureux,  trapas, 
avoir  la  cime  saine,  le  feuillage  vert  foncé  pour 
les  résineux,  brun  foncé  pour  le  chêne  et  le  hêtre. 
Le  brin  n'a  j[)as  besoin  d'être  isolé  sur  la  motte; 
il  peut  s'y  trouver  en  touffe  {fig.  1531),  sauf  àrecé- 
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Fig.  15i9.— Bêebe 
demi-circttUire. 


Fig  I530.-K- 
ekedreabirt. 


Fig,  153!.  >  Hotte  a,  à  la  bèehe  demi-circtiUire ;  ~  4,  •  U 
bêche  ordinaire  ;  —  c,  à  la  bêche  circutairc. 

per  plus  tard  ceux  qui  seraient  de  trop.  Pour  lever 
ces  mottes,  on  prend  des  hommes  robustes,  assez 
intelligents  pour  juger  des  qualités  des  plantes. 
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5*  F.es  plantes,  extraites  comme  nous  venons  de 
le  dire ,  sont  transportées  à  leur  destination  avec 
toutes  les  précautions  nécessaires  pour  empêcher 
Tendommagement  des  molles  et  de  la  cime.  Ces 
mottes  sont  conservées  dans  un  lieu  abrita  jus- 
qu'à leur  mise  en  terre. 

L'extraction  de  ces  plants  devra  toutefois  n'être 
qu'un  éclaircissement  et  ne  jamais  nuire  à  l'avenir 
du  peuplement  du  lieu  d'où  on  les  tire.  C'est  pour 
ces  aiotifs  qu'on  fera  boucher  par  des  enfants 
les  trous  résultant  de  la  confection  des  mottes. 

Une  autre  manii^re  de  se  procurer  des  plants 
dons  les  coupes  consiste  à  y  extraire  des  rejets  de 
souches.  Mais,  comme  il  n'arrivera  pas  toujours 
qu'ils  se  trouvent  munis  de  racines,  on  cherche 
à  en  provoquer  la  production  à  l'aide  du  marcot- 
tage par  cépée  (1).  A  cette  fin,  on  butte  les  sou- 
ches entourées  de  rejets,  lorsque  ceux-ci  sont 
encore  à  l'état  herbacé.  Pendant  le  premier  été, 
ces  rejets  émettront  quelques  racines,  mais  on 
attendra  le  troisième  printemps  pour  arracher  les 
plants.  (Le  chêne  et  le  hêire  réclament  encore 
plus  de  temps  pour  s'enraciner.)  On  ne  choisira 
que  les  meilleurs  brins,  et,  après  les  avoir  séparés 
de  la  souche  avec  une  hache  très-tranchante,  on 
rechaussera  ceux  qui  seront  encore  trop  faibles 
pour  être  mis  en  place. 

Les  rejets  de  racines  servent  au  même  usage 
que  les  rejets  de  souche;  ils  sont  extraits  en  cou- 
pant la  racine  mère  des  deux  côtés  du  rejet  On 
peut  aussi  butter  celui-ci,  et  alors  on  aura  dos 
cépées  abondantes  et  bien  constituées. Ce  dernier 
mode  de  multiplication  est  surtout  employé  pour 
l'aulne  blanc,  dont  il  est  difficile  de  se  procurer 
de  bonne  graine.  On  se  rappellera  néanmoins 
que  les  plants  de  semis  mériteront  toujours  et 
dans  tous  les  cas  lu  préférence,  comme  don- 
nant la  végétation  la  plus  vigoureuse  et  la  plus 
naturelle. 

Édacation  des  plants  dans  les  pépinières. 

—  Là  où  le  boisement  e^t  exécuté  sur  des  superG- 
cies  considérables,  comme  aussi  là  où  il  ne  sera 
pas  possible  de  se  procurer  dans  les  environs 
les  plants  dont  on  aura  besoin,  il  y  aura  profit 
et  môme  nécessité  de  les  produire  soi-même. 
Ceci  a  lieu  dans  une  pépinière  dont  l'impor- 
tance sera  proportionnée  à  celle  du"  boisement 
à  entreprendre,  tandis  que  son  établissement  se 
réglera  sur  la  méthode  adoptée  pour  l'exécution 
des  cultures.  En  effet, les  pépinières  devront  être 
autrement  traitées  pour  la  production  des  jeunes 
brins  à  planter  à  racines  nues  que  celles  où  on 
les  élèvera  pour  les  planter  en  mottes.  11  en  sera 
de  même,  suivant  que  les  plantes  doivent  être 
mises  en  place  dans  un  terrain  profond  ou  dans 
UQ  sol  superficiel,  etc..  Nous  reviendrons  sur 
toutes  ces  modifications  après  avoir  traité  des  pé- 
pinières en  général  et  dans  ce  qu'elles  ont  de 
commun  pour  toutes  les  méthodes  de  plantation. 

DES  PÉPINIÈRES  FOHESTlÈUES. 

Établissemeiit  ;  soins  à  leur  dooner;  ex- 
ploitation. —  La  pépinière  doit  être  établie  dans 

(i;  Livre  de  la  Ferme,  if,  p.  14i. 


uii  terrain  qui  réponde  aux  exigences  des  essences 
à  élever.  Le  sol  doit  en  être  de  bonne  qualité  et  à 
une  exposition  convenable.  11  sera,  dans  tous  les 
cas,  défoncé  pendant  l'automne  qui  précédera 
sa  transformation  en  pépinière,  et  on  en  éloi- 
gnera toutes  les  souches,  racines  et  pierres  qui 
pourraient  s'y  rencontrer.  On  le  réduira  ensuite 
en  billohs  grossiers,  motteux,  laissant  aux  intem- 
péries et  aux  frimas  de  l'hiver  le  soin  de  l'ameu- 
blir et  de  l'améliorer. 

Une  bonne  terre  franche,  douce  et  fraîche,  con- 
vient à  toutes  les  essences;  les  pins  sylvestres  et 
maritimes  font  seuls  exception,  chaque  fois  qu'ils 
ne  doivent  rester  qu'une  année  en  pépinière  et  y 
développer  leur  pivot.  Dans  ces  cas,  ils  réclament 
absolument  un  sol  léger  et  sablonneux. 

Loi*sque  la  pépinière  doit  être  établie  dans  un 
terrain  ne  répondant  pas  à  ces  conditions,  on  l'a- 
méliorera par  l'adjonction  de  cendres  préparées 
comme  dans  le  sartage  à  feu  couvert,  qu'on  em- 
ploiera de  la  manière  indiquée  plus  loin. 

Un  terrain  trop  frais  produit  beaucoup  de  mau- 
vaises herbes  qui  nécessitent  des  binages  fré- 
quents. Comme  le  contraire  a  d'ordinaire  lieu 
dans  un  sol  nouvellement  défriché,  on  donnera^ 
à  conditions  égales,  la  pïéférence  à  celui-ci. 

L'emplacement  à  consacrer  à  la  pépinière  ne 
doit  souffrir  ni  de  la  gelée,  ni  de  la  chaleur,  ni 
des  vents.  Une  pente  légère  est  à  préférer  à  un 
terrain  plat,  les  expositions  nord-est  et  est  valent 
mieux  que  les  autres.  Néanmoins,  les  bas  fonds 
où  la  gelée  n'a  pas  d'accès  ne  sont  point  à  rejeter, 
parce  que  le  sol  v  est  d'ordinaire  profond  et  fer- 
tile. 

Les  frais  de  transport,  étant  insignifiants  du 
moment  où  l'on  n'emploie  au  boisement  que  de 
jeunes  plants  et  où  on  ne  les  enlève  pas  avec  les 
mottes,  il  n'est  pas  besoin  d'avoir  égard  à  la  dis- 
tance qui  sépare  la-pépinière  du  lieu  à  boiser. 

Un  abri  au  sud  et  au  sud-est  convient  à  toutes 
les  essences.  Dans  les  situations  mal  exposées,  on 
cherchera  à  préserver  les  hêtre,  sapin  et  épicéa 
contre  les  vents  froids  du  nord  et  de  l'est. 

Les  terrains  ombragés  par  les  branches  et  la 
cime  des  arbres  qui  les  surmontent,  ne  convien- 
nent pas  pour  pépinière,  parce  que  le  couvert 
nuit  à  tous  les  plants,  même  aux  brins  de  hêtre. 
On  cultivera  donc  ceux-ci  hors  des  atteintes  des 
gouttières,  sans  pour  cela  les  mettre  en  plein  so- 
leil. 

V étendue  des  pépinières  est  déterminée  par  le 
nombre  de  plants  dont  on  a  besoin,  et  par  l'âge 
auquel  on  les  emploie.  En  général,  on  peut  Vl- 
mettre  que,  excepté  le  chêne,  2o  mètres  carrés 
donnent  les  plants  suffisants  au  boisement  de 
1  hectare. 

La  préparation  du  sol  demande  beaucoup  de 
soins;  on  ameublit  et  on  défonce  de  O'",20  à  O^jiO 
de  profondeur.  Là  où  le  terrain  s'y  prête,  on  se 
trouve  bien  d'aller  jusqu'à  1  mètre.  Dans  ce  cas, 
on  ouvrira  à  un  bout  de  la  pépinière  un  fossé  de 
1  mètre,  qu'on  remplira  avec  la  terre  qui  l'a- 
voistne  et  l'on  continuera  ainsi  jusqu'à  l'autre  bout. 
On  parviendra  de  la  sorte  à  empêcher  la  venue 
des  mauvaises  herbes.  Si  la  terre  ramenée  à  la 
surface  n'est  pas  aussi  fertile  que  celle  qui  s'y 
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trouvait  et  qui  a  été  jetc^e  au  fond  du  Tossé,  elle 
n  en  conserve  que  mieux  rhumidilt^.  Le  labour 
profond  pressente  en  outre  Tuvantage  de  pcr- 
mettre  à  l*eau  de  pluie  de  pénétrer  plus  profon- 
dément dans  le  sol  et  de  prévenir  le  déchausse- 
ment. 

Le  terrain,  ainsi  préparé  Tannée  qui  précède  le 
semis,  reçoit,  au  printemps  suivant,  dèd  que  la 
terre  quitte  1  outil,  un  léger  labour.  On  fait  en 
sorte  que  le  gazon  enterré  Tannée  précédente  ne 
soit  [jas  en  cette  occasion  ramené  à  la  surface,  et 
on  ameublit  celle-ci  au  râteau  avec  autant  do  soin 
qu'une  planche  de  jardin. 

On  divise  ensuite  la  superflcie  en  plates-bandes 
de  l'",;>5  de  largeur,  que  Ton  sépare  les  unes  des 
autres  par  des  sentiers  ordinaires  de  0"^,30  ;  la 
terre  qui  se  trouve  dans  ceux-ci  est  enlevée  jus- 
qu'à 0"',2i  de  profondeur,  et  rejetée  sur  la  plute- 
bande. 

On  enclôt  les  pépinières  avec  des  fossés  dont 
les  côtés  ont  le  moins  de  pente  possible,  afin  de 
fermer  le  passage  aux  souris,  courtiliéres,  etc. 
Les  clôtures, sèches  ou  vives,  ne  sont  nécessaires 
que  U  où  Ton  doit  craindre  les  déglts  du  gibier. 

Le  semis  se  fait  au  printemps  et  en  lignes.  Ces 
lignes  sont  parallèles  à  la  largeur  des  plates- 
bandes,  et  ont  par  suite  i",2:)  dé  longueur;  elles 
ont  0"»,Oia  d'ouverture,  0'",0i  de  profondeur,  et 
sont  espacées  entre  elles  de  0",tO  {fig.  \'6Vii.  L'a- 
vantage, principal  de  ces  Tgnes  consiste  en  ce 
que  les  plantes  qui  y  viennent  n'ont  pas  besoin 

Raiiiur«  de  gr^adeur  uaturelie. 
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seur  et  sont   éloignées  les  unes  des  autres  de 
0«,10. 

La  graine  doit  élre  disséminée  d'une  manière 
unfrorme,  mais  pas  trop  dru.  Suivant  la  booté  du 
terrain,  le  plus  ou  moins  de  douceur  ducIim&l,OQ 
emploiera,  pour  une  plate-bande  ayant  7*,2o  de 
longueur  sur  i"',2i)  de  largeur,  la  quantité  de 
semence  suivante  : 


100  à 
170  à 

150  i 

2i5  à 

lOoO  à 


Fig.  !53t.  —  Plate-bande  rayonnée  et  temée.  —  1,  fainet.  — 
2.  réiiueux.  —  3,  glauds. 

d'être  repiquées  et  peuvent  y  rester  jusqu'à  leur 
misedéflnitive  en  place.  De  plus,  les  plantes  peu- 
vent se  dévelo,)pcr  sur  les  côtés,  et  il  n'est  pas 
difficile  de  biner  les  espaces  vides. 
Pour  les  graines  légères  et  celles  des  résineux, 

Fig.  1533.  —  Coupe  ea  lr4ter&  du  marqueur. 

OU  trace  ces  sillons  à  l'aide  d'une  planche  sous 
laquelleon  acloué  deux  rainures  (Ay.  1533).  Cette 
planche  est  appuyée  sur  le  sol.  et  les  lignes  y 
sont  enfoncées  par  le  poids  du  semeur  qui  se  place 
dessus.  Quant  aux  lignes  pour  semer  les  glands, 
les  faines,  on  les  trace  avec  l'aide  d'un  râteau 
marqueur    dont   les   dents   ont  0'",03   d'épais- 


250  gammes  de  lemcuce  d*épicea. 

ide  bylveatrc. 
de  iurd  Wtymoitb. 
de  pm  larieio. 
200  —  de  pin  oiaritime. 

260  —  de  mélèxe. 

1300  —  de  sapin. 

18  litret  de  frlsoda. 
7    —     de  faille». 
1000  grammes  de  seuencet  de  frèue  el  d'érable. 
375  —  d'orme. 


La  semence  destinée  aux  semis  doit  être  de 
bonne  qualité.  Avant  de  la  répandre,  on  la  inel 
tremper  dans  Tcau  de  pluie  tiède.  Les  glasdsï 
restent  quelques  heures,  1rs  faînes  deuxoulro» 
jours,  les  graines  d'épicéa  et  de  pin  une  nuit, 
celles  de  mélèze  quinze  Jours  et  même  trois  se- 
I  maines. 

Les  planches  semées  avec  des  graines  ainsi  pré- 
parées doivent  être  tenues  constamment  humides 
jusqu'à  leur  levée.  Là  où  il  n'y  a  pas  d'eau  daos 
les  environs,  on  ne  sèmera  que  par  un  temps  hn- 
niide,  ou  immédiatement  après  une bcnneplui^ 

Dès  que  les  résineux  et  les  semences  k^gères 
seront  semés,  on  les  recouvrira  ju.^qu'à  ce  qu'on 
ne  les  aperçoive  plus.  On  accordera,  pour  celte 
opération,  la  préférence  soit  à  des  cendres  pro- 
venant du  sartage,  soit  à  de  la  terre  mtogée 
avec  de  la  cendre  de  bois,  soit  encore  à  desn-si- 
dus  très-meubles  de  composts,  comme  aussi  à  de 
la  terre  tamisée  provenant  d'anciennes  places  a 
charbon.  S'il  arrivait  que  la  pluie  dispersai  la coa- 
verture,  on  devrait  la  n'tabllr  de  la  manière  in- 
diquée. La  terre,  ainsi  distribuée,  est plomWeaU 
planche  ou  au  rouleau . 

Lorsqu'on  juge  à  propos  d'arroser,  on  le  lail 
avant  de  donner  la  couverture,  et  avec  un  arro- 
soir à  pomme.  L'arrosage  supcrûciel  doit  néces- 
sairement être  abandonné,  parce  qu'il  pourrait  en 
résulter  \\  mise  a  jour  de  la  semence,  la  forma- 
malion  d'une  croûte,  et  qu'il  devrait  être  coulioue 
jusqu'à  l'apparition  du  jeune  plant. 

Djs  que  la  couverture  est  plombée,  on  protège 
la  surperBcie  du  semis  avec  des  ramilles  ou  des 
branches  de  pins,  contre  la  voracité  des  oi>eaox, 
le  dessèchement;  ces  branchages  ont  en  outre 
l'avantage  d'activer  la  germination,  d'assoi-eru 
levée  régulière,  en  un  mot,  de  contribuera 
réussite  des  semis. 

Cet  abri  est  retiré  dès  que  les  semis  sont  cow 
plétemenl  sortis  de  terre.  On  em;)loie  alors 
branchages  disponibles  pour  protéger  les  sap, 
hélre,  épicéa  el  autres  essences  9"' ^/^'*"jgs 
l'ombre,  et,  à  cet  effet,  on  les  plmte  le  looc  " 
sentiers  de  manière  à  ce  qu'ils  f^''*"^^" ,  "  j^ 
ceau  au-de.«*sus  des  plates-l)aadcs.  Ces  ben 
sont  maintenus  et  complétés  pco^anl  tout  i e^^.» 
on  ne  les  éloigne  que  successivemeol,  a<-S 
vée  dos  jours  brumeux  ou  des  pluies  d  auioi 
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On  peut  faire  la  môme  chose,  lorsqu'il  arrive 
un  lemps  couvert  pendant  Tété  ,  parce  qu'on 
augmente  par  là  la  rusticité  des  jeunes  brins. 
Cet  abri  n'est  nécessaire  que  pendant  le  pre- 
mier Hé. 

Les  soins  ultérieurs  à  donner  aux  pépinières 
consistent  en  sarclage  et  binages  qui  se  font  avec 
la  binette  bident.  Le  premier  a  lieu  après  la 
pousse  de  la  Saint-Jean,  Icsaulress'exi^culent  dès 
que  le  besoin  s'en  fait  sentir,  c'esl-à-dire  lorsque 
la  superficie  se  durcit  ou  se  couvre  de  mauvaises 
herbes.  Toute  ni^gligence  sous  ce  rapport  compro- 
met Tavenir  des  jeunes  plantes  et  amène  souvent 
la  perte  complète  du  semis.  Le  sarclage  ne  doit 
avoir  lieu  qu'après  une  ondée,  lorsque  la  terre 
s'est  en  partie  ressuyc^e;  les  binages  au  contraire 
se  font  par  un  temps  sec. 

Il  arrive  quelquefois  qu'un  certain  temps  après 
la  levée  du  semis,  la  terre  ameublie  à  une 
grande  profondeur,  se  tasse  subitement  et  que 
par  suite  les  racines  tendres  et  succulentes  des 
Jeunes  plantes  se  trouvent  hors  de  terre  et  souf- 
frent de  la  clialeur  ou  de  la  geii^e.  On  remédie  à 
cet  inconvénient  en  recouvrant  avec  de  la  terre 
fine,  qu'on  plombe  ensuite  par  un  léger  bassi- 
nage. 

Afin  d'éviter  une  vi^gétation  trop  active  au  prin- 
temps suivant^  comme  aussi  pour  procurer  un 
abri  contre  les  froids  intenses  de  Tbiver  et  les 
ravages  des  lièvres,  chevreuils^  etc.,  on  formera 
une  forte  couverture  avec  des  branches,  des 
genêts,  mais  seulement  lorsque  le  sol  sera  durci 
par  la  gelée.  CettB  précaution  est  surtout  impor- 
tante pour  le  semis  estival  de  l'orme. 

11  arrive  que  les  plants  sont  trop  serrés  dans  les 
rigoles.  On  les  éclaircira  au  second  printemps  et 
on  obtiendra  ainsi  de  bons  sujets  pour  le  repi- 
quage. Les  plates-bandes  qui  laisseraient  à  désirer 
sous  le  rapport  de  la  vigueur,  seraient  alors  aussi 
recouvertes  d'une  couche  de  bonne  terre  vi'gé- 
taie.  On  raffermirait  également  à  la  môme  épo- 
que les  plants  déchaussés. 

Les  plants  ne  sont  qu'exceptionnellement  repi- 
qués, de  sorte  qu'ils  occupent  la  même  plate- 
bande  jusqu'à  leur  mise  en  place.  C'est  ainsi  que 
les  pins  y  restent  une  année,  les  chênes  un  an  ou 
deux:  l'épicéa,  le  mélèze,  le  hêtre,  trois  ans.  Dans 
les  climats  rudes,  ce  délai  est  même  quelque- 
fois porté  à  quatre  ans. 

Pendant  cette  année  et  les  suivantes  on  bine  et 
on  butte  les  plantes  à  l'aide  d'un  buttoir  portatif, 
ipg.  1534),  et  on  égalise  la  terre  entre  les  lignes  au 


L'extraction  des  plants  hors  des  semis  s'opère 
avec  toutes  les  précautions  nécessaires  pourména- 


Fig.  1534.  —  Buttoir  portatif. 

moyen  d'un  râteau  pouvant  être  également  placé 
dans  une  gibecière,  (/î^.  1535).  C'est  dire  qu'ils 
sont  construits  pour  l'usage  du  garde  ou  du  sur- 
veillant de  la  pépinière. 


Fig,  1585.  —  RAteau  portatif. 

ger  les  racines.  On  les  enlève  à  la  bêche,  et  on  les 
trie  avec  le  plus  grand  soin,  toujours  en  vue  de 
conserver  les  racines  intactes.  Tous  les  brins 
mal  venants  ou  endommagés  sont  mis  de  côté; 
ceux  qui  ont  été  conservés  sont  liés  en  pa- 
quets de  25  à  50,  et  leurs  racines  trempées  dans 
un  bain  composé  de  terre  argileuse  délay(''e  dans 
de  l'eau.  Par  cette  dernière  opération^  les  ra- 
cines, le  chevelu  sont  entourés  d'une  couche  pro- 
tectrice qui  les  empêche  de  se  dessécher.  On  em- 
balle alors  les  plants  dans  des  paniers  que  l'on 
recouvre  de  mousse  humide  lorsqu'ils  doivent 
supporter  un  long  transport. 

ï.es  règles  que  nous  venons  de  donner  sont  appli- 
cables dans  les  cas  ordinaires  et  résument  tous 
les  progrès  faits  dans  les  derniers  lemps  dans  la 
culture  forestière.  Néanmoins  elles  ne  sont  pas 
applicables  partout  et  doivent  être  modifiées, 
suivant  les  principes  adoptés  pour  la  planta- 
tion. C'est  pourquoi  nous  allons  donner  un  ré* 
sumé  de  ces  procédés  particuliers. 

Emploi  des  cendres  de  f^axona  dans  Pédn- 
eatlon  des  planta  {système  Biermamis),  —  Ce 
systèiue  repose  sur  l'rducation  de  plants  ayant  de 
nombreuses  racines,  à  l'aide  des  cendres  de'  ga- 
zons préparées  à  peu  près  comme  dans  le  sarlage 
à  feu  couvert.  {Livre  de  la  Ferme,  1,  159.)  —  La 
pépinière  s'établii  aux  endroits  mêmes  où  la  pian- 
talion  doit  être  exécutée  et  a  14  mètres  de  super- 
ficie. On  choisit  un  lieu  abrité,  un  sol  frais,  mais 
peu  sujet  à  se  salir.  On  pèle  le  terrain,  qu'on  tra- 
vaille à  la  houe  à  une  profondeur  de  0'"J8  à 
0",24,  et  qu'on  nettoie  convenablement.  Il  est  en- 
suite recouvert  d'une  couche  de  gazon  brûlé  de 
0"*, 06  à 0", 09  d'épaisseur,  qu'on  mélange  an  sous- 
sol  à  l'aide  de  râteaux  en  fer,  qu'on  égalise  et 
qu'on  plombe  ensuite.  On  donne  une  nouvelle 
couche  de  cendres  de  0"',06  à  0'°,09,  que  l'on 
plombe  également  après  l'avoir  nivelée.  Après 
que  la  surface  a  été  partagée  en  deux  ou  quatre 
plates-bandes,  on  sème  à  la  volée,  mais  tellement 
dru  qu'une  semence- touche  l'autre.  Aussi  faul-il 
les  quantités  suivantes  de  semence  pour  emblaver 
14  mètres. 

Pin  et  épicéa 2^,0 

Mélèie 2,5 

Sapin 8  ,5 

Érable,  frêne 7  ,5 

Orme 1  >5 

Aulne 1  ,0 

Glands 54^,0 

Hélre.v 27    ,0 

La  semence  est  recouveiie  avec  une  couche 

de  cendre  pure,  ou  mélangée  avec  de  la  terre, 

ce  qui  a  lieu  à  l'aide  d'un  tamis.  Cette  couverture 

I  est  également  plombée,  et  peut  être  humectée 
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par  un  bassinagd  l^er.  On  Torme  un  abri  avec 
des  branches  6chées  en  lerre. 

Le  semis  lève  dt^jà  au  bout  de  huit  jours,  et  il  est 
tellement  serrt^  que  les  mauvaises  herbes  ne 
peuvent  se  montrer.  Si,  malgré  cela,  il  s'en  présen- 
tait, on  devrait  les  couper  avec  un  couteau.  —  Dans 
les  premiers  temps  il  y  aura  aufrsi  nécessité  de 
protéger  les  semis  contre  les  ravages  des  oiseaux. 

On  repique  les  jeunes  brins  dans  des  terrains 
prépan^s  comme  pour  les  semis.  Ce  repiquage  se 
fuit  on  lignes  éIoign(^es  les  unes  des  autres  de 
0",I8  pour  les  résineux,  de  0'^y21  pour  les  essences 
à  feuilles  caduques.  Les  résineux  sont  également 
très- rapprochés  dans  les  lignes,  tandis  qu'on 
distance  les  plants  feuillus  de  0'"^06  à  0'°,r2.  On 
supprime  alors  les  jeunes  pivots  aux  jeunes 
chênes.  Ce  repiquage  commence  au  printemps  et 
peut  être  continué  sans  inconvénient  jusqu'à 
la  Saint-Jean.  Les  plants  repiqués  doivent  aussi 
être  tenus  tr»>s- proprement. 

Avec  cette  méthode,  les  plants  deviennent  d*une 
vigueur  remarquable,  et  font  un  magnifique 
chevelu,  qui  n'est  pas  endommagé  lors  de  l'ex- 
traction. (A  la  rubrique  Piantalioriy  nous  verrons 
comment  ils  sont  employés.)  Son  principal  avan- 
tage consiste  toutefois  à  produire  des  quantités 
prodigieuses  de  plants  (t)  dans  un  court  espace  de 
temps,  et  cela  sans  trop  de  peine  et  de  frais.  Aussi 
mérite-t-elle  d'être  employée  là  où  la  nature  du 
terrain  le  permet. 

Pépinières  pour  Péd  a  cation  de  plant»  à 
lonir«  pivots  (nyitfime  Pfeilj  de  Buttlar).  —  La 
plantation  des  terres  légères,  sèches  et  arides  à  la 
surface,  nécessite  la  production  de  plants  allant 
chercher  leur  nourriture  à  une  grande  profon- 
deur. Les  sylvestres  à  y  cultiver  doivent  par  suite 
avoir  de  longs  pivots  munis  de  chevelu  jusqu'à 
leur  extrémité,  et  la  pépinière  est  traitée  de  telle 
sorte  qu'on  les  obtient.  Pour  l'établir,  on  choisit 
une  terre  sablonneuse,  ni  trop  fraîche,  ni  trop  ar- 
gileuse et  dont  la  superficie  ne  soit  pas  trop  aride. 
On  défonce  à  O^jôO  de  profondeur  en  ayant  soin 
de  jeter  la  terre  de  la  superfliie  dans  le  fond.  On 
sème  en  lignes  éloignées  les  unes  des  autres  de 
0",18  à  0",2t,  et  tracées  à  l'aide  du  manche  du 
râteau  à  0°,03  de  profondeur,  à  raison  de  i^",02 
à  ^''"jOe  de  graine  de  pins  par  are.  On  donne  en- 
suite une  forte  couverture.  Au  printemps  sui- 
vant les  pivots  ont  acquis  de  0'",30  à  0",oO  de 
longueur,  et  on  met  les  plantes  en  place  à  l'aide 
d'un  procédé  spécial  de  plantation.  L'extraction 
du  brin  doit  être  exécutée  de  manière  à  ce  que  la 
racine  ne  soit  pas  endommagée  et  reste  fraîche. 
A  cet  effet,  on  ouvre  le  long  de  la  ligne,  un  fossé 
un  peu  plus  profond  que  la  longueur  des  racines. 
On  passe  ensuite  de  l'autre  côté  de  la  ligne  avec 
la  bêche  et  on  couche  les  plants  dans  le  fossé.  Ici 
les  plants  sont  assortis  à  la  main,  et  après  en  avoir 
rejeté  les  rabougris  et  les  blessés,  ils  sont  liés  en 
paquets,  et  l'on  enduit  les  racines  avec  de  l'argile 
en  bouillie  et  ayant  à  peu  près  la  consistance  de 
la  purée  de  pois. 

(1)  14»c  desemii  donnent  :  10  à  IK.UOO  pins,  sapins,  ou  mé- 
Icses;  15  à  25.000  épicéas;  10  a  li.OJO  ht^tres,  crablfs.  frèncf, 
orme*:  7  à  8^000  cbèucs. 


Ce  procédé  a  été  étendu  aux  autres  essences. 
Dans  ce  cas,  on  donne  la  préférence  à  une  bonne 
terre  franche,  qui  est  ensuite  travaillée  à  une 
grande  profondeur.  A  l'exception  du  mélèze,  de 
l'aulne  et  de  l'orme  qu'on  sème  à  la  volée,  on 
répand  la  graine  dans  des  lignes  trt>s-étroitcs 
faites  au  marqueur  {fig.  1533).  Les  plants  y  de- 
viennent très-vigoureux  et  sont  extraits  avec 
toutes  les  précautions  nécessaires  pour  méaager 
leur  pivot.  Ils  peuvent  être  mis  en  place  : 

Les  pins  et  le  hêtre,  à  un  an^; 

Les  chêne,  hôtre,  aulne  blanc,  à  un  et  deux 
ans; 

Les  érables,  à  deux  ans  ; 

Les  épicéas,  frône,  orme,  à  deux  et  à  trois  ans  ; 

Les  sapins,  à  trois  ans. 

Pépinières  peur  l*édiicatloii  de  plante  4 
fort*  chevela*.  —  11  nous  est  arrivé  d'avoir  à 
rechercher  des  plants  munis  de  racines  latérales 
très-dé veloppées,  soit  pour  le  repiquage  d'essences 
à  long  pivot,  soit  pour  la  plantation  de  terres 
riches  à  leur  surface,  peu  profondes  ou  ayant  un 
sous-sol  imperméable.  Nous  avons  établi  nos 
plates-bandes  comme  il  a  été  dit  à  Tarticle  sur 
les  pépinières  en  général;  mais  nous  avons  ouvert 
sur  0™,05  de  largeur  une  rigole  profonde  de 
0",08,quenou8avons 


1   .1 


TN 
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Fig,  1530.  —  Plat e-band*  préparée 
pour  élever  des  plants  à  fortca 
racines  latérales. 


remplie  de  bonne 
terre  végétale  mélan- 
gée avec  de  la  cendre 
de  gazon,  du  com- 
post. L'épandage  de 
la  semence  se  fait 
dans  des  rigoles  tra- 
cées au  marqueur 
(^^.1533),  tandis  que 
la  couverture ,  le 
plombage  et  les  au- 
tres soins  sont  les  mômes  que  ceux  indiqués  plus 
haut. 

Nous  avons  ainsi  obtenu  de  magnifiques  pins 
du  Lord,  pins  laricios,  chênes,  qui,  mis  en  place 
dans  des  trous  bien  ameublis,  donnent  des  résul- 
tats remarquables,  dans  des  conditions  où  jus- 
qu'ici nous  n'avions  jamais  réussi  à  boiser. 

Pépinières  pour  l'édncatlon  des  brins  à 
planter  en  moUes  et  en  touffes.  —  Jusqu*ici 
la  pépinière  n'était  destinée  qu'à  fournir  des  brins 
pour  être  plantés  à  racines  nues  et  un  à  un.  L'é- 
ducation des  plants  destinés  à  la  plantation  en 
mottes,  dont  nous  avons  déjà  parlé  lors  de  l'ex- 
traction des  plantes  hors  des  semis  à  demeure, 
mérite  d'autant  plus  d'être  mentionnée  que  celte 
méthode  présente  des  avantages,  surtout  par  la 
réussite  certaine  des  plantations  de  résineux 
effectuées  d'après  elle. 

Les  terrains  plats,à  expositions  abritéesjraiches, 
ne  redoutant  pas  les  gelées  ou  les  froids  brumeux, 
conviennent  surtout  pour  l'établissement  de  ces 
pépinières  dont  le  sol  doit  être  riche,  quelque 
peu  compacte,  pas  trop  pierreux  ni  disposé  à  pro- 
duire de  mauvaises  herbes.  On  préfère  par  suite 
les  terres  t^-anches,  douces;  par  contre, on  néglige 
celles  qui  sont  riches  en  calcaire,  parce  que  les 
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plantes  s'y  déchaussent  facilement  et  que  Jes 
mauvaises  herbes  y  Toisonnent. 

L'emplacement  destiné  à  être  converti  en  pépi- 
nière est  bûché  à  Tautomne  après  q(r*on  en  a 
éloigné  les  souches,  les  pierres  et  les  broussailles 
se  trouvant  à  la  surface.  On  le  laisse  hiverner  en 
cet  état,  et  au  printemps  iKuivant  on  le  travaille 
superficiellement  avant  de  l'égaliser  au  râteau. 
Ce  qu'il  est  essentiel  d'éviter  alot*s,  c'est  une  façon 
trop  profonde  et  un  anieublissement  tel,  qu'il 
devienne  impossible  de  conserver  des  mottes.  Le 
sol  ainsi  préparé  est  divisé  en  plates-bandes  et  la 
semence  répandue  en  lignes.  Celles-ci  sont  tracées 
au  cordeau  et  espacéesà  0'°,30  ou  0", 40  de  distance; 
elles  reçoivent  une  largeur  de 0" ,01 5  àO"',10;  et 
sont  faites  soit  à  la  latte,  soit  au  marqueur.  Lors- 
qu'on leur  donne  une  grande  largeur,  on  les  fait 
à  la  houe,  ou  avec  une  brouette  chargée,  dont  la 
roue  trace  le  rayon.  Dans  les  climats  froids  de 
monlagne,  etlàoû  Ion  craint  les  mauvaises  herbes, 
on  emploie  de  25  à  30  grammes  de  semence  d'é- 
picéa par  mètre  carré;  dans  les  climats  tempérés 
des  forêts  de  la  plaine  et  des  collines  on  n'en  use 
que  la  moitié.  La  semence  est  recouverte  super- 
ficiellement au  tamis,  avec  de  la  terre  très-divisée. 
Les  plates-bandes  doivent  Ôtre  aussi  sarclées  et 
binées  très-souvent,  lorsque  l'intervalle  entre  les 
lignes  n'est  pas  recouverte  de  mousse.  On  éclair- 
cit  les  semis  trop  drus  au  second  printemps. 

Les  plants  vigoureux  peuvent  être  mis  en 
place  à  rftgede  deux  ans;  mais  on  remet  d'ordi- 
naire la  plantation  à  (rois  ans.  Sous  les  climats 
froids  elle  ne  peut  môme  avoir  le  plus  souvent 
lieu  avant  quatre  ans.  Ceci  pour  l'épicéa  ;  quant 
aux  pins  et  au  mélèze,  leur  traitement  présente 
les  diiTérences  suivantes  : 

!•  Lessemis  de  ces  essences  craignent  l'ombrage 
et  doivent  en  conséquence  se  faire  hors  de  l'abri 
des  grands  arbres  ;2o  on  a  affaire  à  des  terres  moins 
consistantes  et  il  s'agit  d'entraver  chez  les  pins  le 
développement  du  pivot.  11  est  donc  nécessaire 
d 'éviter  l'ameublissement  foncier  du  sol.  C'est 
pourquoi  on  se  bornera  d'ordinaire  à  un  léger  pe- 
lage, qu'on  fera  suivre  d'une  façon  exécutée  avec  la 
herse  ou  le  râteau.  Les  sols  maigres  sont  de  plus 
souvent  recouverts  d'une  faible  couche  de  terre 
meuble  ou  de  cendres  de  gazon,  que  Ton  mélange 
au  fond  à  semer;  3*  la  dissémination'  a  lieu  à  la 
volée  à  raison  de  5  à  10  grammes  de  semence  de 
pin  et  de  10  à  20  gramn>es  de  graine  de  mélèze 
par  mètre  carré.  Cette  semence  est  enterrée  avec 
râteau  et  ensuite  légèrement  plombée.  On  recou- 
vre avec  des  branchages,  notamment  de  pins; 
mais  on  éloigne  cet  abri  dès  la  levée,  et  on  le 
plante  alors  le  long  des  plates-bandes. 

La  mise  en  place  a  lieu  dès  la  seconde  et  la 
troisième  année. 

Les  essences  feuillues  venant  très-bien,  à  ra- 
cines nues,  on  n'emploie  tout  au  plus  la  plantation 
en  mottes  que  pour  le  hêtre.  Le  plant  se  Tait  alors 
comme  celui  du  pin. 

Pépinières  pour  Fédncation  de  forts 
plaitts,  hantes  ti|(es,  etc.  —  Quoique  toute  l'é- 
conomie des  systèmes  modernes  de  plantation 
réside  dans  la  possibilité  d'employer  de  jeunes 


plants  de  semis  au  reboisement,  il  arrive  que, 
pour  regarnir  les  peuplements  non  réussis ,  ou 
dans  des  conditions  exceptionnelles  de  terrain, 
d'exposition,  de  saleté  du  sol,  de  couvert,  on  doit 
employer  des  plants  de  forte  taille.  On  élève  ces 
plants  en  pépinière,  en  les  repiquant  à  une  dis- 
tance en  rapport  avec  le  temps  qu'ils  doivent  y 
rester,  soit  de  0",t0à  0",30en  tous  sens. 

Le  repiquage  se  fait  très-expéditivement,  mais 
pour  cela  il  est  nécessaire  de  n'employer  que  des 
plants  de  l'année. 

Après  avoir  préparé  le  terrain  comme  pour  le 
semis,  on  ouvre  une  rigole  le  long  du  cordeau,  à 
la  houe  ou  à  la  bêche.  On  pose  le  Jeune  plant  contre 
le  bord  supérieur  de  cette  rigole  et  on  la  referme 
à  la  main  avec  la  terré  qui  en  a  été  extraite.  On 
repique  aussi  au  plantoir,  à  la  bêche,  etc.,  mais 
la  méthode  la  plus  expéditive  restera  toujours  le 
repiquement  en  rigole  ou  le  rigolage,  surtout  lors- 
qu'on lèvera  cette  rigole  avec  une  planche  coupée 
en  biseau. 


DIS  L4  MISE  EN  T£RR£  DES  PLANTS  OU  PLANTATION 
PROPREMENT  DITE. 

Clénérallté*. —  La  réussite  de  toute  plantation 
présuppose  des  plants  sains,  répondant  au  but  que 
l'on  se  propose  d'atteindre;  leur  plantation  doit 
en  outre  être  faite  dans  une  forme  convenable, 
être  espacée  suffisamment  ;  enfin  il  est  indispen- 
sable de  choisir  l'époque  la  plus  favorable  à  leur 
mise  en  terre,  et  d'observer  lors  de  leur  extrac- 
tion de  la  pépinière,  de  leur  habillage  et  de  leur 
mise  en  terre  toutes  les  précautions  nécessaires 
pour  assurer  leur  bonne  venue. 

Qualité*  que  doivent  offrir  le«  plants.  — 

Nous  venons  d'indiquer  les  moyens  de  se  procu- 
rer et  de  produire  des  brins  réunissant  les  qua- 
lités voulues.  En  nous  y  conformant,  nous  ferons 
remarquerque  chaque  plant,  quels  que  soient  son 
âge  et  sa  provenance,  se  distinguera  avant  tout  par 
des  racines  parfaites,  nombreuses^  fraîches,  unies, 
rameuses,  ainsi  que  par  des  radicelles  et  un  che- 
velu très-développés.  Le  tronc  doit  être  droit,  vi- 
goureux, proportionné  à  sa  hauteur  et  surmonté 
d'une  cime  formée  d'un  nombre  suffisant  de  bran- 
ches ayant  elles-mêmes  des  bourgeons  sains  et 
bien  conformés.  Lorsqu'on  voudra  planter^  on 
recherchera  toutes  ces  qualités,  et  on  rejettera 
les  brins  rabougris^  abroutis,  délicats,  étiolés, 
d'une  reprise  et  d'un  avenir  douteux,  parce  que 
l'emploi  de  mauvais  plants  augmenterait  en  pure 
perte  les  frais  de  premier  établissement. 

La  taille  et  l'âge  les  plus  convenables  pour  la 
reprise  des  plants  dépendent  : 

!•  De  la  situation,  —  Un  climat  rude,  un  sol 
prompt  à  s'engazonner  et  à  produire  de  mauvaises 
herbes, une  exposition  sujette  k  la  gelée,des  inon- 
dations, etc.,  exigent  des  brins  de  forte  taille. 

2°Del'e5vencc.— Les  essences  réclamant  un  abri, 
de  l'ombre  et  le  couvert  dans  la  jeunesse,  ou  qui 
sont  très-sensibles,  doivent  avoir  eu  le  temps  de 
se  fortifier  avant  d'être  mises  à  demeure  fixe. 

3«    Le  but  qu'on  se  propose,  —  Dans  les  pûtura- 
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ges,  pour  la  plantation  de  routes,  d'allées,  d'a- 
bris, etc.,  on  ne  peut  employer  que  des  tiges  de 
grande  dimension. 

Ces  considérations  ne  peuvent  toutefois  ôlre 
admises  que  comme  exception  à  la  règle  ;  nous 
ne  saunons  trop  IcrépcMer.  Par  l'emploi  de  Jeunes 
plants,  la  réussite  du  boisement  est  plus  assurée, 
parce  qu'ils  se  laissent  extraire  avec  moins  de 
lésions  aux  racines,  qu'ils  se  transportent  plus 
aisément,  cl  qu'ils  se  plantent  avec  plus  de  faci- 
lité. Ajoutez  à  cela  que  cette  plantation  se  fait  à 
meilleur  compte,  et  vous  aurez  un  motif  de  plus 
pour  recourir  le  moins  possible  aux  plants  de  forte 
taille. 

Espacement  à  donner  nnx  plants.  -~  Une 

qualité  propre  aux  essences  forestières  réside 
dans  leur  faculté  de  vivre  en  famille,  de  croître 
en  massif.  C'est  dans  cette  situation  qu'elles  ac- 
quièrent les  plus  belles  proportions,  et  amélio- 
rent le  sol,  en  lui  consenantde  la  fraîcheur  par 
leur  couvert  et  leur  ombrage.  11  en  résulte  que, 
lor:»  de  la  plantation,  il  faudrait,  en  théorie,  rap- 
procher absez  les  brins^  pour  constituer  le  plus  | 
tôt  possible  le  massif;  mais  la  pratique  se  basant 
sur  le  résultat  des  observations  positives,  a  con-  | 
staté  que  les  plantations  très-serrées  coûtent  pro- 
portionnellement cher  et  ne  permettent  par  con- 
séquent pas  d'avancer  rapidenientavec  le  peuple- 
ment. En  outre,  les  plants  se  gênent  bientôt  mu- 
tuellement dans  leur  croissance,  et  nécessitent 
des  éclaircics  coûtant  plus  qu'elles  ne  rapportent. 
Dans  les  plantations  trop  espacées,  par  contre,  le 
couvert  se  forme  très-tard;  il  s'ensuit,  qu'entre 
temps  le  sol  se  dessèche  et  s'elTrile  ;  de  plus, 
les  jeunes  sujets  étendent  leurs  branches,  se  con- 
tournent, se  déjetlent,  deviennent  fourchus,  et 
Ton  perd,  outre  le  produit  des  éclaircies,  une 
partie  du  revenu  détlnilif,  et  cela  non-seulement 
parce  qu'il  se  compose  de  pièces  couvertes  de 
nodosités  et  mal  Olées,  mais  encore  parce  que 
l'accroissement  en  volume  est  moindre.  En  der- 
nière analyse,  il  vaut  donc  mieux  planter  trop 
serré  que  trop  espacé,  ce  qui  u'cmpécbe  pas  de 
subordonner  la  distance  à  observer  aux  condi- 
tions suivantes  : 

L'espacement  se  iixe  1*  d'après  la  force  des  plants. 
— Lesplantations  exécutée?  avecde  très-petitsbrins 
doivent  être  plus  rapprochées,  d'abord  parcequ'el- 
les  coûtent  moins,  ensuite  parce  qu'elles  ne  se 
fourrent  pas  aussi  vite,  et  qu*on  doit  compter  sur 
plus  de  perles;  plus  les  plants  sont  forts,  plus  on 
peut  les  espacer. 

2*  D'après  Yessence.  —  Les  essences  croissant 
lentement  dans  la  Jeunesse,  ne  supportant  pas 
les  expositions  libres,  par  exemple  le  chêne,  lé 
hêtre,  le  sapin,  développant  de  trop  longues  bran- 
ches latérales  et  se  déjetant  volontiers  (chêne, 
pin)  ou  réclamant  un  terrain  ombragé  (hêtre), 
veulent  être  plantées  serrées. 

3^  Suivant  Vexposilion.  —  Dans  les  expositions 
chaudes  et  les  terrains  pauvres,  on  espace  moins, 
parce  que,  dans  ces  conditions,  les  plantes  crois- 
sent moins  vite,  et  se  forment  très-tard  en  massif; 
tandis  que  l'arbre  réclame  alors  un  ombrage  for- 
tifiant et  protecteur;  par  contre  un  sol  frais,  ri- 


che et  fertile  supporte  un  espacement  plus  fort. 

4*  Eu  égard  au  traitemenl  futur.  —  Lorsqu'oa 
se  propose  de  créer  une  futaie,  on  plante  serré; 
le  massif  &e  formant  alors  de  bonne  heure,  les 
arbres  filent  mieux  et  restent  plus  droits;  pour  le 
taillis,  Tespacement  n'a  pas  tant  d'importance 
attendu  qu'avec  lui  il  s'agit  moins  de  produire 
du  bois  d'oeuvre ,  que  de  donner  de  bons  et  nom- 
breux rejets  de  souches. 

D'après  ces  considérations,  l'espacement  peut 
se  placer  entre  0",  60  et  4  mètres  ;  en  nous  ré- 
servant d'y  revenir  en  particulier,  nous  poserons 
comme  principe  général  : 

L'espacement  de  0'°,G0  à  i  mètre  est  admis 
pour  déjeunes  brins  de  une  à  deux  années,  oa 
dans  les  lignes  quand  la  distance  entre  elles  est 
considérable,  ou  lorsqu'une  couverture  du  terrain 
est  nécessaire  dans  un  court  délai. 

L'espacement  de  i  mètre  à  2  mètres  ou  b 
moyenne  de  1"',30  à  t  ",60  convient  le  mieux  pour 
les  plants,  les  ré:>ineux  surtout,  âgés  de  deux  à 
cinq  ans. 

Une  distance  de  2  mètres  à  2"',60  est  la  plus 
employée  pour  les  hautes  liges  d'arbres  reuillus. 
On  ne  la  dépasse  que  pour  de  très-fortes  plantes 
et  dans  des  cas  particuliers,  par  exemple  dans  les 
planTations  de  têtards. 

Forme  à  donner  ans  planintioms.  ^  On 

donne  une  forme  régulière  aux  plantations  non- 
seulement  afin  d'assurer  un  égal  espacement  aux 
plants,  mais  encore  et  surtout  pour  faciliter 
et  hâter  le  travail,  et  permettre  un  contrûle 
plus  efficace  des  travaux  et  des  ouvriers  qui  les 
exérulent.  Cette  régularité  permet  finalement  de 
récolter  sans  danger  pour  la  plantation,  les  her- 
bages, la  litière  croit-saut  dans  les  espaces  libres, 
et  facilite  les  coupes  de  nettoiement.  Au  surplus, 
la  forme  régulière  à  donner  aux  plantations  ne 
doit  pas  déroger  en  une  minutie  dispendieuse, 
et  ne  peut  pas  empêcher  de  préférer  une  place 
fertile  et  propre  à  une  autre  moins  bonne,  pour 
le  seul  plaisir  de  ne  pas  gâter  l'alignement  choisi. 

On  distingue  quatre  formes  à  donner  aux  plan- 
tations. 1°  En  carrés  {/iy,  1537); 

2°  En  allées  ou  files  (fig.  1338); 

I         I         !         I         I    1    ;     ;     .     ■     '     : 
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Fig.  1537.  —  Plaotationeu  ev-     fig.  153S.—  PlaniaUoa  ea  ai- 
re», léei  ou  files. 


3^  En  triangles  équilatéraux  (^^.1539),  ou  plan- 
tation liée  ; 

4"*  Lnquinconcesou  triangles  isocèles  (^^.1540). 

On  reproche  à  la  plantation  en  carrés  de  gêner 
le  développement  régulier  de  la  tête  de  l'arbre, 
ce  qui  n'est  pas  le  cas  pour  la  forme  en  trian- 
gle équilatéral  et  en  quinconce.  Ces  dernières 
présentent,  d'ailleurs,  peu  de  dilTérences  entie 
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elles,  et  peuvent  ôtre  employées  avec  des  avanta- 
ge;» (^gaux.  Elles  sont  toutefois,  aussi  bien  que  la 
plantation  en  caiTés,  primées  par  la  plantation 


-<o' 


F'ig,    1539.  —  Plantation  en 
triangles  équitatéraus. 


Fig. 


15i0.   ->  PlanUtion 
quinconee. 


en  allée  ou  flie,  qu'on  a  adoptée  généralement 
pour  les  reboisements^  et  cela  pour  les  motifs  sui- 
vants. 

1«  Lorsque  l'espacement  est  rapproché,  on  rem- 
place le  creusement  de  trous  par  des  tranchées, 
d'où  n^sultent  une  plus  grande  facilité  de  travail- 
ler la  terre,  et  son  ameublissement  sur  une  plus 
grande  étendue,  tandis  que  l'humidité  séjourne 
plus  longtemps  dans  les  tranchées.  Enfln,  les  li- 
gnes sont  plus  faciles  à  tracer,  et  la  place  à  occu- 
per par  chaque  plant,  se  déterminesans  beaucoup 
de  peine. 

2''  Les  cimes  forment  une  surface  plus  ondulée, 
produisant  une  plus  grande  masse  de  feuilles  et 
par  suite  d'organes  nourriciers. 

3<*  Les  plantes  s'atteignent  plus  vite  dans  les 
lignes  et  y  forment  alors  massif;  il  en  résulte 
non-seulement  une  augmentation  de  l'accroisse- 
ment en  hauteur,  mais  encore  une  forme  facili- 
tant les  éclaircies. 

4*  Les  plantations  en  allées  supportent  mieux 
le  poids  de  la  neige  et  du  givre  ;  elles  résistent 
plus  facilement  aux  vents,  surtout  lors^qu 'elles  sont 
orientées  de  telle  sorte  (de  l'est  à  l'ouest)  que  le 
vent  les  traverse. 

5"*  Les  mélanges  s'opèrent  plus  facilement,  at- 
tendu que  chaque  ligne  vit  plus  pour  soi  seule 
et  est  moins  incommodée  par  sa  voisine. 

6<*0n  peut  enfin  récolter  pendant  pluslongtemps 
les  herbages,  la  litière  qui  croissent  entre  les  al- 
lées, et  celles-ci  favorisent  la  vidange  du  pro- 
duit des  coupes  de  nettoiement  et  par  éclaircie. 
Il  es»t  vrai  que  la  croissance  normale  des  plants 
estcontruriéeparla  plantation  en  allées;  mais  cet 
inconvénient  n'a  pas  de  suite  fâcheuse,  surtout 
parce  qu'avec  le  temps,   les  exploitations  par 


t 
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Fig.  t541.  —  Cordeau  à  nœndt  et  à  naveUe. 

éclaircie  viennent  rétablir  la  proportion  entre  les 
racines  et  la  cime  des  arbres  restant  sur  pied. 
Quant  au  tracé  de  ces  diverses  formes,  il  s'exé- 


cute au  piquet,  et  à  l'aide  d'un  cordeau  sur  lequel 
on  marque  au  moyen  de  nœuds  ou  de  chevilles 
(fig,  1541)  l'espace  à  laisser  entre  les  plants.  Lors- 
que le  terrain  est  étendu,  on  établit  les  ali<:ne- 
ments  avec  Téquerre  d'arpenteur.  On  se  borne 
alors  le  plus  souvent  &  construire  un  canevas  ja- 
lonné sur  lequel  on  rapporte  les  lignes  intérieu- 
res avec  le  cordeau  et  le  piquet. 

Quant  au  nombre  de  plaiits  à  employer,  il  se 
calcule,  pour  la  plantation  en  allées,  sur  la  con- 
naissance qu'on  a  des  plants  se  trouvant  sur  une 
ligne.  Pour  les  plantations  en  triangles  équilalé- 
raux  et  en  carrés,  elles  sont  l'objet  du  tableau 
suivant,  dont  la  seconde  colonne  s'applique*  éga- 
lement à  la  forme  en  quinconces  : 


lOlllE  H  FLIITS  i  rue»  PII  IKt.         1 

ESPACEMENT. 

KN   TlUnOLCS 

équilaléraux. 

k:(  CARnâs 

Om,30 

1000 

950 

0  ,  45 

400 

420 

0  ,  60 

275 

S40 

0  ,  -5 

175 

150 

i  ,  00 

120 

100 

1   ,  15 

90 

75 

1  ;3o 

70 

60 

l  ,  45 

55 

40 

1  ,  60 

45 

40 

S  ,  00 

29 

25 

3  ,  00 

13 

11 

4  ,  00 

7 

6 

5  ,  00 

5 

4 

tSalaon  eonTenable  poar  la  plantation.  — 

La  plantation  peuts'exécuterpendanttoutle  temps 
du  repos  de  la  végétation,  soit  pour  les  artires  à 
feuilles  caduques  depuis  le  temps  de  la  chute  des 
feuilles  jusqu'au  moment  où  les  boutons  com- 
mencent à  s'ouvrir;  comme  toutefois,  en  hiver, 
la  terre  est  recouverte  de  neige  ou  gelée^  on  ne 
connaît,  dans  la  culture  en  grand,  que  deux  sai- 
sons pour  planter,  soit  l'automne  et  le  printemps. 
En  général,  on  accorde  la  préférence  aux  plan- 
tations du  printemps,  parce  que  les  plants  nou- 
vellement confiés  à  la  terre  s'enracinent  plus  fa- 
cilement au  contact  de  l'humidité  qu'ils  rencon- 
trent dans  le  sol,  et  à  cause  de  la  force  végéta- 
tive qui  se  réveille  alors;  en  outre,  ils  hivernent 
mieux  à  l'endroit  où  ils  ont  végété  jusqu'alors  que 
lorsqu'ils  sont  récemment  plantés,  et  ils  sont 
plus  en  état  de  supporter  la  sécheresse  continuelle 
de  l'automne,  et  les  fortes  gelées  de  Ihiver. 
Enfin  les  journées  de  travail  sont  plus  longues 
au  printemps  qu'à  l'automne.  Au  surplus,  il 
existe  des  circonstances  où  la  plantation  autom- 
nale est  à  préférer.  Ceci  est  surtout  vrai  pour  les 
contrées  où  l'hiver  est  doux  et  peu  rigoureux,  et 
là  où  le  printemps  est  très-tardif,  par  exemple, 
dans  les  hautes  montagnes,  où  la  neige  fond  seu- 
lement lorsque  les  plants  sont  déjà  feuilles.  On 
plante  également  à  Tautomne  les  essences  qui  en- 
trent de  bonne  heure  en  végétation,  pare.xcmple, 
le  bouleau,  le  mélèze,  de  môme  que  les  plants  de 
grandes  dimensions^  et  lorsqu'on  prévoit  ne  pas 
pouvoir  faire  tout  au  printemps.  Dans  tous  les 
cas,  il  ne  faut  pas  négliger  de  faire  ouvrir  les 
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trousàTaulomne,  aflnque  la  gel^e  puisse  ameu- 
blir leur  surface  et  la  terre  qui  en  provient.  On 
ne  fait  exception  que  dans  Jes  terrains  humides, 
dû  les  trous  se  rempliraient  d'eau^et  dans  les  sols 
secs  et  arides. 

BéparilUom  d«  travail  oceaslonné  var 
les  plantatioBs.  —  Comme  dans  Tinduslrie,  la 
division  méthodique  du  travail  niScessité  par  l'exé- 
cution des  plantations,  facilite  la  besogne ,  en 
diminue  les  frais  et  assure  sa  bonne  exi^cution, 
attendu  que  chaque  chose  est  faite  en  son  temps. 
L'expérience  a,  sous  ce  rapport,  admis  les  règles 
suivantes  : 

1^  Lors  de  Texécution  de  cultures  considéra- 
bles, on  se  formera  un  atelier  d'ouvriers  peu 
nombreux,  mais  entendus; 

2®  Les  travaux  importants,  tels  que,  par  exem* 
pie,  l'extraction  des  plants,  leur  taille,  etc.,  ne 
seront  exécutés  que  parles  ouvriers  auxquels  on 
peut  se  fîer; 

3^  Aucune  main-d'œuvre  n*es(  à  négliger  parce 
qu'elle  rend  des  services  lorsqu'on  sait  rem- 
ployer. C'est  ainsi  que  le  repiquage,  la  mise  des 
brins  en  place,  etc.,  se  font  par  des  enfants ,  la 
plantation  est  confiée  aux  femmes,  les  travaux 
pénibles  comme  la  confection  de  grands  trous, 
la  plantation  de  hautes-tiges,  sont  exécutés  par 
les  hommes,  etc. 

4"^  La  plus  grande  partie  des  travaux  occasion- 
nés par  les  plantations  se  font  à  la  journée  ;  on  ne 
donne  à  la  tâche  que  ceux  qui  sont  d'un  contrôle 
facile,  notamment  la  confection  des  trous,  le 
transport  de9  plants  ; 

5'  Les  chantiers  doivent  être  organisés  de  façon 
que  les  travaux  ne  puissent  jamais  s'arriUer,  que, 
par  exemple,  les  ouvriers  chargés  de  faire  les 
trous  n'attendent  pas  après  ceux  qui  doivent  en 
déterminer  remplacement,  que  les  planteurs  ne 
soient  pas  forcés  de  s'arrêter  faute  de  trous  ou 
de  plants,  etc. 

6°iïlnfin,  il  doit  y  avoir  une  direction  et  une 
surveillance  active  des  travaux. 

PrécanUons  à  prendre  lors  de  la  plaata- 
tloB.  —  La  réussite  d'une  plantation  et  sa  pros- 
périté future,  dépendent  des  précautions  prises 
pour  n'apporter  aucun  changement  brusque  dans 
la  végétation  des  plants  et  pour  éviter  toute  lé- 
sion des  organes  de  la  nutrition  des  plantes.  C'est 
ainsi  que  lors  de 

i^  L* extraction  des  brins,  on  fera  en  sorte  de 
ménager  le  plus  possible  les  racines  et  les  tiges. 
Cette  condition  est  surtout  plus  facile  pour  les 
jeunes  plants;  par  contre,  elle  présente  de  gran- 
des difficultés  pour  les  essences  à  longs  pivots. 

2<*  L'extraction  des  plants,  quelles  que  soient  les 
précautions  prises,  occasionne  toujours  la  lésion 
des  racines.  Pour  rétablir  l'équilibre  existant  en- 
tre ces  organes  souterrains  et  la  plante,  on  doit 
tailler  les  plants,  tant  pour  restaurer  les  racines 
brisées,  que  pour  rétablir  la  proportion  des  bran- 
ches avec  celles-ci. 

3<^  Le  transport  et  la  conservation  des  plants  ré- 
clament les  mêmes  soins  que  l'extraction.  On  doit 
donc  surtout  faire  attention  auv  racines  et  préser- 


ver les  radicelles  de  raction  desséchante  de  l'ai; 
et  du  soleil. 

4<*  Lors  de  la  plantation,  on  doit  aToir  soin  qc« 
la  plante  soit  d'aplomb,  et  ne  soit  enterrée  ni  tn» 
supertlciellement  ni  à  une  trop  grande  profon- 
deur. En  outre,  les  racines  devront  se  troaver 
dans  leur  position 'naturelle,  dans  des  trocs 
ayant  des  dimensions  suffisantes^  et  recouTcrtcs 
de  terre  meuble  ou  divisée. 

Ces  règles  générales,  se  modifiant  suîTanth 
taille  du  plant  et  les  divers  modes  de  planta- 
tion, nous  allons  nous  en  occuper  en  décrivant  h 
plantation  avec  : 

i<*  De  jeunes  brins  à  racines  nues; 

2«  Des  plants  en  mottes  et  en  touffes; 

3«  De  fortes  plantes  et  de  hautes  tiges. 


PlaMtailoB  à  raeiaee 
brins.  —  La  plantation  à  racines  nues  de  petits 
brins,  âgés  de  un  à  trois  ans,  et  élevés  à  celle  fit 
dans  les  pépinières,  gagne  tous  les  jours  eo  ex- 
tension; elle  n'est  toutefois  pas  applicable  da» 
les  situations  rudes,  souffrant  beaucoup  de  h 
gelée  et  du  froid,  et  dans  les  terrains  se  gasoo- 
nant,  se  couvrant  de  mauvaises  herbes,  qui  soa! 
Irop  compactes  ou  pierreux,  et  n*onl  pas  de  pxth 
fondeur  ou  sont  remplis  de  racines.  Ces  Jeunei 
plants  doivent  être  suffisamment  protégés  contre 
la  dent  du  bétail  et  du  gibier.  On  les  met  eo  tene 
à  une  distance  de  0'',60  à  i  mètre  dans  tons  kâ 
sens,  afin  d'obtenir  le  plus  tôt  possible  un  masnf 
serré.  Nous  possédons  de  nombreux  procédés  poor 
la  plantation  de  ces  brins  ;  mais  nous  devons  noos 
borner  à  indiquer  les  principaux,  en  faisant  ob- 
server qu'ils  reviennent  plus  ou  moins  au  re^ 
quement  indiqué  pour  la  plantation  des  semences. 

Plantation  à  la  Blemanne.  —  Les  troœ 

sont  faits,  à  Tautomne,  à  l'aide  d'un  planteur  en 
forme  d'S^  nommé  par  l'inventeur  Plantoir  5/n- 
rai  (fig,  1542).  Chaque  fois  que  la  nature  du  ter- 
rain l'exige,  on  fait  précéder  cette  opération  do 
pelage  superficiel  du  gazon,  ou  bien  on  enlève 
celui-ci  par  bandes  dans  la  longueur  des  lignes  i 
planter,  et  on  met  ces  bandes  Tone  sur  l'autre  la 
face  en  bas  (fig,  1543).  Les  trous  sont,  dans  ce  cas, 
faits  sur  la  ligne  même. 
Toutefois,  quel  que  soit 
le  mode  adopté  pour  la 
préparation  du  terrain, 
on  se  borne,  à  l'automne, 
à  enfoncer  le  plantoir 
perpendiculairement  à 
0°»,10  ou  0",12  de  profon- 
deur, à  lui  imprimer  deux 
ou  trois  mouvements  ro- 
taloires,  et  à  laisser  la  „.  ,,..  «  .  . 
terre  ainsi  ameublie  dans  *^  r^  ^e  Bienoauft. 
le  trou  même,  et  cela  jus-' 
qu'au  printemps  suivant.  On  protède  alors  &  la 
plantation,après  avoir  de  nouveau  ameubli  la  terre 
a\ec  le  plantoir.  Cette  opération  a  lieu  de  la  ma- 
nière suivante:  l'ouvrier  est  chargé  d'un  panier 
plat,  contenant  les  plants  cultivés  dans  la  cendre 
do  gazon,  et  dont  on  a  enduit  les  racines  avec  cette 
cendre  lors  de  l'extraction,  après  avoir  retranché 
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les  pivots  trop  longs  avec  un  couteau  bien  affilé. 
L'ouvrier  commence  d'abord  par  enlever  avec  la 
main  la  terre  meuble  restée  dans  le  trou,  ensuite 
îl  presse  contre  un  des  bords  de  celui-ci  une  bonne 


Fig.  1543.  —  Plantation  Biermanas  sur  gaion  retourné. 

poignée  de  cendres  de  gazon  f^^.  1544,  a).  Le  jeune 
plant  est  maintenant  appuyé  d'aplomb  contre 
cette  cendre,  et  affermi  d'une  seconde  dose  de 
la  même  substance  (fig.  1544^  6),  laquelle  doit  en- 
tourer toutes  les  racines.  Vient  ensuite  la  meil- 


Fig.  1544.  —  Plantation   Biermaniis.    —  1,   coupe  d'un  trou 
planté.  —  S.  coupe  en  travers. 

leure  terre  extraite  du  trou  (/£</.  1544,  c),  et  enfin 
la  plus  mauvaise  (^^.  1544,cQjusqu*àce  que  le  trou 
soit  complètement  fermé.  On  foule  le  tout  avec 
le  pied  à  Taide  duquel  on  forme  une  petite  cavité 
à  la  base  du  plant  (fig.  t544,  e). 

Dans  les  terrains  d'excellente  qualité,  on  sim- 
plifie le  travail  en  se  bornant  à  ouvrir  une  en- 
taille à  l'aide  du  plantoir.  La  plante  est  placée 
contre  l'une  des  murailles  de  celle-ci^  et  Texca- 
vation  remplie  avec  de  la  cendre. 
Cette  méthode  est  surtout  applicable  aux  hêtre, 
aulae,  épicéa^  sapin,  etc., 
dans  les  terrains  convenant 
à  ces  essences,  dont  la  sur- 
face est  recouverte  de  mau- 
vaises herbes,  bruyère,  dont 
l'incinération  fournit  le 
moyen  de  se  procurer  de  la 
cendre  à  bon  compte.  Pour 
les  essences  formant  de  lon- 
gues racines,  par  exemple, 
pins,  mélèze,  la  plantation  à 
ta  Biermanns  ne  donne  que 
des  résultats  peu  salisfai- 
sanls^  sur  tout*  dans  les  terres 
arides  et  sèches,  oïl  les 
jeunes  plants,  habitués  à  une 
-nourriture  abondante  dès 
leur  plus  tendre  jeunesse, 
ont  bientôt  absorbé  les  élé- 
ments nutritifs  renfermés 
dans  la  cendre  des  trous. 

Comme  le  plantoir  spiral  ne  fonctionne  pas  ou 
fonctionne  mal  dans  les  sols  pierreux  ou  compac- 
tes, M.  T^nge  a  cherché  à  y  remédier  en  lui  don- 


Fig. 


1545.   —  Plautoir 
Lange. 


nant  la  forme  d'un  pas  de  vis  (Jig,  1545).  Ce 
nouveau  plantoir  accélère  beaucoup  la  besogne, 
et  peut  être  employé  avec  succès  à  la  confection 
de  trous,  quand  bien  môme  on  adopterait  un 
autre  mode  de  plantation. 

PlaHtaUon  en  butte,  à  la  Mantenffel.  -- 

La  plantation  en  butte  est  connue  depuis  long- 
temps. Du  Hamel  la.recommandait  déjà  ;  mais  il 
appartient  à  M.  de  Manteuffel  de  l'avoir  simplifiée 
à  tel  point  qu'il  est  aujourd'hui  possible  de  l'em- 
ployer en  grand.  Les  plants  nécessaires  à  celle 
plantation  sont  élevés  en  pépinière.  L'épicéa  en 
est  extrait  à  deux  ans,  et  ne  demande  pas  à  être 
repiqué;  le  sapin,  par  contre,  et  les  essences 
feuillues  doivent  l'avoir  été  et  être  âgés  de  trois 
à  quatre  ans. 

La  méthode  nouvelle  repose  sur  l'emploi  d'une 
espèce  de  compost  qui  est  préparé  de  la  manière 
suivante:  on  recherche  sur  la  surface  à  planter 
les  endroits  où  se  trouve  la  meilleure  terre,  sur- 
tout ceux  sur  lesquels  de  forts  dépôts  de  détritus 
végétal  se  trouvent  amoncelés.  On  en  enlève  le 
gazon,  qui  est  mis  de  côté;  puis  on  travaille  le 
sol,  et,  dès  qu'il  est  bien  divisé,  on  l'extrait  de  la 
place  où  il  se  trouve  pour  le  monter  à  côté  sous 
la  forme  d'un  parallélogramme  ayant  de  0™,i5  à 
0«",20  d'épaisseur.  Cette  couche  de  terre  est 
ensuite  travaillée  au  trident  recourbé  (fig.  1546) 


Fig.  1546.  .—  Trident  Manteuffel. 

et  on  en  rejette  toutes  les  racines  ou  autres  corps 
étrangers  qui  pourraient  s'y  rencontrer.  Apres 
cela  on  prend  une  partie  du  gazon  qui  a  été  mis 
de  côté,  on  le  place  sur  le  las  et  on  le  bat  jusqu'à 
ce  que  toute  la  terre  qu'il  retient  en  soit  séparée. 
Cette  terre  est  mélangée  à  la  première,  et  les 
restes  des  gazons  sont  jetés  sur  un  tas.  On  forme 
une  nouvelle  couche  de  terre  sur  le  tas,  qu'on  fait 
suivre  de  celle  gagnée  par  le  battage  du  gazon, 
qui  est  de  même  mélangée  à  la  première,  et  ainsi 
de  suite  jusqu'à  ce  que  le  tas  cul)e  2"*, 50  à  3  mè- 
tres. Ce  tas  reçoit  une 
légère  excavation  à  sa 
partie  supérieure,  dans 
laquelle  on  brûle  toutes 
les  racines  et  les  gazons 
extraits  de  son  brassage. 
La  cendre  en  provenant 
est  finalement  mélangée 
au  tas,  et  celui-ci  dressé 
en  forme  de  prisme  qua- 
drangulaire.  Ce  compost 
est  préparé  d'août  en 
octobre,  afin  d'être  em- 
ployé au  printemps  sui- 
vant. Un  ouvrier  travaille 
un    jour   pour    monter 

un  tas  de  2™,o0  à  3  mètres,  qui  fournit  la  terre 
nécessaire  au  buttage  de  six  cents  plants. 

Le  terrain  ne  subit  aucune  préparation  lors  de 
la  plantation.  On  se  borne  à  en  extraire  les  hautes 


FigA^M,  —Fiante  sur  bulle 
Âjçée  de  Iroii  ans.  Coupe  en 
trarers. 
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bruyères,  Tannée  qui  précède  celle-ci.  Lors- 
qu'il s'agit  de  planter,  un  ouvrier  distribue  la 
terre  préparée  en  petits  las.  Une  femme,  qui  le 
suit,  ouvre  la  butte  avec  la  main,jusqu'à ce  qu'elle 
rencontre  la  surface  du  soL  C'est  sur  celle-ci 
qu'«:lle  place  le  plant,  en  ayant  toutefois  soin  que 
les  racines  conservent  leur  position  naturelle. 
Llle  recouvre  ensuite  le  tout  avec  la  terre  delà 
bnttc^  en  s'abstenant  cependant  de  trop  la  lasser. 
Il  est  vrai  que  le  plant  est  placé  à  une  plus  grande 
profondeur  que  celle  qu'il  occupait  dans  la  pépi- 
nière; mais  ceci  est  nécessaire,  attendu  que  la 
terre  de  la  butte  s'afTaissera  encore.  Cette  butte 
est  en  dernier  lieu  recouverte  par  deux  morceaux 
de  gazon  ayant  la  forme  d'un  croissant,  et  dont 
l'herbe  est  tournée  vers  l'intérieur  de  la  butte. 
Le  côlé  nord  de  celle-ci  est  recouvert  le  premier, 
afin  que  le  gazon  de  côté  puisse  quelque  peu  re- 
couvrir le  premier.  Lorsqu'il  n'y  a  pas  moyen  de 
se  procurer  des  gazons,  on  les  remplace  par  de  la 
mousse,  de  la  bruyère,  etc.  On  peut  butter  de  la 
même  manière  les  bautes  tiges  des  plantes  en 
mottes  et  en  touffes. 

Cette  métbode  est  surtout  recommandable  pour 
les  terres  compactes,  humides^  qu'il  n'y  a  pas 
moyen  d'assainir. 

Ou  en  augmente  dans  ce  cas  Tefficacité  par  l'em- 
ploi de  la  houe  demi-circulaire  Lange  ifig.  1548) 


•  Houe  Lange. 

pour  extraire  le  gazon  à  employer  à  la  couverture 
du  tas.  Un  ouvrier  robuste  lève,  avec  cet  outil,  au 
pied  de  la  plante  même,  le  gazon  nécessaire,  et 
creuse  ainsi  une  cavité  qui  se  remplit  de  l'eau  qui 
ise  trouve  en  excès  à  la  surface  du  sol  même. 
La  plantation  en  butte  n'est  guère  plus  coû- 
teuse que  la  plantation  en 
trous.  En  effet,  avec  des  ou- 
vriers entendus ,  au  courant 
de  la  besogne,  le  buttage  de 
cent  plants  de  frésineux  re- 
vient en  moyenne  à  0',90; 
celui  de  la  môme  quantité  de 
plants  d'essences  feuillues, 
à  l',IO. 

Plantation  à  laBnttlar. 

—  Les  plants  sont  élevés  en 
pépinière  et  habillés  comme 
nous  l'avons  dit,  afin  d'empê- 
cher le  dessèchement  des  ra- 
cines. 

La  plantation  s'effectue  au 
moyen  d'un  plantoir  en  fonte,  du  poids  de  3  ki- 
l'igrau.mcs  environ,  qui  est  manié  comme  suit  : 
l'ouvrier  tient  de  la  main  gauche  un  paquet  de 
plunts,  de  la  droite  le  plantoir;  il  le  lance  (1}  ou 

(1)  Daoi  ce  cet,  l'ouTrier  lève  le  bras  à  la  hauteur  de  la  lète, 
et  lance  le  fer  eu  l'abaiwant  Tirement  pendant  qu'il  te  penche 


Fig.  1549.  —  Plantoir 
Buttlar. 


Fig.  1550.  —  Planta  lioa  à  «i 
BolUv. 


le  fiche  la  pointe  en  avant  en  terre,  de  sorte  que 
son  effet  utile  est  recherché  dans  son  poids  plu- 
tôt que  dans  la  force  du  planteur.  L'ouvrier  lais&e 
ce  plantoir  à  la  place  où  il  est  fiché,  prend  de 
la  main  droite,  maintenant  libre^  une  plante  hors 
du  paquet,  la  place  entre  le  pouce  et  l'index  de  la 
main  gauche,  relire  le  fer  hors    du    trou,  qui 
a  de  0'°,t8  à  0"*,22   de  profondeur,    et  laisse 
la  racine  prendre,  par  le  poids  de    la   glaise 
qui  l'entoure,  une  position  parallèle  au    c6té 
plat  du   trou.  Par  un  second  trou,  fait  de  k 
main  droite,  à  C'jOS  de  dislance  du  piemîer,  on 
recouvre  la  racine  de  la  ^ 

plante  que  l'ouvrier  tient 
toujours  de  la  main  gau- 
che, à  la  même  hauteur 
qu'elle  se  trouvait  en  pi^- 
piniére.Le  recouvrement 
de  la  racine  réclame  beau- 
coup d'attention  et  d'ex- 
périence; c'est  la  partie 
la  plus  difOcile  de  l'opé- 
ration. On  réussira  tou- 
jours en  entamant  par  la 
pointe  le  premier  trou  et 
en  faisant  basculer  la  terre  avec  beaucoup  de 
force  sur  toute  l'étendue  de  celui-ci.  Quelques 
coups  de  la  pointe  du  fer  servent  à  refermer  l'ou- 
verture faite  en  dernier  lieu.  Lorsque  le  sol  est 
gazonné  ou  recouvert  de  mousses,  on  nettoie  avec 
le  pied  la  surface  où  l'on  veut  lancer  le  fer.  Quel- 
ques pierrailles  dans  le  sol  n'empêchent  pas  l'em- 
ploi du  plantoir.  Pour  parvenir  à  une  certaine  ré- 
gularité dans  Tespacenient  des  plants,  on  jalonne 
des  lignes  droites  sur  la  surrace  à  planter.  Les  ou- 
vriers, qui  doivent  alors  être  au  moins  au  nombre 
de  six,  se  dirigent  entre  les  jalons,  et  ont  bientôt 
acquis  le  coup  d'oeil  nécessaire. 

La  célérité  avec  laquelle  on  procède  et  qui 
permet  à  un  ouvrier  tant  soit  peu  expérimenté  de 
mettre  en  terre  de  mille  à  mille  cinq  cents  plants, 
autorise  &  ne  pas  trop  les  espacer.  C'est  pourquoi 
on  plante  d'ordinaire  à  \  m^tre  i  '",30de  distance, 
ou  en  lignes  à  i'°,30  entre  les  lignes,  et  àO"y60 
dans  les  lignes. 

La  plantation  à  la  Buttlar  réclame  un  terrain 
convenable.  Le  soi,  la  jeunesse  et  la  vigueur  des 
sujets,  ainsi  que  leur  racine  verticale,  nrbe  en 
chevelus,  aussi  bien  que  l'emploi  rationnel  du 
plantoir,  doivent  compenser  ce  qu'ils  perdent 
par  le  défaut  d'ameublissement  du  sc»l.  Le  sable 
pauvre  et  sec  de  la  plaine  ne  lui  convient  pas 
plus  que  le  terrain  herbageux,  aride  des  monta- 
gnes. Un  sol  fortement  gazonné,  sujet  au  dé- 
chau^sement,  très-argileux,  rocailleux  et  pier- 
reux, de  vieur  gazons  ne  lui  vont  pas  non  plus.  H 
n'en  est  pas  de  même  d'un  bon  terrain,  frab, 
doux,  meuble,  labouré  en  bandes  ou  en  places, 
du  regarnissage  de  jeu  nés  semis  manques,  de  mé- 
langes d'essences  dans  des  expositions  convena- 
blés,  etc.  Toutes  les  essences  peuvent  être  plantées 
d'après  la  méthode  Buttlar,  et,  s'il  y  avait  une 
exception,  elle  aurait  lieu  avec  l'emploi  de  vieux 
plants  de  pins. 

un  peu   en   avant ,  à  peu  pré»  comme  s'il  avait  affaire   a  me* 
toupie. 
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PlAntatlOA  d'après   le  procédé  Pfell.  — 

Ce  procédé  n'est  applicable  qu'à  la  plantation  de 
pins  dans  les  sables  i>*ecs  et  pauvres  de  la  plaine. 
Les  plants  quMIs  réclament  sont  cultivés,  comme 
nous  l'avons  dit,  en  pépinière,  dans  le  but  d'avoir 
de  longs  pivots,  allant  cbercher  l'humidité  à  une 
grande  profondeur. 

La  plantation  a  lieu  au  premier  printemps.  A 
cette   fin,  on  creuse  les  trous  immédiatement 
avant  la  plantation  à  Taide  d'une  bêche.  Ils  ont 
0",36  de  côté,  sont  carrés  et  doivent  avpir  une 
profondeur  dépassant  de  quelques  centimètres  la 
longueur  des  pivots  {0^j36  àO'",54).  Après  que  le 
plafond  de  ces  trous  a  été  ameubli^  on  rejeltela 
terre  dans  le  trou,  de  manière  à  ce  que  celle  de 
la  superficie  ailleau  fond.  Pendant  le  remplissage, 
cette    terre  est  foulée  de  façon  qu'en    dernier 
lieu,  il  reste  une  cavité  d'à  peu  près  0",03  à  la 
supeificie.  Ces  trous  sont  espacés  dans  tous  les 
sens,  de  i  mètre  à  t",:iO.  Lorsqu'ils  sont  rem- 
plis,  les    planteurs    arrivent,    munis    chacun 
d*un  long  bâton  ferré,  terminé  en  pointe,  et 
gros  de  0"*,04.    Us   l'enfoncent   d'aplomb,    au 
centre    du  trou,   à  une  profondeur  suffisante 
pour  que  le  pivot  ne  se  recourbe  pas  et  que  son 
extrémité  arrive  bien  au  fond.  Ceci  est  d'ailleurs 
facilité  parla  préparation  du  plant  lui-même.  En 
effet,  avant  de  le  placer  dans  le  trou,  on  trempe 
sa  racine  dans  de  l'eau  et  on  la  traîne  à  diverses 
reprises  dans  le  sable  de  la  superficie,  d'où  il  ré- 
sulte qu'elle  cherche  d'elle-même  la  perpendicu- 
laire. Pour  fermer  ce  trou,  on  fiche  le  plantoir 
à  0'",03  ou  0"*, 04  de  celui-ci  et  on  le  pousse  oblique- 
ment, comme  nous  l'avons  indiqué  pour  la  mé- 
thode Butllar,  afin  de  pi-esser  la  terre  contre  la  ra- 
cine du  plant  voisin.  Le  procédé  Pfeil  a  donné 
de  bons  résultats   dans   les   terrains  indiqués; 
les  frais  de  boisement  s'é- 
lèvent à  30  fraucs  par  hec- 
tare . 

Jusqu'ici  nous  n'avons  eu 
affaire  qu'à  la  plantation  au 
plantoir  plus  ou  moins  mo- 
difié. Nous  allons  mainte- 
nant nous  occuper  des  plan- 
tations à  la  bêche,  en  com- 
mençant par  la  suivante. 


Plantalloii  d*aprè«  !• 
méthode    Alemann.    — 

Cette  méthode  a  également 
vu  le  jour  dans  les  sables 
profonds  et  meubles  de  la 
plaine.  Elle  s'exécute  avec 
des  plants  de  pins  et  de 
chênes  âgés  de  deux  ans  et 
élevés  en  lignes.  Le  terrain 
est  tout  d'abord  labouré  en 
billons.  Sur  ces  billons,  on 
enfonce  perpendiculaire- 
ment tous  les  1  mètre  ou 
{^,20,  une  forte  bêche  en  bois,  garnie  de  t6!e 
{fig.  to"»!),  et  on  élargit  le  trou  en  cherchant 
à  imprimer  à  cet  outil  un  mouvement  de  rota- 
tion, lien  résulte  un  trou  ayant  environ  0'",63 
vers  son  milieu,  et  0"»,0«  à  ses  deux  extrémités 


Fig.  1551.  —  Bêche  Ale- 
maDD.  —  a,  vue  de  face. 
—  6,  profil.  —  c,  trou 
poar  planter. 


\rj- 


ifig»  4551  c),  La  femme  qui  suit  le  planteur,  tient 
le  plant  d'aplomb  dans  le  trou,  placé  les  pieds 
sur  les  deux  côtés  de  celui-ci,  et  le  ferme  en  ap- 
puyant de  dehors  en  dedans.  Celle  pi  mtation  est 
recommandable  par  son  bon  marché,  mais  elle 
est  particulière  aux  terres  légères. 

Plantations  ans  plantoirs.  —  Les  plan- 
toirs Marlz  et  Oelmnyer,  recommandés  pour  le 
rcpiquement  des  graines,  servent  également  à  la 
plantation  de  jeunes  brins  de  un  à  deux  ans.  On 
fait  le  trou  avec  le  tranchant  de  l'instrument,  et 
on  le  referme  en  frappant  sur  le  sol  avec  la  tête. 
D'aucuns  se  servent,  pour  parvenir  aux  mêmes 
fins,  d'une  hache,  de  bêches,  de  houes,  etc.  Ob- 
servons, toutefois,  qu'il  n'y  a  pas  d'instrument 
universel  et  que  celui  dont  l'ouvrier  se  sert  le 
mieux  doit,  dans  bien  des  cas,  être  préféré. 

Plantations  à  trappe.  —  Nous  avons  étendu, 
dès  1853,  une  méthode  suivie  dans  les  pépinières, 
pour  la  mise  en  place  des  sujets,  à  la  plantation 
forestière  des  arbres  feuillus.  A  cette  fin ,  nous 
faisons  labourer  des  bandes  aussi  profondes  que 
possible,  deO^jlS  à0'°,30  de  largeur  et  distantes 
les  unes  des  autres  de  1  mètre  à  l™,30.  Le  plan- 
teur tend  son  cordeau,  donne  un  premier  coup  de 
bêche  parallèle  à  celui-ci  {fig,  loo2,  a6),  ensuite 
un  seconda  angle  droit  sur 
le  premier  (1552,  rrf),  mais 
de  manière  à  ce  qu'il  puisse 
soulever  la  terre  qui  se 
trouve  dans  cet  angle  (ocd), 
en  appuyant  le  manche  de 
la  bêche  sur  le  genou 
gauche,  pendant  qu'il  place 
le  pLint  au  point  d'inter- 
section de  l'angle.  11  retire 
finalement  la  bêcheel  foule 
la  terre  soulevée  avec  le  pied.  On  attend  que  le 
sol  soit  ressuyé  pour  planter.  En  prenant  cette 
précaution,  on  peut  planter  dans  tous  les  terrains, 
du  moment  qu'ils  sont  convenablement  ameu- 
blis. Un  ouvrier  plante  de  800  à  1,000  plants  par 
jour  et  la  plantation  d'un  hectare,  tous  frais  com- 
pris, revient  à  15  ou  20  francs. 

M.  Alemanh  a  appliqué  un  procédé  analogue 
aux  terrains  maréCÂigcux,où  les  plants  se  déchaus- 
sent, lorsqu'on  ameublit  leur  surface.  Il  fait  plan- 
ter desaulnes  en  soulevant  le  gazon  avec  la  bêche, 
sauf  à  le  laisser  retomber  en  place  après  que  le 
plant  a  été  introduit  dans  la  fente. 

Plantations  «n  mottes  et  en  tonlfes.  —  On 

dit  que  les  plants  sont  en  mottes  lorsqu'ils  sont 
extraits  du  sol  avec  la  terre  qui  entoure  leurs  ra- 
cines, et  qu'ils  sont  remis  en  place  dansle  même 
état.  La  plantation  en  mottes  présente  les  avan- 
tages suivants  sur  celle  à  racines  nues  : 

I*  Les  racines  sont  moins  en  danger  d'être  en- 
dommagées aussi  bien  lors  de  l'extraction  que 
pendant  le  transport  des  plants. 

2«Commeils  conservent  leurcntouragehabituel, 
ils  souffrent  moins  du  déplacement,  supportent 
mieux  la  sécheresse  et  les  mauvaises  herbes,  etc. 

3*  Ils  demandent  moins  de  soins  lors  de  leur 
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Fig. 


1552.  —  Plan  talion 
en  trappe. 
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mise  en  place,  ne  peuvent  6tre  plantés  plus  pro- 
fondément qu*ils  ne  l'étaient,  en  sorte  que  leur 
réussite  est  moins  dépendante  de  l'inteUigence 
de  Touvrier. 

Ces  avanrages  font  que  les  partisans  de  la  plan- 
tation en  mottes  sont  nombreux,  et  cela  surtout 
parcequc  l'éducation  des  plants  est  moins  difficile, 
etqu*elle  donne  le  moyen  le  plus  parfait  d'utiliser 
les  brins  surabondants  des  peuplements  naturels 
aussi  bien  que  des  semis  à  demeure.  Nous  avons 
indiqué,  en  parlant  de  ces  opérations,  les  métho- 
des adoptées  pour  l'extraction  de  ces  plants.  II 
ne  nous  reste  donc  plus  qu'à  indiquer  leur  habil- 
lage. 

Lorsque^  comme  cela  a  lieu  le  plus  souvent,  il 
se  trouve  plusieurs  plantes  dans  une  m«^me  motte, 
on  commence  à  en  élaguer  les  plus  faibles,  et  les 
nial-venantes;  on  réforme  également  celles  qui 
sontmal  placées  ou  qui  pendent  sur  les  bords  de  la 
motte  ;  enfin,  on  éloigne  autant  que  faire  se  peut 
les  mauvaises  herbes  croissant  sur1a  superficie. 
Passant  ensuite  aux  racines,  on  retranche  celles 
qui  sortent  hors  de  la  motte,  et  on  raccourcit  les 
branches  qui  pourraient  être  trop  étalées.  Après 
ces  diverses  manipulations,  il  ai  rive  d'ordinaire 
qu'il  ne  reste  qu*un  seul  plant  vigoureux  sur  cha- 
que motte  (plant  isolé),  —  ou  qu'il  en  reste  deux, 
cinq,et  même  davantage  (toufl'e).  Dans  cesderniers 
temps,  on  a  accordé  la  préférence  au  plant  isolé, 
tandis  qu'autrefois  on  préférait  les  touffes.  Les 
motifs  de  cette  préférence  sont  basés  d'abord  sur 
la  circonstance  que  la  racine  et  la  tige  d*un  plant 
isolé  se  développent  mieux  et  prennent  un  ac- 
croissement plus  vigoureux,  tandis  que  dans  les 
toufl'es  les  plants  se  gênent  mutuellement,  et  souf- 
frent surtout  dans  leur  système  radiculaire.  Ceci 
peut  être  vrai  pour  les  tou n'es  composées  d*un  grand 
nombre  de  brins;  mais  il  a  été 
reconnu  que  pour  celles  for- 
mées de  2,  de  3,  au  plus5  plants, 
l'avantage  restait  souvent  aux 
touffes.  En  effet,  dans  les  ter- 
rains froids,  les  plants  s'abri- 
tent les  uns  les  autres;  ils 
souffrent  moins  des  mauvaises 
herbes  et  des  ravages  du  gi-* 
hier;  enfin,  ils  permettent  des 
éclaircies  à  un  âge  plus  tendre, 
ce  qui.  Joint  aux  avantages  in- 
diqués pour  la  plantation  en 
mottes,  n'est  pas  à  dédaigner. 
La  plantation  des  mottes  a 
lieu  de  deux  manières  :  en  trous 
et  en  places.  Les  trous  ae  Cont  le 
plus  souvent  avec  le  même  ins- 
trument qui  a  été  employé  à 
extraire  les  mottes.  Ceci  étant 
très-difficile  et  prenant  beau- 
coup de  temps  avec  les  bêches 
ordinaires  et  les  bêches  demi- 
circulaires,  M.  Heyer  At  cons- 
truire une  bêche  circulaire 
{/ig.  1533)  à  l'aide  de  laquelle  on  fore  des  trous 
de  mêmes  dimensions  que  la  motte,  et  cela  par 
un  seul  mouvement  circulaire.  Ces  trous  sont 
fails  par  des  ouvriers,  le  long  d'un  cordeau  divisé 


à 


Fig.    !S53.    —  Bêche 
circulaire  Heyer. 


(fig.  1 54 1  )  ;  des  femmes  suivent,  portant  les  plaots 
dans  un  panier,  et  introduisent  la  motte  daosles 
Itous;  pour  Ty  fixer,  elles  appuient  le  pouce  et 
rindex  de  chaque  cOté  du  pied  de  la  plante,  et 
remplissent,  où  cela  est  nécessaire,  les  Tîdes 
restants  avec  de  la  terre  préparée,  qui  se  trouTe 
au  fond  du  panier. 

Dans  le  second  mode  de  plantation,  on  pèle 
des  places  de  0",30  à  i  mètre  carré,  et  ooca 
ameublit  le  centre  par  un  houage  apprcMl 


J-ig.  15Ù4.  ~  PUnUtioD  à  la  bécbe  de  Hejer. 

Les  femmes  viennent  avec  les  mottes,  font  sor 
ces  places  et  avec  la  main  une  cavité  proportion- 
née à  la  grosseur  de  la  motte,  Ty  eoterreotet 
égalisent  la  place,  la  plombent  avec  les  pieds 
sans  pourtant  marcher  trop  près  du  plant. 

La  plantation  en  mottes  coûte,  tou»  frais  com- 
pris, lorsqu'on  fait  les  trous  à  h  bêche  circulaire, 
0',50  à  1  fr.  le  iOO.  Les  trous  sont-ils  faits  sar 
place,  alors  les  frais  sont  augmentés  de  20 i 30 
pour  iOO. 

Le  sol  met  le  plus  grand  obstacle  à  l'extensioD 
méritée  de  la  plantation  en  mottes  ;  en  effet,  elle 
ne  peut  être  appliquée  dans  les  sob  peu  profoods, 
très-légers,  pierreux,  et  sur  les  pentes  rapides. 
Elle  n'en  est  pas  moins  utile  dans  les  terrains 
exposés,  dans  les  climats  rudes,  et  là  où  le  dé- 
chaussement est  à  craindre.  Mais,  alors,  elle  doit 
être  modifiée  en  ce  sens  que  les  plants  doivenl 
être  plus  forts.  Dans  ce  cas,  on  emploiera  des 
sapins  et  des  épicéas  âgés  de  trois  à  six  ans,  des 
pins  et  des  mélèies  de  deux  à  cinq  ans.  Il  eo  sera 
de  même  quant  aux  essences  feuillues,  pour  les- 
quelles on  préférera  la  plantation  en  place. 

PlMtatâoA  de  hamtes  et  de  *•••«•  «Jf^" 
Les  plants  ayant  moins  de  i  mètre  de  nauieur 
sont  dits  êlreà  basse  iige;  ceux  au-dessus  de  cène 
taille  sont  appelés  à  haute  tige  ou  baut  vent,  t/» 
derniers  ne  donnent  de  bons  n'suUals  que  lory 
quUls  sont  plantés  avec  soin  et  dans  un  w 
terrain.  De  plus,  ils  sont  très-coûteux,  de^n 
qu'ils  ne  peuvent  être  employés  dans  ^^^^^Tj 
nients  considérables.  On  s'en  sert  pour  les  p  a  ' 
tations  d'alignement,  pour  le  co^'P^'^^^'^^^Lj 
cultures  âgées,  ou  pour  servir  de  «'é^^*^  J 
les  taillis  composés.  Dans  tous  ces  «'«'^'J^Vj 
paceraent  est  en  moyenne  de  4  à  3  ûiei^* 
plantations  de  basses  tiges  sont  moins  coûieus  j^» 
mais  elles  sont  encore  toujours   ''«^"T^^ue, 
chères  que  celles  de  petits  brinsàracinwn^^ 
ou  en  mottes.  Aussi,  ne  devrait-on  plu*  ^^^^^^^ 
contrer  qu'exceptionnellewcnt,  et  nota 
dans  les  cas  suivants  : 

t»  Le  regarnissage  de  vieilles  cultures; 
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2o  Les  climats  rudes,  là  où  les  inondations,  le 
froid  et  la  fauve  sont  à  craindre,  et  de  plus  pour 
fixer  le  terrain  ; 

3»  Les  terrains  herbageux,  etc.; 

4«  Les  plantes  qui  veulent  être  abritées  dans 
leur  Jeune  âge,  ou  qui  alors  sont  très -sensibles 
aux  intempéries  des  saisons. 

Les  plants  d'une  certaine  force  doivent  être 
élevés  en  pépinière  et  avoir  été  repiqués  plus  ou 
moins  souvent.  Ils  acquièrent  ainsi  de  nombreu- 
ses racines,  assurant  leur  reprise  future.  On  sup- 
prime alors  aussi  le  pivot  du  chêne,  tandis  que  les 
basses-tiges  de  hêtre  peuvent  être  tirées  des  peu- 
plements. Elles  sont  d'une  bonne  réussite  lors- 
qu'on les  prend  sur  la  mardelle  ou  la  lisière  des 
coupes. 

On  doit  accorder  les  mêmes  soins  à  l'extraction 
et  aux  transports  de  plants  d'une  certaine  gran- 
deur qu'aux  Jeunes  brins.  Quant  à  leur  taille^ 
elle  s'étend  aux  racines,  aussi  bien  qu'aux  bran- 
ches, et  se  borne  au  rabattage  des  parties  lésées 
ou  endoDomagées. 

Les  trous  doivent  être  assez  spacieux,  pour 
contenir  sans  gêne  toutes  les  racines;  plus  on 
leur  donnera  d'étendue^  plus  les  racines  se  trou- 
veront en  contact  avec  de  la  terre  ameublie, 
plus  la  réussite  sera  certaine.  Dans  les  terrains 
secs  et  meubles,  ces  trous  seront  plus  profonds 
que  dans  les  sols  humides  et  froids.  Soit  qu'on  leur 
donne  une  forme  ronde,  soit  qu'on  leur  donne 
celle  d'un  carré,  il  faudra  en  séparer  la  terre  ex- 
traite, suivant  sa  qualité.  Lorsque  le  sol  est  bon , 
doux,  meuble  ou  sec,  on  ouvrira  les  trous  peu  de 
temps  avant  la  plantation;  si,  au  contraire,  le 
terrain  est  humide,  compacte  et  froid,  on  les  fera 
dès  l'automne ,  afin  qu'ils  hivernent.  On  ne  fait 
d'exception  que  là  où  l'eau  pourrait  s'accumuler 
dans  les  trous. 

Le  planteur  jette  d'abord  de  la  terre  fertile 
dans  le  fond  du  trou,  de  manière  à  y  former  un 
exhaussement  vers  le  centre.  Lorsqu'on  a  affaire 
à  une  haute  tige,  un  aide  la  soutient  dans  une 
position  droite,  au  milieu  du  trou,  pendant  que 
le  planteur  recouvre  les  racines  avec  de  la  bonne 
terre  et  s'arrange  de  manière  à  Ce  qu'elles  con- 
servent leur  position  et.  qu'il  ne  s'y  forme  pas  de 
vide.  Pour  obtenir  ce  résultat,  il  arrive  qu'on 
soulève  et  secoue  la  plante,  mais  on  doit  le  faire 
avec  attention,  sans  brusquerie  et  sans  saccades. 
On  remplit  ensuite  le  restant  du  trou  et  on  le 
foule  doucement  avec  les  pieds,  lorsqu'on  n'a  pas 
d'eau  dans  les  environs  pour  l'arroser.  On  ne  per- 
dra pas  de  vue  que  l'arbre  ne  doit  pas  être 
placé  trop  profondément  en  terre,  et  qu*il  réus- 
sira surtout  lorsqu'on  lui  rendra  l'assiette  qu'il 
avait  en  pépinière.  Lorsque  le  plant  reçoit  un 
tuteur,  on  fiche  celui-ci  en  terre,  avant  de  com- 
mencer à  planter. 

Après  ces  données  générales  sur  les  méthodes 
les  plus  usitées  de  plantation,  il  nous  reste  à  in- 
diquer leur  application  aux  principales  essences. 
C'est  ce  que  nous  allons  faire. 

Aulne.  —  L'aulne  se  prête  très-bien  à  la  planta- 
tion. On  emploie  des  plants  de  trois  à  cinq  ans, 
là  où  l'herbe  est  grande.  Elle  se  fait  d'ordinaire  à 
l'automne,  parce  que  les  terrains  où  cette  es- 
11. 


sence  pix)spère  sont  le  plus  souvent  submergés  au 
printemps.  La  plantation  en  butte  doit  être  pré- 
férée là  où  le  déchaussement  est  à  craindre;  dans 
tous  les  autres  cas,  on  applique  celle  qu'on  veut, 
ou  pour  mieux  dire  celle  qu'on  peut.  C'est  ainsi 
que  dans  les  terrains  submergés,  on  place  l'aulne 
sur  les  remblais  des  fossés.  D'autres  fois,  on  le  re- 
cèpe ;  d'autres  fois,  pas.  Cette  opération  est  tou- 
tefois très-profitable,  mais  seulement  lorsque  le 
plant  est  déjà  depuis  deux  ou  trois  ans  en  place. 

Bouleau.  —  On  plante  au  printemps  avec  des 
brins  âgés  de  deux  à  quatre  ans,  à  racines  nues. 
Dès  que  i'écorce  devient  blanche,  la  plantation 
ne  réussit  plus  qu'en  motte.  Le  bouleau  craint 
récimage  dans  sa  jeunesse  et  périclite  lorsqu'on 
le  met  en  terre  à  une  grande  profondeur. 

Charme,  —  Il  est,  comme  le  bouleau,  rarement 
cultivé  en  pépinière.  On  le  plante  comme  le 
hêtre,  mais  un  peu  plus  profondément. 

Châtaignier.  —  Lorsqu'il  est  cultivé  pour  for* 
mer  des  taillis  destinés  à  produire  des  échalas  et 
des  cercles,  on  le  sème  sur  place  ;  mais  on  regar- 
nit avec  des  plants  élevés  en  pépinière.  Dans  les 
autres  cas,  on  emploie  des  hautes-tiges. 

Chêne.  —  Dans  la  culture  en  grand,  on  préfère 
toujours  le  semis  à  la  plantation ,  et  on  bornera 
l'emploi  de  cette  dernière  au  regarnissage  de  se- 
mis non  réussis,  ou  dans  les  coupes',  toujours 
avec  des  plants  de  forte  taille,  élevés  en  pépi- 
nière. Si  le  pivot  n'avait  pas  été  supprimé,  on 
devrait  faire  les  trous  très-profonds. 

Le  chêne  peut  être  rabattu;  il  doit  même 
l'être  lorsqueles  plants  sont  mal-venants,  ou  qu'ils 
ont  souffert. 

Épicéa.  —  Les  plantations  d'épicéa  sont  d'une 
réussite  assurée,  quel  que  sôit  le  mode  adopté 
pour  les  exécuter;  les  plants  doivent  être  placi^s 
en  terre ,  aussi  superficiellement  que  faire  se 
pourra^  etjamais  au-dessous  de  leur  position  pri- 
mitive. On  plante  avec  des  brins  ftgés  de  deux  à 
cinq  ans.  Dans  les  hautes  montagnes,  on  donne  la 
préférence  à  ceux  de  cinq  à  dix  ans,  parce  qu'ils 
supportent  mieux  les  frimas.  On  peut  commen- 
cer à  planter  en  août,  et  continuer  jusqu'à  ce  que 
les  bourgeons  s'ouvrent.  Taillerie  moins  possible. 

Érables.  ~-  Les  érables  doivent  être  cultivés  en 
pépinière,  repiqués  à  un  an  et  mis  en  place  à 
rflge  de  trois  à  cinq  ans.  Ils  supportent  bien  la 
taille.  Les  plants  pris  dans  les  bois  supportent  mal 
le  plein  air,  une  exposition  ouverte,  et  périssent 
presque  tous.  Il  n'y  a  que  le  champêtre  qui  soit 
moins  sensible. 

Frêne.  —  Comme  pour  les  érables.  On  plante 
le  frêne  plus  fort ,  parce  qu'il  souffre  beaucoup 
des  mauvaises  herbes  et  du  gibier.  II  aime  un  sol 
ameubli  et  le  voisinage  d'autres  essences.  C'est 
pourquoi  on  le  plante  dans  les  sols  humides,  en 
compagnie  de  l'aulne,  dans  les  cultures  de  hêtre 
et  de  charme. 

Hêtre.  -—  On  plante  le  hêtre  avec  ses  cotylédons 
c'est-à-dire  tout  petit  et  jusqu'à  Tàge  de  quinze 
ans.  Il  y  a  profit  de  l'élever  en  pépinière,  quoique 
les  plants  provenant  de  peuplements  naturels 
s'emploient  avec  succès.  On  ne  recherchera  toute- 
fois que  ceux  qui  conservent  leur  feuillage  en  hi- 
ver. Plus  celui-ci  sera  brun  foncé,  mieux  ils  réus* 
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*siront.  Comme  le  hêtre  ne  croit  bien  qu'en  massif 
serré»  onfera  bien  de  planterdru.  On  espacera  par 
suite  les  brinsde  i  mètre  à  I  ",30  ;  lesbasses-tigesde 
1  ",30  à  i ",60  ;  les  bautes-tiges  de  2",60  à  4  mètres. 

MiUie,  ^  La  plantation  prime  le  semis.  On 
plante  à  Tautoome  et  au  premier  printemps.  Il 
supporte  très-bien  la  taille. 

Orme.  —  La  plantation  a  lieu  avec  des  brins 
élevés  en  pépinière.  On  les  met  en  place  à  partir 
de  l'ftge  de  trois  ans;  il  se  laisse  planter  jusqu'à 
rflge  de  quinse  ans. 

Pim.  —  On  a  soutenu  bien  longtemps  que  la 
plantation  des  pins  ne  donnait  pas  de  bons  ré- 
sultats, et  il  y  a  encore  beaucoup  de  sylviculteurs 
qui  sont  de  cet  avis.  Le  motif  est  que  Ton  oubliait 
trop  souvent  que  les  pins  réclament  des  précau- 
tions spéciales,  à  cause  de  leurs  longs  pivots,  et 
qu'on  opérait  avec  des  plants  Agés  et  mai-venus. 
Chaque  fois  qu'on  ne  perdra  pas  de  vue  que  les 
pins  sont  très-sensibles  à  la  moindre  lésion  des 
racines,  et  surtout  du  pivot;  qu'il  ne  sera 
employé  à  la  plantation  que  des  brins  de  un  à 
deux  ans,  à  racines  nues,  on  n'aura  qu'à  se 
louer  du  résultat  obtenu.  Toutefois,  pour  regarnir 
les  vides  dans  les  cultures  plus  Agées,  il  faudra 
employer  des  plants  plus  forts,  ce  qui  se  fera  alors 
avec  la  motte.  Il  en  sera  de  même  dans  les  ter- 
rains couverts  de  mauvaises  plantes,  dans  les  sols 
huDoides,  dans  les  sables  mouvants,  etc.  La  plan- 
tation en  touffe  va  le  moins  au  sylvestre.  On 
n'emploiera  que  des  plants  sains,  non  attaqués  du 
roussi  {schutU)y  et  on  plantera  A  une  distance  ne 
dépassant  pas  1",30  à  i",50.  Le  pin  du  Lord  peut 
être  espacé  A  une  plus  grande  distance.  11  en  est 
de  même  du  pin  maritime. 

Ajoutons  que  le  cembro  et  le  mugho,  après 
avoir  été  repiqués  A  l'Age  de  deux  ans,  restent  en 
pépinière  jusqu'A  cinq,  huit,  et  sont  alors  seu- 
lement mis  en  place. 

Robinier  faux-acacia,  —  Il  réussit  soit  qu'on  le 
sème  ou  qu'on  le  plante,  A  partir  de  l'Age  d'un  an. 

Sapin,  — -  Sa  plantation,  comme  celle  du  pin, 
a  été  pendant  longtemps  considérée  comme  im- 
possible, parce  qu'on  oubliait  trop  souvent  que  le 
sapin  réclame  de  l'ombre  dans  sa  jeunesse.  Repi- 
qué en  pépinière,  au  second  printemps,  on  attend 
la  troisième  année,  lorsqu'il  a  émis  une  branche 
de  côté,  pour  le  mettre  en  place.  On  peut  égale- 
ment l'extraire  des  peuplements  naturels  clairiés, 
et  replanter  en  motte  jusqu'A  dix  ans  et  même 
plus.  Ceux  qui  auraient  souffert  du  couvert  se 
remettent  le  mieux,  lorsqu'ils  sont  plantés  en 
touffe. 

Tilleul.  —  Comme  le  charme,  il  supporte  la 
transplantation  à  tout  fige. 

maatatlon».  nélamyéM.  —  A  l'exception 
du  hêtre,  du  charme,  de  l'aulne,  du  chAtaignier, 
de  l'épicéa,  du  sapin  et  des  pins,  les  essences  fo- 
restières, même  le  chêne,  ne  viennent  bien  qu'en 
mélange  avec  d'autres  ligneux.  Ces  mélanges 
activent  l'accroissement,  permettent  l'établisse- 
ment d'éclaircies  précoces,  conservent  et  aug- 
mentent la  bonté  du  sol  et  fournissent  le  moyen 
de  créer  un  abri  aux  essences  craignant  la  chaleur 
ot  la  gelée  dans  leur  jeunesse.  C'est  pourquoi  on 


plante  en  mélange  avec  le  chêrte  :  le  hêtre,  le  lah; 
pin,  le  charme,  l'orme,  le  frêne,  l'aolne,  la 
saules,  le  sorbier. 

Avec  le  hêtre  :  le  chêne,  le  frêne,  les  érables  et 
l'orme,  le  sapin,  le  sylvestre  et  le  mélèse,  1* 
chAtaignier. 

Avec  le  pin  sylvestre  :  l'épicéa,  le  boaleaa,  le 
mélèze,  le  pin  du  Lord. 

Avec  l'épicéa  :  le  sapin  et  le  hêtre,  le  chêne,  k  . 
sylvestre  et  le  mélèze. 

A\ec\e mélèze:  l'épicéa. 

Avec  Vaulne  :  le  frêne,  les  saules,  le  bouleao. 

On  plante  ces  diverses  essences  suivant  leun 
exigences  et  dans  la  proportion  nécessaire  pour 
faire  dominer  l'essence  que  l'on  préfère.  Ctâ 
ainsi  qu'en  plantations  liées,  et  lorsqu'on  voadn 
avoir  autant  de  plants  de  chêne  que  de  hêtre,  par 
exemple,  on  plantera  :  chêne,  hêtre,  chên^ 
hêtre,  etc. 

Lorsqu'on  voudra  plus  de  chêne  que  de  hêtre, 
on  tiendra  l'ordre  suivant  :  chêne,  chêne,  hêfie, 
chêne,  chêne,  hêtre,  etc. 

Dans  les  plantations  en  allées;  il  sera  possibte 
d'accorder  une  ligne  à  chaque  essence. 

Enfin  viennent  les  mélanges  irréguliers^  ou  es 
taches.  Avec  eux  on  ne  se  laisse  guider  que  par 
la  qualité  du  sol  et  sa  situation,  et  on  plante  par 
exemple  des  massifs  purs  de  chêne,  là  où  cette 
essence  vient  le  mieux,  etc. 

Ces  mélanges  demandent,  pour  réussir,  nue 
connaissance  exacte  des  habitudes  et  de  la  crois- 
sance A  venir  de  chaque  essence.  Cest  ainsi  que 
lorsqu'on  voudra  planter  le  chêne  avec  le  hêtre, 
les  plants  de  ce  dernier  devront  être  beaucoop 
plus  faibles  que  ceuz  du  cbêne.  La  même  choee 
aura  lieu  avec  le  pin  sylvestre  et  l'épicéa,  etc. 


DES  BOUTURES. 

La  plupart  des  plants  se  multiplient  par  bon- 
tures;  mais  en  sylviculture  on  n'applique  cette 
méthode  qu'A  la  multiplication  des  saules,  des 
peupliers,  du  platane  et  quelquefois  de  Tif,  de 
l'acacia  et  de  l'allante.  Ces  deux  derniers  viennent 
surtout  de  bouture  de  racines. 

Les  plantations  de  boutures  sont  employées  à 
la  fixation  des  terres  sur  les  pentes  rapides,  sar 
les  bords  des  eaux,  et  les  terrains  humides,  en  aa 
mot  dans  toutes  les  conditions  où  l'on  veut  re- 
peupler avec  l'une  ou  l'autre  de  ces  essences.  Les 
boutures  se  font  d'ordinaire  avec  du  bois  de  deux 
ans,  des  rameaux  bien  vigoureux,  qu'on  divise  en 
tronçons  de  0".30  à  O^'.iO.  La  section  inférieure 
se  coupe  en  biseau,  celle  du  haut  doit  être  un  peu 
oblique  à  0"».02  d'un  œil. 

D'ordinaire,  on  plante  ces  boutures  en  les  en- 
fonçant obliquement  dans  la  direction  du  Sud- 
Est  au  Nord-Ouest,  de  manière  qu'au  moins  les 
2/3  de  leur  longueur  soient  en  terre.  Dans  lesaob 
bien  meubles  on  plante  A  la  main,  dans  les  terres 
compactes,  liantes,  où  l'on  risquerait  de  les  casser 
ou  de  déchirer  Técorce,  on  prépare  d'abord  da 
trous  à  l'aide  d'un  plantoir,  un  peu  plus  foil  que 
les  boutures.  Dans  l'un  comme  dans  l'autre  cas, 
le  planteur  se  blesse  facilement  la  main,  et  l'opé* 
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Fig.  1555.— Plan- 
toir à  boutures. 


rallon  est  souvent  compromise,  parce  que  Técorce 
du  gros  bout  qui  doit  6tre  mis  en  terre,  est  lésée 
ou  détachée  du  bois.Pour  prévenir  ces  inconvé- 
uients^  nous  avons  fait  construire  un  plantoir  à 
rainure,  de  la  forme  et  de  la  dimension  d'un  fo- 
ret de  charpentier  (^^.  1555).  La  bouture  placée 
dans  la  rainure  entre  en  terre  en 
môme  temps  que  le  plantoir, 
qui  est  ensuite  retiré  du  trou  par 
un  simple  mouvement  de  côté. 

On  plante  également  en  trous 
et  tranchées  faits  à  la  houe  ou 
à  la  bêche.  Touterois,  quel  que 
soit  le  mode  de  plantation  adopté^ 
on  n'oubliera  pas  de  bien  raffer- 
mir la  terre  autour  des  boutures. 
Les  boutures  en  plançons  sont 
formées  de  branches  de  saule  de 
grande  dimension  (osier  blanc, 
etc.)  ayant  3  à  4  mètres  de  long 
sur  0".04  à  O^.oe  de  diamètre  au 
gros  bout.  On  les  taille  en  biseau 
après  leur  avoir  enlevé  toutes  les  ramilles.  Dans 
les  sols  fermes,  abordables,  on  les  plante  dans  des 
tdTOus  faits  à  la  bêche  ;  dans  les  terrains  maréca- 
geuxy  au  contraire,  on  les  enfonce  à 
une  profondeur  de  0".50,  après 
avoir  formé  le  trou  au  préalable, 
avec  une  pince  ou  un  pieux  ferré. 
Nous  avons  vu  dans  le  Nord  de  l'Eu- 
rope des  boisements  de  marais  faits 
en  hiver  sous  la  glace  avec  des  plan- 
çons de  saule.  Les  ouvriers  ou- 
vraient d'abord  un  trou  dans  la 
glace,  formaient  à  l'aide  d'un  plan- 
toir (^^.  1556)  une  cavité  profonde 
dans  le  fond  du  marais  et  faisaient 
immédiatement  suivre  celui-ci  d'un 
plançon  de  saule  blanc  ou  fragile, 
de  taille  suffisante  pour  dépasser 
le  niveau  de  la  glace  de  0"°.3O  à 
0*",45.  L'hectare  de  ces  plantations 
qui  étaient  espacées  de  i".30  en 
tous  sens  coûtait  28  francs.  Ajou- 
tons toutefois  quel'emploi  des  plan- 
çons en  forôt  n'est  qu'exceptionnel, 
et  qu'ils  ne  servent  le  plus  souvent 
qu'&  former  des  têtards. 

Les  peupliers  et  le  platane  vien- 
nent mal  en  plançons^  tandis  que 
le  saul  marceau  et  le  peuplier  tremble  sont  tou- 
jours d'une  reprise  difficile. 

Les  boutures  d'allante  et  d'acacia  se  font  par 
tronçons  de  racines  de  0".06  àO«°.tO  de  long  que 
l'on  sème  dans  des  rigoles  fraîches  et  ombragées 
comme  cela  se  fait  avec  la  semence. 

Les  boutures  se  font  en  général  an  printemps^ 
mais  elles  peuvent  être  préparées  pendant  l'hiver, 
à  la  condition  d'être  tenues  fraîches  ou  d'être 
mises  en  jauge. 


DES  MARCOTTES. 

Le  marcottage  peut  s'appliquer  à  toutes  les 
essences,  mais  pour  nous  il  doit  se  borner  aux 
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arbres  produisant  rarement  de  la  graine^  et  aux 
expositions  où  la  plantation  de  brins  ou  de  bou- . 
tures  n'est  pas  assurée  ou  est  impossible.  C'est  dire 
que  le  marcottage  n'est  employé  dans  la  pratique 
forestière  que  sur  les  hautes  montagnes,  les  ter«- 
rains  rocailleux^  pierreux  et  aux  expositions  mé- 
ridionales. Dans  le  Nord,. on  l'exécute  pour  com- 
pléter et  regarnir  le  peuplement  des  taillis,  notam- 
ment de  charme,  d'orme,  d'érable,  de  tilleul, 
d'aulne  et  quelquefois  de  hêtre,  de  sorbier,  mais 
très-rarement  de  chêne  et  de  bouleau. 

Le  marcottage  a  lieu  par  couchage  simple 
comme  il  est  dit  p.  142  de  ce  volume.  On  hâte 
la  production  ded  racines  en  enlevant  une  par- 
celle de  l'écorcenle  la  branche,  là  où  elle  est  mise 
en  terre^  et  on  sèvre  &  2-3  ans. 

Conservation  et  entretien  des  planta- 
tions. —  les  plantations,  quelle  que  soit  la  mé- 
thode suivie  pour  les  exécuter,  doivent  être  l'objet 
d'une  sollicitude  constante  pendant  les  cinq  ou 
six  premières  années  de  leur  existence.  Outre  les 
soins  ordinaires  de  propreté,  on  fera  attention  : 

i*  De  couper  avec  un  instrument  tranchant  les 
branches  dépérissantes^  les  gourmands,  lesbran*- 
ches  mal  placées; 

20  De  redresser  les  plants  déjetés  par  le  vent^  la 
neige^  le  givre,  de  leur  donner  un  tuteur,  etc. 

3«  De  couvrir  les  trous  avec  de  la  mousse,  de  re- 
couvrir les  racines  dénudées,  pendant  les  années 
sèches  ; 

4<»  De  remplacer  tous  les  plants  dépérissants, 
morts  et  de  regarnir  la  plantation  avec  des  brins 
ayant  les  dimensions  un  peu  plus  fories  que  ceux 
qui  la  composent.  Enfin  5<»  de  nettoyer  le  sol 
entre  les  plants.  Cette  dernière  opération  quoi- 
que d'une  grande  utilité,  est  rarement  exécutée 
en  grand,  à  cause  des  dépenses  qu'elle  occasion- 
nerait. Là  où  le  terrain  le  permet,  et  où  les  plan- 
tations sont  faites  régulièrement  en  allées,  on 
continue  de  profiter  du  terrain  par  la  culture 
agricole.  C'est  ainsi  que  dans  plusieurs  contrées 
de  l'Allemagne^  lorsque  la  plantation  a  lieu  sur 
une  terre  dont  on  a  tiré  une  ou  deux  récoltes,  on 
ne  néglige  jamais  de  cultiver  aussi  longtemps  que 
possible  entre  les  lignes,  soit  des  pommes  de  terre, 
soit  d'autres  plantes.  La  façon  nécessitée  par  ces 
dernières  cultures,  est  également  utile  au  peu- 
plement, et  provoque  une  augmentation  sensible 
dans  l'accroissement  en  ligneux.  Tous  ces  avan- 
tages réunis  recommandent  cette  pratique  à  l'at- 
tention et  font  désirer  qu'elle  prenne  l'extension 
qu'elle  mérite  sons  tous  les  rapports. 

ENTRETIEN  ET  EXPLOITATION  DES  FOEÉTS 

Généralités.  —  Les  soins  à  donner  aux  bois 
nouvellement  créés  ainsi  qu'à  ceux  existant  déjà, 
sont  basés  sur  leur  régénération  naturelle  ou,  en 
d'autres  termes,  sur  leur  reproduction  indéfinie, 
à  l'aide  de  l'action  seule  de  la  nature,  secondée 
ou  provoqnée  par  les  moyens  que  l'art  enseigne* 
Cette  régénération  des  forêts^  connue  sous  le  nom 
de  culture  naturelle,  a  lieu  de  deux  manières, 
savoir  :  par  le  réensemencement  avec  les  graines 
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tombant  des  arbres  en  Age  d'en  produire,  au 
moyen  de  drageons  sur  racine  de  tremble,  d*aca- 
cia,  d'aulne  blanc  et  d'orme  diffus  et  de  rejets  de 
souches  des  autres  essences  reuillues.  —  Ces  dif- 
férents modes  de  régénération  nécessitent  natu* 
rellement  diverses  méthodes  de  traitement  des 
bois.  Le  repeuplement  pratiqué  à  Taide  des  grai- 
nes tombant  des  arbres^  s'appelle  futaie;  lorsqu'il 
provient  de  refets  ou  de  drageons,  on  le  nomme 
taillis.  Enfin,  lorsqu'il  doit  son  existence  à  ces  deux 
modes  réunis,  on  a  affaire  au  taillis  composé^  dit 
aussi  tot7/ts  sous  futaie^  ou  futaie  Mir  taxlUs. 

Les  euenees  feuillues  qui  possèdent,  outre  la  pro- 
priété de  produire  des  rejets  ou  drageons»  celle 
de  donner  des  semences,  se  prêtent  à  tous  les 
modes  d'exploitation.  Les  essences  résineuses,  en 
retour,  ne  se  régénérant  que  par  graines,  ne  peu- 
vent être  traitées  qu'en  futaie*  Ceci  n'empêche  pas 
toutefois  qu'il  y  ait  des  circonstances  de  localité  où 
ces  dernières  essences  ne  répondent  pas  A  l'idée 
qu'on  se  fait  généralement  de  la  chose  d'après 
le  nom  qui,  pour  la  grande  mijorité,  est  syno- 
nyme d'arbre  de  fortes  dimensions,  ayant  atteint 
un  Age  avancé.  En  effet,  les  peuplements  de  pin 
chét^,  qui  couronnent  la  dme  des  hautes  mon- 
tagnes, ressemblent  plus  à  un  taillis  qu'A  une  des 
autres  formes  adoptées  dans  la  pratique. 


-  Le  réensemencement  naturel 
des  forêts  est  intimement  lié  à  la  faculté  que  doi- 
vent posséder  les  arbres  de  produire  des  graines 
fécondes,  en  quantité  suffisante  pour  assurer  la 
recrue.  Cette  mise  A  fruit,  n'ayant  lieu  qu'A  une 
époque  assez  reculée,  il  s'ensuit  que  la  futaie 
donne  des  bois  de  fortes  dimensions,  de  qualités 
excellentes,  et  cela  avec  la  quantité  de  travail 
relativement  la  plus  minime  ;  enfin  elle  conserve 
et  améliore  plus  que  tout  autre  mode  la  fertilité 
du  sol,  en  même  temps  qu'elle  produit  le  plus 
fort  volume  ligneux  sur  la  plus  petite  superficie. 
C'est  donc  A  elfe  qu'il  y  a  lieu  de  recourir  dans 
les  contrées  où  la  contenance  du  sol  boisé  tend  A 
diminuer,  où  les  bois  de  certaines  dimensions 
ont  le  plus  de  valeur,  et  lorsqu'on  a  A  opérer 
sur  les  essences  indiquées  plus  haut.  Ajoutons 
que  le  système  de  futaie,  quoique  se  rapprochant 
le  plus  de  la  marche  suivie  par  la  nature  dans  la 
reproduction  des  ligneux,  réclame  toute  l'habi- 
leté du  sylviculteur,  et  est  pour  celui-ci  l'idéal 
de  la  culture  intensive  des  forêts^  l'expression  la 
plus  avancée  de  son  art.  Sous  ce  rapport  la  fu- 
taie mérite  la  préférence  sur  toutes  les  autres 
méthodes  de  traitement  des  forêts.  Toutefois^  elle 
réclame  une  grande  abnégation  de  la  part  du  pro- 
priétaire, attendu  que  ses  produits  les  plus  pré- 
cieux sont  réservés  pour  un  avenir  plus  ou  moins 
éloigné.  Aussi,  n'est-ce  qu'exceptionnellement 
que  le  particulier  consent  A  travailler  pour  les 
générations  futures,  et  alors  même  qu'il  s'y  dé- 
cide, rien  ne  lui  garantit  que  son  œuvre  sera 
poursuivie  et  menée  A  bonne  fin.  11  n'y  a  que 
i'Ëtat,  les  communautés  qui  ne  meurent  pas,  les 
riches  propriétaires  qui  soient  en  position  de  créer 
des  futaies  et  d'assurer  ainsi  la  production  de  sor- 
timents  nécessaires  A  tous.  Le  désir  de  réaliser  le 
plus  souvent  possible  empêchera  le  propriétaire 


placé  dans  des  conditions  ordinaires  de  créer  ces 
ressources  de  l'avenir.  11  n'admet  la  futaie  qœ 
1*  pour  les  arbres  résineux,  et  dans  certaîas  cas 
donnés  pour  le  hêtre; 

2«  Dans  les  expositions  où  les  peuplements  sool- 
frent  du  givre  et  des  gelées  tardives,  et  là  ot 
l'exploitation  ne  peut  se  faire  que  pendant  l'été; 

3*  Que  dans  les  régions  où  le  hêtre  ne  prospètt 
plus  et  4*  là  où  le  défaut  de  communication,  l'ab- 
sence de  main-d'œuvre,  la  densité  de  la  popdi- 
tion,  la  concurrence,  ne  donnent  de  la  valev 
qu'aux  arbres  de  fortes  dimensions. 

11  existe  plusieurs  modes  de  traitement  de  h 
futaie.  Ils  se  réduisent  pour  nous  aux  deux  mé- 
thodes les  plus  usitées,  savoir  A  la  futaie  soamne 
au  mode  de  jardinage,  et  A  la  futaie  pleine* 

Fatale  Javdlmée.  -^  Ia  jardinage  ou  fareiagt 
est  le  mode  le  plus  ancien  d'exploiter  la  futaie. 
11  consiste  A  exploiter,  çA  et  lA,  les  arbres  les  jUm 
vieux,  les  bois  sur  le  retour,  et  même  en  pkiDi 
croissance,  dès  qu'ils  sont  réclamés  pour  le  coa- 
merce  ou  la  consonmiiation  locale.  Dans  ce  c» 
on  le  dit  irrégulier  ou  non  réglé.  11  est  au  eontraite 
régulier  lorsque  le  jardinage  a  lieu  d'après  un  plaa, 
arrêté  en  vue  des  réensemencements  complets  dt 
la  superficie  et  de  la  bonne  conservation  de  h 
recrue. 

Le  furetage  ne  convient  que  pour  les  esaoïcB 
longévives,  supportant  longtemps  l'ombrage,  no- 
tamment le  sapin,  l'épicéa,  le  hêtre.  Dans  ces 
derniers  temps,  bon  nombre  de  praticiens  ont  pré- 
tendu même  que  l'avenir  du  sapin,  dans  sa  statin 
naturelle,  est  lié  A  ce  mode  d'exploitation,  coniaie 
semble  le  démontrer  un  grand  nombre  de  coopo 
de  conversion  que  nous  avons  observées  dans  la 
Forêt-Noire.  Quoi  qu'il  en  soit,  le  Jardinage  da 
résineux  peut  être  considéré  comme  une  espèce 
de  futaie  composée,  où  les  arbres  de  tout  âge  s6 
touchent,  où  les  arbres  dominants  étouffent  les 
plus  faibles,  ou  du  moins  ralentissent  leur  crois- 
sance, jusqu'à  ce  que  l'enlèvement  des  gros  ai^ 
bres  leur  permette  de  s'élancer  et  d*atteindie  lo 
niveau  des  autres.  Il  faut  avoir  vu  des  fntaiei 
jardinées  de  sapin  pour  se  faire  une  idée  de  œ  ooo- 
bat  continuel  et  des  résultats  extraordinaires  ^ 
en  sont  la  suite.  L'accroissement  total  est  ici  moins 
élevé  que  dans  les  futaies  pleines;  mais  les  arbres 
y  acquièrent  individuellement,  dans  un  temps 
moins  long,  une  plus  grande  force  de  diamètra. 

Le  Jardinage  convient  snrtout  aux  petites  étea- 
dues  de  forêts,  et  lA  où  le  propriétaire  peut  va- 
quer avec  le  personnel  de  la  ferme,  aux  diveis 
travaux  de  l'exploitation.  On  assurera  dans  ce  ca 
le  rapport  soutenu  de  la  propriété  boisée  en  lapar- 
ugeant  en  plusieurs  séries  d'exploitation,  ayant 
à  peu  près  la  même  contenance.  Soit,  par  exem- 
ple, une  forêt  à  exploiter  A  l'êge  de  120  ans,  on 
la  divisera  en  3  A  4  lots.  Chaque  lot  sera  succean- 
vement  jardiné  à  partir  de  TAgede  30-40  ans,  de 
manière  qu'A  la  fin  de  la  révolution,  la  recmo 
soit  complètement  fourrée  et  d'égale  cioissanoe. 
La  reproduction  est  ainsi  complètement  assurée^ 
puisqu'on  n'enlève  nécessairement  qu'un  nom- 
bre limité  des  plus  gros  arbres,  et  que  les  jeooas 
brins  restent  suffisamment  ombragés. 
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F«ial«  plel««  oa  véffwiU^ire.  —  Ce  mode  de 
traiteaient  n'a  pas  été  établi  d*uii  seul  jet.  11  est 
la  suite  d'études  et  de  tâtonnements^  ce  qui  ne 
rempôche  pas  d'être  basé  sur  les  phénomènes 
naturels  de  la  végétation.  En  effet,  avec  Jui,  il 
s'agitt  par  des  coupes  successives,  de  procurer  à 
la  graine  germée  sous  l'influence  de  l'humidité, 
de  la  chaleur  et  de  l'air,  la  lumière  néces- 
saire  au  développement  du  jeune  plant,  sans 
pour  cela  l'exposer  à  l'influence  pernicieuse  des 
rayons  solaires,  et  provoquer  l'envahissement  du 
sol  par  les  plantes  parasites  et  les  mauvaises  her- 
bes* Il  arrive  toutefois  une  époque  où  les  plants 
n'ont  plus  besoin  de  l'ombre  protectrice  des  vieux 
arbres,  mais  où  la  transition  subite  du  clair-obs- 
cur à  l'action  directe  des  rayons  solaires  leur 
deviendrait  fatale.  On  leur  donne  alors  l'air  qu'ils 
réclament,  pour  (dès  qu'ils  n'auront  plus  d'en- 
nemis à. craindre,  qu'ils  résistent  à  toutes  les 
alternatives  du  chaud  et  du  froid),  leur  ôterle 
reste  d'un  abri  qui  deviendrait  sans  cela  une 
cause  de  perte  et  de  ruine  pour  le  repeuplement. 
De  là,  diverses  séries  de  coupes  appelées  :  a, 
coupe  préparatoire  ou  coupe  d'ensetnencementy  b, 
coupe  secondaire  ou  coupe  claire,  c,  coupe  définitive 
ou  coupe  pleine. 

Le  mode  d'opérer  ces  coupes  doit  naturellement 
se  modifier  suivant  la  nature  du  climat,  du  sol  et 
des  essences,les  divers  besoins  de  la  jeune  recrue, 
les  travaux  d'exploitation,  etc.  11  a  encore  été  sim- 
plifié dans  ces  derniers  temps,  par  l'emploi  plus 
général  des  repeuplements  artificiels,  d'après  les 
méthodes  économiques  indiquées  précédemment, 
et  à  l'aide  desquelles  on  a  cherché  à  remédier  à 
l'incertitude  résultant  de  la  production  régulière 
de  la  semence  et  aux  pertes  qu'occasionne  son 
attente*  flous  allons  au  surplus  examiner  la 
futaie  sous  ses  rapports  les  plus  essentiels. 

Les  essences  qui  se  prêtent  avec  avantage  à  la 
culture  en  futaie  sont  : 

{•  Les  résineux,  principalement  le  sapin,  l'é- 
picéa, le  pin  sylvestre,  de  Corse,  noir  et  mari- 
time; 

2«  Le  hêtre; 

3*  Le  chêne; 

4^  Le  châtaignier. 

Lorsque  les  futaies  se  composent  d'une  seule 
de  ces  essences,  on  dit  qu'elles  sont  pures  ;  mais  il 
arrive  le  plus  souvent,  et  ceci  est  encore  un  pro- 
grès des  derniers  temps,  de  les  cultiver  en  mé- 
lange. Les  avantages  qui  en  résultent  sont  posi* 
tifs  et  se  traduisent  par  une  augmentation  de 
produit.  Pour  n'en  citer  qu'un  exemple,  nous  di- 
rons que  le  chêne  cultivé  seul  détériore  le  sol 
par  l'ombrage  imparfait  qu'il  projette,  et  le  rend 
acide  par  la  composition  chimique  de  ses  feuilles. 
Ces  inconvénients  disparaissent  complètement 
dès  qu'on  lui  associe  le  hêtre.  En  outre,  comme 
celui-ci  a  des  racines  traçantes  et  que  celles  du 
chêne  pivotent,  il  en  résulte  que  sur  une  même 
superficie  on  peut  élever  avec  succès  un  plus 
grand  nombre  d'arbres. 

Les  mélanges  les  plus  fréquents  sont  : 

1«  Le  hêtre  avec  le  chêne,  ou  avec  d'autres  bois 
durs,  orme,  frêne,  érable,  charme; 

2^  Le  hêtre  avec  le  sapin  et  l'épicéa; 


3«  L'épicéa,  le  pin  sylvestre,  le  pin  du  Lord,  le 
mélèze  ; 

4»  Le  chêne,  avec  le  charme,  le  bouleau,  le 
sylvestre,  etc.,  ces  derniers,  plus  spécialement 
pour  garantir  le  terrain  du  dessèchement. 

Le  caractère  principal  de  la  futaie  réside  dans 
l'uniformité  d'âge  et  de  croissance  des  arbres  qui 
la  composent  et  qui  doivent  former  des  massifs 
serrés,  en  rapport  avec  la  gradation  de  leur  âge* 
Toutes  les  opérations  qui  y  sont  faites,  doivent 
tendre  à  ce  but.  L'exploitation,  le  transport  du 
bois,  aussi  bien  que  le  mode  et  le  choix  des  lieux 
oùlcs  coupes  doivent  se  faire,  exigent  pour  ce  motif 
la  plus  stricte  surveillance,  en  même  temps  qu'ils 
sont  d'une  importance  absolue  pour  assurer  la  réus- 
site du  réensemencement  naturel,  et  l'améliora- 
tion du  peuplement. 

Les  règles  générales  à  observer  sous  ce  dernier 
rapport  se  résument  comme  suit  : 

i**  Les  arbres  porte-graines  ou  servant  d'abris, 
doivent,  autant  que  possible,  être  protégés  contre 
les  dégâts  à  résulter  éventuellement  des  vents 
dominants  ou  violents.  C'est  pourquoi  les  forêts 
seront  attaquées  par  la  limite  opposée  à  ces 
météores,  soit  le  plus  souvent  du  côté  nord- 
ouest,  ouest  ou  sud-ouest,  afin  que  les  coupes 
soient  protégées  contre  les  vents  du  nord-est,  sud- 
est,  sud-ouest  par  les  bois  encore  sur  pied.  Cette 
direction  des  coupes  vers  tel  ou  tel  des  points 
cardinaux  est  surtout  recommandable  en  mon- 
tagne, avec  des  essences  à  tiges  élancées,  à  racines 
traçantes,  à  feuillage  persistant  en  hiver,  notani^ 
ment  l'épicéa.  De  cette  manière,  les  jeunes  plants 
souffriront  également  moins  des  intempéries  et 
des  frimas,  et  l'ensemencement  naturel  pourra 
être  plus  complet  sur  toute  Ja  surface  de  la  coupe. 

2^  Les  coupes  doivent  avoir  une  forme  aussi  ré- 
gulière que  possible  et  être  disposées  de  manière 
à  éviter  que  le  bois  d'une  coupe  en  exploitation 
soit  transporté  à  travers  de  jeunes  peuplements 
ou  de  coupes  en  voie  de  régénération.  En  un  mot, 
l'exploitation  doit  correspondre  &  un  bon  système 
de  vidange. 

3«  Le  bois  le  plus  âgé  doit  être  exploité  le  pre- 
mier. A  condition  égale,  on  attaquera  celui  qui  a 
donné  le  plus  récemment  de  la  graine  ou  qui 
promet  d'en  fournir  incessamment. 

4»  Les  peuplements  irréguliers,  sur  le  retour, 
d'un  accroissement  faible,  en  mauvais  état  de 
croissance,  tomberont  les  premiers  sousla  cognée. 

Si  de  ces  règles  générales  nous  passons  au  trai- 
tement spécial  des  principales  essences,  nous 
constaterons  qu'elles  doivent  être  traitées  de  la 
manière  suivante  : 

Futaie  de  hêtre.  —  La  futaie  de  hêtre  devait^ 
d'après  Harlig,  être  tenue  sombre  et  être  régé- 
nérée avec  lenteur.  Aujourd'hui  on  ne  donne  plus 
dans  ces  extrêmes,  et  l'expénence  a  démontré 
que  dans  la  coupe  dt ensemencement,  les  cimes  des 
arbres  pouvaient  être  éloignées  les  unes  des 
autres  de  i  à  3  mètres  dans  les  cas  suivants  (cet 
espacement  peut  même  être  augmenté)  : 

1*  Lorsqu'il  s'y  trouve  déjà  des  Jeunes  brins; 

2^  Lorsqu'il  y  a  eu  une  fatnée  immédiatement 
avant  la  coupe  ; 

3^  Lorsque  le  peuplement  se  trouve  à  l'exposi- 
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tiôn  ào  nord-ouest,  nord-ott,  nord,  parce  qoe  daos 
ce  cas  rhumiditô  est  plus  constante  et  que  les  al- 
ternances de  chaud  et  de  froid  sont  moins  rigides; 

4*  Lorsqu'on  n*a  rien  A  craindre  des  mauvaises 
herbes. 

La  coupe  secondaire  commence»  lorsque  les 
brins  ont  une  à  deux  années  d'Age,  et  doit  être 
terminée  lorsqu'ils  ont  deux  à  trois  ans.  On  éclair- 
cit  souvent,  mais  lentement,  soit  trois  ou  quatre 
fois  A  des  intervalles  de  deux  A  trois  ans. 

La  coupe  définitive  a  lieu  lorsque  la  recrue  est 
assurée. 

Fkttaii  de  chêne.  —  Cette  essence  se  rencontre 
rarement  à  l'état  pur.  Lorsque  cela  a  lieu,  on 
espace  les  porte-graines  de  manière  A  ce  qoe  leur 
couronne  reste  distancée  de  I  à  1  mèUre  50. 

La  coupe  secondaire  se  fait  Tannée  suivante  ou 
au  plus  tard  dans  deux  ans.  Lorsque  les  brins 
ont  trois  à  cinq  années,  on  procède  A  la  coupe 
définitive. 

Futaie  de  sapin.  —  Comme  pour  le  hêtre.  L'é- 
poque pour  commencer  la  coupe  secondaire  est 
indiquée  par  la  branche  latérale  que  fournit  le 
jeune  plant  de  cette  essence  A  trois  ans. 

Fittaiê  d^épida.  —  Comme  pour  le  sapin  ;  tou- 
tefois la  coupe  définitive  n*a  lieu  que  lorsque  le 
plant  a  de  0*,30  A  0*,50  de  hauteur. 

Futaie  de  pin  sylvestre.  —  Lors  de  la  coupe  pré- 
paratoire, les  arbres  sont  espacés  de  manière  à 
ce  que  les  extrémiti^  des  branches  de  la  couronne 
restent  A  3  ou  4  mètres  de  distance.  On  ne  fera 
d'exception  à  cette  règle  que  dans  les  terrains  où 
les  mauvaises  herbes  sont  A  craindre.—  La  coupe 
secondaire  a  lieu  lorsque  les  jeunes  pins  ont  deux 
A  trois  ans,  la  coupe  définitive  lorsqu'ils  ont  0",25, 
à  0"* ,40  de  hauteur. 

Futaie  mélangée  de  chêne  et  de  h^re.  —  Comme 
pour  le  hêtre,  sauf  à  hflter,  autant  que  l'état  de 
la  recrue  le  permettra,  la  série  des  coupes  indi- 
quées. 

Futaie  mélangée  de  sapin  et  éTépieém  ou  de  hêtre. 
—  Les  coupes  préparatoires  ne  sont  assises  que 
lorsqu'on  peut  compter  sur  un  ensemencement 
en  sapin.  On  tiendra  alors  les  coupes  secondaires 
très-fourrées,  afin  d'empêcher  l'épicéa  de  se  re- 
produire. On  traitera  le  tout  comme  une  futaie 
pure  de  sapin  ^— Le  hêtre  cherchant  comme  Té- 
picéa  à  dominer  le  sapin,  on  provoquera  par  tous 
les  moyens  la  production  anticipée  de  jeunes 
plantes  de  ce  dernier,  en  établissant  les  coupes 
préparatoires  lorsqu'on  ne  peut  pas  prévoir  de  ré- 
colte de  faînes. 

Outre  tous  les  travaux,  esquissés  ci-dessus,  on 
aura  soin  d'aider  la  nature  en  ameublissant  le 
parterre  des  coupes  préparatoires.  Les  porcs  sont 
dans  ce  cas  d'un  grand  secours,  attendu  que  Jà 
où  il  n'est  pas  possible  de  les  mettre  au  bots,  on 
devra  recourir  à  des  façons  à  la  houe,  au  scarifi- 
cateur. Enfin  on  répandra  de  la  semence,  là  où 
les  arbres  réservés  ne  pourraient  le  faire,  on  ex- 
traira les  souches  des  arbres  exploités,  etc. 

C%«PM  «'MiélleMttm.  —  L'âge,  relative- 
ment avancé,  auquel  le»  arbres  élevés  en  futaie 
donnent  la  semence  nécessaire  A  la  régénération 
des  peuplements,  est  cause  qu'ils  ne  peuvent  être 


exploités  que  dans  un  avenir  fort  éloigne^.  Ccre> 
proche  fait  au  mode  de  traitement  qui  noua  oc- 
cupe, ne  serait  toutefois  fondé  que  pour  le  cm 
où  l'on  négligerait  les  coupes  d'améliorations 
consistant  dans  les  nettoiements  et  des  ée/otmo 
périodiques  A  l'occasion  desquels  on  exploite  les 
bois  trop  serrés  et  étouffés,  ainsi  que  les  bois  blancs 
et  autres,  qui  par  leur  croissance  trop  rapide 
portent  donamage  aux  essences  précieuses  et  lon- 
gévives.  Ces  coupes  qui  s^appliquent  aussi  bien 
aux  peuplements  artificiels  qu'aux  peuplements 
naturels  ont  une  double  utilité,  d'aboid  en  *C8 
qu'elles  favorisent  la  croissance  et  la  bonne  ve- 
nue des  arbres,  et  ensuite  en  ce  qu'elles  donnent 
des  produits  qui  ne  sont  pas  à  dédaigner;  donc 
elles  ne  peuvent  plus  être  négligées  ai]Joord'hiiL 
Aussi  reçoivent-elles  une  application  continue  et 
sont-elles  d'un  usage  de  plus  en  plus  commun. 

Les  nettoiements  se  bornent  A  l'élimination  des 
bois  blancs  et  autres,  dominant  les  essences  dont 
doit  se  composer  le  peuplement  Qnant  aox 
éclaircies,  elles  consistent  dans  Texploitation  des 
plants  dominés,  après  la  suppression  des  bois 
blancs.  Elles  s'opèrent  ainsi  à  toutes  les  époques 
de  la  constitution  du  peuplement. 

L'époque  A  laquelle  on  doit  conmienoer  les 
nettoiements  est  indiquée  par  l'état  du  peuple- 
ment. L'extraction  des  bois  blancs  se  fait  naturel- 
lement dès  qu'ils  gênent  la  croissance  des  essen- 
ces dures.  Les  coupes,  par  éclaircie,  succèdent 
aux  coupes  de  nettoiement.  Les  jeunes  brins  en 
prenant  de  la  taille  commencent  A  se  gêner  mu- 
tuellement. Les  tiges  faibles,  mal  venantes,  sont 
dominées  par  les  brins  vigoureux^  et  c'est  pour 
aider  la  nature  dans  la  suppression  des  premiers 
qu'on  procède  aux  éclaircies.  La  mesure  dans  la- 
quelle celles-ci doiventavoir  lieu  est  indiquée  par 
la  règle  que  les  couronnes  des  arbres  doivent  se 
toucher  sans  pourtant  que  leurs  branches  s'entre- 
lacent. Dans  cette  proportion,  on  exploitera  donc 
tous  les  brins  dominés,  c'est-A-dire  dont  la  taille 
n'atteint  pas  à  la  hauteur  de  celle  de  la  msjorité 
du  peuplement.  Ajoutons  toutefois  que  les  pre- 
mières éclaircies  réclament  le  plus  d'attention, 
attendu  que  les  plants  croissant  en  massifs  serrés, 
n'ont  pas  toi:gours  la  rigidité  nécessaire  pour  ré- 
sister aux  frimas.  Dans  cette  période,  on  se  trou- 
vera bien  de  faire  revenir  les  éclaircies  tons  les 
cinq  A  dix  ans.  Plus  tard,  on  pourra  y  procéder 
tous  les  dix  A  vingt  ans.  Au  surplus,  la  périodicité, 
la  force  des  éclaircies  sont  intimement  liées  A  la 
qualité  du  sol  et  de  l'exposition,  en  ce  sens  que 
plus  celles-ci  sont  défavorables,  moins  on  devra 
distancer  la  couronne  des  arbres. 

Les  éclaircies  et  nettoiements  s'opèrent  d'ordi- 
naire pendant  le  temps  où  la  sève  n'est  pas  en 
activité.  Il  n'y  a  exception  que  pour  les  pins  dans 
les  régions  froides  et  souffrant  du  givre  et  des 
neiges.  LA  on  commence  A  opérer  au  printemps, 
pour  cesser  dès  l'apparition  des  premiers  jets. 

Des  tetlUs  sisaples.  — .  Le  mode  de  traite- 
ment des  taillis  est  basé  sur  la  faculté  de  produire 
des  rejets  ou  des  drageons  que  possèdent  les  sou- 
ches des  essences  feuillues,  après  l'abatage  du 
tronc.  Ces  drageons  et  rejets  devenant  par  lasuito 
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le  produit  principal  du  bois,  tous  les  soins  doivent 
tendre  à  en  provoquer  la  production  et  à  en  bâter 
l'accroissement.  C'est  pourquoi  on  ne  conserve 
qu'eiceptionnellementy  et  alors  encore  en  petite 
quantité,  dn  bois  de  plusieurs  âges  dans  la  môme 
coupe,  et  qu'ainsi  on  exploite  à  blanc-étoc. 

Le  taillis  simple  se  recommande  surtout  pour 
les  terrains  peu  profonds,  où  la  futaie  ne  pour- 
rait atteindre  toute  sa  hauteur.  Ces  terrains  néan- 
moins doivent  être  fertiles,  parce  que  sans  cela 
la  force  reproductrice  des  souches  perdrait  trop 
tôt  la  vitalité  qui  lui  est  nécessaire. 

Outre  Tes  essences  feuillues  qui  se  cultivent  en 
futaie,  telles  que  le  chône^  le  charme,  le  châtai- 
gnier, les  grands  érables,  le  frêne,  l'orme,  le  til- 
leul, l'aulne^  le  bouleau,  etc.  ;  on  y  rencontre  le 
coudrier,  les  saules,  le  cormier,  le  micocoulier, 
l'érable  champêtre,  etc.  ;  le  produit  qu'ils  y  don- 
nent n'est  à  la  vérité  pas  aussi  précieux  que  celui 
de  la  futaie,  mais  il  n'en  est  pas  moins  lucratif, 
attendu  qu'il  se  renouvelle  plus  souvent  et  que 
le  capital  engagé  n'est  par  cela  même  pas  aussi 
considérable.  En  effet,  il  est  nécessaire,  pour  la 
bonne  reproduction  des  souches,  de  ne  pas- retar- 
der la  récolte  au  delà  de  quarante  ans,  tandis 
qu'elle  ne  sera  pas  inférieure  à  dix  années.  Dans 
les  bons  sols,  et  pour  les  essences  dures  :  chêne, 
châtaignier,frêne,érable,  etc.,  on  pourra  aller  sans 
danger  jusqu'à  quarante  ans;  les  essences  à  bois 
tendre  :  aulne,  bouleau,  saule,  etc.,  doivent  être 
exploitées  entre  seize  et  vingt-cinq  ans,  tandis  que 
les  arbrisseaux  ou  arbustes  :  coudrier,  bourdaine, 
viorne,  épine,  etc.,  le  seront  entre  dix  et  seize.  11 
est  à  remarquer  que  le  hêtre  ira  le  mieux  avec 
les  essences  tendres,  attendu  que  ce  n'est  qu'ex- 
ceptionnellement qu'il  donne  de  bons  rejets  de 
souches  à  un  âge  plus  avancé.  Le  motif  de  cette 
observation  est  que  l'écorce  de  cette  essence  est 
trop  dure  pour  permettre  l'émission  de  cépées 
vigoureuses.  Aussi  le  hêtre  est-il  considéré  comme 
l'essence  feuillue  la  moins  productive  en  taillis. 
Ajoutons  encore  que  le  taillis  est  rarement  pur. 
C'est  d'ordinaire  un  mélange  des  diverses  essen- 
ces, dans  lequel  on  doit  chercher  &  faire  dominer 
les  plus  précieuses. 

La  saison  la  plus  convenable  pour  l'exploita- 
tion des  taillis  est  encore  l'objet  de  discussions 
entre  les  hommes  du  métier.  En  règle  générale, 
c'est  la  température  qui  décide.  L'exploitation 
d'automne,  de  la  chute  des  feuilles  en  décembre, 
donne  plus  de  qualités  aux  produits  et  doit  être 
préférée  pour  les  bois  de  cercles,  de  clayonna- 
ges,  etc.  Il  n'y  a  pas  d'écoulement  de  sève,  mais  là 
où  les  gelées  sont  intenses,  les  souches  souffrent 
tellement  qu'elles  ne  produisent  plus  de  rejets. 
L'exploitation  du  printemps,  de  mi-février  à  la 
fin  de  mars,  soit  de  quatre  semaines  avant  l'ap- 
parition des  feuilles,  est  dans  des  cas  ordinaires,  et 
surtout  pour  le  hêtre,  la  plus  favorable,  parce 
qu'alors  on  n'a  rien  à  craindre  des  grands  froids 
et  de  l'écoulement  trop  abondant  de  la  sève.  Font 
exception  A  cette  règle  :  l'aulne  croissant  dans  les 
terrains  aquatiques,  qu'on  doit  couper  pendant 
que  le  sol  est  pris  par  la  gelée  ;  le  chêne  à  écorcer, 
qu'on  exploite  après  la  première  sève;  les  bois  de 
vannerie,  qu'on  récolte  vers  la  fin  de  juin. 


L'abatage  des  taillis  doit  se  pratiquer  avec  le 
plus  grand  ménagement  pour  les  souches.  11 
n'aura  donc  lieu  qu'avec  des  instruments  bien 
tranchants,  le  plus  près  possible  de  terre,  avec 
une  section  nette,  inclinant  dans  le  même  sens. 
La  souche  ne  devra  pas  avoir  d'éclat,  fente  ou 
taille.  Sur  les  vieilles  souches  on  devra  couper 
dans  le  Jeune  bois,  afin  que  la  vieille  écorce  n'ap* 
porte  pas  d'obstacle  au  développement  des  cépées. 
Les  règles  que  nous  avons  donnéespour  l'assiette 
des  coupes  dans  les  futaies  régulières  s'appliquent 
en  général  à  celle  des  taillis.  On  disposera  toutefois 
la  coups  de  manière  que  les  rejets  de  souches 
soient  à  l'abri  des  vents  du  nord  et  de  l'ouest. 
Ce  résultat  est  obtenu,  soit  en  abritant  la  super- 
ficie à  exploiter  du  côté  du  nord  et  de  l'ouest  au 
moyen  de  la  partie  du  bois  qui  reste  debout;  soit, 
quand  cela  n'est  pas  praticable,  en  donnant  le 
moins  de  prise  possible  aux  vents  contraires. 
L'assiette  des  coupes  ne  sera  donc  pas  toujours  la 
même  ;  elle  variera  suivant  l'exposition  et  la  si- 
tuation de  la  forêt  à  aménager.  Si,  par  exemple, 
le  taillis  a  une  forme  allongée  dans  la  direction 
du  sud  au  nord,  et  trop  étroite  pour  y  asseoir 
deux  coupes  convenables  dans  la  direction  de 
l'est  à  l'ouest,  il  faudra,  autant  que  possible,  les 
ouvrir  à  l'ouest,  surtout  si  elles  ne  doivent  avoir 
d'autres  abris  que  le  taillis  lui-même.  Si,  au  con- 
traire, le  bois  forme  une  bande  étroite  dans  la  di- 
rection de  Test  à  l'ouest,  on  devra  chercher  à  don- 
ner le  moins  de  prise  possible  à  la  bise  du  nord. 
On  obtiendra  un  bon  résultat  quand  les  coupes 
qui  sont  à  exploiter  au  commencement  de  la  révo- 
lution se.trouvent  placées  du  côté  du  nord  ou  de 
l'est,  et  les  dernières  du  côté  du  sud  ou  de  l'ouest. 
Le  produit  des  taillis  doit  rester  le  moins  long- 
temps possible  dans  les  coupes,  attendu  que  leur 
vidange  occasionne  la  destruction  d'un^  grand 
nombre  de  cépées. 

Un  taillis  bien  conduit  est  d'une  durée  pour 
ainsi  dire  illimitée.  Chaque  exploitation  est  sui- 
vie d'une  nouvelle  émission  de  rejets  et  de  dra- 
geons, surtout  si  le  terrain  est  de  bonne  qualité 
et  si  les  essences  qui  le  couvrent  sont  aptes  à  pro- 
duire des  cépées  abondantes.  Il  suffira  pour  cela 
de  suivre  les  règles  déjà  indiquées  ci-dessus,  de  ne 
pas  permettre  l'enlèvement  des  feuilles  mortes  et 
d'empêcher  le  pâturage,  surtout  celui  des  mou- 
tons. On  remplacera  de  plus,  à  chaque  exploita- 
tion, les  souches  dépérissantes  par  des  plants  que 
l'on  recépera  ensuite.  Dans  les  terrains  moins  fa- 
vorables, où  il  existe  des  vides  et  des  clairières, 
on  fera  même  plus,  on  favorisera  la  production 
de  cépées  en  buttant  les  souches  avec  de  la  terre, 
en  découvrant  les  racines  sur  quelques  endroits, 
en  marcottant  par  couchage  les  rejets  environ- 
nants, enfin  en  recourant  aupeuplementartificiel. 
Un  dernier  moyen  de  maintenir  la  production 
du  taillis  ou  de  le  régénérer,  consiste  à  réserver 
par  ci  par  là,  suriout  aux  abords  de  la  coupe,  le 
long  des  chemins,,  quelques  arbres  deslinés  à  de- 
venir des  porte-graines  qui  ne  sont  exploité^qa'a- 
près  plusieurs  coupes  de  taillis.  Cette  mesure  n'est 
pas  à  dédaigner,  en  ce  qu'elle  donne  aussi  des 
pièces  de  valeur  comme  bois  d'œuvre,  de  char- 
ronnage,  etc. 
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Si  de  ces  règles  générales  nous  passons  aux  cas 
particuliers,  nous  nous  trouverons  d'abord  en 
présence  du  taillis  de  chêne.  Le  chêne  est  une  des 
essences  qui  se  prêtent  le  mieux  à  la  croissance  en 
taillis.  Sa  souctie  donne  de  nombreux  rejets  d  une 
grande  vigueur  végétative;  son  écorce,  employée 
dans  les  tanneries,  lui  assure  une  valeur  excep- 
tionnelle que  ne  présente  aucune  autre  essence. 
Plus  les  cépées  sont  jeunes  et  plus  leur  croissance 
a  été  rapide,  mieux  vaut  Técorce,  qui  est  surtout 
recherchée  lorsqu'elle  provient  du  chêne  rouvre* 
L'exploitation  du  bois  à  écorcer  a  lieu  en  pleine 
sève,  parce  que  l'écorcement  ne  peut  se  faire 
avant  cette  époque.  Celui  qui  ne  donnerait  pas  de 
produits  pour  la  tannerie  est  abattu  l'année  avant 
le  pelage  du  chêne  afin  de  donner  plus  de  corps 
au  liber  de  celui-ci. 

Tailliê  de  châtaignier.  —  Le  châtaignier  fournit 
de  beaux  produits  en  taillis^  dès  qu'il  ne  présente 
que  du  bois  d'un  flge.  Les  cépées  fournies  par  les 
souches  sont  nombreuses,  abondantes  et  vigou* 
reuses.  Exploité  à  l'âge  de  dix  à  quinze  ans,  lL 
fournit  des  échalas  et  des  cercles  de  futaille  très- 
recherchés.  Pour  obtenir  ce  résultat,  on  cultive 
après  chaque  exploitation  le  terrain  entre  les  sou* 
ches  et  on  détruit  ainsi  les  arbustes  et  mauvaises 
herbes  nuisant  au  développement  des  rejets  de 
souches.  Enfin  on  élague  les  branches  mal  pla- 
cées, on  supprime  les  bois  tords,  fourchus^  mal 
conformés  afin  de  ne  produire  que  des  jets  bien 
droits  et  bien  filés. 

Taillis  de  micocoulier,  —  Dans  les  départements 
méridionaux  et  notamment  dans  les  environs  du 
Vigan  (département  du  Gard),  on  cultive  le  mico- 
coulier en  taillis  afin  de  produire  des  fourches- 
tridents,  des  attelles,  des  manches  de  fouet,  trèi- 
recherchés  et  faisant  Tobjet  d'un  commerce  assez 
étendu.  Ce  ligneux  qui  réussit  encore  très-bien 
Bousle  climat  de  Paris,  fournit  dans  les  bons  ter- 
rains tous  les  trois  à  quatre  ans,  dans  les  terrains 
pierreux  tous  les  dix  à  douze  ans,  des  cépées 
ayant  les  dimensions  requises  pour  donner  de 
bonnes  fourches.  La  nature  ne  produit  pas  toute- 
fois d'elle-même  les  trois  branches  qui  doivent 
former  les  dents  de  la  fourche;  on  doit  lui 
venir  en  aide  pour  l'y  forcer.  A  cette  fin,  lorsque 
la  tige  a  atteint  une  hauteur  de  l^jSO,  on  choisit 
à  l'automne  un  bouton  triflde,  qui,  comme  on  dit 
dans  le  pays,  fasse  bien  la  fleur  de  lis,  et  on  sup- 
prime tout  ce  qui  se  trouve  au-dessus  de  ce  bou- 
ton. Ces  boutons  se  développent  au  printemps  et 
sont  ensuite  soumis  au  pincement  afin  de  forcer 
les  branches  à  se  développer  avec  une  égaie  vi- 
gueur. Plus  tard  on  supprime  toutes  les  branches 
croissant  le  long  de  la  tige  au-dessous  de  la  four- 
che. On  exploite  dès  que  les  bras  des  fourches 
ont  acquis  C'fiO  à0»,60  de  hauteur.  Comme  tous 
les  rejets  ne  donnent  pas  de  fourches,  on  conver- 
tit ceux  qui  ne  réussissent  pas  en  attelles  et 
manches  de  fouets. 


—  Dans  plusieurs  con- 
irées,  on  exploite  les  cépées  provenant  de  souches 
en  plusieurs  fois.  Cette  dernière  méthode  qui^ 
dans  l'ancien  Morvan,  est  appliquée  au  hêtre  et 
qu'on  appelle  furetage,  consiste  à  n'enlever  à 


chaque  souche  que  les  rejets  les  plus  forts  et  i 
réserver  les  autres  pour  les  coupes  subséquentes. 
De  cette  manière,  les  nouveaux  rejets  croîsseot 
sous  l'ombrage  tutélaire  des  perches  restantes, 
qui  servent  en  même  temps  à  rélal>oratîoa  de  la 
sève  qui  se  trouve  dans  la  souche*  Il  en  ré- 
sulte que  le  sol  n'est  jamais  dénudé,  mais  k 
bois  croissant  en  taillis  est  souvent  de  trois  à 
quatre   Ages  différents.    Les   forestiers    anglaii 
soumettent  toutes  les  essences  à  celte  méthode 
et  ont  surtout  soin  d'opérer  comme  nettoie^ 
ment  et  éclaircie,  c'est-à-dire  de  supprimer  d'a- 
bord tous  les  brins  malvenants,  dominas,  étouf- 
fés et  de  ne  s'attaquer  en  général  qu*à  ceux  qd 
gênent  la  croissance  des  rejets  vigoureux  poovao! 
atteindre  un  flge  avancé.  Ajoutons  que  l'explotb- 
tion  du  bois  dans  ces  taillis  exige  beaucoup  de 
soins,  afin  de  ne  pas  endommager  les  rejeb  i^ 
serves  pour  l'avenir.  Ce  furetage  et  ces  netfoie- 
ments  s'exécutent  à  des  époques  très-rapprochées, 
au  plus  tard  tous  les  dix  ans,  de  sorte  que  les  pro- 
duits ne  se  font  pas  trop  attendre. 


tetllls  eompMés.  —  Le  taillis  compceé, 

tailiis  sous  futaie^  futaie  sur  taillis,  est  la  rfe- 
nion,  sur  une  superficie,  de.  la  fotaîe  et  da 
taillis.  11  s'ensuit  que  le  peuplement  provient 
partie  de  rejets  ou  drageons,  partie  de  semence, 
d'où  résulte  le  système  mixte  qu'entre  les  cé- 
pées du  taillis  croissent  les  arbres  formant  k 
futaie  et  que  Ton  nomme  réserve.  Ces  réserves 
atteignant  l'âge  nécessaire  pour  produire  des  se- 
mences, il  s'ensuit  de  plus  que,  contrairement  à 
ce  qui  a  lieu  pour  la  futaie  et  le  taillis  purs,  nous 
avons  affaire  à  du  bois  de  différents  âges.  Ces! 
donc  un  peuplement  à  deux  fim^  dans  lequel  oo 
désire  produire  des  bois  de  service  de  fortes  di- 
ménsionSy  en  même  temps  qu'on  s'assure  un  re- 
venu répété  par  l'exploitation  des  taillis. 

Toutes  lés  essences  sans  exception  peuvent  en- 
trer dans  la  formation  du  taillis  composé.  Le  tail- 
lis, ici  sous  bois,  doit  toutefois  être  exclusivemeot 
peuplé  de  bois  feuillus.  Plus  une  essence  peut 
supporter  de  couvert,  plus  elle  est  apte  i  entrer 
dans  la  composition  du  sous-bois;  par  contre, 
moins  elle  occasionne  de  couvert,  plus  elle  con- 
vient comme  réserve.  H  ne  faut  pas  néanmoins 
oublier  que  les  arbres  supportent  mieux  Tombre 
à  une  exposition  convenable,  dans  les  climats 
chauds  et  dans  un  terrain  frais  et  humide,  que 
là  où  ils  ne  trouvent  pas  toutes  ces  circonstances 
favorables  réunies.  Il  est  donc  impossible  de  don- 
ner la  valeur  relative  exacte  de  toutes  les  essen- 
ces pour  l'usage  indiqué  ;  toutefois,  à  conditions 
égales,  on  peut  admettre  l'ordre  suivant  pour  la 
formation  du  sous-bois  :  hêtre,  charme,  frêne, 
érable  champêtre,  merisier,  plane,  orme,  châtai* 
gnier,  chêne,  tilleul,  aulne  blanc  et  noir,  bon* 
leau,  tremble,  saule. 

Réserve  :  ik)uleau,  frêne,  saule,  tremble,  aul- 
nes, chêne,  orme,  érables,  pin  du  Lord,  épicéa, 
charme,  sapin,  mélèse,  pin  sylvestre,  hêtre,  til- 
leul. Ces  deux  derniers  forment  des  cimes  trop 
amples,  tandis  que  le  pin  sylvestre  ne  file  pas 
dans  une  situation  isolée  et  que  le  mélèse  y  de- 
vient venteux. 


Di^itized  by 


Google 


CHAP.  LIX.  -  DE  LA  SYLVICULTURE. 


021 


î^'eipioitation  du  faillis  composé  se  complique 
des  exigences  diverses  des  deux  éléments,  sous 
bois  et  réserTe,  qui  entrent  dans  sa  formation. 
Aucune  méthode  de  traitement  n'a  donné  Heu  à 
autant  de  calculs  théoriques,  notamment  sur  la 
surface  de  couvert  projeté  par  les  réserves  et  leur 
distribution  sur  toute  retendue  de  la  coupe.  Dès 
qu'on  est  appelé  à  en  faire  l'exploitation,  on  re- 
connaît bientôt  que  tous  ces  théorèmes  sont  des  ho- 
chets de  cabinets  et  qu'ici,  pas  plus  qu'autre  part, 
il  n'y  a  de  règles  générales,  encore  moins  abso- 
lues. Tout  ce  que  Ton  peut  dire,  c'est  que  le  nom- 
bre des  arbres  à  réserver  dépend  tout  d'abord  de 
celui  qui  se  trouve  en  forêt,  qu'il  doit  être  réglé 
de  manière  que  le  couvert  qui  en  résulte  ne 
puisse  compromettre  la  croissance  et  la  repro- 
duction du  taillis.  11  doit  par  suite  varier  suivant  Ja 
nature  de  l'essence^  le  sol,  le  climat  et  la  station, 
souvent  même  suivant  les  besoins  du  commerce. 

Nous  avons  donné  plus  haut  une  échelle  gra- 
duée par  rapport  aux  exigences  des  essences. 
Nous  avons  déjà  à  cette  occasion  fait  pressentir  les 
effets  des  autres  facteurs  de  la  production  sur  le 
rôle  joué  par  le  taillis  et  les  réserves  qui  le  do- 
minent. Nous  ajouterons  que  plus  le  sol  sera  fer- 
tile, plus  les  réserves  pourront  être  multipliées  et 
acquérir  un  âge  avancé,  et  cela  parce  que  la  végé- 
tation du  taillis  est  d'autant  plus  assurée  que  le 
terrain  présente  plus  de  ressources.  En  outre, 
dans  un  terrain  répondant  aux  exigences  du  peu- 
plement, les  arbres  s'élancent  et  leur  cime  placée 
sur  une  tige  plus  élevée  met  moins  d'obstacle  à  la 
^  circulation  des  météores  sur  le  taillis.  11  resteraau 
surplus  toujours  de  règle  de  ne  jamais  réserver  des 
arbres  sur  le  retour,  ce  qui  revient  à  dire  que 
dans  les  sols  médiocres  où  l'accroissement  cesse 
plus  vite,  on  conserve  moins  de  futaie  ancienne 
que  dans  les  bons  terrains. 

Quant  aux  besoins  du  commerce,  il  est  clair 
que  là  où  le  bois  de  chauffage  n'a  pas  de  grande 
valeur,  on  négligera  le  taillis  pour  produire  le 
plus  possible  de  sortiments  mieux  payés  et  plus 
précieux,  à  fortes  dimensions.  Dans  ce  cas,  la 
perte  causée  à  la  croissance  du  taillis  par  une 
forte  réserve  est  compensée  par  les  produits  plus 
considérables  de  cette  dernière. 

Le  choix  et  la  distribution  des  réserves  présen- 
tent toujours  des  difficultés  et  exigent  dans  tous 
les  cas  la  plus  scrupuleuse  attention.  En  fait  de 
réserve,  on  donnera  la  préférence  aux  arbres  ve- 
nus de  graines,  et  ce  ne  sera  qu'en  leur  absence 
qu'on  choisira  les  rejets  de  souches  les  plus  sains 
et  les  plus  élancés  sans  pourtant  être  trop  grêles, 
eu  égard  à  leur  élévation.  On  ne  recherche  d'ordi- 
naire que  les  tiges  très-droites,  et  l'on  néglige 
celles  qui  ont  quelque  courbure  ou  qui  forment 
des  fourches  à  la  naissance  des  branches.  Cette 
coutume  est  toutefois  d'autant  moins  Justifiée 
que  les  bois  courbes  sont  vivement  réclamés  par 
l'industrie  et  payés  en  conséquence.  Aussi  y  au- 
rat-il  profit  à  les  conserver  du  moment  que  la 
couronne  n'est  pas  trop  étalée  et  que  l'arbre  est 
sain  et  vigoureux. 

La  réserve  doit  se  composer,  autant  que  faire 
se  pourra,  d'essences  précieuses  choisies  dans 
celles  indiquées  plus  haut,  et  sa  répartition  devra 


avoir  lieu  de  façon  que  le  taillis  ne  soit  pas  trop 
sacrifié  ou  que  son  existence  ne  soit  pas  compro- 
mise. En  général,  on  peut  poser  en  principe 
que  les  arbres  ne  doivent  couvrir  que  du  tiers  au 
sixième  du  terrain  immédiatement  avant  l'ex- 
ploitation, et  du  cinquième  au  dixième  immédia- 
tement après  celle-ci.  11  y  a  donc  ici  aussi  beau- 
coup de  marge. 

Lorsque  la  coupe  sera  située  sur  un  même 
plan,  on  répartira  ces  réserves  le  plus  également 
possible  sur  toute  la  surface  de  la  coupe,  en  ayant 
soin  de  conserver  partout  une  égale  proportion 
dans  les  réserves  de  différentes  tailles.  Dans  les 
terrains  accidentés,  au  contraire,  la  répartition 
devra  naturellement  s'adapter  aux  exigences  du 
sol  et  de  l'exposition  de  chaque  partie.  Là  où  le 
terrain  le  permet  et  où  le  peuplement  n'y  met 
pas  d'obstacle,  on  fera  bien  de  réserver  des  mas- 
sifs parfaits  et  complets  d'essences  précieuses. 
Quant  aux  arbres  à  fortes  dimensions,  à  cimes 
très-amples,  on  les  reléguera  sur  la  lisière,  le 
longdes  chemins, où  ils  nuisent  le  moinsau  taillis. 

L'âge  auquel  on  peut  exploiter  le  taillis  com- 
posé doit  se  baser  sur  le  sous-bois  et  sur  la  futaie 
qui  le  surplombe.  Les  chiffres  admis  pour  le 
taillis  peuvent  s'appliquer  au  sous-bois.  Quant  à  la 
futaie,  elle  doit  être  conservée  plus  longtemps, 
parce-  qu'elle  est  destinée  à  produire  du  bois  de 
service.  On  est  d'accord  sous  ce  rapport.  La  di- 
vergence d*opinions  se  rencontre  ici  sur  l'âge  au- 
quel on  doit  exploiter  le  sous-bois.  Les  Allemands 
disent. qu'il  y  a  désavantage  à  conserver  le  taillis 
au  dessus  de  20  ans,  parce  qu'une  trop  longue  ré- 
volution empêche  les  bois  sous  le  couvert  de  re- 
pousser aussi  facilementque  ceux  exposés  en  plein 
soleil,  et  que  par  suite  d'une  recroissance  irrégu- 
lière, il  y  a  trop  grande  perte  dans  l'accroisse- 
ment. M.  Parade,  au  contraire,  est  d'avis  qu'il  y  a 
lieu  de  l'abattre  à  30, 35  ou  40  ans,  afin  de  pouvoir 
faire  choix  des  réserves  ayant  une  hauteur  propor- 
tionnée à  leur  diamètre,  condition  qu'elles  ne 
remplissent  que  lorsqu'elles  ont  été  élevées  en 
massif  serré. 

Les  deux  opinions  en  présence  étant  basées 
sur  les  inconvénients  que  présente  le  système 
mixte  du  taillis  composé,  la  solution  de  la  ques- 
tion dépend  du  facteur  de  la  production  auquel 
on  doit  accorder  la  préférence.  Veut-on  ou  doit- 
on  produire  de  menus  bois,  on  s'arrêtera  au  sys- 
tème allemand.  Le  but  du  propriétaire  est-il 'par 
contre  d'avoir  des  bois  de  fortes  dimensions  et  de 
meilleure  qualité,  il  y  aura  lieu  de  s'arrêter  aux 
chiffres  indiqués  par  M.  Parade. 

Quant  à  l'âge  des  réserves,  il  dépend  des  di- 
mensions qu'on  veut  leur  voir  acquérir,  de  leur 
accroissement  et  de  la  qualité  du  sol  et  de  l'ex- 
position. On  les  désigne,  d'après  le  nombre  des 
coupes  du  sous-bois  qui  les  entoure  sous  les  noms 
suivants  : 

BaliveauXf  réierve  ayant  Page  du  son»-bois. 
Moderne^  réserve,  ayant  deux  fois  PAge  du  sous-boii. 
Ancien  de  2*  elaase^  réserve  ayant  trois  fois  Page  du  sous-bois. 
Aneiende^*•  elatte,  réserre  ayant  quatre  fois  TAge  dv  sous-bois. 
VieiUet  ^orcM, réserve  ayant  plusde  quatre  foisrigedu  sous-bois. 

Les  baliveaux  sont  d'ordinaire  les  plus  nom- 
breux dans  les  taillis,  parce  qu'un  certain  nombre 
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d'entre  eux  ne  par? iennent,  par  suite  d'accidents, 
jamais  à  un  flge  plus  avancé;  ensuite  ils  doivent 
former  le  Tonds  de  réserve  de  l'avenir.  Quant  aux 
réserves  pins  âgc^es,  on  admet,  suivant  l'état  du 
peuplement  et  la  plusoumoinsgrandequantité  de 
bois  de  forte  dimension  que  l'on  veut  obtenir,  les 
chiffres  proportionnels  suivants  : 

Vieillei  éeoreet I  S  S 

Aocicni  de  l*-*  clawe S  3  4 

—     de  f**  cUne 5  4  S 

Moderne* 4  6  8 

BaliTeeui 5  S  S 

L'exploitation  du  taillis  composé  a  lieu  d'après 
les  règles  développées  pour  la  Tutaie  et  le  laÛlis. 

Le  taillis  composé  réclame  peu  de  soins  de  cul- 
ture dans  un  bon  fonds,  et  lorsque  les  coupes  y 
sont  faites  avec  soin.  Les  souches  dépérissantes 
sont  chaque  fois  remplacées  par  des  sujets  nés 
des  semences  produites  par  la  réserve.  S'il  arri- 
vait néanmoins  qu*il  se  formât  des  clairières,  ou 
que  les  bois  blancs  prissent  le  dessus,  on  de- 
vrait provoquer  un  ensemencement  naturel,  soit 
avec  les  arbres  de  réserve  qui  existent  déjà,  en 
n'exploitant  ceux-ci  que  quelques  années  après  le 
sous-bois,  soit  en  plantant  dansles  vides  des  arbres 
d'essences  précieuses  de  3  à  4  mètres  de  hauteur. 

Comme  tous  les  systèmes  mixtes,  où  deux  fac- 
teurs ayant  des  exigences  contraires  se  rencon- 
trent, le  taillis  composé  a  ses  inconvénients.  On 
les  préviendra  autant  que  possible,  en  suivant  la 
marche  indiquée  pour  le  traitement,  surtout  si 
l'on  a  recours  à  l'élagage. 


s.  —  Les 

règles  i  suivre  pour  l'élagage  des  arbres  fores- 
tiers ne  diffèrent  pas  de  celles  adoptées  pour  les 
autres  essences.  Leur  application  seule  est  mo- 
diûée,  suivant  qu'on  opère  dans  le  massif  serré 
de  la  futaie,  ou  sur  les  arbres  isolés  de  la  réserve 
des  taillis  composés. 

Lorsque  les  jeunes  arbres  ne  sont  pas  trop  rap- 
prochés les  uns  des  autres  dans  les  peuplements, 
leur  tige  est  couverte  de  branches  sur  presque 
toute  leur  hauteur.  Dès  que  ces  branches  se 
touchent,  la  lumière  n'arrive  pour  ainsi  dire 
plus  aux  ramiQcations inférieures,  qui  se  dessè- 
chent alors  successivement,  de  manière  que  les 
branches  latérales  disparaissent  à  mesure  que  la 
tige  s'allonge.  De  la  sorte,  les  arbres  élevés 
en  massifs  serrés  forment  en  général  et  naturel- 
lement, sans  aucun  élagage,  un  tronc  droit,  bien 
filé  et  exempt  de  nœuds  ou  de  gKMses  ramifica- 
tions. Le  massif  est-il  ensuite  détruit  par  l'exploi- 
tation d'une  partie  du  bois  qui  le  forme,  les 
arbres  réservés  sont  de  nouveau  placés  sous  l'in- 
fluence immédiate  de  la  lumière.  Leur  tronc  se 
couvre  alors  de  branches  gourmandes  qui  dispu- 
tent à  la  cime  une  partie  de  la  sève  et  amènent 
son  dépérissement.  De  plus,  ces  branches  don- 
nent naissance  à  des  excroissances,  à  des  brous- 
sins,  Otant  à  l'arbre  sa  valeur  comme  bois  d'œu- 
vre.  La  recroissance  du  sous-bois  fait,  il  est  vrai, 
disparatlre  avec  le  temps  une  partie  de  ces  gour- 
mands, mais  la  dépréciation  n'en  existe  pas 
moins,  et  augmente  encore  avec  le  développement 


anormal  des  branches  latérales  de  la  cime.  En 
effet,  celles-ci  étendent  leurs  ramifications  vo- 
lumineuses au-dessus  du  taillis,  et  aggravent 
ainsi  les  inconvénients  du  couvert.  Il  en  résulte 
la  nécessité  d'un  élagage  rationnel,  appelé  à  mo- 
difier l'action  naturelle  de  la  hève,  en  marne 
temps  qu'il  donnera  aux  arbres  la  forme  indis- 
pensable pour  maintenir  leur  valeur. 

Toutefois,  pour  ne  pas  devenir  nuisible,  l'éla- 
gage doit  être  exécuté  avec  entendement,  réflexion 
et  en  temps  utile.  On  l'appliquera  aux  jeaoes  ar- 
bres, afin  de  leur  imposer  une  forme  convenable, 
et  parce  qu'alors  la  suppression  des  branches 
n'occasionnera  pas  des  blessures  aussi  graves  et 
que  leur  cicatrisation  sera  plus  facile.  De  plus,  on 
n'enlèvera  Jamais  trop  de  tiranches  à  la  fois.  En 
un  mot,  on  procédera  par  la  méthode  de  l'éla- 
gage progressif,  telle  qu'elle  s'est  développée  par 
la  pratique  ralsonnée  des  dernières  années. 

La  saison  la  plus  favorable  pour  l'élagage  des 
arbres,  est  celle  où  la  végétation  est  suspendue, 
soit  de  novembre  en  mars  pour  les  essences 
feuillues.  Quant  aux  résineux,  on  opérera  à  Tan- 
tomne,  parce  que  les  écoulements  de  sève  seront 
alors  moins  à  craindre. 

Cet  élagage  devra  être  conduit  de  façon  que 
les  tiges  restent  garnies  de  branches  latérales  sur 
leur  moitié  supérieure. 
De  cette  manière,  le 
tronc  conservera  un  dia- 
mètre plus  égal  sur  tou  te 
sa  longueur,  et  on  ne  le 
privera  pas  d'une  trop 
grande  quantité  de  ses 
organes  nourriciers.  Les 
branches  à  supprimer 
sont  donc  toutes  celles 
qui  se  trouvent  au-des- 
sous de  la  moitié  de  la 
hauteur  totale  de  l'arbre 
(fig.  1557  C),  celles  qui 
s'emportent  et  prennent 
un  accroissement  hors 
de  proportion  avec  leur 
voisinage  {fig.  i  557  B), 
les  plus  faibles  de  celles 
naissant  sur  un  même 
point,  ou  apparaissant  à 
une  même  hauteur  et 
y  formant  une  sorte  de 
verticille  (fig,  1558),  en- 
fin la  moins  développée 
des  branches  de  la 
flèche,  afin  d'empêcher 
la  croissance  d'arbres 
fourchus  (/f^.  1560). 

Ces  suppressions  ne 
seront  pas  faites  en  une 
seule  fois.  En  règle  gé* 
nérale,on  necoupeque 
trois  à  cinq  branches  à 
la  fois,  en  commen- 
çant   toujours   par  le 

bas.  Lorsqu'on  doit  en  supprimer  davantage, 
on  ne  retranche  qu'une  partie,  soit  la  molUé  ou 
les  deux  tiers  décolles  qui  dépassent  ce  nombre. 


J*^.  18S7.  —  Jeane 
■oauiie  à  rétafafcprefict- 
■if  o«  ea  t«te. 
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Cetteamputation  se  pratique  alors  immédiatement 
aa-dessus  d*uae  petite  ramification  (fig,  1559  A), 


Fig,  1558.  —  SuppreMion  des  branebet  Tcrtieinées. 

sauf  à  retrancher  le  reste,  lors  d'un  élagage  ulté- 
rieur. 
L'ablation  des  branche  se  fait  toujours  rez- 


Fig.  1 559.— SappreMion  Fig.  1560.— Suppression  des  branches 
partielle  des  branches       rivales  du  rameau  terminal. 
trop  vigoureuses. 

tronc ,  perpendiculairement  à  Taxe  de  la  rami- 
fl<*ation  à  supprimer  (/î^.  1561  et  1562).  La  section 


< 


Fig,  1561 .  —  Mode  de  suppression      Fig,  156t.— Mode  desup- 
des  branches  formant  un  anj^le  pression  des  branches 

droit  ou  peu  aigu  avec  la  tige.  formant  un  angle  très- 

aigu  avec  la  tige. 

aura  ]ieu  de  manière  qu'en  se  détachant,  la 
branche  ne  déchire  pas  Técorce  de  l'arbre  [fig, 
1503).  On  c^mmencem  donc  par  faire  une  en- 


1563.  —  Mode  de  sec- 
tion des  branches. 


(aille  à  la  partie  inférieure  de  la  branche  à  cou- 
per, et  quand  celle-ci  aura  atteintia  moitié  ou  au 
plus  le  tiers  du  diamètre,  on  pratiquera  une  en 
taille  correspondante  dans  la  partie  supérieure. 
Si  la  branche  était  très-dé veloppée,  on  en  suppri* 
merait  l'extrémité  jus- 
qu'à près  d'un  mètre 
du  tronc,  môme  avant 
toute  autre  opération, 
et  sauf  ensuite  à  couper 
le  chicot  restant,  comme 
il  est  indiqué  à  la  figure 
1562. 

Les  plaies  qui  résul- 
tent de  la  suppression 
des  branches,  pouvant 
devenir  une  cause  de 
dépréciation  pour  l'ar- 
bre et  compromettre 
son  avenir,  il  importe 
de  prendre  toutes  les 
précautions  nécessaires 
pour  en  hâter  la  cicatrisation.  A  cette  fin,  on 
donnera  le  moins  d*étendue  possible  à  la  plaie, 
une  forme  ovale  plutôt  que  longue,  et  on  éga- 
lisera sa  superficie  de  manière  à  ce  qu'elle  forme 
une  légère  proéminence  vers  son  centre.  Déplus, 
pour  neutraliser  l'influence  de  l'air  et  de  l'humi- 
dité sur  les  plaies,  on  les  recouvrira  d'un  onguent 
quelconque.  M.  Dubreuil  recommande  dans  ce 
but  un  mélange  formé  par  parties  égales,  de 
poix  noire  et  de  poix  de  Bourgogne,  assez  chaud 
pour  être  liquide,  mais  pas  assez  pour  altérer 
les  tissus  avec  lesquels  on  le  met  en  contact.  On 
l'applique  deux  ou  trois  jours  après  Télagage, 
afin  que  le  mastic  adhère  plus  complètement  à 
la  surface  alors  desséchée  de  la  plaie.  M.  le  comte 
de  Courval  et  beaucoup  de  praticiens  avec  lui, 
emploient  le  goudron  de  gaz  ou  coaltar.  Le 
succès  est  assuré  chaque  fois  qu'on  se  borne  à  la 
surface  de  la  plaie,  sans  toucher  à  Técorce.  Le 
coaltar  doit  également  être  tenu  chaud  pour  res- 
ter liquide.  Nous  confectionnons  un  engluement 
liquide,  à  employer  à  froid,  en  faisant  fondre  sur 
le  feu  i  kilogramme  de  poix  de  Bourgogne,  à  la- 
quelle nous  ajoutons  190  grammes  d'esprit-de-yin 
jusqu'à  ce  que  le  tout  forme  une  masse  homogène 
et  liquide.  Renfermé  dans  des  boites  de  fer- 
blanc,  cet  onguent  se  conserve  indéfiniment,  est 
d'un  usage  facile,  et  durcit  immédiatement  à  l'air. 

Tout  instrument  tranchant,  bien  affilé,  per- 
mettant de  faire  des  sections  nettes,  peut  être 
employé  pour  l'élagage.  Celui  au  maniement  du- 
quel l'ouvrier  est  habitué  mérite  la  préférence, 
parce  qu'il  s'en  sert  avec  plus  d'habileté,  d'a- 
dresse et  de  précision.  Pour  ceux  qui  voudraient 
employer  des  outils  spéciaux,  nous  recommandons 
particulièrement  l'ébranchoir  à  crochet.  Cet 
instrument  est  d'une  utilité  incontestable  pour 
Télagage  et  la  suppression  des  branches  gour- 
mandes qui  se  forment  à  li  partie  inférieure  des 
jeunes  arbres.  Pour  s'en  servir,  on  place  la  lame  au 
point  où  la  branche  doit  être  coupée,  puis,  en 
frappant  sur  Textrémité  inférieure  du  manche  à. 
l'aide  d*un  maillet,  on  la  détache  facilement. 
Des  joints,  placés  à  l'extrémité  de  ce  manche. 
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PARTIE  III.  —  ARBORICULTURE  ET  HORTICULTURE. 


permet lenty  en  outre,  de  rallonger  comme  l'in- 
dique au  surplus  notre  dessin  {fig>  1564).  Un  se- 
cond outil  rec^mmandable  est  la  serpe  d'éla- 
gueur  de  M.  le  comte  de  Courval  (^^.  1565).  Son 
poids  élevé  (1,500  grammes),  donne 
beaucoup  d'assurance  dans  la  direc- 
tion des  entailles,  tandis  que  sa  forme 
permet  de  l'employer  des  deux  mains, 
et  pour  l'ablation  des  plusfortesbran- 
ches.  On  recommande  aussi  l'emploi 
de  la  scie  ou  égohine  pour  l'élagage 
des  branches  ;  mais  comme  elle  ne 
Torme  pas  de  plaie  nette,  on  l'aban- 
donne pour  les  essences  feuillues. 
Pour  les  essences  résineuses  par  con- 
tre, la  scie  doit  être  préférée  aux  autres 
instruments  tranchants*  C'est,  du 
moins^  ce  que  les  élagages  des  sapins 
de  la  forêt  Noire  en  Wurtemberg  et 
dans  le  pays  de  Bade,  et  nos  propres 
expériences  paraissent  démontrer. 

Outre  les  instruments  nécessaires 
pour  couper  les  branches,  lesouvriers 
doivent  Ùire  munis  d'une  série  d'é- 
chelles doubles  ou  simples  pour  mon- 
ter sur  les  arbres  9  attendu  que  les 
griffes  (fig.  1 566),  employées  dans  cer- 
tnines  contrées  pour  le  faire,  occa- 
sionnent des  lésions  pernicieuses  à 
ces  arbres. 
L'élagage  des  réserves  a  lieu  l'année  qui  suit 


Fig.  1564.  — 
Ebranehoir 
à  eroclieU 


Pig,  1S65.  —  Serpe  d'élagaeur  de  U.  de  Courval. 

chaque  coupe  du  sous-bois.  A  cette  occasion,  on 
supprime  sur  les  arbres  toutes  les 
branches  mortes,  dépérissantes,  les 
nœuds  vicieux:  de  plus,  on  nettoie 
toutes  les  plaies  faites  à  l'arbre.  En- 
fin, on  bouche  les  cavités  qui  s'y  trou- 
vent avec  des  chevilles  de  bois  sec, 
et  on  recouvre  le  tout  avec  l'onguent 
servant  à  l'englument  adopté  pour 

/'v.  1566.     recouvrir  les  plaies  de  l'élagage.  Ces 

higueur.*"     *°*"*  peuvent  paraître  minutieux, 

mais  ils  sont  largement  couverts  par 

le  résultat  final.  Témoin  les  travaux  de  M.  le  comte 

de  Courval  dans  son  domaine  de  Pinon  (Aisne). 

dianffemeiito  dans  1»  iiiétlio4«  d*«xplol- 
tailoM.— Les  diverses  méthodes  de  traitement  des 
forêts,  dont  les  règles  viennent  d*étre  résumées, 
s'appliquent  à  ce  qui  existe;  mais  il  doit  arriver 
que,  les  conditions  pnmitives  de  la  production  ou 
les  besoins  du  propriétaire  venant  à  changer,  il  y  a 
lieu  de  rechercher,  s'il  n'y  a  pas  avantage  à  aban- 
donner le  traitement  adopté.  Pour  n'en  citer 
qu'un  exemple,  nous  admettons  que  par  suite  de 
l'introduction  de  la  houille  dans  les  usines  d'une 
contrée,  le  bois  de  charbon  perde  en  valeur,  il  y 
aura  par  suite  nécessité  de  rechercher  s'il  ne 
serait  pas  plus  avantageux  de  produire  du  bois  de 


service,  et  par  conséquent  de  recourir  aa  système 
de  futaie  ou  de  taillis  composé.  Au  contraire,  si  la 
production  d'écorces  à  tan,  de  cercles  de  cuves^ 
promettait  un  revenu  rémunérateur,  on  examine- 
rait s'il  n'y  a  pas  avantage  de  créer  des  taillis 
simples.  Ce  passage  d'une  méthode  d'exploitation 
à  une  autre  est  trop  intimement  lié  au  revena 
de  la  propriété  boisé,  pour  ne  pas  mériter  l'al- 
tention,  parce  qu'à  côté  de  la  question  d'écono- 
mie, il  y  a  encore  celle  do  l'avenir,  aTec  la- 
quelle le  forestier  doit  toujours  coni|>ter.   En 
effet,   quel  que  soit   le  système  d'exploitailon 
adopté,  le  résultat  se  fera  toujours  attendre  de 
longues  années,  pendant  lesquelles  la  relatloQ 
cherchée  entre  l'offre  et  la  demande,  peut  chan- 
ger plus  d'une  fois,  et  mettre  ainsi  en  qaestkn 
le  résultat  de  l'opération  la  mieux  combmée.  Oa 
procédera  donc  à  ces  opérations  avec  prudence, 
et  on  n'oubliera  Jamais  que  dans  les  circons- 
tances actuelles,  avec  les  tendances  de  l'époque, 
la  diminution  progressive  de  la  propriété  boisée, 
la  futaie  présente  encore  toujours  le  plus  d'ave- 
nir. Ceci  ne  nous  empêchera  pas  cependant  d'in- 
diquer la  manière  de  convertir  la  futaie  en  taillis. 

Conversion  de  la  futaie  en  taillis  simple.  —  Cette 
opération  n'est  d'ordinaire  pas  difficile  pour  les 
parties  où  les  arbres  sont  encore  en  âge  de  pou- 
voir se  reproduire  de  rejets  de  souches.  Là  où 
ce  n'est  pas  le  cas,  on  devra  établir  des  coupes 
d'ensemencement,  dont  on  mettra  le  produit  en 
coupe  réglée,  dès  qu'il  aura  atteint  Tâge  adopté 
pour  son  exploitation.  En  combinant  ce  mojea 
avec  le  repeuplement  artificiel,  on  parviendra  an 
but,  surtout  si  l'on  s'est  assuré,  par  de  petites 
coupes  d'essais,  jusqu'à  quel  point  on  peut  comp- 
ter sur  la  reproduction  des  souches. 

Conoersion  de  la  futaie  eniaillis  composé.  —  Outre 
le  taillis  qu'on  obtiendra,  comme  nous  venons  de 
le  dire,  il  s'agit  d'établir  la  réserve.  Gomme  dans 
une  futaie  régulière,  il  n'y  a  des  arbres  que  d'an 
seul  âge,  il  arrivera  nécessairement  que  cette 
réserve  se  composera  exclusivement  de  te/toeoar, 
de  modernes  ou  d^andens.  Mais  comme  on  a 
procédé  dans  les  vieilles  coupes  &  des  coupes  pnî- 
paratoires,  une  partie  des  porte-graines  devra 
composer  la  réserve.  Dans  les  jeunes  coupes,  par 
contre,  on  marquera  des  baliveaux  nécesBaiies 
pour  pourvoir  les  générations  futures  de  modernes 
et  d'anciens,  en  nombre  suffisant. 

Conversion  du  taillis  simple  en  taillis  cùmposé. 
—  La  réserve  sera  choisie  dans  le  taillis  et  se 
composera  autant  que  possible  de  brins  de  se- 
mences, de  rejets  vigoureux  de  souches,  en 
nombre  suffisant  pour  former  la  futaie.  En  l'ab- 
sence de  brins  et  de  rejets  suffisamment  vivaœs, 
il  y  aura  souvent  avantage  â  planter  des  essen- 
ces précieuses  de  3  à  4  mètres  de  hauteur,  et 
&  se  créer  ainsi  une  ressource  pour  les  balivage 
futurs. 

Conversion  du  taillis  simple  en  futaie.  —  Oo 
cherche  tout  d'abord  â  maintenir  le  peuplement 
existant  en  massif  serré  et  on  n'y  opère  que  des 
éclaircies,  des  nettoiements  à  l'occasion  dedqods 
on  supprime  les  bois  blancs  et  ceux  qu'on  ne 
veut  pas  voir  dans  la  futaie.  Lorsque  les  esseocei 
restantes  se  mettent  en  graine,  on  établit  la  séria 
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de  coapeB  de  régénération  indiquée,  lesquelles 
seront  suivies  d'un  succès  complet,  si  Ton  n'oublie 
pas  d'extraire  les  souches. 

Conversion  du  taillis  composé  m  futaie.  —  Les 
arbres  de  réserve  aideut  au  réensemencement  de 
la  coupe  et  sont  donc  un  facteur  de  plus  pour  la 
bonne  réussite  de  la  conversion  du  sous-bois,  qui 
sera  traité  comme  il  vient  d'être  dit  pour  le 
taillis  simple.  On  commencera  les  coupes  de 
conversion  dans  les  parties  les  plus  Agées,  et  pour 
amener  le  plus  possible  l'uniformité  d'flge  daos 
les  peuplements,  on  éclaircira,  non-seulement  le 
jeune  bois,  mais  on  abattra  encore  les  réserves 
dépérissantes,  ou  qui  ne  sont  plus  nécessaires  au 
*  réensemencement.  Eu  conduisant  ces  coupes  avec 
entente  et  en  recourant  à  temps  aux  semis  et 
aax  plantations,  on  parviendra  au  but  cherché. 
Mais  pour  cela  il  y  aura  nécessité  de  ne  pas  ou- 
blier que  toute  opération  de  l'espèce  correspond 
à  une  diminution  momentanée  de  revenu,  et 
qu'il  est  dans  l'intérêt  bien  entendu  de  la  chose 
de  la  conduire  avec  toute  l'attention  possible.  En 
conservant  de  fortes  réserves,  en  les  espaçant 
convenablement,  avec  quelques  autres  petites 
mesures  culturales,  on  parviendra  par  exemple  à 
convertir  le  taillis  composé  en  futaie  et  i  aug- 
menter ainsi  le  produit  en  bois  de  semis,  sans  pour 
cela  trop  grever  le  présent  au  profit  de  l'avenir. 

Amkémmgmmtimt.  — -  Le  boisement  d'après  les 
règles  de  l'art  est  fait  en  vue  de  la  production 
d'un  revenu,  et  ce  n'est  pas  la  moindre  tâche  du 
forestier  que  de  déterminer  l'époque  et  la  manière 
dont  il  usera  de  la  valeur  créée  par  lui,  mais  qui 
n'est  eucore  qu'en  voie  de  formation.  En  effet,  si 
pour  l'agriculture  l'usage  du  produit  est  détermi- 
né par  l'époque  de  sa  maturité,  il  n'en  est  pas  de 
même  pour  les  produits  forestiers.  La  raison  en  est 
bien  simple.  La  maturité  des  arbres  est  indétermi- 
née, ou  pour  mieux  dire,  il  y  a  autant  de  maturités 
différentes  qu'il  y  a  d'années  dans  la  vie  des  arbres. 
Dans  aucun  cas  elle  n'est  assez  rapprochée  pour 
permettre,  comme  pour  la  pomme  de  terre  par 
exemple,  que  celle  qui  est  plantée  au  printemps 
donne  une  récolte  à  l'automne.  Car  ce  n'est  guère 
avant  l'âge  de  dix  ans  qu'un  semis  aura  acquis 
de  la  valeur  et  donnera  un  produit.  L'art  et  la 
science  sont  impuissants  pour  changer  cet  état 
de  choses  reprochée  la  sylviculture  ;  tout  ce  qui 
peut  être  fait,  c'est  de  créer  le  revenu  le  plus  en 
rapport  avec  l'état  actuel  du  peuplement,  sans 
pour  cela  toucher  aux  ressources  de  l'avenir,  à 
l'aide  d'un  aménagement  convenable. 
-  On  appelle  aménagement  l'opération  qui  consiste 
à  régler  pour  une  ou  plusieurs  révolutions,  le 
mode  de  culture  d'une  forêt,  ainsi  que  la  marche 
et  la  quotité  de  ses  exploitations. 

Son  but  doit  tendre  à  faire  traiter  une  forêt  de 
manière  à  ce  qu'elle  donne  des  produits  pério- 
diques annuels  et  sensiblement  égaux  d'une  an- 
née à  l'autre,  et  en  outre  que  ce  revenu  soit  en 
rapport  avec  l'intention  du  propriétaire  ou  les 
besoins  que  ce  dernier  est  appelé  à  couvrir.  Ce 
sont  ces  considérations  qui  déterminent  l'âge 
auquel  les  bois  doivent  être  abattus  ou  en  style 
forestier  leur  eœploitabilUé. 


Cette  exploitabilité  est  : 

A,  absolue  ou  économique.  —  Lorsqu'on  laisse 
croître  le  bois  jusqu'à  ce  qu'il  atteigne  son  plus 
grand  accroissement  moyen,  et  qu'il  donne  la  plus 
grande  quantité  de  produits  utiles  et. les  produits 
les  plus  recherchés  par  le  consommateur,  c'est-à- 
dire  ayant  à  volume  égal,  la  plus  grande  valeur 
en  argent. 

b.  Mercantile,  ou  relative  à  la  plus  grande  rente. 
— Lorsqu'elle  assure  la  rente  la  plus  élevée.  Avec 
cette  dernière  on  ne  voit  dans  la  forêt  qu'un  pla- 
cement d'argent,  dont  les  éléments  sont  : 

i.  Le  sol  du  bois  tout  entier,  ce  qu'on  appelle 
le  capital  foncier  ou  le  fonds  ; 

2.  L'ensemble  des  peuplements  que  l'on  dési- 
gne sous  le  nom  de  capital  superficiel; 

3.  La  somme  nécessaire  pour  fournir  les  frais 
annuels  d'administration,  de  garde,  d'entretien 
et  d'imposition  avec  les  intérêts  accumulés. 

c.  Naturelle  ou  physique.  —  Lorsqu'on  laisse  ar- 
rêter les  bois  jusqu'à  ce  qu'ils  aient  acquis  tout 
le  développement  dont  ils  sont  susceptibles,  eu 
égard  à  l'essence,  au  sol  et  au  climat.  Elle  ne  se 
rencontre  le  plus  souvent  que  là  où,  par  suite  de 
la  nature  de  l'essence  et  de  la  mauvaise  qualité  du 
sol,  le  peuplement  entre  en  décroissance  à  un 
âge  peu  avancé. 

La  solution  de  la  question  peut  donc  avoir  lieu 
d'une  manière  différente  suivant  les  facteurs  de 
la  production  qu'on  veut  faire  prévaloir,  ou  en 
d'autres  termes,  suivant  qu'on  veut  produire  le 
plus  de  bois,  ou  retirer  le  plus  d'argent. 

Cette  solution,  ainsi  que  l'essence,  la  méthode 
de  repeuplement  et  d'exploitation,  le  sol  et  le 
climat,  influe  également  sur  la  fixation  de  la 
durée  de  la  révolution,  ou  de  l'espace  écoulé  en- 
tre une  coupe  et  la  précédente,  laquelle  est  aussi 
déterminée  lors  de  l'aménagement  des  bois. 

La  futaie,  devant  se  régénérer  de  semence,  il 
s'ensuit  que  la  révolution  à  laquelle  elle  est  sou- 
mise doit  au  moins  atteindre  cette  période.  Les 
arbres  qui  la  forment  n'acquièrent  d'ailleurs  que 
beaucoup  plus  tard  les  dimensions  qui  les  ren- 
dent propres  aux  usages  les  plus  importants,  et 
plus  tard  encore  Fépoque  du  maximum  d'utilité 
absolue  ;  il  s'ensuit  que  ce  mode  de  traitement 
comporte  toujours  l'idée  d'une  révolution  élevée. 
Aussi  le  ternie  de  l'exploitabilité  absolue  de  cha- 
que essence  se  meut  entre  les  extrêmes  sui- 
vants: 


ESSENCES. 


Cbéue 

Châtaignier 

Hélre 

Erables  (grand»)    . . 

Orniee ,,. 

Prène 

Tilleul 

Tremble 

Bouleau 

S«pin 

Epicéa 

Mélèze 

Pin  lylveelre 

—  maritime 

•~  de  (k>rM  et  noir, 


RéVOLUTIOIf. 


140  à  SOO  ans. 

M  — ISO  — 

80 -HO  — 

80  — iOO  — 

80—90  - 

go  — 100  - 

60—   80  — 

60—   70  - 

60—70  — 

100  — UO  — 

90— HO  -. 

60—80  - 

70—   80  — 

100  — IW  - 

70 -ISO  — 
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L*âge  du  taillis  simple  est  d'ordinaire  placé 
entre  10  et  40  ans  suivant  Tusage  auquel  on  des- 
tine le  produit.  C'est  ainsi  par  exemple  que  la 
révolutiou  des  taillis  à  écorces  ne  peut  être 
fixée  qu'approximaiivement^  attendu  qu'on  doit 
exploiter  le  lan^  dès  que  Tépiderme  du  pied  des 
cépées  se  fendille.  Les  extrêmes  se  coordonnent 
d'ailleurs  entre  les  données  qui  vont  suivre  : 


ESSENCES. 

EÉVOLUTIOR. 

r.hêae 

16  à  30  ans. 
15  —  jO    — 
30-35    — 
30-35    - 
25-30     - 
10  -  Î5    - 
M  -  30    - 
15  _  18    — 
10  -  n    - 
ÎO  -  30    - 
8  —  IS    — 

ChAtaiiruiir. 

Hêtre 

Chtrme 

Tremble. .  .  ; 

Tilleul 

Aulne 

Coudrier 

Micocoulier • 

Bouleau 

Saule 

Lorsqu'on  a  affaire  à  des  peuplements  formés 
de  diverses  essences,  on  fixe  toujours  le  terme  de 
la  révolution  d'après  l'essence  la  plus  précieuse 
ou  que  l'on  veut  avantager. 

Le  taillis  composé  a  deux  révolutions  distinctes. 
Celle  des  sous-bois  se  fixe  comme  pour  le  taillis, 
en  diminuant  ou  augmentant  le  terme  de  la  ré- 
volution de  la  manière  indiquée  précédemment. 
L'Age  delà  futaie  comporte  1,  2^  3, 4,  5  fois  celui 
du  taillis,  toi^Jours  suivant  les  sortiments  de  bois 
A  produire. 

Il  nous  reste  maintenant  à  parler  de  l'aména- 
gement par  rapport  à  la  méthode  à  adopter  pour 
l'assiette  des  coupes  soit  de  ItipossibUili,  ou  de 
la  quantité  de  bois  à  exploiter  périodiquemenL 

Dans  le  taillis  simple  et  le  taillis  composé  la 
possibilité  se  fonde  sur  l'étendue.  Elle  s'obtient 
donc  en  divisant  la  surface  totale  de  la  propriété 
boisée,  par  le  nombre  des  années  de  la  révolution  ; 
le  produit  fait  connaître  la  contenaucede  la  coupe 
annuelle.  Cette  méthode  de  coupes  d'égales  cor^^ 
tenanoes  se  distingue  par  sa  simplicité  et  la  régu* 
larité  qu'elle  imprime  à  la  marche  des  exploita- 
tions; mais  elle  présente  l'inconvénient  de  ne 
donner  qu'exceptionnellement  des  produits  an- 
nuels suifisamment  égaux.  En  outre,  elle  n'est 
pas  applicable  à  la  futaie,  pour  laquelle  on  adopte 
la  possibUité  par  volume^  et  cela  parce  que  celle 
basée  sur  l'étendue  seule  présente  de  nombreux 
obstacles  provenant  surtout  de  la  diversité  des 
coupes  dont  cette  possibilité  doit  être  composée. 

Cette  méthode  par  volume  se  fonde  sur  la  divi- 
sion du  temps  et  la  production  matérielle  en  portions 
égales  et  correspondantes. 

Créée  en  Allemagne  en  1765  et  plus  spéciale- 
ment connue  sous  le  nom  de  Méthode  des  compar- 
iimentSy  sa  mise  en  pratique  réclame  des  dé- 
veloppements que  ne  comporte  pas  un  livre 
destiné  aux  cultivateurs.  En  résumé,  elle  a  pour 
base  le  volume  total  du  bois  tombant  sous  la  co- 
gnée dans  le  cours  de  la  révolution.  Ce  volume, 
divisé  par  le  nombre  d'années  de  celle-ci,  fait  con- 
.naltre  au  quotient  la  quotité  exploitable  pour 
chaque  coupe  auuuclle.  C'est,  à  la  première  vue, 


fort  simple;  mais,  pour  trouver  le  volume  tout 
du  bois  exploitable,  il  ne  faut  pas  Beaiement 
évaluer  la  masse  de  bois  présente,  il  faut  encore 
pouvoir  apprécier  l'accroissement  successif  pen- 
dant toute  la  révolution;  il  s'ensuit  donc  qoe  les 
travaux  nécessaires  pour  déterminer  le  Tolome 
sont  très-importants  et  malgré  cela  encore  problé- 
matiques. C'est  pour  équilibrer  ces  résaltats  et 
éviter,  autant  que  faire  se  pourra,  le  résultat  de 
calculs  aléatoires,  qu*on  partage  la  superficie  à 
aménager  en  plusieurs  divisions  de  cooteoaiice 
égale  ou  à  peu  près,  et  qu'on  exploite  enaolle 
dans  le  nombre  d'années  indiqué,  le  volume 
trouvé.  La  contenance  forme  donc  encore  ici  le 
point  de  repère  de  tout  le  système,  auquel  elle 
donne  la  stabilité  nécessaire  pour  ne  pas  entamer 
les  ressources  de  l'avenir,  le  rapport  soutenu  en 
faveur  du  présent. 


ÀRBOaiGULTOEE  AGRICOLE. 


C^asMérattoM  géatealaa.  —  L^  production 
de  bois,  sur  des  surfaces  exclusivement  abandon- 
nées aux  forêts,  trouve  un  allié  naturel,  un  sup- 
pléant, dans  les  plantations  isolées  sur  des  terraios 
réservés  à  l'agriculture,  ou  qui,  par  leur  posilkm 
et  leur  usage,  ne  permettent  pas  d'emploi  plos  la- 
cratif.  Ces  plantations  deviennent  déplus,  dans  des 
cas  donnés,  outre  une  ressource  précieuse  pour  la 
consommation  de  ligneux,  des  auxiliaires  hienfai- 
lants  de  la  culture  du  sol.  11  suffira  de  jeter  an 
regard  sur  la  végétation  vinicole  et  agricole,  soa- 
mise  à  l'influence  des  abris  arborescents,  to  les 
prairies  du  pays  de  Hervé,  les  champs  dôtnrés 
des  contrées  flamandesi  et  de  la  comparer  à  celle 
des  plaines  ouvertes,  pour  concevoir  toute  l'effi- 
cacité de  tels  abris  et  leur  utilité.  Mais  la  for- 
mation de  ces  abris  n'est  pas  la  seule  occasion 
qui  se  présente  pour  cultiver  des  essences  lores- 
tières.  Nous  avons  encore  les  mardelles  des  ri- 
vières et  des  canaux,  leurs  francs-bords,  les  abonb 
des  chemins  et  des  habitations,  les  talus  en  rem- 
blais ou  déblais,  en  un  mot  ces  mille  et  une 
surfaces  improductives  ou  à  peu  près,  qu'on  ren- 
contre partout  et  toujours,  et  qui,  avec  les  tourbiè* 
res  et  carrières  abandonnées,  les  marécages,  etc., 
donneraient  un  rapport  soutenu,  si  nous  parve- 
nions à  y  faire  croître  des  ligneux.  Considérant 
ce  problème  conmie  un  complément  forcé  de  la 
création  et  de  l'administration  desbojs,  c'est  pour 
le  résoudre  que  nous  allons  nous  en  occuper. 

Des  kales  de  el4twre«  —  Le  principal  avan- 
tage des  haies  vives  est  de  protéger  les  produits 
de  la  terre  contre  les  agressions  des  tiers  et  de 
les  garantir  contre  Ul  dent  du  bétail.  Dans  lessok 
secs,  exposés  aux  vents  contraires,  elles  forment 
en  outre  des  abris,  en  même  temps  qu'elles  hé- 
bergent les  petits  oiseaux  qui  de  ce  perclimr  na- 
turel font  la  guerre  aux  insectes  se  nourrissant 
des  plantes  cultivées.  Elles  occupent,  il  est  vrai, 
du  terrain  et  gênent  quelquefois  la  circulation; 
mais  les  produits  qu'elles  donnent  ne  sont  pas  à 
dédaigner,  et  compensent  le  plus  souveoUes  em- 
barras qu'elles  causent. 
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Les  haies  vives  soal  établies  de  différantes  ma- 
nières, suivant  le  but  que  l'on  veut  atteindre  et 
l'essence  employée.  Dans  les  conditions  ordinai- 
res, elles  sont  soumises  à  une  tonte  plus  ou  moins 


régulière,  et  ont  en  moyenne  de  i"',20  à  1",30  do 
hauteur  sur  une  épaisseur  variable.  Les  profils 
que  nous  donnons  indiquent  les  principales  formes 
qu'on  peut  leur  appliquer  {fig.  1567,  15(j8, 1560 


Fig.  1567. 


-  Haie  pUotés  à  0»,05  da  bord 
d'an  Ulu* 


■^^i^  .^;" 


^ig,  1568.  —  Hai«  plantée  lur  le 
bord  d'un  foieé. 


Fig. 


1569.  —  HAÎe  plantée  «n  fond 
d'un  saut  de  loup* 


et  1570).  Le  plus  souvent  on  rencontre  de  ces 
clôtures  formées  d'arbustes  dont  les  branches  se 
sont  étendues  à  leur  gré  et  ont  ainsi  fourni  des 
haies  impénétrables,  il  est  vrai,  mais  d'un  aspect 


désagréable  après  la  chute  des  feuilles  et  ayart 
une  largeur  de  0",40  à  0-,50  {C,  fig.  1571).  Cette 
dimension  occasionne  une  perte  de  terrain  à  la- 
quelle on  a  cherché  à  remédier  par  l'application 


Fig,  1570.  —  Haie  plantée  eur  let  borde 
et  an  fond  d'un  foité. 

d'une  tai Ile raisonnée  et  régulière.  Voici  d'ailleurs 
coomient  on  procède. 

Le  terrain  sur  lequel  on  veut  établir  une  haie 
est  labouré  à  une  profondeur  de  0*,60  à  0*,80 
sur  une  largeur  de  0'",60  à  i  mètre,  pendant  l'été 
qui  précède  la  plantation  projetée.  Dans  les  sols 
compactes,  on  défonce  la  terre  ainsi  remuée  su  r  les 
bords  de  la  tranchée,  et  on  l'y  laisse  jusqu'au 
moment  de  la  plantation,  afin  qu'elle  s'améliore 
an  contact  de  Tatmosphère.  On  fera  môme  bien 
de  la  remplacer  par  une  terre  plus  substantielle, 
s*il  était  possible  de  s'en  proctirer  à  peu  de  frais. 

Pour  tous  les  terrains  autres  que  les  sols  hu- 
mides et^  argileux,  on  plante  à  l'automne.  Les 
plants  à  employer  devront  être  âgés  de  deux  aus^ 


Fig,  1571.  —  Haie  irrégnliere  conduite  d'après  raneienne  méthode. 


dont  un  an  de  repiquage.  Les  jeunes  plants  de 
Sainte-Lucie  devront  seuls  être  âgés  d'un  an.  Les 
saules  et  le  troène  seront  plantés  au  printemps 
en  bouture,  tandis  que  l'ajonc  sera  semé  en 
ligne. 

Quant  aux  plants  enracinés,  on  devra  procé- 
der à  leur  habillage  lors  de  leur  mise  en  terre. 
Ce  qui  revient  à  dire  qu'on  supprimera  les  raci- 
nes déchirées  ainsi  que  les  branches  blessées. 
La  plantation  aura  lieu  au  milieu  de  la  tranchée 
sur  une  seule  ligne,  dans  lequel  cas  les  brins  se- 
ront espacés  entre  eux  de  0",10.  Pour  des  haies 
plus  épaisses,  on  plantera  sur  deux  lignes ,  en 
échiquier  et  on  espacera  dans  tous  les  sens  à. 
0'",t5. 
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PARTIE  m.  -  ARBORtCULtune;  ET  HORTICULTURE. 


Dès  le  premier  été  qui  suit  la  plantation  de  la 
haie,  on  la  défend  contre  l'influence  de  la  séche- 
resse par  le  pai liage  du  sol,  ou  par  des  binages 
sur  une  largeur  de  O^^SO  de  chaque  côté  de  la 


Fig.  157S.  —  Taille  au  deuiième  printemps. 

haie.  Ces  binages  sont  répétés  deux  ou  trois  fois 
et  exécutés  avecles' outils  ordinaires  de  la  ferme. 
On  donnera  dans  le  courant  de  la  deuxième  an- 
née les  mêmes  soins  à  la  plantation,  et  loi-sque 


Fig.  1578.  —  Taille  an  troitième  printemps. 

les  jeunes  plants  seront  parfaitement  repris,  soit 
au  commencement  ou  au  plus  tard  à  la  fin  de  la 
deuxième  année,  on  procédera  au  recepage  des 
essences  feuillues  (^j/.  1572).  Cette 
opération  devra  avoir  lieu  à  en- 
viron 0",06  du  sol,  immédiatement 
au-dessus  de  deux  yeux  latéraux. 
La  troisième  année  les  rejets  pro- 
voqués par  ce&  recepages  seront 
supprimés  à.  l'exception  de  deux, 
et  ceux-ci  raccourcis  aux  deux  tiers 
environ  de  leur  longueur  (/f//.  1573). 
Après  les  binages  nécessaires  pour 
détruire  les  mauvaises  herbes,  on 
procédera,le  quatrième  printemps, 
au  raccourcissement  des  deux  bran- 
ches émises  après  la  deuxième  taille 
[fig*  1574).  Le  temps  est  mainte- 
nant venu  de  dresser  la  haie.  A  cette  fin,  on  en- 
fonce dans  le  sol,  au  milieu  de  cette  haie,  une  série 
de  pieux  ayant  une  hauteur  égale  à 
celle  que  Ton  veut  donnera  celle-ci. 
Ces  pieux  distancés  à  3  mètres  les  uns 
des  autres  sont  reliés  entre  eux  au 
moyen  d'une  perche  transversale  af- 
fermie au  tiers  environ  de  leur  hau- 
teur: Les  branches  latérales  dévelop- 
pées sur  les  plants  sont,  après  cela, 
enlacées  les  unes  dans  les  autres,  de 
telle  sorte  qu'il  y  ait  une  parfaite  éga- 
lité entre  les  brins  inclinés  à  droite 
et  à  gauche  (fig.  1575).  Les  branches 
continuent  à  s'allonger  et  sont  au  fur 
et  à  mesure  enlacées  dans  la  môme 
position  verticale,  jusqu'au  moment 
où  la  haie  a  atteint  une  hauteur  suffisante.  On 
maintient  le  tout  par  de  nouvelles  perches  ver- 
ticales, et  cela  jusqu'à  ce  que  la  haie  puisse  se 
supporter  toute  seule. 

La  haie  étant  complètement  formée  (fig.  1570), 
les  travaux  d'entretien  consistent  à  en  maintenir 
le  pied  libre  par  des  binages  et  en  une  tonte  an- 
nuelle sur  les  deux  faces  verticales  et  au  somme! 


delahaie.  De  cette  manière  on  la  forcera  à  aen- 
mincir  davantage  en  même  temps  qu'on  l'em- 
pêchera de  prendre  trop  d'épaisseur.  Ces  tenta 
auront  lieu  au  croissant  (fig,  1577)  ou  auxciseaoz 
à  tondre  (/f^.  1578). 

Avec  le  temps,  et  en  dépit  de  ces  tontes  répé- 
tées, les  haies  prennent  trop  d'épaisseur.  Oo  la- 


Fig.  1574.  -  Taille  an  quatrième  pHstenps. 

bat  alors  les  branches  jusque  sur  la  charpente  et 
on  obtient  bientôt  de  nouveaux  rejets.  Mais  fl 
arrive  que  malgré  tous  ces  soins,  les  haies  dépé- 
rissent et  se  dégarnissent  du  bas.  Il  ne  reslert 


Fig,  1575.  —  Haie  eroiiée,  ren  la  fin  de  la  qvatrième'aïuié*  de  irfanWwr. 

alors  qu'à  les  receper  à  quelques  centimètres  da 
sol  et  &  recommencer  à  les  rétablir  avec  les  doo- 


1676.  —  Haie  eroiaée,  Ten  la  sixième  année  de  plantatkA. 

velles  cépées  comme  cela  a  eu  lieu  lors  de  réta- 
blissement primitif.  On  opérera  de  la  même  ma- 
nière la  restauration  des  haies  à  brins  verticaox 
du  système  primitif.  Tous  ces  recepages,  tontes, 
élagages  se  feront  toujours  vers  la  fin  de  ThiTer. 
Les  espèces,  de  végétaux  qui  conviennent  le 
mieux  à  la  confection  des  haies  soumises  i  la 
tonte  sont  : 
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Ajonc 

Argousier 

Aubépine 

A  rroche  pouriiicr  de  iii€  r 

Aulne 

Cerisier  boi»  ileS»i--Lucie 

Charme 

Coudrier 

Coriiouiller 

Rpine-vinette 

Erable  champêtre 

—  de  Jtlontpellier.. 

Grenadier 

Hélre 

Houx 

Micocoulier 

Mûrier  blanc 

Nerprun 

Olivier  sautago 

—  de  Bohème 

Orme 

Oranger  des  Usages 

Paliure  épineux 

Poirier  &au%age........ 

Pommier  sauvage 

Prunellier 

Robinier  faux  acacia.. . 

Saule  marceau 

Saule  pour  vannier.... 

Tamarix 

Troène 

Epicéa 

Genévrier 

If 

Thuia 

Cèdre  de  Virginie 


SOL. 


Sablonnent,  aride,  sahnt.. 
Sablonn.,  salant,  humide.. 
Calcaire,  sablonn.,  aruiUux 
Salant,  sableux,  argileux.. 

Humide,  franc 

Sablonneux,  sec 

Argileux,  sablonneux,  fraiK. 
Argileux,  sablonneux,  frais. 

Vrgileux,  calcaire 

Daleaire,  sablonneux 

Argileux,  calcaire,  sablonn . 
Sablonneux,  sec,  argileux. 

Argileux 

Argileux,  frais,  profond,  . 
Argileux,  calcaire,  ombroge 
Cale,  ai'gil..  sable  argileux. 
Sablonn.,  chaud,  profond. 
Argileux,  calcaire,  sablonn. 
Argileux,  calcaire,  sableux. 

Id 

Calcaire,  argileux,  sablonn. 

Sable 

Argileux 

Calcaire,  argileux 

Id 

Calcaire,  argileux,  sablonn. 

Id 

Tous,  mais  surtout  frais... . 

Humides 

Salants 

Argileux,  calcaire,  humide. 

Frais,  argilo-calcairc 

Aride,  sablon.,  en  pi.  soleil. 
Argileux,  calcaire,  ombrag. 

Calcaire,  sablonneux 

Argileux,  sablonneux 


Crn'r. 
Tous. 
Tous, 
(^entr. 
Nord. 
Tous. 
Nord. 
Tous. 
Nord. 
Nord. 
Nord. 
Cenlr. 
«  cntr. 
Nord, 
Nord. 
Ceutr. 
Cenlr. 
Tous. 
Cenlr. 
Centr. 
Tous. 
Tenir. 
Cenlr. 
Tous. 
Tous. 
Tous. 
Tous. 
Tous. 
Nord. 
Centr. 
Tous. 
Nord. 
Nord. 
Nord. 
Tous. 
T.ius. 


Ces  haies  régulières  ne  sont  pas  les  seules  clô- 
tures faites  avec  des  végétaux  ligneux.  Dans  les 


Fig.  15-7.  —  Croissant.       Fig.  1578.  —Ciseaux  à  tondre. 

pays  de  p.lturage  on  en  établit  en  outre  avec  de 
grands  arbrisseaux,  ausei  bien  con)me  séparation 
d'hérilnges  qu'en  vue  de  la  production  du  bois. 
Outre  les  essences  ci-dessus  qu'on  peut  y  faire 
entrer  comme  sous-bois,  on  y  trouve  surtout  les 
essences  feuillues  qui  se  reproduisent  le  plus  fa- 
■  cilenient  de  rejets  de  souches.  Ainsi  entre  autres  : 
Acacia,  Aulne,  Charme ^  Chêne,  Coudrier, 
Érables,  Frônes,  Micocoulier,  Orme,  Tilleul, 
Saule,  etc.  On  laisse  ces  haies  s'élancer  en  liberté 
et  on  les  met. tous  les  quatre  ou  six  ans  sur  sou- 
ches. Cette  coupe  se  fait  d'ordinaire  à  Tautomne 
et  au  premier  printemps,  soit  à  0"*,60  ou  i  mètre 
de  hauteur  du  sol,  soit  rez-ten'e. 

II. 


Des  abris.  —  Les  abris  sont  des  espèces  de 
clôtures  faites  dans  le  but  de  créer  des  obstacles 
naturels  ou  artificiels  à  l'action  des  vents  domi- 
nants, contre  laquelle  ils  protègent  le  terrain 
environnant.  Leurs  avantages  et  leurs  inconvé- 
nients résultent  de  la  discussion  de  la  question 
de  leur  utilité  pour  la  grande  culture.  Mathieu  de 
Dombasle,  comme  la  plupart  des  écrivains  habi- 
tant les  contrées  où  les  vents  violents  sont  rares, 
nie  l'utilité  des  plantations  pour  abri.  Tout  en 
reconnaissant  que  les  champs  qui  sont  abrités  par 
dps  bois  et  des  haies  élevées  jouissent  d'une  tem- 
pérature plus  douce ,  il  prétend  qu'ils  sont 
moins  productifs  et  ont  une  moindre  valeur  que 
ceux  qui  sont  en  rase  campagne.  De  Gasparin, 
qui  écrivait  dans  une  localité  souffrant  des  fortes 
rafales  de  bise,  était  convaincu  de  l'utilité  des 
abris.  Il  explique  leur  effet  de  la  manière  sui- 
vante :  (c  Le  vent  qui  passe  par-dessus  la  crôte 
«  de  l'abri  ne  se  mêle  pas  immédiatement  avec 
«  l'air  échauffé  par  le  soleil  qui  est  à  son  pied  : 
«  ce  mélange  ne  se  Fait  que  lentement,  et  ainsi 
«  le  calorique  des  couches  inférieures  de  Tair  ne 
«  se  trouve  pas  enlevé.  »  Sinclair  assure  que 
dans  les  seules  îles  Hébrides,  on  a,  par  des  clô- 
tures bien  entendues,  augmenté  infiniment  le 
rapport  de  800,000  acres  de  terre. 

Les  abris  sont  plus  ou  moins  larges  ^t  plus 
ou  moins  étendus  et  nombreux,  suivant  la  force 
des  vents  qu'il  s'agit  de  niitiger.  Leur  direction 
doit  toujours  être  perpendiculaire  aux  vents  do- 
minants. 

Les  essences  propres  à  faire  des  abris  diffèrent 
suivant  la  nature  des  vents  quil  s'agit  de  com- 
battre. C'est  ainsi  que  là  où  régnent  les  vents  de 
mer,  avec  leur  cortège  salant  et  corrosif,  on 
emploiera,  dans  les  régions  où  il  vient  bien,  le  pin 
maritime.  Si  c*est  sur  un  sable  de  dunes,  on 
le  fixera  comme  nous  l'avons  déjà  indiqué.  Si 
c'est  dans  un  sol  déjà  fixé  on  sèmera  la  graine 
derrière  une  plantation  d*ajonc,  de  sureau,  de 
tamarix,  ou  d'argousier.  Là  où  le  climat  ne  va 
pas  au  pin  maritime,  on  le  remplace  par  lo 
pin  à  crochet,  le  pin  sylvestre,  la  sapinette 
bleue,  le  peuplier  blanc,  toujours  derrière  un 
abri  primitif  de  sureau.  Ces  abris  ne  pour- 
ront jam^iis  avoir  moins  de  0",20  à  O^jSO  de 
profondeur  et  être  espacés  de  plus  de  200  à  300 
mètres. 

Pour  les  vents  de  terre  et  dans  les  climats  mé- 
ridionaux on  donnera  la  préférence  au  cyprès 
que  l'on  plantera  sur  une  seule  ligne  à  un 
mètre  de  distance  ou  sur  deux  lignes  croisées, 
espacées  de  1  mètre  à  4  ",50.  On  pourra  égale- 
ment employer  les  essences  indiquées  plus  spé- 
cialement pour  la  formation  des  haies,  dans  les- 
quelles on  plantera  les  essences  forestières  à 
haute  tige.  De  cette  manière  on  aura  une  espèce 
de  taillis  composé  dont  on  exploitera  le  sous- 
bois  tous  les  six  ou  huit  ans,  et  les  autres  arbres 
dès  qu'ils  auront  acquis  les  dimensions  recher- 
chées. Dans  tous  les  cas  ces  exploitations  devront 
avoir  lieu  avec  prudence  etseront  conduites  de  telle 
sorte  qu'une  partie  des  abris  subsiste  toujours, 
afin  que  le  terrain  ne  soil  jamais  dégarni  que 
partiellement. 
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PlaMtatioMS  d'aliiTMeBiVMt  le  lonir  ^^ 
romten,  ehenliis*  eanasK»  daMS  les  chaaipey 
prairies,  pAtaracc*»  «te.  —  Les  plantations 
d'alignement  ont  cela  de  commun  entre  elles, 
qu'elles  permettent  de  produire  des  bois  de  service 
et  autres,  sur  des  emplacements  où  il  est  le  plus 
souvent  impossible  de  retirer  d'autres  produits. 
Cette  raison  d'être  générale  n'est  toutefois  pas  la 
seule  qui  recommande  CCS  plantations  à  l'attention 
des  propriétaires.  Elles  présentent  encore  toutes 
des  avantages  particuliers  qui  compensent  d'or- 
dinaire tout  le  mal  qu'on  serait  tenté  de  croire 
d'elles.  C'est  ainsi  que  les  plantations  le  long  des 
voies  de  communication  abritent  en  été  les 
voyageurs  et  leurs  attelages  contre  l'ardeur  du 
soleil  ;  pendant  la  nuit  et  en  hiver,  lors  des  neiges 
abondantes,  elles  servent  de  guide  et  rendent  les 
communicationsplussûres,  et  toujours  plusagréa- 
bics.  Le  long  des  canaux  et  rivières  elles  servent 
d'abris  contre  la  violence  des  vents  et  des  eaux, 
et  diminuent  très-notablement  les  effets  de  l'é- 
vaporation. 

Uuant  aux  plantations  dans  les  champs,  les 
prés^  les  pâturages  et  autres  terrains  abandonnés 
à  l'agriculture,  le  pays  de  Waés,  la  vallée  d'Auge 


en  Normandie,  le  Wurtemberg,  etc.,  déiDooireot 
les  avantages  qu^elles  produisent  surtout  dansles 
terres  d'une  nature  sèche,  quartseuse,  ayut  be- 
soin d'abri  pour  les  hommes  et  le  bétail.  Ce  ré- 
sultat ne  sera  pas  aussi  favorable  dans  les  sitoa- 
lions  basses,  plates,  humides,  mais,  même  dans 
ces  conditions,  il  y  a  toujours  lieu  d'eiaminera 
des  plantations  de  l'espèce  ne  compcnseraieDt 
pas  le  dommage  qu'elles  occasionnent,  et  dus 
l'affirmative,  d'y  procéder,  ne  serait-ce  déjà  que 
comme  ornement  du  paysage  et  poar  le  bie^ 
être  des  troupeaux. 

Ces  plantations  ne  diffèrent  pas  quant  h  fexé- 
-cution,  ou  travaux  complémentaires  et  d'entre- 
tien,  de  ceux  indiqués  au  chapitre  xlvii,  p.  6!1 
du  présent  volume  du  Livre  de  la  Ferme,  Noos  v 
renvoyons  donc,  sauf  à  compléter  le  tout  par  l'in- 
dication du  choix  des  essences  à  employer.  Ces!  ce 
qui  a  lieu  dans  le  tableau  qui  va  suivre  où  no» 
indiquerons  par  la  lettre  N',  celles  qui  prospèrent 
le  mieux  au  nord  de  Paris  et  par  la  lettre  C  celles 
qu'on  préférera  dans  le  Midi.  L'absence  de  ces 
lettres  dira  qu'elles  viennent  également  bien 
partout. 


RSSBNCBS. 


Alitier 

Aulue    COMDttlI... 

Cbame  eominna.. 
ChAUignkr 

ChêiM  rouvre 

—  pédoncule. . 

—  bUne 

—  Uuzin 

Cyprèi  pyramidal. 

Epicéa 

Erable  plane 

—  lycomore.. 

Préne  commun... 

«     à  fleurs.  ... 

Hélre  dci  bois. . . . 

Marronnier  d'Inde. 

Hicoconlier 


SOL. 


r. 


Noyer., 


Calcaire 

Humide,  lourbeui... 
Ile  eoo»iatance  moy.. 

humide 

(  Léger  ,  lubalantiel  et 

(      humitte*  prof.,  sec.  j 

Argileux  ,  compacte , 

giaiaeux,  de  con»i»- 

tance  moyenne.... 

Idem 

Idem 

Humide,  de   cousist. 
moyenne,  legrr 

I  Idem i  r 

Argil., compacte. gUi- 

aeuXfdeconaislaiice 

moyfuue,    humide, 

léger,  tourbeux... 

Cunii»iattce  moyenue  : 

bumidet  léger 

Id.  léger  et  aec,  cal- 
caire  

Profond,  fraii,  rousift-  [ 
tance  moy.,  divise.  ( 

I  Léger,  aec j 

{  Compacte  ,argil.,glai- 

I      leux 

j  Léger,   fraia  et   sub- 

}      Ktantiel 

j  Consistance  moyenne, 
j     humide,  léger 

I  Argileux,   compacte . 
humide ,  glaiseux  , 
de  consistan.  moy. 
1 


N. 


C 


10 
10 


8,-(« 


% 

X 

6 

s 

r. 

7 

5 

7 

8 

10 

7 

^< 

5  1 

6 

8 

10 

ESSENCES. 


SOL. 


Orme  champêtre.. 

—  pédoncule.  . 

—  tortillard.  .. 
Planère  Zelkoua.. 

Platane  d'Occident 


Peuplier  argenté.. 

—  blanc.  ... 

—  d'Italie.. 

—  de  r.aua<la 

—  de  Virgin. 

Pin  du  lord  Wey- 
moulh 

Robinier  faux  aca- 
cia  

Sapin  commun.... 

Saule  blanc 

—  Marceau.  .. 

Sorbier 

Tilleul  à  pet.  feuil. 

—  de  HoUand. 

Vernis  du  Japon. . 


Arg^ileox ,  eompacle , 
humide,  gUiseut. 
de  consist.  moyen, 
et  léger 

Idem 

Idem 

Idem 

Consistance  moyenne, 
silico-humid..  tour- 
beux  

Consistance  moyenn.. 
humide,  léger,  sec, 
tourbeux 

Idem 

Idem 

Idem 

Idem,  moins  lec. ... 

Consistance  moyeuup, 
humide,   tourbeux, 

,'«g" 

(insistance  muyenue, 
humide,  léger 

Argileux ,  compacte , 
leger^  humide,  sec. 

Humide,  tourbeux... 

Dans  tous 

Tons,  maisralcaire  de 
préférence 

Léger,  humide | 

Idem ! 

Consistance  moyenne,  ) 
humide,  Icger,  si-cj 


X.      7 


8     :,s« 


Parmi  les  essences  ci-dessus,  celles  qui  causent 
le  moins  de  dommage  aux  propriétés  riveraine?, 
tant  ài  cause  de  leur  feuillage  donnant  un 
couvert  léger  qu'à  ron?e  de  leurs  racines  pivo- 
tantes, sont  :  les  ormes,  frênes,  érables,  aliziers, 
tilleuls^  noyers,  sapins,  épitréns,  planôres,  pla- 
tanes et  sorbiers. 


Les  chênes,  charmes,  hêtres,  mélèies  et  P 
ne  conviennent  que  pour  les  pl»"'»|!^"!/?iLe 
sieurs  lignes,  attendu  qu'ils  sont  habitues  a.  ^^ 
de  famille  et  que  les  chênes  snppoHent  œ  ^^ 
taille.  Les  peupliers  que  l'on  i^°<^^°'''^.J^^^^^ 
ne  devraient  être  employés  9"  ^^^^^îl  champs 
ment  comme  arbres  de  bordure  le  long» 
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culthés.  En  effet,  parleurs  racines  traçantes,  ils 
épuisent  le  sol,  tandis  que  leurs  feuilles,  en  se 
décomposant,  communiquent  à  la  terre  les  prin* 
cipes  acides  qu'elles  contiennent,  et  contribuent 
ainsi  à  rendre  encore  plus  désastreux  l'effet,  déjà 
si  nuisible^  que  produiront  les  racines. 

Les  soins  à  donner  aux  plantations  sont  peu 
Dombreux  et  se  bornent  aux  élagages,  qui  sont 
exécutés  tous  les  deux  ans  pendant  les  dix  pre- 
mières années  xle  la  plantation.  On  n'y  procédera 
plus  que  tous  les  trois  ans  pendant  les  quinze  an^ 
Dées  suirantes,  et  tous  les  quatre,  ans  jusqu'à  ce 
que  l'arbre  ait  atteint  de  quarante  à  cinquante 
ans,  c'est-à-dire  jusqu'à  ce  que  sa  croissance  en 
hauteur  se  ralentisse.  Cette  opération  aura  lieu  d'a- 
près les  principes  développés  pour  l'élagaga  des 
réserves  du  taillis  composé  et  les  arbres  qui  y 
sont  soumis  devront  finalement  présenter  l'as- 
pect de  la  figure  1579. 


Fig,  1579.  —  Arbre  élagué  suÎTant  la  mélhûde  progressÎTe  ou 
en  tête. 


Les  arbres  ainsi  traités  sont  exploités  dès  qu'ils 
ont  acquis  les  dimensions  requises  par  le  proprié- 
taire ou  qu'ils  ne  profitent  plus.  Un  autre  mode 


d'en  retirer  un  produit  est  de  les  exploiter  en 
têtard  (/ig.  1580). 

Les  arbres  destinés  à  être  traités  de  cette  dernière 
manière  sont  écimés,  et  les  rejets  qui  surgissent 
autour  de  la  plaie  utilisés  périodiquement. 
On  les  rencontre  toujours  avec  profit  dans  les  pû- 


Fig.  1580.  —  Arbre  d*émonde  exploité  en  têtard. 

tu  rages  et  les  prairies,  le  long  des  fleuves,  pour 
arrêter  le  ravage  des  inondations  et  de  la  glace. 
Les  essences  qui  s'y  prêtent  le  mieux  sont  les 
saules  blanc  et  fragile,  le  charme,  le  tilleul,  le  peu- 
plier de  Canada,  le  peuplier  noir,  le  platane  et 
Tacacia  dans  les  lieux  abrités,  ensuite  les  ormes, 
chêne,  érable  et  frêne.  L'âge  auquel  on  exploite 
les  têtards  dépend  tout  d'abord  de  l'accroissement 
plus  ou  moins  rapide  des  cépées,  ensuite  de 
l'usage  auquel  on  les  destine.  En  général  on  ex- 
ploite à  trois  ans  les  cépées  de  saule,  à  cinq  et  six 
ans  celles  d'acacia,  platane,  peuplier,  orme,  chêne. 
Les  branches  de  saule  sont  employées  comme 
liens,  cercles  de  cuve,  vannerie,  celles  de  charme 
donnent  les  meilleures  rames  de  pois.  Toutes  four- 
nissent un  bon  chauffage  pour  le  four  et  souvent 
un  fourrage  recherché  dans  les  années  de  disette. 

On  les  exploite  aux  uiômes  époques  que  le 
taillis,  à  l'automne  ou  au  printemps.  Quant  aux 
bourrées  pour  fourrage,  on  les  coupe  pendant  le 
mois  d'août.  La  taille  a  lieu  soit  rez  le  tronc 
(fig,  1581  A),soit  sur  chicots (yî^.  1581  B)  deO'»,30 
à  O^jôG  de  longueur  qu'on  ménage  dès  la  pre- 
mière exploitation.  Ces  chicots  ont  l'avantage  de 
présenter  une  plus  grande  surface  à  la  production 
des  cépées,  de  leur  donner  plus  d'air  et  d'en  fa- 
ciliter l'abatage. 

La  suppression  des  cépées  a  lieu  en  une  seule 
fois,  ou  en  furettant  annuellement  les  rejets  les 
plus  forts.  Ce  furetage  n'est  d'ordinaire  appliqué 
qu'aux  saules,  et  alors  encore  il  est  modifié  en  ce 
sens  qu'on  élimine  la  première  et  la  seconde  an- 
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née  les  brins  propres  à  la  vannerie  el  qu'on  ré- 
serve les  autres  pour  la  troisième. 


Fig.  insi.  —  Arbre  en  têtard. 

Une  modification  du  têtard  est  l'arbre  dV- 
monde.  Avec  lui  on  récolte  des  branches  sur 
loutela  longueur  de  l'arbre  aprôs  que  l'écimage 
a  eu  lieu  à  une  grande  hauteur.  Les  avantages  que 
présente  ce  mode  d'exploitation  sur  celle  en 
tôtard  sont  assez  importants.  Leur  tôte  étant 
moins  fourrée,  ils  donnent  moins  d*ombrage.  En 
outre,  leur  tronc  plus  élancé  donne  des  bois 
noueux  recherchés  dans  l'ébénisterie.  Enfin. "ils 
Tou missent  une  plus  grande  quantité  de  fourrage. 
Les  essences  qui  se  prêtent  à  l'exploitation 
comme  arbres  d'émonde  sont  celles  qui  convien- 
nent au  têtard.  Touterois,  les  chênes,  les  ormes, 
les  érables,  le  frêne,  l'aulne,  le  peuplier  d'Italie, 
préfèrent  cette  dernière  forme  à  la  première.  On 
abat  les  branches  à  l'âge  de  trois  à  six  ans,  avec  la 
serpe  et  on  laisse  d'ordinaire  d'assise  en  assise 
■  des  chicots,  afin  de  faciliter  l'ascension  sur  l'arbre. 

Plantatiom  des  f  rames-bords  et  marclie- 
pleds  des  rivières  et  cmB»az,  des  talus  em 
remblais  et  en  déblais,  des  routes  et  che- 
mins de  fer,  des   dlf^ues,  des  ravins^   ete. 

—  La  plantation  des  terrains  indiqués  a  princi- 
palement pour  but  d'empêcher  les  éboulemenls, 
le  ravinage,  et  enfin  toute  dégradation  des  talus, 
provenant  de  l'action  combinée  du  gel  et  du  dégel^ 
de  la  pluie,  et  d'autres  causes  mécaniques.  Ceci 
est  surtout  vrai  pour  les  sols  très-friables,  sili- 
ceux et  calcareux  où  il  n'existe  aucun  moyen 
naturel  moins  coûteux  pour  en  opérer  la  fixation. 

Les  essences  à  employer  dans  ces  plantations 
doivent  avoir  avant  tout  des  racines  vigoureuses, 
traçantes  et  nombreuses.  De  plus,  elles  doivent 
rejeter  des  souches,  attendu  qu'on  exploite  les 
plantations  de  talus  en  taillis. 

Le  boisement  s'opère  le  plus  souvent  à  l'aide 
de  la  plantation.  On  n'a  recours  au  semis  que 
pour  l'ajonc,  le  cytise,  l'acacia,  el  le  genêt.  Les 
saules  et  peupliers  se  plantent  au  moyen  de  bou- 
tures. Pour  les  autres  essences  on  emploie  des 
plants  de  deux  à  trois  ans. 

Le  semis  se  fait  à  la  volée,  en  pochets  ou  par 
bandes  alternées.  Ce  dernier  mode  ne  peut  être 
employé  que  là  où  il  n'y  a  pas  d'entraînement  ou 
d'éboulemenl  du  sol  à  craindre.  Dans  ce  dernier 


cas  on  procédera  au  semis  en  pochets  placés  en 
échiquier  à  0"*,50  de  distance  dans  tous  les  sens. 
La  plantation  aura  lieu  à  la  même  distance  et 
dans  une  forme  analogue.  Toutefois,  tous  ces  tra- 
vaux devront  être  précédés,  là  où   les   éboule- 
mentset  le  ravinage  sont  à  craindre,  de  travaux 
assui-ant  la  stabilité  du  sol.  A  cette  fin,  on  fichen 
!  en  terre  des  rangées  de  piquets  qu'on  reliera  en- 
tre eux  à  l'aide  d'un  clayonnage,  assez  fort  pour 
durer  jusqu'à  ce  que  la  racine  des  arbres  em- 
ployés se  soit  emparée  du  terrain.  D'antres  foè 
on  recourra  avec  succès  à  des  plantes  lignensa 
;  telles  que  ronces,  clématites,  buis,  genévriers. 
I  Elles  aideront  à  fixer  le  sol  plus  économiquement 
I  qu'à  l'aide  de  pieux  et  retiendront  les  berges  des 
I  ravins  en  même  temps  qu'elles  garniront  les  sols 
I  infertiles  ou  trop  secs. 

Dans  tous  les  cas,  on  donnera  la  préféieoce 
aux  ligneux  suivants  : 


ESSENCES. 

TEARAIN. 

OillT, 

Ajonc 

Sablonneux 

Midi. 

lli<li. 

Uidi. 

X(id. 
Midi. 

Arbousier 

Id.  calcaire 

Auîue  Qominiin 

-    blanc 

Humide,  argile,  sablonneux 
Id.,  sablonneux 

Alixiers 

Calcaire 

CerUierboistîeS*  Lucie 

M.,  sablonneux ,[ 

Chêne  kermès 

Coudrier 

Cjtiie  des  Alpes 

Sec,  pierreux 

Frais,  lé|fcr,  argileux 

Calcaire,  siliceux 

Epine-Tinette 

Sable,  calcaire 

Erable  chanipèire 

—  de  M<  ntpellier. 

—  sycomore 

Frêne  commun 

Genêt 

Argileut,  calcaire '..,'.'. 

Sec,  sablonneux ,  ariilt?. . . . 

Argileux,  calcaire 

Frais,  humide,  argileux... 

Sablonneux 

Sablonneux,  aride 

Arpleux,  calcaire 

Frais,  humide...   . 

Geuênier 

Micocoulier- 

Nerprun 

Orme  champêtre 

Peuplier  tremble 

Argileux,  calcaire.     

Humide,  argileux 

—       bl»uc 

Sablonneux ' 

—       grsard 

Argileux 

Prunellier 

Robinier  faux  acacia.. 

Saule  Marcoan 

Saule  pour  vannerie... 
Sureau. 

Calcaire,  frais,  argileux.. . . 

Siliceux,   frais 

Tous 

Humide 

Sablonn.,  argileux,  humide 

Argileux,  sablonneux 

Argileux  ,  calcaire | 

1 

Tilleul  commun 

Viorne 

Les  soins  à  donner  aux  jeunes  plantations  con- 
sistent surtout  dans  le  regarnissage  des  vides  qni 
pourraient  se  former  dans  les  peuplements.  An 
printemps  de  la  troisième  année  on  procédera  an 
recepage  des  jeunes  plants  à  0»,03-O",05  do  sol 
afin  de  favoriser  la  formation  de  cépées.  On  ex- 
ploitera tons  les  huit  à  dix  ans  comme  il  a  été  dit 
pour  le  taillis  simple. 

Ajoutons  que  les  francs  bords  des  rivières,  fle»- 
ves,  et  canaux  sont  la  station  favorite  des  essenca 
que  nous  avons  indiquées  pour  les  sols  humides 
et  qu'on  s'en  tiendra  par  suite  pour  ceux-ci  aoi 
aulnes,  saules  et  peupliers. 

Plamtatlmi  de  carrières.— SaUom»i^r«ft. 

Cromlères(t).  —  Tourbières,  cte.,  Abaado»- 

née».  — La  nécessité  de  se  procurer  les  matériaux 
indispensables  pour  les  constructions  et  autres 
usages  de  Texploitation  est  cause  que  très-souvent 

(1)  D*où  on  extrait  le  cron.  sorte  de  carbonate  dt  chan  $mA 
connu  sous  le  nom  de  (uff  calc«ire. 
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des  surfaces  plus  ou  moins  considérables  sont 
privées  de  la  couche  végétale  qui  les  recouvrait  el 
qu'on  doit  en  abandonner  la  culture.  Outre 
qu'elles  ne  donnent  alors  aucun  produit^  elles 
deviennent  un  danger  pour  la  contrée,  par  ce  fait 
qu'étant  creusées  à  une  grande  profondeur,  elles 
sont  envahies  par  les  eaux,  qui  y  deviennent  sta- 
gnantes et  y  répandent  des  effluves  malfaisants. 

Le  boisement  des  terrains  dont  il  s'agit  estdiffî- 
cile,  souvent  coûteux.  Mais,  comme  c'est  le  seul 
moyen  de  les  utiliser,  il  s'ensuit  qu'on  ne  doit 
jamais  négliger  d'y  avoir  recours.  Le  revenu  qui 
en  résultera  viendra  d'ailleurs  encore  augmenter 
la  satisfaction  qu'on  éprouvera  d'avoir  réussi  à 
convertir  en  terrain  productif  des  surfaces  offrant 
toyjours  un  aspect  désagréable. 

Les  essences  qui  conviennent  le  mieux  à  ces 
terrains  sont  les  suivantes  : 


ESSBNCBS. 


TEAAAUI. 


eu  il. 


A.  ^  T«n«laa 


Ajonc... 

Aulne  blanc 

Bouleau  commun. . . 
Oerisier-mériûer . . . 
Charme  houblon.... 

Chêne  garrigue 

lermes 


:hène  eai 
—     ke 


—  yeuse 

Erable  champêtre 

—  de  Montpellier. 

Micocoulier 

Peuplier  (km  eeM  i'Italto} 
Pin  de  Corse 

—  noir  d'Autriche.... 

—  marilime 

—  sylvestre 

-d*Alep 

Prunier  Sainte-Lucie. . 
Robinier  faux  acacia. . 
Sorbier  des  oiseleurs.. 

Saule  Marceau 

Yemisdu  Japon 


4 

Aulne  commun. ••..•• 

Argottsier 

Bouleau 

Erable  rouge 

Peupliers 

Pin  de  lord  Wejmouth. 

—  à  crochet 

Saule  Marceau 

Saule  pour  vannerie.  . 


Caillouteux 

Calcaire 

Gravier  siliceui,  calcaire.. 

Idem 

Calcaire 

Pierreux 

Pierreux,    siliceux 

Idem,  aride 

Calcaire 

Rocailleux,  calcaire 

Id 

Gravier  siliceux 

Gravier  siliceux 

Calcaire,  crayeux 

Idem 

Sable,  crayeux 

Siliceux,  calcaire,  crayeux 
Gravier,  calcaire,  crayeux. 

Siliceux,  calcaire 

Gravier  siliceux 

Id calcai  re . . . 

Id 

Gravier  siliceux,  calcaire.. 


Argileux»  silic,  cale.,  stérile 

Id 

Id 


Midi. 
Nord. 

Midi. 
Midi. 
Midi. 
Midi. 
Midi. 

Midi. 
Midi. 


Midi. 
Nord. 

Midi. 


Id 

Id 

Id 

Id 

Id 

Id.,  mais  fertile. 


Le  boisement  aura  lieu  par  plantation.  Le  semis 
se  bornera  aux  essences  résineuses.  Dans  les  ter- 
rains pierreux,  où  les  façons  préparatoires  sont 
impossibles,  on  sèmera  à  la  volée,  en  plein  ;  on 
préférera  par  contre,  là  où  il  sera  possible,  le  se- 
mis sur  bandes  alternées. 

Pour  la  plantation  on  emploiera  des  plants  éle- 
vés en  pépinières  et  repiqués  de  deux  à  trois  ans. 
On  les  mettra  en  terre  d'après  l'une  et  l'autre 
des  méthodes  décrites  pour  les  boisements  ordi- 
naires. Mais  la  plantation  en  butte  sera  surtout 
applicable,  parce  qu'elle  permettra  même  de 
planter  sur  le  rocher  le  plus  abrupt.  Ceci  pour  les 
terrains  secs. 

Quant  aux  terrains  humides,  submergés,  il  y 
aura  loul  d'abord  nécessité  de  soustraire,    au- 


tant que  faire  se  pourra,  les  plantations  à  l'in- 
fluence continue  de  l'humidité  stagnante.  On  re- 
courra donc  aux  plantations  sur  ados.  {Livre  de 
la  Ferme,  II,  p.  85.)  Les  terrains  de  l'espèce 
sont  en  général  plus  productifs  que  les  sols  secs. 
Ils  donnent  même  des  produits  extraordinaires  et 
un  revenu  lucratif  chaque  fois  qu'ils  sont  assez 
fertiles  pour  être  transformés  en  oseraies.  Les  va- 
riétés qui  conviennent  le  mieux  pour  ces  derniers 
ont  déjà  fait  l'objet  d'une  description  détaillée 
(II,  p.  876).  On  les  plante  en  boutures,  que  l'on  doit 
tenir  très-propres  à  Taidede  binages  répétés  pen- 
dant les  premières  années.  Plus  tard  on  ne  donne 
plus  qu'une  façon  printanière,  maison  ne  perdra 
jamais  rien  en  y  procédant  plus  souvent  et  en 
donnant  tous  les  deux  ou  trois  ans  une  fumure 
avec  de  l'engrais  humain. 

Les  oseraies  sont  exploitées  tous  les  ans  dans  le 
courant  de  l'hiver,  en  février-mars,  lorsqu'on  se 
sert  des  osiers  avec  l'écorce;  en  juin,  lorsqu'ils 
doivent  produire  des  osiers  blancs.  —  La  première 
année  elles  ne  donnent  que  des  liens,  mais  on  ne 
doit  pas  moins  les  couper.  Ce  n'est  qu'à  partir  de 
la  troisième  année  qu'elles  fournissent  des  jets  de 
2  à  3  mètres  de  longueur.  On  les  exploite  à 
0^,0 1-0°' ,03  du  tronc,  lequel  devient  ainsi  une  es- 
pèce de  têtard. 

Quant  aux.  autres  essences  employées  dans  les 
boisements  dont  nous  venons  de  parler^  elles  se- 
ront traitées  le  plus  souvent  en  taillis,  parce  que 
la  qualité  du  sol  ne  permet  qu'exceptionnelle- 
ment aux  arbres  d'y  acquérir  de  fortes  dimen- 
sions. On  ne  perdra  toutefois  jamais  de  vue 
qu'en  découvrant  le  moins  possible  le  sol,  c'est- 
à-dire  en  tenant  les  plantations  dans  un  état  serré, 
on  améliorera  les  conditions  de  la  production  et 
on  préparera  ainsi  la  transition  à  des  essences  plus 
précieuses  et  partant  à  un  revenu  plus  certain. 

RÉCOLTE   DES   PRODUITS    FORESTIERS    OU  EXPLOI- 
TATION DES  BOIS. 

C^oBBldératloiis  générales.  —  Les  produits 
donnés  par  les  terrains  plantés  d'arbres  sont  nom- 
breux. Ils  ne  se  bornent  pas  à  ceux  qu'on  considère 
généralement  comme  principal^  savoir  :  le  bois 
d'oeuvre  et  le  bois  de  chauffage.  Ils  s'étendent  aussi 
Siuxproduits  accessoires  consistant  en  écorces,  fruits, 
sùves,  feuilles,  etc.  La  récolte  de  ces  produits  est 
connue  sous  le  nom  d'Exploitation  des  bois,  tandis 
queleurpréparatipn,façonnageetclassementpour 
l'usage  auquel  ils  doivent  servir  s'appelle  débit  des 
bois.  La  valeur  des  produits  forestiers  dépendant 
de  ces  opérations  et  étant  intimement  liée  avec  le 
plus  ou  moins  de  soins  apportés  à  leur  récolte  et 
à  leur  débit,  il  s'ensuit  que  nous  ne  pouvons 
nous  dispenser  d'en  parler  ici. 

Prodvlto principaux. — Abata^  des  boit. 

—  Exploitation  des  taillis.  —  L'abatage  se  fait 
avec  des  instruments  bien  tranchants,  afin  de  ne 
pas  faire  éclater  la  souche  et  l'écorce  qui  la 
recouvre.  Les  brins  ayant  moins  de  0"*,10  de  tour 
sont  coupés  à  la  serpe,  afin  d'éviter  l'ébranle- 
ment et  la  rupture  des  racines.  Les  cépées  ayant 
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une  plus  forte  dimension  sont  abattues  à  la  hache. 
On  coupe  les  brins  de  semence  le  plus  près 
possible  de  terre  et  môme  entre  deux  terres.  Les 
rejets  de  souches  sont  exploités  dans  le  jeune 
bois.  Les  étocs  auront  la  surface  très-unie,  obli- 
que, inclinant  dans  le  même  sens.  Le  bois  abattu 
devra  être  dirigé  de  manière  à  ne  pas  gêner  Tex- 
p]oitalion  de  celui  qui  est  encore  sur  pied. 

Exploitation  des  futaies.  —  L'abatage  des  bois 
dans  les  Tutaies  a  lieu  aux  différents  âges  du  peu- 
plement, La  première  coupe,  dite  de  nettoiement, 
se  fait  à  Taide  de  la  serpe,  du  sécateur  forestier, 
(yî^.iS82),ou  du  couteau  à  receper(/ïy.  1583).  Avec 
ce  dernier,  on  abaisse  le  brin  à  couper  vers  la 
terre  en  appuyant  du  pied  sur  les  racines.  Les 
coupes  par  éclaircies  venant  ensuite  sont  exploi- 
tées comme  le  taillis,  sans  qu*il  soit  nécessaire 
de  ménager  les  souches.  La  hache  ou  la  scie 
sont  ici  d'un  usage  constant.  Quant  aux  autres 
coupes,  on  les  continue  avec  les  mêmes  instru- 
ments. On  donne  toutefois  la  préférence  à  lascie, 
parce  que  Ton  évite  avec  elle  la  perte  qui  résulte 
de  Tentaille  par  rem- 
ploi de  la  hache  et  qui 
est  d'autant  plus  forte 
que  Tarbre  est  plus 
gros.  Un  mode  encore 
plus  économique  et 
'profitable,  surtout 
pour  les  essences  pré- 
cieuses, est  Fabatage 
en  pivotant.  Dans  l'es- 
pèce, les  racines  de 
l'arbre  sont  déchaus- 
sées etséparées  du  tronc 
à  leur  base.  Mais  celte 
pratique  nécessite  des 
ouvriers  entendus,  et 
à  même  de  diriger  l'ar- 
bre dans  sa  chute.  Elle 
cause  en  outre  plus  de 
dommage  dans  les  cou- 

1582.-Scrttear  forestier.    pCS  définitives,  OÙ  l'OU 

se   trouvera   bien  île 
faire  ébrancher  les  arbres  tombants  afin  de  les 
empêcher  de  s'encrouer  ou  d*endommager  le 
recrû  et  les  réserves. 
On  a  recommandé  un  grand  nombre  de  ma- 
chines pour  servir  à  l'abatage 
des  arbres.  Jusqu'ici  une  seul 3 
d'entre  elles  a  donné  des  résul- 
tats    pratiques     satisfaisants. 
C'est  le  diable  forestier,qui  nous 
vient  de  la  Suisse  {fig.  1584). 
Cet    instrument   se  compose 
d'un  levier  A,  muni  de  deux 
chaînes    en    fer   B.    On   at- 
tache vers  le  milieu  de  l'ar- 
bre qu'il  s'agit  d'abattre  une  corde  C  munie  à 
son  extrémité  d'une  chaîne  en  fer,  dont  les  an- 
neaux correspondent  à  ceux  du  levier.  Le  point 
d'appui  peut  être  un  autre  arbre,  une  souche  qui 
communique  au  levier  par  une  chaîne  D.  Une 
des  chaînes  du  levier  étant  accrochée  en  C,  on 
la  tend  à  l'aide  d'un  mouvement  circulaire  sur 
a-b,  Parldjla  seconde  chaîne  peut  être  assujettie 


quelques  anneaux  plus  loin,  et  ainsi  desaitej» 
qu'à  ce  que  l'arbre  soit  complètement  i  tem.  D 


Piff.    1583.   —   Cou- 
teau à  reeeper. 


Diable  forestier  (W«UtMife(|. 


suffira  de  le  maintenir  dans  cette  position  le 
temps  nécessaire  pour  couper  les  racines  qui 
pourraient  encore  tenir  au  sol.  L'économie  de 
temps  est  encore  augmentée  de  la  valeur  du  bas 
gagné  et  de  l'extraction  simultanée  des  soocbeî, 
qui  est  le  plus  souvent  une  opéralioa  coûleœe 
et  réclamant  du  temps. 

Débit  dM  bois.  —  Le  bois  coupé  doit  éiit 
façonné  et  assorti  suivant  l'usage  auquel  00 ie 
destine  et  auquel  il  se  prèle.  Débité  en  80»  i 
chauffage,  il  peut  être  bois  de  cordes  ou  fagots- 

Les  arbres,  tiges  et  brancbes,  que  l'on  «ot 
convertir  en  bois  de  feu,  sont  débita,  soit  en  M- 
cihes  de  quartiersou  de  rondins,  destinées  4  enliff 
4ans  les  cordes,  soit  en  rames  propres  à  fontff 
des  fagots.  .  •   '  .. 

Les  bûches  de  quartiers  ou  de  rondins  sont  fr 
Visées   en    sections   longues  de  i  mèlre  «t« 
lîaide  de  la  hache  ou  de  la  «cie. On  accortea 
préférence  à  cette  dernière,  parce  qu'elieper^ 
d'utiliser  la  totalité  du  tronçon,  dont  une  PJ^ 
0st  convertie  en  copeaux  par  l'emploi  de  lan 
à  est  évident  que  ces  bûches  ne  sont  pasww 
de  la  même^rosseur.  Celles  qui ■Oût«»<^ 
trê  au  petit  bout  de  O-jOC  à  0-,i2,8onlappeKJ 
rondins  et  conservent  cette  forme,  ^^'^^^f,, 
diamètre  dépasse  0",12,  les  bûches  sont  w^»- 
dues  et  donnent  du  bois  de  quartier. 

Le  bois  ainsi  façonné  est,  autant  qne  p^ 
sible,  empilé  sur  des  places  vides  i^PP^ani 
des  chemins  et  sur  un  terrain  plat,  sec  c 
On  le  monte  en  corder  renfermant  un  n  ^ 
exact  de  fois  l'unité  de  mesure  ^^^^^do- 
le  stère.  Ces  cordes  sont  ou  composées  so  ^^^  ^ 
sivement  de  bois  de  quartiers,  soit  ^^^^^ 
rondins.  D'autres  fois  on  les  ""°°^®,  ^°  în^enaif- 
le  tout  suivant  les  usages  locaux  et  les  co 
ces  du  commerce.  y^\,  m^^ 

Les  fagots  sont  des  bottes  de  ^^.r^J^^ixt. 
de  branches,  de  ramilles  et  de  P®V  çi^j/f^ 
Les  bourrées  sont  des  fagots  forint*  » 
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ment  de  brindilles  et  de  menu  bois.  Ou  les  fa- 
brique sous  le  pied  et  sur  le  cheYalei.  Dans  le 
fagotage  sous  le  pied,  Touvrier  place  par  terre 
une  ou  deux  harts,  sur  lesquelles  il  arrange  le 
bois^  les  branches  les  plus  longues  en  dehors, 
les  menus  bois  au  centre.  Le  bois  étant  ainsi 
arrangé,  Touvri^r  serre  le  nœud  coulant  des 
harts  en  prenant  le  gros  bout  de  celles-ci  par  la 
main  et  en  appuyant  avec  le  pied  sur  la  lumière. 
De  cette  manière  il  comprime  le  fagot  et  il  lui 
donne  une  foime  aussi  régulière  que  possible, 
sans  pour  cela  être  parfaite.  C'est  pour  y  parve- 
nir et  aussi  pour  en  faciliter  la  conservation  et 
le  transport  qu'on  adopte  le  chevalet  (fig.  1585). 


Fig,  1585.  —  Chevalet  pour  lagoUge. 

Le  bois  à  fagoter  est  monté  dans  les  branches  du 
chevalet  comme  sur  les  harts,  mais  celles-ci 
sont  serrées  à  l'aide  du  levier»  comme  l'indique 
d'ailleurs  la  figure  ci-déssus.  Les  harts  se  fabri- 
quent avec  toutes  les  essences  qui  se  prêtent  à 
la  torsion ,  comme  le  charme,  le  chêne,  le 
coudrier,  le  bouleau,  le  hêtre,  le  cornouiller, 
l'osier,  etc.  On  les  prend  dans  la  coupe  exploitée 
ou  dans  les  peuplements  environnants,  nolam- 
ment  là  où  il  y  a  lieu  de  faire  des  nettoiements. 

Les  fagots  ont  d'ordinaire  1  mètre  de  tour 
sur  4  ",30  de  longueur.  On  les  dresse  par  tas 
de  25,  50,  75  ou  iOO,  en  etnpilant  alternati- 
vement 3  dans  la  longueur  et  2  en  hauteur. 

Pour  les  bois  qu'on  ne  destine  pas  au  chauf- 
fage et  qu'on  désigne  sous  le  nom  de  hois  d*œ\i- 
vrey  le  bûcheron  commence,  après  Fabatage^  par 
reti'ancher  à  la  hache  ou  à  la  scie,  toutes  les 
parties  du  tronc  et  de  la  cime  qui  ne  peuvent 
donner  que  du  bois  de  feu.  Le  restant  est  laissé 
en  grume  pour  être  ensuite  travaillé  en  un  seul 
bloc  ou  débité  en  billots  de  diverses  longueurs 
suivant  l'usage  auquel  on  le  destine.  En  règle 
générale,  les  bois  de  construction  sont  réservés 
dans  toute  leur^  longueur  utile.  C'est  pour  les 
grandes  constructions  etles  constructions  navales, 
le  chêne,  le  châtaignier,  le  sapin,  le  sylvestre.  On 
y  ajoute  pour  les  constructions  ordinaires  l'épicéa, 
le  mélèze,  Torme,  le  sorbier,  le  tremble,  les  peu- 
pliers, etc.  On  les  laisse  d'ordinaire  en  grume  et 
on  ne  les  équarrit  que  lorsqu'ils  doivent  être 
expédiés  au  loin.  Les  résineux  sont  toujours  écor- 
cés  afin  de  prévenir  les  ravages  des  insectes. 

Les  bois  de  marine  sont  classés  sous  difi'é- 
rentes  rubriques  suivant  leur  dimension  et  leur 
forme.  Quant  aux  charpentes  de  chêne,  on  ap- 
pelle grosse  charpente  celle  dont  la  circonfé- 


rence au  milieu  dépasse  1",30.  Les  autres  se 
nommeût  petite  charpente. 

Les  bois  de  sapin  reçoivent  dififérents  noms, 
selon  les  localités,  et  selon  leur  diamètre  et  leur 
longueur.  Les  plus  communs  sont  : 


Chevron 

DIAMÈTRE 
nirra  boiU       »  bIUci. 

LOnOICR. 

0«,16-0™,Î2 
0    ,21-0    ,32 
0    ,32-0    ,36 
0    ,38-0    ,42 
0   ,42  et  an- 
dessus. 

0,14 

e,t8 

0,23 

■ 

9m 

12-1( 

15 

Panne  simple 

—      double 

Poutre 

HoUaudaif 

Outre  ces  sortiments,  on  débite  dans  les  cou- 
pes des  bois  dits  de  travail  et  d'industrie  et  qu'on 
distingue  sous  les  noms  de  bois  de  fente  et  de 
sciage.  Ceux-ci  sont  débités  à  la  scie  et  donnent 
des  planches  de  dimensions  diverses.  Les  dou- 
ves, merrains,  échalas,  cercles,  lattes,  attelles, 
etc.,  par  contre,  sont  des  bois  de  fente. 

L<3S  essences  employées  le  plus  souvent  à  la 
confection  de  sciages  sont  :  le  chêne,  le  sapin, 
l'épicéa,  le  sylvestre,  le  hêtre  et  les  peupliers. 
Les  sciages  du  chêne  et  des  hêtres  ont  d'ordinaire 
lieu  en  forêt,  sur  le  parterre  de  la  coupe  en 
exploitation^  par  les  scieurs  de  long.  La  pièce  à 
transformer  en  planches  est  d'abord  équarrie 
légèrement  sur  quatre,  six  ou  huit  faces.  Après, 
on  trace  au  cordeau  trempé  dans  de  l'eau  noircie 
avec  le  résidu  de  paille  d'avoine  brûlée,  les  traits 
que  doit  suivre  la  scie.  Gomme  cette  opéra- 
tion influe  sur  la  qualité  et  la  beauté  de  la  plan- 
che, il  y  aura  lieu  de  tenir  à  ce  que  les  plan- 
ches soient  sciées  sur  maille^  c'est-à-dire  dans  la 
direction  des  rayons  médullaires.  De  cette  ma- 
nière on  a  aussi  moins  de  déchets,  et  les  plancher 
se  gercent  et  se  tourmentent  moins. 

Les  dimensions  à  donner  aux  sciages  de  chêne 
diffèrent  suivant  la  contrée  et  les  localités  où  on 
les  vend.  En  général,  les  dimensions  varient  avec 
les  arbres  à  scier.  Toutefois,  la  planche  mar- 
chande, dans  laquelle  on  laisse  subsister  une  par- 
tie de  l'aubier,  a  le  plus  souvent  0»,27  à  0",28 
de  largeur,  sur  0«»,03  d*épaisseur  et  3  à  4  mètres 
de  longueur.  A  Paris,  le  commerce  a  adopté  les 
dimensions  fixes  que  Ton  rapporte  dans  les  tran- 
sactions à  deux  types,  Véchantillon  et  Ventrevous, 
Voici  d'ailleurs,  ces  dimensions  : 


VALANT          1 

UK6CM. 

iriisuoR. 

v.-^^ ^ 

Grand  battant . . . 

iehiatlll*. 

iBtreTfM. 

0»,333 

0»,I1 

4  ou 

6 

Petit  battant.... 

0   ,25 

0    ,83 

3 

Doublette 

0   ,333 

0    ,06 

3 

Bcbautilluu 

0   ,25 

0   ,04 

Membrure 

0   ,265 

0   .03 

Entrevous 

0   ,25 

0   ,03 

8/4 

r.hevrou 

0   ,0S 

0   ,08 

Membretle 

0    ,18 

0   ,06 

1/2 

Frise 

0,18-0,13 
0    ,22 

0    ,03 

</i 

Panneau 

0,020-0,022 

Voli-c 

» 

0,013-0,015 

« 
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Le  hêtre  est  débité  en  madriers  et  en  plan- 
ches, employés  dans  la  menuiserie  et  pour  la  fa- 
bricalioQ  de  meubles  ;  en  général  ce  débit  n'est 
soumis  qu'à  l'usage  local.  Dans  ces  derniers  temps 
le  commerce  de  Villers-Cotterets  a  adopté,  pour 
le  commerce  de  Paris,  les  dimensions  suivantes  : 


Eotrefouioa  feuillet.., 


Lil«Illi. 


Membrure 

Doublette  ou  trappe. 

Quartelot 

Petits  iciaget 


Cm,si6.0",143 
0,1  «5 
0.180 
0,200 
0,33 
0,t36 
0,11-0,25 


0a.,03i  -0»»,033 
0,110 
0,100 
0,080 
0,075-0.081 
0,056 
0,015 


Ces  planches,  aussi  bien  que  celles  de  chdne, 
n'ont  pas  de  longueur  déterminée.  On  les  vend 
au  mètre  courant. 

Les  sciages  de  sapin  ont  d'ordinaire  une  lon- 
gueur de  3",66  à  quatre  mètres  (11  à  12  pieds) 
sur  une  largeur  de  0'",244  (0  pouces  et  une  épais- 
seur de  0",027  (i  pouce).  On  les  classe  de  îa 
manière  suivante  : 

Dose  ou  dousteau^  première  planche  détachée 
du  tronc;  c/^oru^ planche  venant  après  la  dose,  et 
dont  les  côtés  sont  encore  flacheux  et  en  biseau, 
largeur  moyenne  0'»,162  à  0",189. 

Rebut,  planche  trouée,  fendue,  etc. 

Planche  ordinaire  ou  12/9  et  11/9,  planche  ayant 
4  mètres  de  longueur  sur  0",244  d'épaisseur. 

Planche  réduite  ou  12/8  et  11/8  planche  ayant 
la  môme  longueur  sur  0'°,2I6  de  largeur. 

Planche  large  ou  12/12  et  1 1/12,  planche  ayant 
0",324  de  largeur. 

Le  bois  de  fente  se  travaille  en  forêt,  parce 
qu'aloi-s  il  est  encore  vert  et  se  débite  plus 
facilement.  On  emploie  principalement  à  cet 
usage,  le  chône,  le  hêtre  et  le  sapin,  lorsqu'ils 
ont  les  fibres  droites,  qu'ils  sont  exempts  de 
nœuds,  et  ont  une  texture  égale.  La  tonnellerie 
surtout  fait  une  grande  consommation  de  bois 
de  fente  appelé  merrain.  Ce  merrain  est  converti 
en  douves,  qui,  lorsqu'elles  servent  à  construire  le 
corps  du  tonneaui  se  nomment  longailles^  douel- 
Jes,  merrains,  et  fonçsiUes,  fonds  ou  traversins 
dès  qu'elles  servent  à  la  confection  des  fonds 
de  cuves. 

Le  bois  employé  dans  la  tonnellerie  ne  doit 
pas  avoir  d'aubier.  11  provient  d'ordinaire  de 
chêne  rouvre,  quelquefois  de  jeune  châtaignier, 
rarement  de  mûrier  blanc. 

La  longueur  et  l'épaisseur  du  merrain  sont  tou- 
jours déterminées  d'avance  ;  mais  sa  largeur  est 
variable.  Dans  le  commerce,  le  merrain  assorti 
se  compose  de  2/3  de  longailles  et  i/3  de  fon- 
cailles  ;  il  se  vend  au  millier  avec  une  certaine 
proportion  de  douves  n'ayant  en  moyenne  que 
2/3  de  la  largeur  des  autres  et  que  pour  ce  motif 
on  nomme  tricage  de  longaiile  de  merrain  ou  de 
douelle  et  tricage  de  fonçailles,  fonds  ou  tra- 
versins. Le  millier  de  merrain  compte  un  nom- 
bre vaiîable  de  pièces  suivant  leui's  dimensions 
et  suivant  les  usages  de  la  localité.  Dans  les  Vosges 
il  se  coQiposc  de  2,917  pièces^  dont  2/3  en  longail- 


les et  1/3  en  fonçailles.  Ces  2917  pièces  réduite 
à  deux  types  principaux,  la  bonne  douelle  et  le 
bon  fond,  ne  représentent  plus  que  2500  pièces^ 
ayant  les  dimensions  et  se  trouvant  dans  les  pro- 
portions suivantes. 


ITiUBCl   9um 


Bonoet  douelles 

Tricafce  de  douelles 
(833,  puis  réduites 
aux  «/3 

Bonne  espèce  de  fond. 

Tricage  de  fond  (417, 
puis  réduit  aux  S/3). 


Total 


En  Champagne,  le  merrain  se  vend  à  la  treilk 
représentant  le  nombre  de  longailles^  fonçailles 
et  chanteaux  nécessaires  à  la  construction  de 
50  tonneaux  de  200  litres. 

On  fabrique  encore  du  merrain  avec  des  bois 
tendres,  tels  que  peuplier,  sapin,  mais  ces  doores 
ne  sont  propres  qu'à  faire  des  tonneaux  destiaés 
à  l'emballage  des  marchandises  sèches*  Sous  ce 
rapport  on  est  toutefois  aussi  en  progrès,  ëb 
effet,  on  a  employé,  dans  ces  derniers  temps,  le 
hêtre  dans  la  fabrication  des  douves  pour  ton- 
neaux à  bière^  et  on  s'en  trouve,  parait-il,  très- 
bien. 

Après  le  merrain  viennent  les  échalas.  Les  e»- 
sences  qui  s'y  prêtent  le  mieux  sont,  dans  Tordre 
de  leur  mérite,  chêne,  acacia,  châtaignier,  pio 
sylvestre,  saule  marceau^  peuplier  noir,  sapio, 
pin  maritime,  saule  blanc,  peuplier  tremble  et 
blanc.  L'échalas  varie  en  longueur  suivant  le  cé- 
page; on  le  vend  à  la  botte  renremiant  une 
quantité  donnée  suivant  les  usages  locaux.  Ce 
que  nous  venons  de  dire  pour  les  échalas  s'appli- 
que aux  tuteurs  pour  arbres,  aux  tringles  d'espa- 
hers,  etc. 

Les  cercles  pour  cuves  sont  confectionnés  avec 
du  bois  de  fente  élastique,  résistant  et  fort.  Les 
jeunes  perches  de  châtaignier,  de  coudrier»  de 
chêne,  de  micocoulier,  de  charme,  de  tilleul,  de 
merisier,  de  bouleau,  de  saule,  sont  fendues 
en  deux  à  trois  ou  quatre  parties,  suivant  leur 
grosseur  ;  on  les  plane  du  côté  du  cœur,  et 
on  les  tourne  dans  des  parcs  faits  de  grandeurs 
conformes  aux  besoins  locaux,  sans  endommager 
Técorce.  Ils  sont  livrés  au  commerce  en  bottes  de 
24  cercles  réunis. 

Quant  aux  autres  bois  de  fente,  servant  à  des 
usages  agricoles,  surtout  pour  le  charronnage, 
nous  les  signalerons  d*après  Tordre  suivant  : 

Aubépine.  —  Engrenage,  cames,  manches  d'où* 
tils. 
Aîizier  blanc,  — Comme  aubépine. 
Bouleau.  —  Échelles  de  voitures,  timons,  ba- 
lais. 

Charme,  —  Engrenage,  cames,  manches  d*oo- 
(i)s,  leviers,  fléaux,  vis,  mancherons* 
Châtaignier.  —  Manches  d'outils. 
Chêne»  —  Age^  de  charrue^  corps  de  macbiaesi 
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de  chariots  ;  enfin  il  convient  à  la  grande  majorité 
des  usages  de  la  ferme. 

Cornouiller,  —  Cames,  bobines,  échelons,  me- 
nues pièces  de  machines. 

Érables.  ^  Manches  d*outils,  de  fouets,  attel- 
les, cercles,  etc. 

Frêne,  —  Corps  de  charrue,  timons,  brancards, 
manches  d'outils. 

Hêtre.  —  Instruments  de  transport,  essieux, 
rais,  etc.,  jantes  de  roues,  boissellerie  et  racle- 
i*ie,  etc. 

Houx,  —  Comme  aubépine. 

Micocoulier.  —  Manches  de  fouets,  fourches. 

Orme.  —  Roues,  surtout  leurs  moyeux;  corps 
de  charrue,  de  défonceuse,  herse. 

Pommier  et  poirier.  —  Comme  aubépine. 

Robinier  faux-acacia.  —  Manches  d'outils, 
(Mèces  soumises  au  frottement. 

Saule,  aulne  y  coudrier  y  peuplier.  —  Manches  de 
fourche ,  fourches ,  et  autres  i^ièces  analogues. 

Sapin,  épicéa  et  pin.  —  Manches  d'outils,  pièces 
de  machines  fatiguant  peu,  doublure. 

Tilleul.  —  Pour  doublure,  caisses,  panneaux. 

Les  essences  méritant  la  préférence  resteront 
toutefois  :  le  chéoe,  le  charme,  le  frêne,  l'orme 
et  le  hêtre.  Les  constructeurs  anglais  emploient 
de  préférence  les  bois  de  frêne  et  de  chêne,  tan- 
dis que  les  Américains  préfèrent  le  noyer  blanc 
{Eeekory),  le  chêne  pédoncule  et  l'érable. 


imlU  Aeeessolres.  —  Les  produits  autres 
que  le  bois  fournis  par  les  arbres  sont  nombreux 
et  ont  de  l'importance  au  double  point  de  vue 
des  services  qu'ils  rendent  et  du  résultat  qu'ils 
fournissent  comme  revenu  ou  comme  agent  de 
transformation.  Les  principaux  sont:  les  écorces, 
la  sève,  les  fruits,  les  feuilles,  les  herbages,  les 
produits  agricoles.  On  y  ajoute  encore  la  chasse, 
la  pêche,  les  carrières,  les  minières,  dont  nous 
n'avons  pas  à  nous  occuper  ici  : 

AcorcM.  —  Les  essences  forestières  dont  on 
utilise  l'écorce  dans  les  arts  et  l'industrie  sont  le 
chêne,  le  cerisier-merisier,  le  bouleau,  l'aulne, 
le  tilleul,  l'orme  et  l'épicéa.  L'écorce  des  chênes, 
de  l'épicéa  et  du  saule,  du  bouleau,  de  l'aulne, 
sert  au  tannage  des  cuirs.  Celle  des  deux  dernières 
est  surtout  employée  à  la  préparation  des  cuirs 
de  Russie,  des  Juchten  du  nord  de  l'Europe. 
Dans  plusieurs  parties  de  l'Allemagne,  où  les 
écorces  de  chêne  manquent,  on  fait  servir  au  tan- 
nage des  cuii*s  l'écorce  des  résineux,  surtout 
celle  de  l'épicéa,  ensuite  celle  du  saule.  L'écorce 
du  tilleul  et  de  l'orme  sert  à  faire  des  nattes,  des 
tapis  et  surtout  des  cordes,  après  qu'on  l'a  fait 
macérer  dans  l'eau  pour  en  détruire  les  parties 
ligneuses.  Celle  du  bouleau,  du  merisier  est 
employée  à  la  fabrication  des  tabatières,  semelles 
de  souliers,  harnais  de  chevaux,  dans  les  pays 
pauvres.  Mais  tous  ces  produits  présentent  peu 
d'importance,  si  on  les  compare  à  ceux  donnés 
par  le  chêne  fournissant  des  écorces  propres  au 
tannage  et  à  la  fabrication  du  liège.  Aussi  ne 
nous  arrêterons- nous  qu'à  ces  derniers. 

L'écorce  des  chênes  rouvre,  chevelu,  pédon- 
cule et  lauaûn  fournil  le  tau  le  plus  recher- 


ché. Pour  le  produire,  on  élève  le  chêne  en  taillis 
que  l'on  traite  eu  vue  de  l'écorcement.  Une  opé- 
ration indispensable  et  qui  doit  précéder  toutes 
les  autres,  consiste  à  exploiter,  l'année  avant  la 
récolte  du  tan,  tous  les  ligneux  autres  que  le 
chêne.  Il  en  résulte  d'abord  que  l'écorce  soumise 
aux  influences  de  l'air  et  du  soleil  gagne  en  qua- 
lité et  en  poids;  ensuite  rien  n'empêche  de  com- 
mencer l'écorcement  dès  que  la  sève  apparaît  et 
de  le  terminer  san  sarrêt  et  avec  promptitude. 

On  reconnaît  qu'il  est  temps  de  procéder  à  l'é- 
corcement quand  on  voit  que  les  boutons  com- 
mencent à  gonfler,  à  s'ouvrir  et  à  laisser  ap- 
paraître les  premières  feuilles.  A  la  rigueur 
l'opération  peut  être  continuée  jusqu'à  l'entier 
épanouissement  des  feuilles,  mais  alors  l'écorce  se 
détache  moins  facilement,  elle  est  moins  riche  en 
tannin  et  elle  perd  par  conséquent  en  valeur.  — 
Ce  qui  n'a  pu  être  pris  jusque-là  est  écorcé  à  la 
deuxième  sève  ;  mais  les  rejets  ne  pouvant  mûrir 
suffisanmient  leur  bois  avant  l'hiver,  il  en  résulte 
une  perte  pour  l'avenir. 

Dès  que  l'époque  où  l'on  peut  procéder  à  l'é- 
corcement est  arrivée,  on  a 
soin  de  rassembler  le  plus 
d'ouvriei-s  possible  et  on  les 
met  promptement  à  la  be- 
sogne. L'opération  se  fait  de 
différentes  manières ,  soit 
qu'on  écorce  sur  pied,  soit 
qu'on  abatte  les  arbres  avant 
leur  décorticalion.  Dans  ce 
dernier  cas,  on  commence 
par  inciser  dans  le  sens  de  la 
circonférence,  à  1»»,23  de 
distance;  on  fait  ensuite  d'au- 
tres incisions  dans  le  sens  de 
la  longueur,  de  manière  à 
foimer  des  lanières  ne  dépas- 
sant pas  O^jdO  de  largeur.  On 
insinue  ensuite  Vêcorceur 
Ifig.  1586)  dans  les  incisions 
qui  ont  été  faites,  et  on  dé- 
tache ainsi  l'écorce.  Cet  écor- 
ceur  a  de  0»,40  à  0"»,45  de  longueur  et  0'»,02 
à  0'»,04  d'épaisseur  à  la  pointe;  il  est  en  fer,  avec 
manche  en  bois. 

A  l'aide  de  cet  instrument,  si  surtout  on  est  fa- 
vorisé par  une  pluie  chaude  ou  par  un  vent  du 
i^ud  ou  du  sud-ouest,  on  avancera  rapidement  la 
besogne.  Si  l'écorce  adhérait  en  quelque  endroit 
de  l'arbre,  on  la  détacherait  en  donnant  de  petits 
coups  avec  un  instrument  contondant.  —  Dans 
l'écorcement  sur  pied,  l'ouvrier  commence  par 
cercler,  c'est-à-dire  par  faire  au  pied  de  l'arbre 
une  entaille  circulaire  assez  profonde  pour  arri- 
ver jusqu'à  l'aubier.  Après  avoir  ébranché  le  su- 
jet aussi  haut  que  possible,  il  pratique  dans 
Técorce  avec  la  pointe  d'une  serpe,  suivant  le 
diumètre  du  sujet,  une  ou  deux  entailles  longitu- 
dinales de  quelques  centimètres,  et  il  la  détache 
en  la  soulevant  de  bas  en  haut,  au  moyen  de  l'é- 
corceur.  Les  écorces  ainsi  détachées  robtent  quel- 
quefois suspendues  à  l'arbre  pendant  quelques 
jours  pour  sécher  ;  d'autres  fois  on  les  eulùvc  im- 
médiatement. Un  second  bûcheron  suit  le  pre« 


Fig.  1586.  — >  éeoreeur: 
—  a,  TU  de  face.  — 
6,  de  profil. 
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mier  ouvrier  et  abat,  à  l'aide  d'une  bactae  très- 
tranchante,  les  arbres  décortiqués.  Le  pelage  des 
pavties  que  Ton  n'a  pu  atteindre  avant  i'abatage 
s'opère  quand  l'arbre  est  à  terre.  Dans  ce  cas 
aussi  bien  que  dans  celui  où  la  décorticatiou  ne 
devra  s'opérer  qu'après  I'abatage,  on  aura  soin  de 
n'abattre  à  la  fois  que  ce  qui  pourra  être  pelé  le 
môme  jour. 

Les  écorces  étant  enlevées,  on  les  étend  en  cou* 
cbes  minces,,  le  liber  en  dedans,  soit  sur  un  lit  de 
menu  bois,  soit  en  forme  de  (oit  contre  des  che- 
valets. On  les  y  laisse  ainsi  quelques  jours  pour 
sécher,  en  ayant  soin  de  les  retourner  de  temps 
à  autre.  On  se  hftte  ensuite  de  les  rentrer  sous  un 
hangar  ouvert,  afin  de  les  mettre  à  l'abri  de  la 
pluie  et  de  la  rosée  qui  nuisent  à  leur  qualité. 

Dos  que  l'écorce  est  complètement  desséchée, 
on  la  met  en  bottes  ou  en  fagots.  Le  parement  des 
bottes  est  monté  avec  des  écorces  ayant  de  i",30 
à  2  mètres  de  longueur,  et  l'intérieur  est  rempli 
de  veauxy  nom  qu'on  donne  aux  lanières  d'é- 
corce  provenant  des  branches  et  liées  en  grosses 
poignées.  Cette  botte  pèse  d'ordinaire  25  kiiogr. 
avec  i  ou  2  kiiogr.  en  sus  pour  les  harts. 

Après  les  écorces  de  chêne  vient  sans  contre- 
dit l'exploitation  du  liège  dont  on  fait  un  grand 
commerce  dans  la  région  méditerranéenne.  L'en- 
veloppe des  chênes  liège  et  corsier  qui  le  produi- 
sent, commence  à  se  développer  dès  l'âge  de 
5  ans.  On  peut  l'enlever  dès  que  l'arbre  a  atteint 
une  circonférence  à  hauteur  d'homme  de  0*^,20 
à  0*^,25.  Cette  opération,  que  l'on  appelle  démas- 
clage, doit  être  conduite  de  manière  à  laisser  in- 
tact le  liber.*  Ce  premier  produit  est  sans  valeur  et 
ce  n'est  que  le  liège  des  récoltes  suivantes,  qui  se 
succèdent  t<Ais  les  huit,  neuf  ou  dix  ans,  qui 
fournit  la  diatière  avec  laquelle  on  fabrique  les 
bouchons.  I>  décortication  a  lieu  en  mai-juin  et 
s'optire  à  Vmde  d'incisions  faites  dans  la  hauteur 
et  la  largeur  de  l'arbre,  comme  pour  l'écorçage 
du  tan  commun. 

Sève  des  «rbrea.  —  La  sève  de  l'érable  donne 
du  sucre  et  celle  du  bouleau  une  boisson  alcooli- 
que très- recherchée  dans  le  ^k)^d,  où  elle  rem- 
place souvent  le  vin  mousseux.  Depuis  la  levée  du 
blocus  continental  on  ne  pense  plus  à  la  première 
substance  ;  quant  à  la  deuxième,  elle  est  préparée 
de  la  manière  suivante.  On  récolte  la  sève  sur  les 
souches  des  vieux  bouleaux  abattus,  dans  les- 
quelles on  creuse  une  cavité  i  cette  fin.  20  litres  de 
cette  sève  auxquels  on  «joute  4  kilogrammes  de 
sucre  sont  réduits  au  quart  par  la  cuisson  dans 
un  vase  étamé.  On  écume,  on  passe  au  crible  et  on 
soutire  dans  un  tonneau  propre.  Dès  que  Je  tout 
est  refroidi,  on  ajoute  3, 4  cuillerées  de  levure  et 
3  litres  d'eau-de-vie  de  France.  Le  liquide  entre 
en  fermentation,  et  c'est  seulement  après  que 
celle-ci  est  terminée  qu'on  met  en  bouteilles,  et 
qu'on  bouche  conmie  pour  les  vins  mousseux.  Ce 
breuvage  ne  se  garde  qu'une  année.  Pour  les 
contrées  où  le  vin  est  rare,  cette  boisson  peut  avoir 
de  la  valeur,  mais  elle  n'atteindra  jamais  l'im- 
portance de  la  sève  résineuse  des  conifères. 

C'est  ainsi  que  l'épicéa  produit  la  résine,  con- 
nue dans  le  commerce  sous  le  nom  de  poix  jaune 
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ou  deBcurgaçtie,  Pour  l'obtenir,  on  ouvre  sur  deux 
ou  trois  faces  de  l'arbre  exposé  au  soleil  des  cavi- 
tés longitudinales  {quarrês)  de  1  mètre  à  i">,30  de 
hauteur  jusque  sur  l'aubier.  Cette  cavité,  qui  esi 
ouverte  au  pre- 
mier 
avant 
tion  de  1 

couvre  Jusqu*en 
juillet-août  d'une 
couche  de  résine 
qu'on  récolte  à 
l'aide    d'une    ra- 

Valle    Ify.     «««7).  ^        j^^^    -B..aUe.  po«r  récoUcr 

C  est  celte  résme  u  résine. 

qui  est  distillée  et 

fournit  de  la  térébenthine,  de  la  poix  jaune,. de  la 

colophane,  etc. 

Le  mélèze  donne  la  térébenthine  de  Venise. 
On  la  récolte  en  formant  au  pied  de  l'arbre,  tou- 
jours au  premier  printemps,  un  trou  jusqu'à  tra- 
vers l'aubier.  Ce  trou  est  muni  d'un  tuyau  déver- 
sant le  liquide  dans  un  vase  placé  an-dessous. 
Dès  que  l'écoulement  se  ralentit,  on  boache  le 
trou  avec  une  cheville. 

Le  sapin  commun  fournit  la  térébenthine  de 
Strasbourg.  Celle-ci  se  trouve  dans  des  proémi- 
nences de  l'écorce,  et  l'ouvrier  qui  la  récolte  perce 
cette  proéminence  et  reçoit  le  liquide  qui  en  dé- 
coule dans  des  cornes  de  bœuf. 

Mais  ce  sont  surtout  les  pins  qui  sont  riches  en 
produits  de  cette  nature.  La  résine  en  est  égale- 
ment extraite  à  Valde  de  lésions  faites  à  l'écorce 
du  tronc.  Le  pin  sylvestre  est  traité  comme  nous 
l'avons  dit  pour  l'épicéa.  Le  pin  maritime,  le  pin 
d'Autriche  reçoivent  de  plus  larges  blessures. 
On  commence  dès  l'ftge  de  25  ans  à  les  gem- 
mer. A  cet  effet,  on  opère  d'avril  à  septembre,  en 
procédant  d'abord  à  l'écorçage  du  tronc  sur  une 
largeur  de  0*^,12  àO»,16,  depuis  le  pied  de  l'ar- 
bre jusqu'à  0'",30  à  0*^,50  de  haut.  On  attaque  en 
même  temps  l'aubter  en  rafraîchissant  la  plaie 
toutes  les  semaines.  Om  entailles  se  prolongent 
les  années  suivantes  et  ne  s'arrêtent  qu'aux  pre- 
mières branches.  Dans  la  méthode  o^3iBaire,  on 
récolte  la  résine  dans  un  guarrê  fait  au  pied  de 
l'arbre,  et  on  l'y  laisse  au  contact  de  la  terre  et 
de  l'air.  Pour  remédier  aux  déprédations  qui  en 
sont  la  suite  on  emploie  des  vaées  en  terre  cuite 
qu'on  enlève  dès  qu'ils  sont  remplis.  L'économie 
qui  en  résulte  doit  être  importante  et  se  traduit 
par  une  augmentation  de  produits. 

La  résine  ainsi  récoltée  donne  la  poix  noire, 
le  galipot,  la  térébenthine,  du  brai^  du  goa- 
dron,  etc.,  tous  produits  qui  sont  d'un  usage  con- 
stant dans  l'industrie,  la  médecine  et  les  arts^  etc« 
Il  est  vrai  que  le  gemmage  occasionne  des  peries 
dans  la  quantité  des  bois,  mais  leur  qualité  doit 
en  devenir  meilleure. 

Fraito.  -*  Les  graines  forestières  sont  l'objet 
d'un  commerce  très-actif.  Leurs  récolte,  con- 
servation ,  préparation  ayant  été  indiquées 
p.  888,  nous  n'y  reviendrons  plus.  Nous  ajoute- 
rons que  le  fruit  du  hêtre  donne  une  huile  de 
table  excellente  lorsqu'elle  est  faite  à  froid  el 
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transvasée  tous  les  deux  ou  trois  mois,  c^ussi  long- 
temps qu'elle  forme  un  dëpôt.  A  chaud^  elle 
donne  de  Thuile  pour  la  lampe,  mais  ses  tour- 
teaux sont  dangereux  pour  les  animaux  auxquels 
on  serait  tenté  de  les  donner. 

Les  glands  forment  une  nourriture  recherchée 
pour  les  porcs.  Ils  vont  les  chercher  au  bois  et 
préparent  ainsi  l'ensemencement  naturel  du  ter- 
rain. 11  y  aura  aussi  avantage  à  les  faire  ramas- 
ser pour  en  nourrir  le  bétail  et  les  chevaux  à  Té- 
curie.  En  les  passant  au  concasseur  après  les 
avoir  séchés  au  four,  on  obtient  un  aliment  très- 
nutritif  mais  échauffant.  C'est  pourquoi  on  devra 
toujours  les  donner  mélangés  à  d'autres  aliments. 

Finalement,  les  merises,  les  myrtilles  sont 
employées  à  la  fabrication  d'une  eau*  de -vie 
recherchée. 

Pc«ille0.  —  Les  feuilles  des  arbres  peuvent 
être  employées  comme  fourrage  ou  comme  litière. 
Dans  le  premier  cas,  on  les  récolte  lorsqu'elles 
sont  encore  vertes,  dans  le  second  on  les  re- 
cueille après  leur  chute.  Dans  beaucoup  de  pays, 
notamment  en  Silésie,  on  cultive  des  arbres  d'é- 
monde  uniquement  pour  faire  servir  leur  feuil- 
lage à  l'alimentation  du  bétail.  Les  bois  qui  s'y 
prêtent  le  mieux  sont  :  le  frêne.  Forme,  les  éra- 
bles, le  charme,  les  peupliers,  le  chôue.  On  coupe 
les  extrémités  des  branches  en  août  et  on  les 
met  sécher  en  petites  bottes  à  l'ombre  pour  les 
rentrer  comme  le  foin.  On  les  donne  hachées  soit 
seules,  soit  mélangées  aux  autres  aliments.' 

Les  feuilles  mortes  employées  pour  litière  for- 
ment dans  les  bois  la  couverture  du  sol  et  protè- 
gent les  racines  contre  les  influences  contraires 
du  soleil  et  de  la  gelée.  Leur  décomposition  en- 
gendre l'humus,  qui,  dans  la  plupart  des  cas, 
possède  les  qualités  favorables,  toutes  particuliè- 
res, de  maintenir  l'hunlidîté  de  la  terre,  en 
même  temps  qu'elle  augmente  son  activité  et 
par  suite  sa  fertilité.  La  forêt  est-elle  privée  de 
cet  amendement  naturel,  il  en  résulte  des  in- 
convénients graves  de  différentes  espè,ces.  Le 
défrichement  et  l'effritement  du  sol,  qui  sont  la 
suite  de  l'usage  des  feuilles  mortes,  provoquent 
d'abord  une  perte  dans  l'accroissement  du  capi- 
tal ligneux.  Lorsque  l'enlèvement  de  ces  feuilles 
est  continu,  les  peuplements  restent  rabougris, 
ne  croissent  pas  en  hauteur,  les  arbres  se  cou- 
ronnent avant  l'âge,  parce  que  le  sol  est  trop  pau- 
vre pour  les  nourrir.  Ce  sont  ces  motifs  qui  sont 
cause  des  restrictions  apportées  depuis  des  siècles 
par  la  législation,  à  l'usage  des  feuilles  mortes. 

Il  est  vrai  qu'ils  ne  sont  pas  toujours  appréciés 
du  cultivateur,  et  ceci  est  d'autant  plus  regrettable 
que  cette  litière  a  peu  de  valeur  comme  engrais, 
surtout  dans  les  terres  légères.  En  outre  100  kilo- 
grammes de  feuilles  n'équivalent  qu'à  32  kilo- 
grammes de  paille  de  dur  grain  et  encore  n'est-il  pas 
tenu  compte  de  la  ditférence  de  la  force  d'absorp- 
tion des  deux  matières?  C'est  ce  qui  a  fait  dire 
à  un  cultivateur  saxon  que  l'usage  des  feuilles 
mortes  est  un  des  plus  grands  obstacles  apportés  à 
V amélioration  de  l'agriculture. 

Ceci  ne  nous  empêchera  cependant  pas  de  con- 
stater qu'il  se  présente  des  cas  où  l'usage  des 


feuilles  mortes  peut  avoir  lieu  sans  trop  de  dan- 
ger et  devient  môme  une  .nécessité.  Usera  posai 
ble  d'y  recourir  avec  le  moins  d'inconvéniento 
dans  les  chemins  creux,  lès  ravins^  etc.,  où  le 
vent  les  rassemble  en  tas.  Dans  les  expositions 
ombragées,  en  plaiue  ou,  en  pente  douce  où  le  so- 
leil n'est  pas  ardent,  on  pourra  également  enlever 
des  feuilles  mortes.  11  en  sera  de  même  sur  un  sol 
fertile,  profond,  frais,  avec  un  peuplement  vigou- 
reux, à  racines  pivotantes.  En  aménageant  la  ré- 
colté» de  manière  à  ce  qu'elle  ne  se  répète  pas 
trop  souvent  sur  la  mêmesurface,  que  cessurfaces 
soient  épargnées,  les  années  qui  précèdent  les 
coupes  et  celles  qui  les  suivent,  il  sera  possible  de 
contenter  plus  d'un  besoin  pressant,  sans  pour 
cela  mettre  la  production  forestière  en  péril. 


Miim  agricoles.  —  Dans  certaines  con- 
trées, notamment  les  Ardennes,  les  coupes  de 
bois,  celles  des  haies  à  écorces  surtout,  sont  l'oc- 
casion d'une  ou  plusieurs  récolles  successives  de 
seigle  ou  de  sarrasin.  Ceci  s'opère  à  l'aide  de  l'es- 
sartage  préalable  delà  superficie,  lequel  a  lieu  à 
feu  couvert  et  à  feu  couvrant.  Le  premier  ayant  été 
décrit  p.  1 59,  t.  I  du  Livre  de  la  Ferme^  nous  ne 
nous  arrêterons  qu'au  second,  qui  se  recommande 
par  sa  simplicité  et  son  bon  marché.  Après  l'ex- 
ploitation et  la  vidange  de  la  coupe,  on  répand 
sur  la  surface  du  sol,  çntre  les  souches,  et  aussi 
régulièrement  que  possible,  les  ramilles,  brous- 
sailles et  tout  le  menu  bois  qui  n*a  pas  été  mis 
en  corde  ou  en  fagots.  On  les  laisse  sécher  pen- 
dant une  quinzaj^ne  de  jours;  puis,  par  un  temps 
calme  et  serein^  sur  l'heure  de  midi,  on  y  met  le 
feu.  On  dirige  l'opération  de  façon  que  le  feu 
se  propage  aussi  lentement  que  possible,  pour 
que  le  bois  se  consume  alors  entièrement  et  que 
la  chaleur  pénètre  plus  avant  dans  le  sol.  Pour 
obtenir  plus  faciL&n^ni  ce^  résulta^,  si  le  terrain 
est  incliné,  on  dirigera  la  flaimne  du  sommet  de 
la  pente  vers  sa  base,  sans  avoir  égard  au  vent 
dominant;  en  plaine,  au  contraire,  on  ieraavancer 
le  feu  contre  le  vent.  Ces  précautions  empêche* 
ront  le  feu  de  se  propager  dans  les  taillis  environ- 
nants ;  on  pourra  d'ai|Iei;rs  encore  les  séparer 
au  moyen  de  petits  fossés,  sur  les  bords  desquels 
on  disposera  des  hommes  armés  de  longues  per- 
ches bu  de  branches,  et  qui  seront  tout  spéciale- 
ment chargés  d'éteindre  le  feu  et  d'empêcher  sa 
propagation  au  delà  des  lin^ûtes  qui  lui  sont  assi- 
gnées. 

Quel  que  soit  le  mode  d'essartage  qu'on  ait 
employé,  dès  que  le  feu  est  éteint  et  le  sol  re- 
froidi, on  procède  à  l'épandage  régulier  de  la 
cendre  et  des  autres  résidus  de  l'incendie.  On 
pioche  légèrement  la  terre  et  on  l'emblave  en  sar- 
rasin ou  en  seigle,  suivant  l'époque  plus  ou  moins 
avancée  à  laquelle  on  a  opéré  l'essartage.  La  ré- 
colte du  sarrasin  se  fait  en  août,  en  sorte  que  Ton 
peut  procéder  à  l'ensemencement  de  l'aire  de  la 
coupe  en  seigle  d'hiver.  On  doit^couper  la  récolte 
avec  la  faucille  et  prendre  toutes  les  précautions 
possibles  pour  ne  pas  endommager  les  rejets. 

La  culture  du  sarrasin  et  du  seigle  n'est  pas  le 
seul  produit  agricole  qu'on  puisse  retirer  des  fo- 
rêts. On  a  tenté,  dans  ces  derniers  temps,  d'y  col- 
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tiver  simultanément  avec  les  essences  forestières, 
certaines  plantes  alimentaires.  On  n'a  pas  seu- 
lement obtenu  de  bons  résultats  de  ce  procédé, 
il  a  encore  été  constaté  un  plus  grand  accroisse- 
ment et  une  meilleure  venue  des  bois.  Voici  la 
méthode  que  Ton  suit  :  Quand  le  terrain  à  re- 
peupler e6t  préparé  par  une  culture  agri< 
cole,  on  y  planle  l'essence  qu'on  veut  y  intro- 
duire et  entre  les  lignes  on  cultive  des  plantes 
sarclées,  telles  que  pommes  de  terre,  bette- 
raves, etc.  Celte  culture  peutétre  continuée  pen- 
dant plusieurs  années  consécutivement,  comme 
le  démontrent  par  exemple  les  bois  des  environs 
de  Francfort-sur-le-Mein,  où  les  coupes  sont  tou- 
tes traitées  de  cette  manière.  Ce  procédé  présente 
l'avantage  de  faire  profiter  les  arbres  des  diffé- 
rentes façons  que  reçoivent  les  plantes  agricoles, 
en  môme  temps  qu'il  cède  aux  journaliers  des 
terrains  à  bon  compte.  Ces  cultures  intercalaires, 
couvrent  le  plus  souvent  les  frais  de  premier  éta- 
blissement, et  donnent  môme  un  excédant,  là  o^ 
la  population  agglomérée  ne  trouve  pas  abon- 
dance d'autres  champs. 


GOMSERYATION  DES  BOIS. 

f^oBBldératioBs  ipémérales.  —  Les  forôts  sont 
exposées  pendant  le  long  espace  qui  sépare  leur 
création  de  leur  exploitation,  à  un  grand  nombre 
de  dégradations  et  de  dégâts.  La  conservation  des 
forôts  nous  apprend  à  les  protéger  contre  tout  ce 
qui  pourrait  leur  porter  préjudice,  en  dehors  de 
leur  exploitation  légale  et  rationnelle,  et  notam- 
ment contre  les  dommages  occasionnés  par  : 

1»  Les  météores; 

2»  Les  hommes  et  les  animaux. 


oceaslomnés  p»r  les  météores. 

—  Ces  dommages  sont  de  différentes  sortes.  Ils 
peuvent  venir  du  vent,  du  givre,  de  la  neige,  des 
inondations,  de  l'ensablement,  etc.  11  est  donc 
nécessaire  de  prendre  des  mesures  pour  prévenir 
ces  dégâts.  Pour  empocher  le  déracinement  des 
arbres  par  le  vent,  les  coupes  seront  établies 
comme  nous  l'avons  indiqué,  afin  que  les  vents 
dominants  aient  le  moins  de  prise  sur  eux. 

Le  givre  etla  neige causentsurtout  du  dommage 
dans  les  jeunes  peuplements  d'arbres  résineux. 
Dans  les  cultures  restreintes  on  fera  secouer  les 
arbres,  et  on  préviendra  autant  que  faire  se  peut 
les  dégftts  à  en  résulter  en  mélangeant  les  essen- 
ces feuillues  aux  résineuses. 

La  détérioration  du  sol,  son  ravinage  par  les 
eaux  de  pluie  sont  prévenus  par  des  plantations 
d'arbustes  à  racines  longues,  empochant  les 
éboulements  de  la  terre  végétale.  Sous  ce  rap- 
port les  inondations  sont  souvent  désastreuses, 
en  ce  qu'elles  couvrent  le  sol  de  sable  et  de 
pierres.  Ces  inondations  peuvent  provenir  du 
mauvais  état  du  lit  des  cours  d'eaux  et  des  en- 
traves qui  s'y  trouvent  accumulées.  On  y  remé- 
diera en  le  curant,  en  l'élargissant  ou  en  le  re- 
dressant. 

La  formation  de  marécages  et  l'entourbement 
des  parties  de  bois,  proviennent  de  l'accumulation 


d'eaux  stagnantes  sur  un  sous-sol  imperméable 
et  ne  trouvant  pas  d'issue.  Des  fossés  largesi  et 
profonds^  présentant  assez  de  pente  pour  Técou- 
lement  des  eaux,  suffisent  d'ordinaire  pour  em- 
pocher Teuvahissement  des  éléments  destruc- 
teurs. 

Le  sable  mouvant  a  déjà  détruit  beaucoup  de 
forôts.  C'est  pour  ce  motif  qu'il  y  a  lieu»  là  où  ce 
danger  est  à  craindre,  decouserver  avec  le  plus 
grand  soin,  la  lisière  des  peuplements  et  de  ne 
jamais  y  remuer  le  sol.  Si,  malgré  ces  précautions, 
l'ensablement  était  à  craindre,  on  devrait  y  re- 
médier par  les  travaux  préparatoires  que  noua 
avons  indiqués  pour  le  boisement  des  dunes. 


oceasloBBés  par  !«•  koHiHies  et 
les  »Blism«x.  —  L'homme  peut  nuire  aux  forêts, 

1*  En  s'emparant  illicitement  des  produits  fo- 
restiers et  en  anticipant  sur  le  sol  boisé. 

Une  surveillance  active  jointe  à  la  facilité  de  se 
procurer  les  produits  forestiers  à  des  prix  raison- 
nables, diminue  considérablement  le  nombre 
des  délits,  surtout  si  le  propriétaire  ne  s'oppose 
pas  à  l'enlèvement  par  les  indigents  du  bois 
mort.  Le  bornage,  la  clôture  au  moyen  de  fossés 
préviendront  les  anticipations. 

2"  En  dégradant  et  endommageant  les  bois 
par  ignorance,  par  négligence  ou  par  mé- 
chanceté. 

L'exploitation  irrationnelle  des  produits  fores- 
tiers peut  amener  la  destruction  et  la  dévastation 
des  bois.  Celui  qui  est  chargé  de  les  administrer 
doit  donc  posséder  les  connaissances  nécessaires 
pour  asseoir  les  coupes  de  manière  à  maintenir 
la  fertilité  du  sol  et  à  empocher  les  ravages  occa- 
sionnés par  les  phénomènes  de  la  nature. 

Les  incendies  dans  les  bois  devront  être  le  plus 
souvent  attribués  à  la  négligence,  rarement  à  la 
méchanceté  et  presque  jamais  au  feu  du  ciel. 
On  devra  tout  d'abord  ne  pas  permettre  d'allumer 
du  feu  dans  les  bois,  avant  que  les  feuilles  et  herbes 
mortes  environnantes  n'aient  été  éloignées. 
Cette  précaution  ne  sera  pas  non  plus  négligée 
le  long  des  cheiiiins  de  fer,  surtout  au  printemps. 
Si  malgré  cela  l'incendie  éclatait,  il  faudrait  cher- 
cher avant  tout  à  le  concentrer  sur  une  môme 
place,  soit  en  balayant  les  feuilles,  soit  en  pelant 
le  sol  et  en  coupant  le  bois  environnant.  Un  der- 
nier moyen  qui  réussit  également  consiste  à  bat- 
tre le  feu  avec  une  perche  branchue. 

Les  animaux  nuisibles  aux  forêts  sont  nom- 
breux, ils  sont  répartis  parmi  les  quadrupèdes, 
les  oiseaux  et  les  insecles. 

En  tôte  des  quadrupèdes  se  placent  les  ani- 
maux domestiques.  Le  plus  dangereux  d'entre 
eux  est  la  chèvre,  après  elle  viennent  les  bétes 
ovines,  chevalines,  bovines  et  porcines.  Ces  der- 
nières ne  sont  toutefois  nuisibles  que  dans  les 
jeunes  peuplements  où  il  y  a  pénurie  de  graines. 

Le  gibier,  lorsqu'il  est  nombreux,  est  très-nui- 
sible aux  forôts.  Pour  en  devenir  maître,  il  faut 
recourir  au  fusil,  et  où  cela  n'est  pas  permis,  en- 
clore les  districts  qui  souffrent  le  plus. 

Les  rongeurs,  tels  que  les  écureuils,  les  souris, 
les  campagnols,  etc.,  recherchent  les  graines  avec 
avidité  et  rongent  souvent  les  bouri^cous.  On  pié- 
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vient  leur  propagation  en  tuant  les  premiers  et 
pour  les  autres  en  ménageant  les  buses,  les  hi- 
boux, les  hérissons,  les  renards,  etc.,  qui  en  font 
curt^e. 

Quant  aux  oiseaux  granivores,  pinson,  char- 
donneret^ verdier,  bec-croisé,  coq-de-bruyC'rc,  pi- 
geon, etc., on  cherchera  à  les  éloigner  des  semis 
par  des  épouvantails,  des  coups  de  fusils  chargés 
à  poudre.  Ces  moyens  ne  réussissant  pas  toujours 
complètement,  on  différera  les  semailles  jusques 
après  l'époque  du  passage  des  amours.  Enfin  on 
enterrera  bien  la  semence. 

Les  ennemis  les  plus  redoutables  des  forêts  se 
trouvent  sans  contredit  dans  la  classe  des  insectes. 
Les  plus  dangereux  d'entre  eux  font  Tobjet  du 
chapitre  xliv.  II,  H 8,  du  Livre  de  la  ferme.  On 
préviendra  les  ravages  qu'ils  occasionnent  en 
cherchant  par  tous  les  moyens  possibles  à  mainte- 
nir les  peuplements  en  bonne  santé.  C'est  ainsi 
qu'on  fera  abattre  sans  délai  tous  les  arbres  dé- 
périssants. On  videra  sans  retard  les  coupes,  et  on 
hâtera  l'extraction  des  souches  de  résineux.  Enfin 
on  réduira  Tenièvement  des  feuilles  mortes  à  sa 
plus  simple  expression.  Un  autre  moyen  préventif 
consiste  à  épargner  les  animaux  insectivores,  no- 
tamment les  oiseaux,  les  insectes  qui  se  nourris- 
sent de  leurs  congénères  ou  qui  vivent  sur  eux  en 
parasite.  —  Enfin  une  grande  vigilance  sera  ici  à 
sa  place,  parce  qu'elle  permettra  de  découvrir  le 
mal  dès  son  apparition  et  de  le  combattre  avant 
que  leur  nombre  ne  devienne  légion. 

Les  meilleurs  moyens  de  destruction  sont  :  re- 
cherche des  œufs,  des  larves  çt  des  insectes  par- 
faits pour  les  jeter  au  feu  ;  construction  de  fossés 
profonds  à  bords  verticaux,  etc.  En  général,  l'épo- 
que de  la  plus  grande  multiplication  correspond  à 
celle  où  les  insectes  commencent,  faute  de  nour- 
riture, à  disparaître.  Aussi  n'est-ce  qu'exception- 
nellement que  leur  ravage  dure  plus  de  trois  ans. 

ESTIMATION  DES  FORÊTS. 

C^BsldératloiiB  ir^mérales.  —  L'ebtimation 
des  forêts  a  pour  objet  de  déterminer  les  produits 
en  bois  qu'elles  peuvent  fournir  périodiquement 
et  leur  valeur  en  argent.  Cette  estimation  se  fait  : 

i^  Pour  fixer  la  quantité  à  exploiter  lors  de  la 
possibilité  par  volume j  que  nous  avons  signalée 
en  parlant  de  l'aménagement  de  la  futaie; 

2*"  Pour  la  vente  sur  pied  des  produits  exploi- 
tables; 

30  Pour  connaître  la  valeur  des  terrains  boisés 
mis  en  vente  sans  distinction  de  fonds  et  de  su- 
perficie. 

Cette  opération  importante  a  lieu  d'après  dif- 
férentes méthodes  revenant  toutes  à  indiquer 
plus  ou  moins  exactement  le  volume  des  bois 
exploités  et  exploitables. 

BstlBiatlom  des  %oîm  mxplmliJkm,  —  Bois 
dC œuvre.  Le  volume  des  bois  gisants  sur  la  coupe 
se  trouve  tout  naturellement  lors  de  leur  débit 
en  bois  de  corde  ou  en  fagots.  Les  arbres  et  toute 
pièce  de  bois  ronde,  avec  ou  sans  écorce,  sont 
cubés,  c'est-à-dire  qu'on  mesure  la  longueur  de 


la  pièce  et  sa  circonférence,  ot  qu'on  en  déduit 
le  volume  en  la  considérant  comme  un  cylindre 
de  hauteur  égale  à  la  longueur  de  la  pièce,  et 
ayant  pour  base  la  surface  du  cercle  mesuré  au 
milieu,  ou  une  moyenne  proportionnelle  entre  les 
cercles  mesurés  au  petit  et  au  gros  boyt.  La  lon- 
gueur de  la  pièce  et  la  circonférence  se  mesu- 
rent avec  un  ruban  gradué  ;  il  arrive  aussi  qu'on 
se  sert  du  compas  forestier  et  dans  ce  cas  on  prend 
le  diamètre  moyen  (fig.  1588).  Le  résultat  du 


^s 


Fig.  1588. 

cubage  effectué  d'après  cette  méthode  s'exprime 
en  mesures  décimales,  ce  qui  n'empôche  pas, 
dans  les* transactions  ordinaires,  de  le  réduire  en 
solive. 

Cette  unité  qui  nous  a  été  léguée  par  une  lon- 
gue suite  de  générations,  représentait  un  pa- 
rallélipipède  rectangle  ayant  12  pieds  de  long  et 
6  pouces  de  côté.  Son  cube  était  passant  de 
3  pieds  pleins  ou  en  mètres  cubes,  0"',  102830. 
Aujourd'hui  cette  unité  ne  vaut  qu'un  décistère 
(0">',10)  ou  la  dixième  partie  du  mètre  cube, 
soit  la  difTérence  insignifiante  en  moins  de 
0'»»,002830. 

La  pratique  que  nous  venons  de  développer 
donne  le  volume  réel  ou  en  grume  des  bois  ronds, 
avec  OU'  sans  écorce.  Elle  est  la  moins  suivie, 
parce  que  les  bois  d'oeuvre  s'emploient  rarement 
sous  cette  forme  dans  l'industrie.  En  effet,  ils 
doivent  d'ordinaire  être  à  vives  arêtes,  plus  ou 
moins  équarris,  afin  de  les  débarrasser  de  leur 
aubier.  Aussi  est-il  généralement  admis  dans  le 
commerce  de  cuber  les  bois  d'oeuvre  comme  s'ils 
étaient  équarris,  d'où  il  résulte  que  leur  circonfé- 
rence varie  d'ordinaire  suivant  les  localités. 

Les  méthodes  les  plus  usitées  sont  les  suivantes  : 

Auquartsars  déductioriy  laquelle  consiste  à  pren- 
dre le  quart  de  la  circonférence  pour  côté  du 
carré. 

Au  sixième  déduit,  laquelle  consiste  à  retrancher 
le  1/6  de  la  circonférence  et  à  en  prendre  t/4  du 
reste  pour  côté  de  carré. 

Au  cinquième  déduit,  laquelle  se  calcule  comme 
la  précédente,  mais  en  prenant  le  cinquième  au 
lieu  du  sixième. 

Ces  diverses  manières  d'opérer  sont  entre  elles 
dans  les  rapports  suivants  : 

Au  1/5  déduit 1,0000 

Au  1/6  déduit 1,0851 

Au  1/4  sans  déduction 1.5625 

En  grume 1,9894 

de  sorte  que  le  volume  réel  d'un  arbre  est  pres- 
que double  du  volume  trouvé  au  1/5  déduit. 
Dans  le  commerce  on  a  encore  Tbabitude  de 
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négliger  les  centimètres  impairs  dans  la  mesure 
de  la  circonférence  et  de  la  longueur.  On  possède 
aussi  sur  chaque  plaee  un  peu  importante  des 
tarifs  avec  lesquels  on  calcule  le  volume  des 
pièces  d'après  les  mesures  prises.  Ces  tarifs  sont 
souvent  sujets  à  caution  et  peuvent  devenir  une 
cause  de  pertes  sensibles  pour  l'acheleur  et  pour 
le  vendeur  novices. 

H  y  a  donc  nécessité  de  prendre  ses  mesures 
en  conséquence,  et  c'est  pour  fournir  un  point 
de  comparaison  que  nous  allons  donner  les 
chiffres  suivants  du  volume  pour  i  mètre  de 
longueur  pour  la  circonférence  trouvée. 
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0,10 

0,31 

0,00814 

0,00<t40 

0,00444 

0,00400 
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0,01031 

0,00810 

0,00562 
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0,12 
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0.00626 

0.00577 

0,13 
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0,01105 

0,00765 

0,00705 
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0.44 

0.01540 
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0,00840 

0,00774 

0,15 

0,47 

0,01833 

0.01440 

0.01050 
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0,16 

0,60 

0,01989 

0,01562 

0,01634 

0,01050 

0.17 

0,53 

0,023SO 
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0,011 

0,18 

0.87 
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0,014 

0,OiS 
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0.099 

0,60 

1,88 

0,28125 

0,t21 

6,154 
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0,70 

ï,JO 

0.36515 

0,303 

0,210 

0.184 

0,80 

2.51 

0,50534 

0,396 

0.275 

0.253 

0.90 

2,83 

0,63283 

0,407 

0,347 

0,318 

1,00 

3,14 

0,7S460 

0,614 

0,418 

0,394 

Bota  d«  ck»mffk|r«.  —  Le  bois  de  chauffage 
se  mesure  à  l'aide  de  la  membrure  en  bois. 
Celle-ci  est  un  châssis  se  composant  d'une  sole 
et  de  deux  montants  que  soutiennent  deuic. courtes 
fiches  placées  obliquement  ;  deux  sous-traits  ho- 
rizontaux de  niveau  avec  la  sole  maintiennent 
l'appareil  horizontalement.  Là  où  la  bûche  a 
4  mètre  de  longueur,  les  montants  ont  la  môme 
hauteur;  mais  comme  il  arrive  que  la  bûche 
diffère  de  longueur  suivant  les  localités,  ces 
montants  doivent  avoir  une  élévation  variable. 
C'est  ainsi  qu'ils  auront  : 


LMfifir 
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LMimr 
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te    MtMt. 

0,6t 
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0,88 
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1.22 

1,18 

0,85 

0,86 

1,16 

1.Ï2 

0,90 

1,11 

1,26 

0  79 

0.94 

1,06 

1,30 

0,77 

0.98 

1.02 

Le  bois  monté  dans  la  membrure  n'y  forme 
pas  une  masse  homogène  ;  il  s'y  trouve  des  vides 
qu'il  est  nécessaire  de  porter  en  compte  lorsqu'il 
s'agit  de  connaître  ce  qu'un  arbre  dont  on  a  le 
volume  en  grume  donnera  de  bois  empilé.  Les 
proportions  moyennes  suivantes  aideront  à  le 
trouver. 
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Bois  de  quartier    Grot  «luartiert 76  —  SS  p 

ayaot  phit  de    Quartiers  l  droite 66  —  76  — 
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0«»,10 (  «onrbe  de  branehrs. .  33  —  44  — 

IEitrait  tm  piTOtanl. ...  49  —  58  — 

atee  les  f  d*arbres....  40  —  50  — 

racioet.  \  de  perches.  30  —  40  — 

Vrn^m»  (  de  fTos  arbrea ;  37  ^  46  _ 

^^""^^ l  braSche»  de  taillis. ...  23  -  32  - 


XtUMTi  niBi. 


des  %ola  mmr  pied.  —  Le  vo- 
lume des  arbres  sur  pied  peut  à  la  rigueur  être 

'  trouvé  en  opérant  comme  sur  le  bois  abattu  ; 
mais  pour  cela  il  faudrait  les  escalader  pour 
prendre  leor  dimension.  Cette  pratique  n'étant 

I  pas  sans  danger  et  occasionnant  une  perte  consi- 
dérable de  temps,  on  a  recours  pour  trouver  la 
hauteur  des  arbres  snr  pied  à  des  instruments 
dits  dendromètres,  dont  il  y  a  un  grand  nombre 
phis  on  moins  compliqués,  mais  ils  reviennent 
tous  au  principe  de  l'équivalence  des  angles.  Le 
plus  économique  consiste  en  un  simple  bâton  d*un 
mètre  de  longueur,  muni  à  son  extrémité  infé- 
rieure d'une  pointe  en  fer  de  5  à  6  centimètres 
de  longueur  (^^.  1589);  à  l'autre  bout  est  adapti^e 

.  r 


-«é- 


Fiç,  1589.  —  Dendromëtre. 

une  règle  ae  25  à  30  centimètres  de  longueur, 
tournant  sur  un  axe. 

Comme  on  ne  l'ignore  pas,  les  côtés  de  den)c 
triangles  semblables  sont  entre  eux  comme  ces 
triangles;  or  le  triangle  CDE,  dont  la  base  DE  est 
parallèle  à  la  base  AB  du  triangle  CAB,  est  sem- 
blable à  celui-ci,  et  Ton  a  AC  :  AB  ::  DC  :  DE 
ou  DC  :  DE  ::  AG  :  AB.  —  Soit  AB  l'arbre  dont 
la  hauteur  (x)  est  inconnue,  DE  le  dendromëtre, 
dont  la  hauteur  (1  mètre)  est  connue,  G  le  point 
où  le  prolongement  de  la  ligne  visuelle  vient 
frapper  le  sol,  les  distances  At!  (100  mètres)  et 
CD  (5  mètres),  sont  également  connues;  or, 
1 :  5  ::  X  :  100  ou  bien  5  :  i  ::  100  :  x  la  hauteur 
AB»»20mètrtM. 

A  Taide  de  cette  hauteur  et  de  la  circonférence 
ou  du  diamètre  pris  à  partir  de  1  mètre  à  1",30 
du  sol,  on  obtient  la  base  d^on  cylindre  idéal, 
que  Ton  réduit  au  volume  réel  à  l'aide  d'un  fac- 
teur de  conversion  qu'on  obtient  en  analysant 
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nn  arbre  à  peu  près  semblable.  A  cette  fin,  on 
divise  celui-ci  en  tronçons  de  i  à  2  mètres  gu'on 
cube  cbacun  séparément.  On  fait  raddition  du 
résultat  trouvé,  et  l'on  obtient  avec  une  très- 
grande  approximation  le  volume  réel  de  la  tige. 
Ce  volume  divisé  par  le  volume  conique  donne 
le  facteur  de  réduction,  soit  celui  par  lequel  il 
faut  multiplier  le  volume  géométrique,  pour 
avoir  le  volume  réel  de  la  tige.  Pour  éviter  ces 
calculs,  nous  allons  donner  les  facteurs  de  réduc- 
tions approximatirs  pour  les  principales  essences. 


BiUTCUn. 

Hêtr6> 

CUoe. 
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Pli. 

10  mitres. 
55      — 

40      — 

0,61 

0,57 
0,5* 

0.62 
0,60 
0,57 

0,52 
0,50 
0,48 

0,58 
0.55 
0.53 

Au  surplus,  pour  éviter  tout  tâtonnement,  fn- 
cililer  le  calcul  et  supph^er  à  Tabsence  de  table, 
nous  allons  donner  un  exemple  de  l'application 
du  mode  de  cubage  au  volume  réel. 

Soit  la  circonférence d*Qn  arbre.....; ==  1.5i 

EUe  est  multipliée  par  elle-même  =  1,52  X  1,52    =  2,3104 

Ensuite  par  le  factear    (^\    ou  0.079578,  ou 

0,08 =  0,183867 

EnSn,  par  la  longueur  de  Tarbre s=  l  ,470866 

ou * Ins471. 

11  existe  des  tarifs  donnant  le  volume  rt'cl  sans 
tous  ces  calculs  et  celui  que  nous  donnons  ci- 
avant,  p.  942,  peut  servir  à  cette  fin.  —  D'autres 
fois  on  se  borne  à  l'estimation,  au  jugé  ou  à  vue 
d'œil,  mais  ce  moyen  exige  une  grande  habitude 
et  beaucoup  de  pratique.  Encore  n'est-on  jamais 
sûr  de  son  fait  et  doit-on  recourir  au  cubage  lors- 
qu'il s'agit  d'avoir  un  résultat  positif.  L'habitude 
est  dans  l'espèce  mise  en  défaut  parce  que  la  forme 
des  arbres  est  soumise  à  trop  d'influences  pour 
rester  constamment  la  même.        > 

Ce  qui  précède  s'applique  au  tronc  de  Tarbre. 
Il  s'agit  maintenant  d'apprécier  le  rendement  de 
son  houppier  ou  branches.  Le  volume  de  ces 
dernières  est  estimé  à  vue  d'œil  ou  par  analogie 
avec  le  rendement  obtenu  par  des  arbres  étalons 
qu'on  fait  abattre  à  ce  sujet.  Ceci  occasionne  éga- 
lement des  calculs  que  nous  résumerons  dans  le 
tableau  suivant  : 


RSSENCES. 


Cbéne,  hêtre,  orme, 
frêne,  érable 

Pin,  épicéa,  sapi», 
aulne 

Bouleau,  saule,  peu- 
plier, mélène 


norotmi  uni  u  touii  ii  nt\i. 


Ffi  brairhis 

n 
■3«  ifx  tf  nH 


25-53 
15-25 
10-17 


■ojeiveaent 


d«iii  ai  MMif 
•rdiDSirc. 


Trta-briiehn 

Cl  amir  clair 


Vo 
35-45 
30-3è 
20-30 


60-100 

50-SO 

40-60 


Après  avoir  indiqué  le  rendement  en  bois  aé- 
rien, il  nous  reste  à  parler  du  bois  de  racines,  se 
trouvant  dans  le  sol.  Ici  aussi  nous  résumerons 


les  chiffres  moyens  des  rendements  en  observant 
que  dans  les  terres  fortes,  compactes,  les  produits 
sont  plus  faibles  que  dans  les  sols  légers  et  arides. 
Cest  pourquoi  nous  donnons  unesérie  de  chiffres 
proportionnels,  en  p.  cent  au  volume  du  tronc. 


ESSENCES. 

RENDRMEST    DES    FSSENCES. 
liirinin.            loyei.            laiinin 

Epicéa,  sapin 

Pin  et  mélèze 

Cbéne..    

15   à   20         à      «ÎS   à   28 
10        16                   21        2.'. 
12        17                   20        25 

Hêtre 

5        12                   16        23 
18        12                   15        IK 

Aulne 

Bouleau 

5 

i                   10        13         1 

BsttnuKtion  des  pemplcnieiits.  —  Apr(>savoir 
résumé  les  méthodes  d'estimation  d'arbres  isolés, 
il  nous  reste  à  indiquer  les  moyens  adoptés  pour 
procéder  à  l'estimation  de  peuplements  ou  de 
massifs  importants  de  forêts.  Ces  moyens  sont  : 
l**  estimation  à  vue  d'œil  ou  au  jugea  du  volume 
total  se  trouvant  sur  la  superficie  b  du  volume 
moyen  sur  un  hectare;  c  du  volume  de  chaque 
arbre  pris  isolément 

2®  Cubage  de  tous  les  arbres,  a  sur  une  partie 
de  la  superficie,  b  sur  la  totalité. 

3®  Comparaison,  tables  d'expériences. 

Ce  n'est  que  par  exception  qu'on  emploie  ces 
moyens  isolément.  Dans  la  pratique,  ils  se  sup- 
pléent les  uns  les  autres  et  aident  à  venir  au  but, 
sans  occasionner  des  pertes  de  temps  et  d'argent. 

L'estimation  à  vue  d'œil  exige,  nous  le  répétons, 
une  grande  habitude,  beaucoup  de  pratique,  un 
exercice  constant  et  de  la  justesse  de  coup  d'œil. 
Pour  acquérir  ces  qualités  indispensables  à  tout 
estimateur  forestier,  il  est  nécessaire  de  faire  de 
temps  à  autre  des  estimations  parcellaires  par  un 
cubage  exact  avant  l'exploitation,  et  ensuite  com- 
parer celui-ci  avec  l'estimation  et  le  produit 
obtenu. 

L'estimation  à  vue  d'œil  d'un  peuplement 
donné,  sans  en  connaître  la  contenance,  ne  s'exé- 
cute avec  facilité  que  sur  des  ensembles  restreints, 
permettant  de  saisir  en  une  seule  fois  le  bois  qui 
occupe  la  superficie.  Elle  n'est  donc  employée 
qu'excep  tion  nelleme  n  t . 

Par  contre,  l'estimation  au  jugé  d'une  superfi- 
cie connue,  comme  unité  de  comparaison,  est 
d'un  usage  constant,  parce  qu'elle  permet  de  faire 
l'inventaire  de  la  superficie  dans  un  bref  délai 
et  d'approcher  même  delà  réalité  dès  que  l'expert 
n'en  est  plus  à  son  coup  d'essai. 

Toutefois,  on  obtiendra  un  résultat  encore  plus 
positif  et  plus  exact,  en  évaluant,  à  vue  d'œil,  le 
volume  de  chaque  arbre  composant  le  peuple- 
ment.  Dans  cette  méthode  on  divise  la  surface  du 
bois  à  évaluer  en  bandes  étroites  parallèles,  dites 
virées,  que  l'estimateur  parcourt  successivement 
en  se  tenant  à  égale  distance  de  la  limite  des  virées. 
Ces  limites  sont  tenues  par  deux  aides  dont  l'un 
suit  la  ligne  de  démarcation  déjà  faite,  et  l'autre 
en  trace  une  nouvelle  en  cassant  de  menues 
branches,  ou  en  marquant  les  arbres  se  trouvant 
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811  r  9on  chemin  h  la  griffe,  nu  marteau,  ou  à  la 
chant.  Dans  les  sapinières  où  il  y  a  beaucoup  de 
mousses  il  peut  également  tracer  la  limite  en  en- 
levant la  mousse  qui  recouvre  le  sol  avec  le  pied. 
Tousies  moyens  sont  bons  au  surplus  du  moment 
que  l'aide  retrouve  sa  virée.  Ces  virées  ont,  suivant 
Tétat  plus  ou  moius  fourré  des  bois,  10  à  30  mètres 
de  largeur.  Dans  les  futaies,  plusieurs  estimateui's 
peuvent  marcher  de  front  dans  les  virées.  Dans  ce 
cas,  ils  avancent  sur  une  ligne  et  n'estiment  que 
les  arbres  se  trouvant  par  exemple  à  leur  gauche. 
Pour  plus  de  sûreté  ils  peuvent  marquer  d'une  ma- 
nière convenue  les  arbres  sur  lesquels  ils  opèrent, 
et  alors  il  sera  superflu  de  délimiter  chaque  virée- 
-  Ce  mode  d'estimation.à  vue  d*Œil  étant  intime- 
ment lié  à  l'aptitude  individuelle,  il  s'ensuit  que 
ses  résultats  ne  peuvent  être  qu'approximatifs. 
Aussi  n'y  a-t-on  le  plus  souvent  recours  que  pour 
l'évaluation  des  taillis.  Quant  à  Tcstimation  de  la 
futaie,  dont  la  possibilité  est  fixée  par  volume,  on 
emploie  des  moyens  moins  sujets  ^  caution. 

\j  estimation  par  cubage  individuel  des  arbres  ré- 
pond surtout  à  cette  condition  et  donne  des  résul- 
tats plus  certains.  Elle  réclame,  il  est  vrai,  plus 
de  temps,  mais  elle  est  plus  expéditive  qu'on  ne 
serait  tenté  de  l'admettre  à  première  vue.  En 
effet,  on  ne  cherche  pas  ici  la  hauteur  au  dendro- 
niètre,  on  la  trouve  au  jugé,  et  à  cette  fin  on  divise 
en  classes  les  arbres  du  peuplement.  Si  par  exem- 
ple on  fait  trois  classes, on  placera  dans  la  première 
les  arbres  de  22  à  2o  mètres,  dans  la  deuxième 
ceux  de  18  à  22,  et  dans  la  troisième  ceux  de  15 
à  18.  11  y  a  plus  :  dans  les  futaies  pleines  on  peut 
admettre  que  tous  les  arbres  sont  à  peu  d'excep- 
tions près  à  diamètre  égal  d'égale  hauteur,  de 
sorte  qu'on  calcule  celle-ci  d'après  cette  dimension. 
.  La  circonférence  ou  le  diamètre  se  prend  au 
compas  forestier  ou  au  ruban  métrique,  à  hau- 
teur d'épaule,  ou  ce  qui  est  géométriquement 
plus  vrai  à  un  vingtième  de  la  hauteur  totale. 
Toutes  ces  dimensions  sont  prises  par  des  aides 
marchant  comme  nous  l'avons  dit  pour  l'estima- 
tion à  vue  d'œil  dans  la  virée.  Après  que  tons  les 
arbres  sont  cubés,  on  cherche  pour  chaque 
classe  un  arbre  répondant  le  mieux  à  l'idée 
qu'on  s'en  est  faite,  on  le  fait  abattre  et  on  le  cube 
le  plus  exactement  possible.  Les  chiffres  trouvés 
fournissent  alors  les  facteurs  nécessaires  pour  ob- 
tenir le  cube  cherché. 

Dans  bien  des  cas  le  comptage  et  le  cubage  indi- 
viduels de  tous  les  arbres  deviennent  trop  dispen- 
dieux et  trop  longs.  Il  peut  y  être  alors  suppléé  par 
Vestimation  par  place  d'essai.  Avec  elle,  on  recher- 
che dans  chaque  peuplement  différent,  une  place 
répondant  le  plus  exactement  possible  à  l'état 
général  de  la  surface  à  estimer,  et  un  cube  et 
compte  tous  les  arbres  qui  s*y  trouvent.  La  con- 
tenance de  cette  place  étant  connue  en  fond  et 
en  superficie,  on  pourra  bientôt  déterminer  le  vo- 
lume ligneux  se  trouvant  sur  la  contenance  totale. 

Dans  les  taillis,  on  obtiendra  le  résultat  cher- 
ché en  exploitant  cette  place  d'essai  et  en  débi- 
tant le  produit  obtenu. 

Celte  dernière  méthode  est  surtout  recomman- 
dable  pour  ceux  qui  n'ont  pas  l'habitude  des  esti- 
mations et  qui  désirent  acquérir  l'expérience  né- 


cessaire. Elle  est  môme  nécessaire  pour  servir  de 
repère  aux  estimateurs  les  plus  autorisés,  lors- 
qu'ils sortent  par  exemple  du  centre  habituel  de 
leur  action,  lorsqu'ils  passent  pour  opérer  des 
bois  feuillus  dans  des  forêts  de  résineux  et  vice 
versdy  enfin  après  un  long  chômage. 

Venant  au  dernier  mode  A* estimation  par  compa- 
raison^ nous  nous  trouvons  devant  une  modifica- 
tion du  système  de  l'évaluation  an  coup  d'œîL 
La  différence  réside  ici  dans  la  circonstance  qu'on 
estime  le  bois  d'après  les  résultats  obtenus  dans 
des  peuplements  analogues.  A  celte  fin  on  se  sert 
soit  des  chiffres  relevés  directement  par  le  taïa- 
teur,  soit  de  ceux  trouvés  autre  part  et  qui  sont 
consignés  dans  des  tables  d^ expériences.  Lorsque 
ces  dernières  sont  confectionnées  a\ec  soin,  et 
qu'elles  donnent  des  renseignements  exacts  sur 
la  nature  du  sol,  du  peuplement  d'une  contrée  li- 
mitée, on  peut  parvenir  à  une  évaluation  d'une 
approximation  suffisante  dans  la  plupart  des  cas. 
Si  donc  nous  indiquons  les  quelques  chifi'res  qoi 
vont  suivre,  c'est  plutôt  comme  moyenne  et  pour 
donner  une  idée  plus  exacte  de  la  construction 
de  ces  tables  : 

A.    —  RENDEMENT  DB    LA  FUTAIE  KO    ÉGARD   A  i/aGE 
ET  ^  LA  RÉVOLUTION. 


M^-nCS  COBKS  DB 

B«IS 

néVOLOTIO!!. 

■'*■  »  »*»*^»  •  a^^Av* 

SI  rmovf  ART  so«  im  soc  ■ 

■  QOALin  : 

«M. 

^-^ ~    iiii 

IMM. 

■•'••■•• 

UaniM. 

(a)  CMm. 

40 

104  à    144 

68  à    104 

28  à      66 

60 

212         2ii0 

136        174 

51         lOi 

80 

304        412 

200        2*0- 

64         184 

toc 

376         58J 

280        392 

94         224 

110 

468        748 

360        460 

lîO        5e0 

uo 

480         908 

416        ^U 

136         34$ 

160 

480        952 

416        668 

a                • 

(ft)  Hétr».    - 

40 

132  à    210 

80  à     134 

28  à     m 

60 

212        318 

13«         180 

53         1x0 

80 

3f0        494 

200         347 

«7         290 

iOO 

387        653 

2»0         402 

94        280 

120 

547         800 

3*7         507 

162        320 

140 

547        921 

347         573 

»             > 

[r)  Bplete. 

fO 

83  à     128 

43  k      66 

13  i      40 

40 

63        560 

138        240 

47        101 

60 

380        773 

266        393 

92        Itâ 

80 

614      1000 

870        574 

120        255 

100 

775       1202 

464        735 

128        454 

120 

921       1563 

548         962 

•            « 

( 

d)  Pla  «ylTcvtr*  •!  m^lM». 

10 

73  à    132 

50  à      86 

«0  à      53 

40 

172        360 

122        208 

53        106 

60 

292        574 

196        360 

80        173 

80 

314        775 

260        484 

120        212 

100 

467         948 

305        580 

133        233 

120 

377       IfSl 

347        593 

133        230 

140 

377       1150 

347        601 

B                      • 

(e)  «.pi.. 

20 

91  à    140 

47  à      72 

14&      44 

40 

69        616 

151         264 

51         12© 

60 

418        850 

292        4i3 

101         28*^ 

80 

675       1100 

405        631 

13t        365 

100 

852       1322 

510        80:} 

140        491 

ISO 

1013       1719 

602       1058 

>               a 
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Les  chiffres  extrêmes  de  chaque  classe  de  ter- 
rains indiquent  l'état  plus  ou  moins  serré  du 
peuplement.  Les  minima  s'appliquent  par  suite 
aux  massifs  clairiés,  défectueux ,  tandis  que  les 
roaxinia  se  rapportent  au  peuplement  normale- 
ment fourré.  Quant  aux  autres  essences  se  ren- 
contrant dans  la  futaie  et  pour  lesquelles  nous 
Ji'avons  pas  établi  de  table  d'expérience,  on 
pourra  prendre  pourpoint  de  départ  les  données 
suivantes  : 

Érable,  dans  la  jeunesse,  plus  élevé  que  hélre  ; 
de  80  à  100  ans,  comme  hôtre;  au- dessus,  moin- 
dre que  chêne. 

Frêne  comme  çhône  et  hÔtre.  Orme  jusqu'à 
cent  ans  comme  hôtre  et  25-33  0/0  plus  élevé  que 
chêne  ;  de  cent  à  cent  vingt  ans,  comme  chêne. 
Charme  5-25  0/0,  et  de  soixante-dix  à  cent  vingt 
ans  21-25  0/0,  inférieur  au  hôtre.  Tremble  ei  til- 
leul jusqu'à  soixante  ans  comme  syvlestre, 

B.  —  RENDEMENT  DO  TAILLIS  EH  ÉGARD  A  l'aGE  ET  A 
LA  Rl^.VOLCTrON. 


ItéVOLUTlON 

Mirnes  gdbbs  db  bois 

SI    TBOUTANT    8UK    DM    SOL    DK   QUALITK   : 

Ul. 

- 

Itlit.                  it;  ist. 

liiïl».        1 

- 

{a)  Cl>««, 

10 

40 

30  è     ^4 
*0       \ii 
tî      174 
ii'd      liti 

U  h    30 
33        70 

«a      fo 

90        1Î5 

7  a 

17 

40 

[h]  «lur». 

10 

S7  1    iO 

13  à    33 
S3         70 
BO       lue 

17   à 
33 

4t 

Î7 
53 

eo 

(4  ii«l.*. 

10 
ÏO 
30 
40 

»*4       3ii7 

40  k    51 
M8       Ni 
iî9       !0'i 
tfiO       Ïi4 

7  k 
10 

là 

17 

an 

{fî)  nétr.. 

iâ         1 

30 
40 

t9       tkfi 

U  à    30 
AO         6S 

HO     tm 
94      t:i4 

T  i 

n 

31 
40 

19 
4e 

e)  Co4drl*r,  hvI»  *t  trcH 

bla. 

5 

15 

4t      n 

48         71 
7S         £0 

ts  h    ÎO 

4S        46 
fit         54 

Sa 
1Q 
Î3 
ï3 

3 
20 

Ces  chiffres  peuvent  servir  pour  les  âges  cor- 
respondants de  la  futaie,  après  une  déduction 
de  13  à  17  0/0.  Le  rendement  des  autres  essences 
peut  être  établi  comme  suit  :  Érables  30-50  0/0 
supérieur  an  hêtre.  Orme  25  0/0.  Tilleul,  le  dou- 
ble du  chêne,  etc. 

•  Les  chiffres  des  tableaux  qui  précèdent  confir- 
ment tout  ce  que  nous  avons  dit  sur  le  rapport 
du  sol  et  du  peuplement ,  et  expliquent  aussi 
pourquoi  le  produit  forestier  est  minime.  Dans  un 
terrain,  convenant  à  Tessence^  à  l'état  seii'é,  le 
^ndemenl  pouiTa  soutenir  la  comparaison  avec 

IT. 


toute  autre  production.  Il  en  découle  encore  la  rè- 
gle de  l'accroissement  des  ligneux,  laquelle  est 
d'une  importance  principale  sous  le  rapport  de  la 
solution  de  la  question  de  Texploitabilité.  Ainsi, 
qu'on  ne  l'ignore  pas,  les  arbres  croissent  en  lon- 
gueur et  en  épaisseur.  Chaque  année,  un  jeune 
plant,  un  arbre,  se  revêt  du  dehors  en  dedans  de- 
puis la  souche  jusqu'à  l'extrémité  du  plus  petit 
rameau,  d'une  nouvelle  couche  ligneuse  ;  c'est  ce 
qu'on  nomme  Y  accroissement  annueU  Le  volume 
total  de  cette  couche  varie,  il  est  vrai,  avec  l'es- 
sence et  >^edu  peuplement,  la  nature  du  sol,  le 
traitement  cultural,  auquel  a  été  soumis  le  mas- 


^ 

^ 

/. 

8o 

/ 

^    .^^ 

€o 

A 

^- 

"^y^ — 

4o 

/A 

y// 

y 

•     '•' 

%o 

/  / 
/  f 

//y 

c 

jà 

\. 

to  %o  S(k  du  Sq  Qa         /o 

F\Q.  1590.  —  Figure  graphique  de  raccroissement  en  hau- 
teur =  du  mélèze, do  bouleau,  ••••  du  weymoutb,  • —  du 

sylvestre, du  ehèoe,  — —  du  bétre  et  du  lapin,  —  de 

répicea. 

sîf;  toutefois,  les  résultats  des  recherches  nom- 
breuses faites  à  ce  sujet  ont  donné  la  règle  que 


Fig,   1591.  —  Figure  graphique  de  raecpoissement  en  hau- 
teur =  du  pin  maritime,  •••  du  tremble,---  de  l'aulne,  —  df 

l'orme,  de  l'érable  sycomore, de  Férable  chamr 

pétre,  ••+••+  du  frêne.  .     .  i 

«  dam  un  massif  quelconque ,  traité  conformé- 
«  ment  aux  principes  de  la  sylviculture^  l'accrois* 
«  sèment  annuel  est  très-faible  pendant  les  pre« 
«  mières  années^  surtout  chez  les  essences  longer 
«  viyes,  tellqs  que  le  chêne,  le  hêtre  ;  mais  il  va 
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PABTÎK  III.  —  AnnORICUI.TURE  ET  RORTICULTUnE. 


N  toujours  en  augmcofant;  à  une  certaine  épo- 
«  que,  il  atteint  son  maximum  ;  puis  il  diminue 
«  constamment  jusqu'à  l'entier  dépérissement  des 
«arbres  constituant  le  peuplement  (fig.  i590 
«  1591).  » 

Il  7  aurait  donc  déjà  intérêt  majeur  à  connaî- 
tre ces  diverses  phases  de  l'accroissement,  quand 
bien  même  on  ferait  abstraction  de  la  question  du 
rcTenu  en  nature,  qui  en  découle.  Aussi,  allons- 
nous  donner  des  tables  à  Taide  desquelles  il  sera 
possible  de  se  fixer  à  ce  sujet. 


• 

FUTAIB  0/^^. 

Wllb 

CIAM. 

Mn. 

Mm 

iNton. 

Ha. 

lyMi. 

20 
30 
40 
50 
•0 
80 
100 
120 
160 
2W» 

6.617,0 
4,3   4,7 
3,2   3.6 
2,5  2.9 

2.2  2,4 
1,5   2,0 

1.3  1.5 
1,0   1.5 
0.5    1.2 
0.0    1,0 

7.518,2 

5.2  5.5 

3.6  3,7 
2,4   2.9 
2.0  2.4 

1.7  2.0 

1.3  2.0 
1,3   2,0 
00   1,7 

•  •    ■ 

4.51 5,i 
2,8   3.4 
2,0   2,6 
1.5  t,l 
1,2   1,7 
■       • 

•  • 

•  > 

•  a 

S.016,8 
2.5   3.7 
1,1   3.0 
♦»,0   2,2 
0.0  1,7 

>  • 

>  • 

•       • 

6,316,7 
4,2  4.4 
3,2   3,3 
2,0  2,6 
1,5  2.5 
0,9   1.5 
0.6    1,2 
0.4   1,0 
0.0  0.8 
•       » 

6,3fe9.t 
4.2  5,4 
2.6  4.0 
1.5  3.2 
Î.O  2.4 
1.1    1.8 
0,3   1.2 
0,0   1.0 
•       • 

■             B 

016,3 
0   3.4 
0   2.5 

■  • 

•  • 
>      > 

■  • 

■  B 

•  » 

Ces  cbifTres  sont  proportionnels  au  volume  se 
trouvant  sur  la  superficie,  et  doivent  être  enten- 
dus dans  ce  sens.  Avec  eux,  on  calcule  l'accrois- 
sement futur  des  bois,  pour  parvenir  à  fixer  la 
possibilité  par  volume  dans  la  futaie. 

BatlBi»ilom  par  aortimente.— Le  bois  comme 
tout  autre  denrée  n'ayant  de  valeur  que  par  l'u- 
sage qui  en  est  fait,  sa  valeur  dépend  naturelle- 
ment de  cet  usage  même.  Aussi,  y  a-t-il  profit 
pour  le  vendeur  et  l'acquéreur  à  pouvoir  éva- 
luer le  bois  d'œuvre  sur  pied  en  produits  fabri- 
qués. C'est  même  pour  beaucoup  le  seul  moyen 
employé  pour  déterminer  le  prix  de  l'ofl're  et  de 
la  demande. 

Ainsi  que  nous  l'avons  vu,  le  produit  des  forêts 
se  débite  en  bois  d'œuvre,  de  cordes,  de  fagots  et 
de  souche.  Dans  l'estimation  par  sortiment,  on 
néglige  d'ordinaire  ces  deux  derniers,  parce  qu'ils 
sont  dans  bien  des  cas  d'une  valeur  minime.  Quant 
au  bois  d'œuTre,  on  admet,  suivant  la  bonne  qua- 
lité du  bois  et  la  facilité  du  placement,  les  pro- 
portions suivantes,  du  chiffre  total  de  l'estimation 
au  volume  réel  : 


Rétiaeoi,  et  parfoli  trem- 
ble et  peuplier 

Ohène,  orme,  fréae,  éra- 
ble 

Bouleau,  charme,  acacia. 

Hêtre,  tremble  et  peu- 
plier  

Aulne  et  taule 

Taillit  et  raspes 


10  à  30 

5  20 

i  4 

s  S 

I  2 

1  8 


50   à   80 


30 
10 

10 
3 

4 


•5 

25 

IS 
5 

8 


Pour  procéder  à  l'estimation  de  la  valeur  des 
bois  eu  égard  à  l'usage  auquel  on  peut  les  em- 
ployer, il  faut  être  au  courant  des  besoins  de  la 
contrée  et  des  centres  de  consommation  dans  les- 
quels on  veut  ou  on  peut  les  placer.  Il  faut,  de 


plus,  pouvoir  Juger  des  défectuosités  dont  les  ar- 
bres sont  atteints,  et  qui  les  déprécient  plas  on 
moins.  Les  principaux  défauts  qu'on  reconnaît  an 
premier  aspect  sont  : 

La  gélivure,  reconnaissable  à  une  fente  longi- 
tudinale dans  le  bols,  rendue  visible,  à  Texténeor 
par  un  bourrelet  plus  ou  moins  prononcé.  On  ne 
peut  plus  en  retirer  que  des  bois  de  fente,  mer- 
rain,  etc. 

f^es  bois  tors  ou  bois  virants  dont  les  fibre?,  tu 
lieu  d'être  parallèles  à  Tarbre,  décrivent  autour 
de  lui  des  hélices  plus  ou  moins  allongées.  A  peu 
de  valeur  comme  usage. 

Les  gouttières,  grasette,  nœuds,  œils,  taches^  etc., 
provenant  de  lésions  extérieures  soit  par  la  sup- 
pression des  branches,  soit  d'une  autre  noanière, 
lesquelles  donnent  naissance  à  des  excavations, 
cavernes,  etc. 

Les  loupes,  broussinSf  etc.,  et  autres  excroinao* 
ces. 

Ces  défauts  peuvent  ne  pas  occasionDer  de 
pertes  en  matière;  mais  comme  ils  déprécient  la 
marchandise,  et  que  dans  les  produits  d'une  coupe 
il  y  a  encore  des  vices  cachés,  on  fera  toujouis 
bien  de  ne  considérer  les  arbres  défectueox  que 
comme  bois,  de  feu. 

Quant  à  ceux  propres  à  d'autres  usages,  ils  ont 
été  énumérés plus  haut  (p.  936).  Nous  ajouterons 
seulement  qn'en  moyenne ,  on  a  besoin  du  vo* 
lume  suivant  pour  la  quantité  des  produits  indi» 
qués. 


Seiaçêt  ehéfte. 

Sciages  $a^n. 
Boii  de  fente. 


rl»S   boit  en  grume,  donne  50  inètm  cowani 
de  planehet,  ditet  éehantiUona, 
100*^  planehét  deqiendent  2"tS  bois  en  gmmc. 
l"*s,300  à  l">S,50  boit  rond  fournit  iO0»c  d'cn- 


Saboti, 


l"»s  donne  26  à  Vf  pUncbet  ordionires. 
Merrain.  le  millier  des  Vosges,  6  à  7"^. 
La  treille  de  Cbnmpegne,  4*'. 
Le  millier  de  Bourgogne,  6"S.40. 
La  groeae  de  156  paires,  1»*. 


On  ne  doit  pas  perdre  de  vue  que  la  longueur 
des  pièces,  leur  épaisseur  presque  sur  toute  cette 
longueur  déterminent  une  augmentation  notable 
des  bois  d'œuvre.  Pas  n'est  besoin  pour  cela  qu*ils 
soient  tous  droits;  au  contraire,  les  bois  courbes 
sont  très-recherchés  pour  faire  des  roues  d'usine» 
des  cintres,  des  pièces  de  marine,  etc.,  et  sont 
très-bien  payés. 

ISfttt»»tio«  dca  proAvita  •«  wp|^mt.  —  Jus* 
qu'ici,  nous  ne  nous  sommes  occupés  que  de  l'é* 
valualion  en  matière  des  produits.  Il  nous  reste 
donc  encore  à  parler  de  la  fixation  de  leur  valeur 
en  argent.  Celle-ci  diffère  suivant  que  la  vente  a 
lieu  sur  le  parterre  de  la  coupe,  ou  que  les  pro* 
cluits  sont  transportés  à  distance.  Dans  ce  dernier 
cas,  le  prix  est  augmenté  des  frais  de  charge- 
ment, de  transport,  etc.  Quant  au  bois  iui-naême, 
sa  valeur  dépend  naturellement  des  circonstan- 
ces locales,  du  commerce  sur  place,  d'exporta- 
tion, que  tout  trafiquant  doit  connaître  s'il  vent 
se  livrer  à  la  spéculation  avec  profit» 

Bftttoiatlom  «m  fomte  et  mpeHIele.  —  La 

détermination  de  la  valeur  d'un  bois  en  fends  et 
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superficie  est  faite  dans  le  but  de  connaître  la 
valeur  en  argent  qu'il  représente  aujourd'hui, 
comme  placement  d'argent  en  nature  de  terre. 
Pour  Y  parvenir,  il  est  nécessaire  de  connaître  le 
taux  auquel  se  font  les  placements  en  fonds  des 
bois  de  la  localité  ;  et  la  valeur  nette  du  revenu 
&  rage  où  les  bois  doivent  être  exploités,  eu 
égard  à  la  plus  grande  valeur  de  leur  produit  en 
argent. 

Ainsi  que  cela  est  suffisamment  connu,  les  pla- 
cements en  fonds  de  terre  présentent  le  moins 
de  chances  aléatoires.  Si  leur  revenu  était  aussi 
élevé  que  celui  des  capitaux  engagés  dans  l'in- 
dustrie, ils  seraient  surtout  préférés  par  leur  soli- 
dité ;  mais  tel  n'est  pas  le  cas;  tandis  que  Tinté- 
Tùi  légal  est  de  5  0/0,  l'intérêt  commercial  de 
6  0/0,  celui  des  fonds  en  terre  s'élève  à  2, 3,  4  0/0, 
suivant  la  contrée,  les  besoins  de  consomma- 
tion, les  circonstances  commerciales  et  poli- 
tiques, qui  afl'ectent  le  revenu  des  propriétés. 
Ce  dernier  taux  difi'ère  donc  essentiellement  d'une 
région  à  l'autre,  mais  il  est  identique  pour  les 
terres  cultivées  et  les  propriétés  boisées.  Dès  que 
celui-ci  est  connu  ,  il  suffit  de  déterminer  le 
terme  de  rexploilabilîté  (p.  925),  et  le  produit 
net  qull  est  possible  de  retirer  de  chaque  coupe 
à  cet  dge,  pour,  à  l'aide  d'un  simple  calcul,  fixer 
la  valeur  de  la  propriété  boisée.  C'est  ce  qui  va 
être  démontré. 

Le  revenu  peut  être  soit  uniforme,  annuel  et 
continu,  soit  uniforme  et  périodique.  Dans  le 
premier  cas,  on  déterminera  la  valeur  de  la  pro- 
priété par  la  capitalisation  du  produit  net,  c'est- 
à-dire  le  produit  en  argent  diminué  des  frais 
rVadministration,  d'impôt,  etc.  Dans  le  second  cas, 
il  7  aura  d*abord  lieu  de  faire  une  difi'érence  entre 
les  jeunes  peuplements^  ne  permettant  pas  en- 
core d'en  retirer  des  produits  utiles,  et  ceux  qui 
pourront  être  exploités  immédiatement. 

La  valeur  des  jeunes  peuplements  répond  à  un 
capital  qui^  placé  à  perpétuité,  serait  susceptible 
de  fournir,  lors  de  Texploitaiion ,  une  somme 
d'intérêt  équivalente  au  revenu  net  de  ce  bois. 
D'où  il  suit  que,  connaissant  ce  revenu  net,  il 
suffit  de  le  capitaliser  comtne  une  rente  périodi- 
que à  toucher  tous  les  x  ans  pour  avoir  la  valeur 
réelle  de  la  propriété.  Nanquette,  Exploitation,  débit 
et  estimation  des  ôow.Pour  y  parvenir,  il  est  néces- 
saire d'estimer  le  bois  se  trouvant  sur  la  superficie, 
d'yigouter  l'accroissement  jusqu'à  la  fin  de  larévo- 
lution,  de  calculer  sa  valeur  en  argent,  et  d'en  dé- 
falquer les  frais  d'administration,  de  garde,  etc. 
A-t-on,  par  exemple,  trouvé  qu'une  forêt  âgée  de 
quinze  ans,  exploitable  à  vingt-cinq  ans,  aura  alors 
une  valeur  de  30,000  fr.  En  prenant  l'intérêt  de 
l'argent  à  5  0/0,  ce  bois  ne  vaudrait  aujourd'hui 
que  18,417  francs^  somme  que  nous  avons  trou- 
vée à  l'aide  de  la  formule: 


30000 
(1,05)  »0 


=  0,61391  X  30000  =  18417. 


Ceci  pour  la  superficie.  Quant  à  la  valeur 
du  fonds,  elle  correspond  à  la  valeur  de  l'ac- 
croissement des  bois  pendant  la  j^remière  année 
suivant  la  coupe,  nommée  feuille  et  augmentée 
de  ses  intérêts  pendantles  vingt- quatre  années  de 


la  révolution,  plus  la  valeur  de  la  deuxième  feuille, 
augmentée  de  son  intérêt  pendant  vingt-trois 
ans,  et  ainsi  de  suite  pour  les  vingt-cinq  feuilles 
dont  se  compose  la  coupe.  Soit  le  peuplement 
de  30,000  francs  que  nous  avons  pris  plus  haut, 
pour  exemple,  à  vendre,  une  feuille  (y)  correspond 
dant  au  revenu  annuel  équivaqclra  à  : 


y  =  30000  X 


0.15 


(l,05)»-> 


=  628  f. 


La  feuille  représentant  une  valeur  de  628  francs, 
le  fonds  vaudra  12,000  francs.  Toutefois,  le  bois 
n'étant  âgé  que  de  quinze  ans,  et  ne  devant  rien 
rapporter  Jusqu'à  vingt-cinq,  il  en  Tésulte  que  si 
cette  somme  devait  être  escomptée  immédiate- 
ment, on  ne  pourrait  payer,  toujours  avec  la  for- 
mule des  intérêts  composés  : 


9030,60 
(I,05)t0 


=  12560  X  0,61391=7711  fr. 


Ce  peuplement  vaudra  donc  aujourd'hui,  fonds 
et  superficie  : 

18417  +  7711  ou  26128  f. 

Nous  nous  trouvons  finalement  en  présence  de 
peuplements  exploitables.  L'eatimation  du  volume 
du  bois  s'en  fait  à  l'aide  d'une  méthode  indiquée 
précédemment,  tandis  que  celle  du  terrain  se  cal- 
cule en  divisant  la  valeur  en  argent  du  volume 
trouvé  par  le  nombre  d'années  de  la  révolution, 
cpmme  nous  l'avons  d'ailleurs  expliqué  dans 
l'exemple  précédent.  Ajoutons  toutefois,  que  pour 
éviter  toute  perte,  on  défalquera  d'abord  les 
intérêts  du  prix  de  vente  et  du  capital  d'exploita- 
tion ,  de  la  valeur  trouvée,  et  cela  Jusqu'à  l'ac- 
croissement de  la  valeur  totale. 

Admettons  que  le  prix  à  payer  pour  une  forêt 
ayant  atteint  la  fin  de  la  révolution,  s'élève  à 
50,000  francs,  que  les  frais  d'exploitation,  de  fac- 
teurs, se  montent  à  15,000  francs,  tandis  que  le 
placement  des  produits  n'aurait  lieu  que  pendant 
trois  ans.  L'acquéreur  devra  calculer  les  intérêts 
de  55,000  francs  pour' la  première  année,  de 
oO,000  pour  la  deuxième ,  et  de  45,000  pour  la 
troisième  année,  attendu  que  les  frais  d'exploita- 
tion ne  rentreront  dans  sa  caisse  qu'à  la  fin  de 
cette  dernière. 

Nous  avons  Jusqu'ici  considéré  le  sol  boisé 
comme  tel,  et  comme  devant  être  conservé  à  la 
production  forestière.  Il  peut  arriver  et  il  arrive 
toutefois  souvent  qu'il  est  converti  en  terre  ara- 
ble et  en  pré.  Cette  opération,  qui  demande  beau- 
coup d'entente,  a  causé  bien  des  déboires,  et  est 
parfois  devenue  la  source  de  grands  profits.  Dans 
ce  cas,  l'estimation  de  la  superficie  seule  appar- 
tient au  forestier,  tandis  que  celle  du  fonds  arable 
est  du  ressort  de  restimaleur  de  biens-fonds. 

Un  dernier  facteur  qui  influe  sur  la  valeur  des 
forêts  est  celui  de  la  convenance,  de  l'utilité  spé- 
ciale ou  de  l'agrément  qui  en  résulte  pour  l'ac* 
quéreur  et  le  vendeur,  et  qui  fait  que,  considérée 
au  point  de  vue  individuel,  toute  propriété  quel- 
conque gagne  en  valeur  relative. 
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La  valeur  de  cette  convenance  ne  peut  toutefois 
être  fixée  par  des  règles  et  dépend  de  chaque  cas 
particulier,  et  se  compense  souvent  par  d'autres 
avantages.  C*est  ainsi  que  la  construction  d*une 
route,  d'un  chemin  de  fer,  à  travers  un  massif 
forestier,  le  morcelle  et  augmente  les  causes  de 
délits;  mais  d*un  autre  côté,  les  facilités  de  trans- 
port qui  en  résultent  compensent  d'ordinaire 
ces  inconvénients.  Aussi,  tout  propriétaire  com- 


prenant ses  intérêts,  s'abstiendra-t-il,  dam  ceca, 
d'élever  des  prétentions  de  convenaoces  exifé- 
rées.  Par  contre,  il  ne  lésinera  pas  aTecsoon»- 
sin,  lorsqu'il  lui  sera  possible  de  faire  âliputlbe 
des  embarras  et  d'arrondir  de  la  sorte  bod  du- 
maine,  attendu  que  les  avantages  iodiredsqDieQ 
résulteront  ont  une  valeur  qui,  il  est  Trai^D'et 
pas  cotée  à  la  bourse,  mais  qui  n'en  est  ps 
moins  réelle.  Koltz. 


Digitized  by 


Google 


QUATRIÈME   PARTIE 


CONNAISSANCES  DIVERSES 


S*il  nous  fallait^  dans  le  livrb  de  la  Ferme, 
Irailer  de  toutes  les  choses  qui,  à  uq  point  de  vue 
quelconque,  peuvent  être  utiles  aux  personnes 
de  la  campagne,  nous  serions  fort  en  peine  d'é- 
tablir nos  lignes  de  limite.  Nous  ne  Toulons  ni 
dépasser  le  but  ni  rester  trop  en  degà,  et  nous 
croyons  répondre  assez  largement  aux  exigences 
de  cette  publication  en  la  terminant  par  un 
exposé  de  connaissances  diverses  qui  compren- 


dront :  i»  l'hygiène  de  l'homme;  2®  l'hygiène  du 
bétail  ;  3""  la  comptabilité  agricole  ;  A^  la  chasse 
et  la  pêche  ;  5*  enfin,  les  recettes  les  plus  utiles  à 
tous  égards.  Un  moment,  nous  avons  eu  la  pen- 
sée de  consacrer  un  chapitre  spécial  à  la  légis- 
lation rurale,  mais,  comme  il  est  question  de  la 
modifier  dans  un  temps  trës-rapproché,  nous 
avons  dû  abandonner  cette  idée  puisqu'elle  n'a- 
vait plus  sa  raison  d'être. 


CHAPITRE  PREMIER 

HYGIÈNE  DE  L'HOMME. 


IVottoBS  préltinlaalresi—  Considérée  comme 
l'art  de  maintenir  la  santé,  l'hygiène  est  la  por- 
tion des  sciences  médicales  qui  intéresse  avant 
tout  le  cultivateur.  Aux  champs,  plus  encore  qu'à 
la  ville,  la  santé  représente  la  forcC)  l'activité,  le 
travail  et  le  principe  de  toute  prospérité,  tandis 
que  l'inertie,  la  dépense  et  la  ruine  sont  le  fait 
de  la  maladie.  Préserver  de  ce  fléau  les  popula- 
tions laborieuses  est  donc  un  devoir  de  premier 
ordre  pour  qui  s'intéresse  à  la  prospérité  des 
campagnes. 

Le  jour  où,  dans  un  pays  comme  la  France, 
l'hygiène  sera  connue  et  pratiquée,  l'éducation 
physique  sera  en  mesure  de  doubler  la  force  des 
hommes  et  la  beauté  des  femmes,  les  maladies 
diminueront  des  trois  quarts  et  des  journées  de 
grosses  dépenses  seront  remplacées  par  des  jour- 
nées de  gain  :  la  production  et  la  richesse  s'ac- 
croîtront d'autant,  amenant  l'instruction  et  le 
bien-être  dans  l'intérieur  des  familles. 

Dire  plus  sûr  ce  sujet  est  fort  inutile;  les  gens 
intelligents  ont  compris.  Quant  aux  autres,  c'est 
peine  perdue  d'écrire  à  leur  intention,  on  y  perd 
^n  encre,  comme  à  blanchir  la  (été  d'un  nègre, 
OH  perd  son  savon* 


Depuis  trente  ans  l'hygiène  a  fait  de  grands 
progrès,  sous  l'impulsion  de  la  physique  et  sur- 
tout de  la  chimie*  L'analyse  de  Tair,  de  l'eau,  des 
boissons  et  des  aliments  a  fait  découvrir  une 
foule  de  principes  nuisibles  dont  la  science  an* 
cienne  ne  soupçonnait  pas  l'existence;  l'action 
des  fluides  sur  le  corps  humain  a  été  mieux  étu- 
diée et  mieux  connue;  des  milliers  d'observations 
ont  décelé  les  causes  d'insalubrité  des  professions 
diverses»  ainsi  que  les  moyens  de  les  combattre. 

De  tout  cela  s'est  formée  une  science  compli« 
quée  et  difficile,  dont  l'ensemble  n'est  accessible 
qu'aux  médecins.  Mais  les  préceptes  les  plus 
utiles  peuvent  être  compris  et  appliqués  par  tous^ 
moyennant  un  travail  de  simplification  qui  est 
toujours  possible  dans  une  certaine  mesure.  C'est 
ce  travail  que  nous  avons  entrepris  et  que  nous 
livrons  aux  lecteurs  de  la  ferme^  avec  la  convic- 
tion que  vulgariser  la  science  est  rendre  un  grand 
service  à  l'humanité. 

Dans  l'hygiène,  deux  termes  sont  en  présence, 
d'une  part  le  corps  humain  et  vivant,  d'une  autre 
part  les  agents  extérieurs  qui  maintiennent  ou 
attaquent  la  vie.  L'ordre  adopté  peut  donc  se 
fonder  tantôt  sur  la  nomenclature  des  substances 
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qui  coDcourent  au  maintien  de  la  vie^  tantôt  sur 
la  nomenclature  des  actes  vitaux.  Ces  deux  prin- 
cipes de  classification  oiTrent  leurs  avantages 
respectifs.  Nous  essaevrons  de  les  combiner  en 
faisant  1*  Thygiène  des  fonctions  qui  utilisent  à 
l'intérieur  les  solides,  les  liquides,  les  gaz  et  les 
fluides  impondérables; 2**  Thygiène  des  fonctions 
qui  utilisent  les  mêmes  agents  à  l'extérieur. 

Viendront  ensuite  les  fonctions  qui  apparlien- 
nent  en  propre  à  l'organisme,  comme  les  mou- 
vements, les  sensations  et  les  instincts.  Enfin 
nous  traiterons  de  l'hygiène  des, Ages,  des  sexjes, 
des  tempéraments  et  des  climats. 

ACnONS  imABIBimBV.  ^  CtmU- 

tloa. — On  peut  considérer  la  vie  comme  un  mou- 
vement qui  use  la  machine  humaine  et  la  répare 
en  même  temps,  consolidant  et  agrandissant  les 
rouages  pendant  une  période  de  force,  les  laissant 
se  détériorer  et  s'amoindrir  pendant  la  période 
de  faiblesse,  jusqu'au  moment  où  ils  se  brisent 
dans  la  mort.  Une  fonction  capitale  retire  les 
vieux  matériaux  de  l'organisme  et  les  remplace 
par  des  matériaux  tout  neufs: c'est  la  circulation. 
Elle  comprend  :  I*  un  liquide  renfermant  tous  les 
éléments  du  corps,  c'est  le  sang  ;  2.^  un  moteur 
qui  imprime  au  sang  un  mouvement  énergique, 
c'est  le  cœur;  3<*  des  conduits  qui  se  ramifient  à 
l'infini  et  distribuent  lé  sang  dans  tous  les  or- 
ganes, ce  sont  les  vaisseaux.  Parmi  ces  derniers, 
les  artères  se  dirigent  du  cœur  à  la  périphérie, 
tandis  que  les  veines  se  dirigent  de  la  périphérie 
vers  le  cœur,  les  premières  conduisant  dans  tous 
les  tissus  un  sang  chaud,  rouge  et  réparateur,  les 
secondes  ramenant  vers  le  centre  ce  sang  devenu 
brun  et  impropre  à  la  vie.  Il  retrouve  ses  pro- 
priétés vitales  dans  la  respiration  qui  puise,  dans 
l'air  atmosphérique  la  clialeur  et  l'épuration  ;  il 
se  répare  encore  avec  les  fonctions  digestives 
qui  lui  cèdent  une  partie  des  solides  et  des  li- 
quides soumis  à  l'action  des  intestins.  On  com- 
prend dès  lors  que  la  circulation  est  impuissante 
à  donner  au  corps  force,  nutrition  et  santé  si  la 
respiration  et  la  digestion  ne  se  font  pas  bien.  Un 
air  altéré  ne  peut  porter  dans  le  poumon  que 
des  principes  d'altération,  des  aliments  malsains 
ne  peuvent  foimer  un  sang  riche  et  généreux.  Si 
bien,  que  l'homme  mal  nourri  ou  \ivant  dans 
une  atmosphère  viciée  est  également  menacé  de 
maladie.  Il  est  bien  plus  exposé  encore  si  l'air 
respirable  et  les  aliments  boul  également  mau- 
vais. 

Avec  les  diverses  conditions  d'une  nutrition  in- 
tacte, on  obtient  les  éléments  principaux  de  la 
santé,  mais  on  ne  les  a  pas  tous  ;  à  côté  des  fonc- 
tions qui  réparent  se  trouvent  les  fonctious  qui 
éliminent  et  retirent  de  l'organisme  les  molé- 
cules qui  menacent  ruine.  Si  l'élimination  n'est 
pas  en  rapport  avec  la  nutrition,  les  sucs  altérés 
s'accumulent  dans  les  chairs  et  produisent  les  en- 
gorgements, d'où  naissent  les  maladies. 

C'est  ainsi  que  la  science,  en  nous  montrant 
l'ordre  et  l'enchaînement  des  fonctions  qui  com- 
posent la  vie,  nous  trace  la  route  que  nous  de- 
vons snivre  en  faisant  l'hygiène  des  fonctions  qui 
iclCivcut  de  la  circulation. 


Eespiration,  '-^  A  l'état  de  pureté,  l'air  respi- 
rable contient  en  volume  21  d'oxygèue,  79  d'»- 
zote  et  des  traces  d'acide  carbonique;  en  poids 
23  d'oxygène  et  77  d'azote.  Cet  air,  mis  eo  con- 
tact avec  le  sang  veineux,  au  moyeo  des  vais- 
seaux pulmonaires  dont  les  parois  sont  d'une 
minceur  extrême,  cède  à  la  circulation  de 
quatre  à  six  pour  cent  de  son  oxygène,  et  ne  reçoit 
&  la  place  que  trois  ou  cinq  pour  cent  d'acide 
carbonique.  Aussi  l'air  expiré  est-il  moindre  que 
l'air  inspiré.  Outre  l'acide  carbonique,  le  poumon 
élimine  de  la  vapeur  d'eau  et  les  divers  prin- 
cipes volatils  que  peut  contenir  le  sang«  comme 
l'alcool,  l'éthcr,  le  musc,  les  huiles  essentielles. 
Il  suffit,  pour  acquérir  la  certitude  de  ces  faits,  de 
constater  les  odeurs  variées  que  peut  contracter 
l'haleine. 

Un  adulte  a,  en  moyenne,  15  inspirations  et 
expirations  d'un  demi-litre  d'air  dans  une  mi- 
nute. En  estimant  à  0,05  l'acide  carbonique  expiré, 
on  trouve  qu'en  un  jour  il  altère  gravement 
10,800  litres  d'air.  Supposons-le  enfermé  dans  une 
pièce  hermétiquement  close  et  jaugeant  i  1  mètres 
cubes,  il  sera,  vers  la  fin  du  Jour,  dans  Timpossi- 
bilité  de  respirer  une  atmosphère  viciée  par  Ta- 
cide  carbonique,  par  une  énorme  quantité  de 
vapeur  d'eau  et  par  tous  les  gai  exhalés  du  corps 
humain.  Pour  que  Fair  qui  l'entoure  contienne 
seulement  un  trentième  d'acide  carbonique,  ce 
qui  est  déjà  une  altération  notable,  il  faudra  quin- 
tupler la  capacité  de  l'appartement  et  lui  donner 
55  mètres  cubes. 

L'air  qui  a  pénétré  une  première  fois  dans  le 
poumon,  s'il  est  respiré  de  nouveau  perd  unenoo- 
velle  quantité  d'oxygène  et  reçoit  une  nouvelle 
dose  d'acide  carbonique,  mais  ce  dernier,  mé- 
langé à  l'atmosphère  dans  la  proportion  de  9  cen- 
tièmes, le  rend  impropre  à  la  respiration.  C'est 
pour  cela  que  l'on  a  vu,  à  diverses  reprises,  mou* 
rir  les-  personnes  accumulées  dans  un  espace 
étroiU  60  émigrants  renfermés  dans  i*entre-pont 
d'un  navire,  pendant  une  tempête,  sont  morts,  il 
y  a  quelques  années,  en  vue  des  côtes  d'Angle- 
terre. 

Ceci  nous  explique  combien  est  pernicieuse  l'ha- 
bitude trop  répandue  dans  les  campagnes  défaire 
coucher  cinq  ou  six  personnes  dans  une  même 
pièce  ;  ceci  nous  dit  pourquoi  les  épidémies  de 
fièvres  typhoïdes  visitent  si  souvent  la  maison  du 
cultivateur.  11  est  également  malsain  de  coucher 
dans  l'écurie,  dans  l'étable  et  dans  la  bergerie, 
parce  que  l'air  y  est  altéré  par  la  respiration  et 
les  excrétions  des  animaux.  L'expérience  a  montré 
que  les  vaches  maintenues  à  l'étable,  dans  Tinté- 
rieur  de  Paris  et  des  grandes  vUles,  deviennent 
tuberculeuses  dans  un  espace  de  temps  qui  varie 
de  12  à  18  mois;  la  moitié  des  moutons,  quand  ils 
sont  conduits  à  l'abattoir,  portent  dans  les  pou- 
mons des  tubercules  contractés  pendant  le  loog 
séjour  dans  la  bergerie  qui  leur  est  imposé  par 
l'hiver;  or  il  n'est  pas  étonnant  de  voir  se  pro- 
duire chez  l'homme  ce  qui  se  produit  chez  les 
animaux,  mômes  causes  engendrent  mêmes  ef- 
fets. Le  fermier  qui  voudra  préserver  de  la  ma- 
ladie sa  famille  et  ses  serviteurs  doit  veiller  à  ce 
que  chaque  pci*soune  dispose,  pendant  sa  ouil,  de 
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25  mètres  cubes  de  bon  air.  Si  la  maison  est  trop 
étroite,  il  y  a  la  grange  et  le  grenier;  il*  y  a  sur- 
tout des  moyens  de  yentilation  qui  seront  indi- 
qués en  temps  et  lieu.  , 

Ces  moyens  dont  l'objet  est  de  renouveler  l'air 
contenu  dans  la  maison,  sans,  produire  un  abais* 
sèment  considérable  de  température,  sont  utiles 
en  tout  temps,  mais  ils  servent  surtout  lorsque 
les  voisins  se  sont  réunis  pour  la  veilUe  dans  la 
chambre  à  coucher  de  la  ferme  ;  l'air  alors  n'est  pas 
seulement  vicié  par  larespiralion  dedixou  quinze 
personnesyil  s'altère  encore  sous  l'influence  de  l'é- 
clairage artificiel.  Une  chandelle  vicie  environ  500 
litres  d'air,  par  heure,  autant  que  le  ferait  la  res- 
piration humaine.  Une  de  ces  lampes  imparfaites 
dont  on  se  sert  dans  les  campagnes  donne  autant 
d'acide  carbonique  qu'une  chandelle,  et  produit 
en  outre  de  la  fumée.  Les  lampes  Carcel  pour- 
vues d'une  cheminée  en  verre  ne  produisent  pas 
de  fumée,  mais  elles  consomment  trois  fois  autant 
d'oxygène  qu'une  bougie,  enfin  un  bec  de  gaz 
absorbe  dans  une  heure  234  litres  d'oxygène,  pro- 
duit 128  litres  d'acide  carbonique  et  169  grammes 
d'eau.  L'altération  dans  ce  dernier  cas  égale  à 
peu  près  celle  qui  résulterait  de  i6  bougies  brû- 
lant simultanément,  ou  de  six  hommes  respirant 
à  plein  poumon.  L'éclairage  au  gaz  n'est  pas 
usité  dans  les  campagnes,  mais  il  suffit  des  38 
grammes  d'eau  que  chaque  adulte  exhale  dans 
une  heure,  sous  forme  de  vapeur,  pour  rendre 
très-humide  et  malsain  l'air  contenu  dans  l'habita- 
tion du  cultivateur.  Quand  la  famille  est  réunie 
pendant  les  longues  soirées  d'hiver,  l'eau  ruis- 
selle sur  les  vitres  et  sur  les  murs,  toute  surface 
froide  et  polie  se  charge  de  vapeur,  les  étoffes 
sont  lourdes  et  imprégnées  d'humidité,  enfin  les 
parois  de  la  chambre  se  couvrent  de  petits  cris- 
taux de  glace,  pendant  les  grands  froids.  11  ne 
faut  donc  pas  s'étonner  si  le  rhumatisme  désole 
la  vieillesse  de  l'ouvrier  des  campagnes,  et  si 
les  humeurs  froides  atteignent  si  souvent  ses 
enfants. 

On  s'étonnerait  à  meilleur  droit  de  voir  vivre 
des  hommes  dans  un  air  altéré  par  larespiralion, 
par  l'éclairage,  par  les  vapeurs  de  charbon  et  de 
graisse  que  produit  la  préparation  des  repas,  par 
le  blanchissage,  par  les  gaz  qui  surgissent  de 
tonnelets  à  moitié  pleins  de  salaisons,  de  racines 
comestibles,  de  choucroute,  etc. 

Mul  doute  que  l'état  sanitaire  des  campagnes 
ne  s'améliore  sensiblement  si,  quelque  jour,  la 
maison  du  fermier  réserve  à  chaque  membre  de 
sa  famille  les  25  mètres  cubes  d'espace  accordés  à 
chaque  homme  valide  ou  malade  dans  la  con- 
struction des  casernes  et  hôpitaux.  Le  logement 
de  six  personnes  devrait  ainsi  comprendre  150 
mètres  cubes,  autrement  dit  trois  pièces  de 
grande  dimension.  Ceci,  au  temps  actuel,  repré- 
sente un  loyer  que  ne  peut  supporter  la  grande 
majorité  des  laboureurs.  Mais,  s'ils  ne  peuvent 
faire  une  provision  suffisante  d'air  respirable,  ils 
peuvent  renouveler  constamment  celui  que  ren- 
.  ferme  leur  chaumière  et  conjurer  le  méphitisme 
à  très-peu  de  frais.  Tel  est  l'objet  de  la  venti* 
lation. 

De  tous  les  agents  de  ventilation  inventés,  jus- 


qu'à ce  Jour,  le  plus  simple  consiste  en  des  ou- 
vertures pratiquées,  à  travers  les  murs,  au  niveau 
du  plancher  et  du  plafond.  Pendant  la  saison 
froide,  l'air  des  habitations  étant  plus  chaud  et 
moins  dense  que  celui  du  dehors  s'échappe  par 
les  ouvertures  supérieures,  tandis  que  l'air  exté- 
rieur comble  le  vide  en  pénétrant  par  les  ouver- 
tures d'en  bas.  Dans  la  belle  saison^  le  sens  du 
courant  est  renversé  par  les  changements  de  pro- 
portion dans  la  densité  de  l'atmosphère  inté- 
rieure et  extérieure. 

On  va  demander  pourquoi  ces  ouvertures  et  s'il 
ne  vaudrait  pas  mieux  ventiler  la  maison  en  ou- 
vrant simplement  portes  et  fenêtres. 

A  cette  question  la  réponse  est  que  l'on  ne  peut 
agir  de  la  sorte,  pendant  la  saison  froide  sans 
changer  brusquement  la  température  intérieure 
et  sans  provoquer  les  accidents  qui  résultent  des 
refroidissements  subits.  Ajoutons  que  l'air  le  plus 
altéré  se  trouve  dans  les  régions  supérieures  et 
inférieures*  de  l'appartement,  précisément  à  la 
hauteur  des  ouvertures  dont  il  vient  d'être  ques« 
tion.  Supposons  à  ces  dernières  un  diamètre  de 
20  centimètres,  supposons-les  munies  de  registres 
qui  permettront  de  graduer  le  courant  d'air, sup- 
posons-les loin  des  lits  et  masquées  par  une  pièce 
d'étoffe  et  voyons  ce  qu'elles  produisent  en  temps 
ordinaire  où  la  température  extérieure  est  moin- 
dre que  la  température  intérieure.  Il  faut  esti- 
mer que  deux  ouvertures  bien  établies  expulse- 
ront, par  heure,  5  mètres  cubes  d'air  altéré  et  les 
remplaceront  par  5  mètres  cubes  d'air  sain,  ce 
qui  fera  120  mètres  cubes  en  24  heures.  Une  pa- 
reille somme  de  gaz,  en  traversant  l'habitation, 
s'échauffera  de  quelques  degrés,  prendra  une 
nouvelle  avidité  pour  la  vapeur  d'eau  et  fera  dis- 
paraître l'humidité^  ce  qui  compensera  un  abais- 
sement de  température  inévitable.  Ce  mode  de 
ventilation  doit  suffire  en  été,  et,  pendant  une 
partie  du  printemps  et  de  l'automne,  l'expérience 
a  môme  démontré  son  efficacité  dans  les  cités 
ouvrières  de  Mulhouse,  où  l'architecte  M.  E.  Mul- 
1er  en  a  fait  un  emploi  très-habile.  En  hiver,  il 
faut  prendre  d'autres  mesures.  Le  problème  à 
résoudre  consiste  à  échauffer  l'air  extérieur  avant 
de  le  verser  dans  l'appartement  que  l'on  veut 
ventiler,  et  la  solution  a  été  trouvée  dans  les  calo- 
rifères. Voici  le  système  sur  lequel  ils  reposent. 

Supposons  un  poêle  en  terre  cuite,  en  tôle  ou 
en  fonte  dont  le  fourneau  soit  entouré  par  uno 
cavité  sans  communication  directe  avec  lui.  Sup- 
posons cette  cavité  communiquant  par  sa  partie 
inférieure  avec  l'air  du  dehors  et  par  sa  partie 
supérieure  avec  l'appartement,  sitôt  qu'on  allu- 
mera le  feu  du  foyer,  l'air  contenu  dans  la  cavité 
environnante  s'échauffera,  perdra  de  sa  densité^ 
prendra  un  mouvement  ascendant,  se  répandra 
dans  l'appartement  et  sera  remplacé  par  de  l'air 
venu  du  dehors.-  Celui-ci  subira  les  mêmes  chan- 
gements et  prendra  la  même  direction,  un  cou- 
rant continu  sera  vite  établi.  On  obtientle  même 
effet  en  substituant  à  la  cavité  périphérique  une' 
série  de  tubes  en  fer  traversant  le  foyer,  commu- 
niquant par  une  de  leurs  ouvertures  avec  l'air 
extérieur,  et  par  lautre  ouverture  avec  l'intérieur 
de  la  maison. 
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Le  Yolame  de  l'air  fourni  par  les  calorifères  et 
l'élévation  de  la  température  sont  toujours  en 
raison  inverse.  DonneE  aux  tubes  d'appel  et  aux 
bouches  de  chaleur  on  très-pelit  diamètre,  Tair 
séjournera  près  du  foyer  et  deviendra  brûlant;  il 
ne  fera  que  passer,  au  contraire,  et  n'aura  pas  le 
temps  de  s'échauffer  beaucoup  si  on  agrandit  la 
prise  d*air,  les  bouches  de  chaleur  et  les  tubes 
qui  viennent  y  aboutir.  Des  deux  systèmes,  celui 
qui  donne  une  ventilation  abondante  est  préfé- 
rable comme  moyen  d'assainissement. 

Pour  un  appareil  de  chaulTage  qui  brûle  en 
une  heure  SOO  grammes  de  houille  ou  I  kliogr. 
^e  bois,  le  tube  qui  communique  avec  la  ven- 
touse extérieure  doit  avoir  0",06  de  diamètre. 
11  fournira,  en  12  heures,  500  mètres  cubes  d'air 
chaud,  ce  qui  est  suffisant  et  au  delà  pour 
chauiTer  et  ventiler  toute  l'habitation  du  fermier. 

Ce  n'est  pas  ici  le  lieu  d'expliquer  comment  il 
est  facile  de  modérer  l'abondance  du  courant 
ventilateur  et  même  de  Vinterceptei^  complète- 
ment au  moyen  de  registre»  ou  de  clefs  fermant 
les  tubes  d'appel  ou  d'émission.  Ceci  est  un  détail 
dérivant  directement  des  principes  exposés  et 
relevant  de  la  sagacité  des  constructeurs.  Mieux 
vaut  indiquer  par  quelle  voie  s'échappe  cette 
grande  quantité  d'air  introduit  du  dehors  :  une 
partie  est  absorbée  par  le  tirage  qui  alimente  le 
foyer  du  calorifère  et  s'échappe  au  dehors  sous 
forme  de  fumée  ;  l'autre  partie  sort  par  les  ou- 
vertures pratiquées  au  niveau  du  plafond. 

Dans  un  pays  aussi  grand  que  la  France  un 
seul  modèle  de  calorifère  ventilateur  ne  saurait 
convenir  aux  divers  climats,  mais  on  peut  affir- 
mer avec  certitude  que  les  cultivateurs,  sans 
augmenter  sensiblement  leur  dépense  de  com- 
bustible, peuvent  assainir  beaucoup  leur  habita- 
tion en  se  servant  de  poêles  disposés,  à  la  fois, 
pour  la  cuisson  des  aliments,  pour  le  chauffage 
et  pour  la  ventilation.  U  existe  dans  le  commerce 
plusieurs  appareils  en  fonte  qui  remplissent  ce 
triple  objet,  mais  ils  ne  seront  adoptés  générale- 
ment que  si  les  hommes  autorisés  par  leur 
instruction  en  démontrent  les  avantages.  Les 
mêmes  hommes  doivent  faire  comprendre  aux 
ménagères  qu'il  n'y  a  pas  d'air  sain  dans  la 
maison  que  remplissent  les  vapeurs  de  lessive, 
de  charbon,  de  fruits  en  fermentation,  de  viandes 
altérées,  de  déjections  et  d'immondices;  on  peut 
affirmer  que  tout  ce  qui  est  sale,  que  tout  ce  qui 
est  méphitique  et  puant  se  range  parmi  les  choses 
malsaines. 

Quand  une  famille  nombreuse  àe  presse  dans 
un  espace  étroit,  les  meubles,  les  tentures,  les 
murs  et  le  plancher  s'imprègnent  vite  d'une  cou- 
che sordide  d'où  s'exhalent  des  gas  pernicieux. 

Le  remède  à  tout  cela  consiste  à  cirer  les  meu- 
bles et  à  les  essuyer  chaque  jour,  à  laver  les  ri- 
deaux et  le  plancher,  à  blanchir  les  murs  à  la 
chaux,  à  nettoyer  d'une  façon  incessante.  Si  la 
Hollande  avec  ses  marais  est  une  contrée  relati- 
vement salubre,  la  cause  en  est  dans  les  lavages 
continuels  que  subissent  les  habitations,  de  la 
cave  au  grenier.  En  France,  où  le  climat  rend  les 
lavages  faciles,  et  où  la  sécheresse  de  l'air  fait  dis- 
pârallre  bien  vite  l'humidité  qui  les  suit,  les  mé- 


nagères auraient  grand  avantagea  faire  un  usage 
continuel  de  l'eau  et  de  la  brosse.  Leur  maison 
deviendrait  plus  saine  en  même  temps  qu'eUe 
prendrait  un  air  d'aisance  et  de  prospérité;  leur 
mari  serait  moins  disposé  &  fuir  son  intérieur  et 
à  dépenser  au  cabaret  ce  qui  doit  pourvoir  aux 
besoins  du  ménage;  leurs  filles  prendraient  Tha- 
bitude  de  l'ordre,  leurs  garçons  deviendraieot 
sains  et  robustes. 

Plus  on  réfléchit  sur  l'influence  bienfaisante  de 
la  propreté,  et  plus  on  se  persuade  qu'elle  doit 
être  estimée  à  l'égat  d'une  vertu.  Mais  il  ne  suffit 
pas  do  l'estimer,  il  faut  l'encourager  d'une  façon 
efficace  et  continue,  il  faut  la  récompenser  aux 
yeux  de  tous  et  lui  acquérir  le  concours  de  l'opi- 
nion. Quelques  prix  adressés  aux  ménagères  les 
plus  méritantes  feraient  avantageusement  partie 
d'un  concours  agricole;  ils  auraient  le  mérite  de 
relever  la  femme  du  cultivateur  et  de  montn^r  la 
part  qu'elle  peut  prendre  datis  la  prospérité  de 
l'agriculture. 

Etant  ainsi  connus  les  moyens  de  conserver  la 
pureté  de  l'air  confiné,  il  reste  à  exposer  comment 
peut  s'obtenir  la  pureté  de  l'air  extérieur.  C'est 
lui  qui  renouvelle  sans  cesse  l'atmosphère  de  la* 
maison  ;  s'il  est  altéré,  il  portera,  quoi  qu'on  fasse, 
la  maladie  dans  les  organes  respiratoires. 

Ënumérer  toutes  les  causes  d'altération  de  l'at- 
mosphère terrestre  est  au-dessus  des  forces  delà 
science  actuelle;  mais  il  suffit  à  l'objet  de  ce  livre 
d'énumérer  les  altérations  principales.  La  plus 
redoutable  de  toutes  est  le  miasme  qui,  sous  forme 
de  vapeur,  s'exhale  des  marais,  du  bord  des  riviè- 
res, des  lacs  et  des  étangs,  des  terres  humides  et 
argileuses,  des  défrichements,  des  fumiers,  des 
charniers,  des  cimetières,  des  abattoirs,  des  tan- 
neries, des  fosses  d'aisance  et  de  tous  les  lieux  oA 
des  matières  organiques  subissent  la  fermenta- 
tion putride. 

Des  miasmes  que  certains  auteurs  désignent 
sous  le  terme  générique  d'effluves  naissent  les 
fièvres  intermittentes  et  pernicieuses,  la  fièvre 
jaune,  la  peste  et  la  plupart  des  épidémies. 

Deux  cauf^s  activent  la  fermentation  putride: 
l'humidité  d'une  part,  la  chaleur  de  l'autre;  au» 
les  contrées  chaudes  et  humides  «ont-elles  plus 
exposées  que  les  autres  à  l'influence  pernicieose 
de  l'effluve  et  du  miasme.  Ces  gaz  n'agissent  pas  à 
toutes  les  heures  «vec  la  même  intensité.  An  mi- 
lieu du  jour,  quand  l'air  est  sec  et  la  surface  éo 
sol  échaufl'ée  par  le  soleil,  ils  montent  dans  les 
régions  supérieures  de  Tatuiosphère,  A  mesure 
qu'ils  s'exhalent  de  leur  loyer,  et  sont  peu  redou- 
tables pour  la  respiration;  mais  le  soir,  quand 
tombe  la  rosée,  quand  les  couches  d'air  qui  avoi- 
sinent  le  sol  deviennent  brumeuses,  froides,  dou- 
ces et  humides,  l'effluve  ne  monte  plus  vers  le 
ciel>  il  se  concentre  vers  la  terre,  il  devient  na 
véritable  poison  pour  la  respiration.  C'est  ainsi 
que  des  voyageurs  ont  {lerdu  la  vie  pour  avoir 
traversé  les  marais  Ponlins,  pendant  la  nuit, 
tandis  que  ceux  qui  les  traversent,  pendant  le 
jour,  n'éprouvent  aucune  incommodité.  Plusieors 
départements  de  France,  entre  autres  la  Charente- 
Inférieure,  la  Gironde,  les  Landes,  l'Aio,  le» 
Bouches-du-RhOne  et  l'Hérault  sont  désolés  par 
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l'effluve.  Les  fiôvreB  qui  eu  résultent  ioiit  de 
nombreuses  victimes  et  imposeot  &  ceux  qui 
échappent  des  fiinrmttés  souvent  incurables, 
comme  le  gonflement  du  foie  et  de  la  rate^  ainsi 
que  les  bydropisies,  qui  en  sont  la  conséquence. 
Un  des  grands  services  que  peut  rendre  Thygiène 
est  donc  de  détruire  l'effluve  ou  d*en  neutraliser 
les  effets.  Voici  les  moyens  dont  dispose  la  science 
pour  atteindre  un  but  si  désirable.  Ne  pouvant 
neutraliser  la  chaleur,  qui  est  Tun  des  éléments 
de  la  fermentation  putride,  elle  s'attache  à  dé- 
truire l'humidité  et  à  donner  un  écoulement  à 
toutes  les  eaux  stagnantes.  Sous  ce  rapport,  le 
drainage  et  le  dessèchement  des  marais  ont  Tin- 
fluence  la  plus  heureuse.  Pour  les  terres  humides 
qui  ne  peuvent  être  desséchées  on  utilise  l'impuis- 
sance des  eaux  profondes  à  produhre  le  miasme  ; 
de  grands  fossés  servent  de  réservoir  pour  les 
eaux  tandis  que  les  teiTCs  recueillies,  pendant  le 
creusement,  exhaussent  le  sol  du  voisinage  et  le 
transforment  en  terres  arables.  Un  autre  moyen 
d'empêcher  laction  malfaisante  de  la  vase  coq- 
siste  &  la  préserver  du  contact  des  rayons  solaires 
par  des  plantations  d'arbres.  La  surface  d'un  ma- 
rais couvert  d'arbres^  de  saules  et  de  peupliers? 
s'échauffe  rarement  assez  pour  produire  l'effluve  : 
si  des  gaz  putrides  s'échappent  de  quelques  points 
du  sol,  ils  sont  décomposés  par  l'action  des  feuil- 
les, qui  représentent  les  poumons  des  plantes  et 
s'emparent  du  carbone  de  l'air,  en  mCme  temps 
qu'elles  exhalent  de  l'oxygène  pur.  Les  arbres  ré- 
sineux ont,  plus  que  les  autres,  le  don  de  purifier 
l'atmosphère.  Ils  ont,  en  grande  partie,  banni  la 
fièvre  de  la  Sologne  et  des  Landes;  ils  rendraient 
de  bien  plus  grands  services  encore,  si  leur  plan- 
tation se  faisait  méthodiquement.  Telle  ferme  ou 
tel  village,  que  le  voisinage  d'un  étafig  condamne 
aux  fièvres  périodiques,  se  préserverait  de  l'épidé- 
mie avec  un  rideau  de  sapins  dont  le  feuillage 
épais  et  pei'sislant  pourrait  détourner  les  vents 
pernicieux  ou  leur  faire  subir  une  filtration  bien- 
faisante. 

Le  danger  des  défrichements  diminue  beaucoup 
quand  ils  s'opèrent  en  hiver.  Alors  le  manque  de 
chaleur  enlève  tout  caractère  pernicieux  aux  gaz 
qui  s'élèvent  des  terres  remuées.  Quand  vient  la 
saison  chaude,  un  lavage  s'est  produit  avec  les 
pluies  du  printemps  et  les  fermentations  ulté- 
rieures ne  sont  guère  à  redouter.  De  même  on 
peut  neutraliser  l'action  malfaisante  des  fumiers 
en  les  concentrant,  ainsi  que  les  purins  qui  en 
découlent,  dans  des  fosses  maçonnées,  et  en  les 
arrosant  fréquemment,  pendant  les  grandes  cha* 
leurs,  toutes  choses  qui  concordent  avec  les  pres- 
criptions des  sciences  agricoles. 

Au  temps  de  la  canicule,  lorsque  le  sol  est  sil- 
lonné de  profondes  crevasses  et  semble  s'ouvrir 
pour  exhaler  tous  les  miasmes  qu'il  renferme,  le 
cultivateur  doit  redoubler  de  précautions  contre 
la  maladie  ;  il  doit  éviter  le  travail  en  plein  air, 
pendant  la  nuit,  il  doit  fuir  les  brumes  qui  s'a- 
massent, le  soir,  sur  les  vallons  et  les  prairies  : 
s'il  ne  s'efforce  de  respirer  un  air  pur,  son  corps^ 
épuisé  par  la  chaleur  et  par  les  grands  travaux 
de  l'été,  ne  pourra  résister  à  la  maladie. 

AisimilaHon,  -—  Son  objet  est  de  réparer  fes 


dépenses  de  la  circulation  à  l'aide  des  matériaux 
pris  au  dehojs  et  élaborés  parle  tube  intestinal; 
elle  agit  à  la  fois  sur  les  solides  et  sur  les  liqui- 
des; ces  derniers,  quand  ils  doivent  être  ingérés, 
prennent  le  nom  de  boissons.  La  base  de  toute 
boisson  est  l'eau  dont  les  qualités  ont  une  in- 
fluence marquée  sur  l'état  des  populations.  Où 
l'eau  e»t  mauvaise  l'homme  ne  peut  être  ni  sain 
ni  fort,  il  est  au  contraire  bien  rarement  chétif  et 
malsain  où  l'eau  est  excellente.  C'est  à  l'abon- 
dance, à  la  fraîcheur  et  à  la  limpidité  des  sources 
qu'il  faut  attribuer,  en  bonne  partie,  la  belle 
constitution  des  montagnards;  de  même  que  l'u- 
sage des  eaux  stagnantes  explique  la  débilité  des 
hommes  de  la  plaine. 

Ces  vérités  qui  semblent  méconnues,  au  temps 
où  nous  vivons,  étaient  admises  par  les  peuples 
de  l'antiquité,  aussi  ne  craignaient-ils  pas  de 
s'imposer  des  travaux  énormes  pour  la  construc- 
tion des  citernes  et  des  aqueducs.  Les  médecins  de 
la  Grèce  et  de  Rome,  bien  que  privés  des  res- 
sources que  donne  l'analyse  chimique,  savaient 
admirablement  reconnaître  les  qualités  de  l'eau 
potable.  Ils  la  voulaient  limpide,  aérée,  légère, 
fraîche  et  d'une  saveur  agréable;  ils  exigeaient 
que  l'ébullition  ne  dégageât  aucun  gaz  odorant, 
que  l'évaporalion  laissât  un  minime  dépôt  cal- 
caire, et  que  la  cuisson  des  légumes  se  Ht  sans 
difficulté.  Hippocrate,  dans  son  Traité  des  eaux  dit 
souvent  qu'elles  doivent  être  chaudes  en  hiver  et 
froides  en  été.  11  reconnaît  celte  double  propriété 
aux  sources  qui  sortent  des  collines  exposées  au 
levant.  11  met  au  second  rang  celles  qui  coulent 
entre  le  lever  et  le  coucher  d'été  du  soleil,  surtout 
celles  qui  se  rapprochent  le  plus  du  lever,  au  troi- 
sième rang  celles  qui  coulent  entre  le  coucher  d'été  et 
celui  d^hiver'.  Sont  très-mauvaises  celles  qui  coulent 
vers  le  midi,  le  lever  et  le  coucher  dhiver  ;  par  les 
vents  du  sud  elles  so?U  funestes  ;  par  les  vents  du 
nord  elles  sont  meilleures, 

La  latitude  sous  laquelle  vivait  Hippocrate 
explique  sa  prédilection  pour  Tes  versants  exposés 
à  Test  et  son  antipathie  pour  les  versants  exposés 
au  midi.  £n  France,  les  assertions  de  l'illustre 
médecin  seraient  trop  absolues.  Partout,  du  reste, 
il  fçut  considérer  comme  qualité  essentielle  de 
l'eau  la  fraîcheur  qui  désaltère,  qui  tonifie  l'es- 
tomac et  lui  donne  une  plus  grande  aptitude  â  di- 
gérer. Celui  qui  boit  frais,  dans  les  grandes 
chaleurs  de  Tété,  sent  sa  circulation  et  sa  trans- 
piration se  modérer,  il  reprend  la  force  et  le 
courage.  Mais,  s'il  n'a  que  de  l'eau  tiède  à  sa  dis- 
position, sa  soif  ne  se  calme  pas  :  bientôt  la  sueur 
l'inonde,  il  perd,  en  même  temps ,1a  force  et  l'ap- 
pétit. Après  la  fraîcheur  il  faut  tenir  compte  de 
la  couleur.  Toute  eau  qui  n'est  pas  limpide  con- 
tient des  coi^ps  étrangers  et  peut  être  soupçonnée 
d'insalubrité;  celle  qui  a  de  l'odeur  contient  des 
gaz  plus  ou  moins  malfaisants,  celle  dont  la  sa- 
veur est  fade,  salée,  atramentaire,  ou  sulfureuse 
est  chargée  de  sels  qui  en  altèrent  la  qualité.  La 
présence  de  ces  sels  est  encore  démontrée  par  la 
mauvaise  cuisson  des  légumes  et  par  la  dissolu- 
tion incomplète  du  savon,  si  bien  que  tout 
homme,  étranger  à  la  chimie,  peut  avec  l'aide  de 
ses  sens  et  de  quelques  signes  dire  si  l'eau  qui  lui 
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sert  de  boisaoo  est  de  bonne  ou  de  mauvaise  qua- 
lité. 

Les  meilleures  sources,  abstraction  faite  de 
Texposition,  se  trouvent  dans  les  terrains  sablon- 
neux, granitiques,  siliceux  et  argileux.  Celles  qui 
sortent  des  roches  ont,  en  général,  une  eau  dure 
et  mal  aérée,  surtout  s'il  se  trouve  dans  le  voisi- 
nage des  bancs  de  sel  gemme,  de  plfttre  ou 
gypse;  celles  qui  sortent  des  marais  ou  des  tour- 
bières, celles  qui  passent  au-dessous  des  cime- 
tières, des  fumiers,  des  bergeries  et  des  fosses 
d'aisances  sont  souvent  très-malsaines. 

Des  sources  procèdent  les  ruisseaux,  et  des  ruis- 
seaux procèdent  les  rivières;  et  Teau,  à  mesure 
qu'elle  s'écoule  vers  la  mer,  acquiert  certaines 
qualités  en  même  temps  qu'elle  perd  la  limpidité 
et  la  fraîcheur  si  précieuses  en  été.  Ces  qualités 
acquises  ont  une  plus  grande  pureté  chimique 
et  une  aération  plus  complète.  Diverses  plantes 
qui  tapissent  le  lit  des  rivières  s'emparent  des 
portions  de  chaux  ou  de  silice  tenues  en  disso* 
lution  dans  l'eau,  émettant^  en  même  temps,  des 
bulles  d'oxygène  qui  s'incorporent  au  liquide. 
Les  mêmes  herbes,  courbées  par  le  courant  et  ba- 
lancées comme  de  longs  filaments,  opèrent  une 
sorte  de  filtratiou  et  débarrassent  l'eau  de  ses  mo- 
lécules terreuses.  Sans  cette  action  bienraisante 
des  végétaux  aquatiques,  les  rivières  qui  reçoi* 
vent  les  égouts  des  villes,  les  déjections  des  fa* 
briques  et  les  résidus  des  marais,  qui  recèlent  les 
cadavres  d'une  multitude  de  végétaux  et  d'ani- 
maux, ne  donneraient,  après  dix  lieues  de  cours, 
qu'une  eau  corrompue  et  infecte,  tandis  que  l'on 
voit  des  fleuves,  dans  un  cours  de  plusieurs  cen- 
taines de  lieues,  fournir  aux  cités  bftties  sur  leurs 
rives  une  eau  excellente.  Lorsque  le  courant  se 
ralentit  et  lorsque  le  fleuve  acquiert  une  grande 
profondeur,  les  herbes  deviennent  rares  et  n'o« 
pèrent  plus  leur  flltration.  Mille  impuretés  sont, 
dès  lors,  tenues  en  suspension  dans  une  eau  qui 
diffère  peu  de  celle  des  étangs  et  des  marais,  où  la 
végétations  quatique  ne  manque  pas, mais,  comme 
elle  n'est  plus  aidée  par  le  courant,  elle  perd  son 
efficacité  ;  c'est  ce  qui  a  lieu  dans  les  étangs,  les 
mares  et  les  marais,  dont  le  lit  est  constamment 
tapissé  par  la  vase,  c'est-à-dire  par  l'agent  pro- 
ducteur de  l'effluve  et  du  miasme. 

Jamais  l'homme  ne  doit  faire  usage  des  eaux 
stagnantes  et  marécageuses.  A  ceux  qui  invoquent 
la  nécessité  et  le  caractère  impérieux  de  la  soif 
on  peut  répondre  que,  dans  tous  les  lieux  où  se 
forment  les  mares  et  étangs,  les  puits  sont  faciles 
à  pratiquer.  Pour  que  l'eau,  obéissant  aux  lois 
de  la  pesanteur,  ne  s'enfonce  pas  dans  le  sein  de 
la  terre,  il  faut  qu'elle  soit  retenue  par  une  cou- 
che imperméable  d'argile  ;  dès  lors  une  excava- 
tion de  quelques  mètres  de  profondeur  se  remplit 
du  liquide  que  les  pluies  versent  incessamment  à 
la  surface  du  soL  II  est  vrai  que  cette  eau  est  mal 
aérée  et  chargée  des  sels  calcaires  et  autres  qui 
entrent  dans  la  composition  du  sol,  mais  si  elle 
cuit  mal  les  légumes,  si  elle  est  lourde  à  l'esto- 
mac, on  ne  peut  lui  refuser  la  fraîcheur.  Quelques 
puits  sont  placés  sur  le  trajet  des  sources  et  don- 
nent une  eau  excellente  ;  mais  un  grand  nombre, 
recevant  les  infiltrations  des  égouts,  des  fosses 


d'aisances  et  des  fumiers,  deviennent  une  cause 
d'empoisonnement  pour  les  personnes  qu'i  Is  abreu- 
vent. Dans  beaucoup  de  fermes  on  sait  que  l'eau 
du  puits  devient  malade  pendant  la  canicule  ;  oo 
sait,  par  expérience,  qu'elle  propage  la  maladie 
chez  les  hommes  et  les  animaux,  mais  on  atlri* 
bue  son  aspect  vaseux  et  son  odeur  repoussante  à 
une  fermentation  développée  par  la  chaleur.  La 
vérité  est  que  le  niveau  du  liquide,  baissant  aTec 
la  sécheresse,  forme  un  vide  dans  lequel  la  penle 
entraîne  les  mille  déjections  qui  imprègnent  le 
sol  d'une  ferme.  Un  moyen  simple  de  préserver 
les  puits  de  ces  infiltrations  est  d'éloigner  les  fn* 
miers,  les  écuries  et  les  fosses  à  purin;  c'est 
encore  «de  concentrer  toutes  les  impuretés  liqui- 
des dans  des  excavations  magonnées  avec  la 
chaux  hydraulique  et  le  béton.  Beaucoup  d'en* 
grais  sera  économisé  de  la  sorte,  en  même  temps 
qu'on  évitera  les  maladies  d'automne  et  les  chô- 
mages ruineux  qu'elles  entraînent. 

Certaines  contrées,  par  la  disposition  d'un  sol 
très-perméable,  sont  privées  de  sources^  de  puits, 
de  mares  et  de  ruisseaux  ;  d'autres  sont  privées 
d'eau  potable,  par  l'abondance  du  sel  marin  :  il 
ne  reste  dès  lors  qu'à  recueiUlr  la  pluie  et  A  pra- 
tiquer des  citernes.  Ces  dernières,  pour  devenir 
excellentes,  doivent  être  construites  avec  des  ma- 
tériaux ne  cédant  A  l'eau  qu'une  minime  quantité 
de  substance  minérale  ;  elles  doivent  être  asses 
spacieuses  pour  contenir  toute  la  provision  d'eau 
nécessaire  aux  habitants  et  aux  bestiaux  de  la 
ferme  pendant  un  été  sec  et  chaud,  elles  doivent 
être  mises  à  sec  une  fois  par  an  et  nettoyées  avec 
soin,  sous  peine  de  devenir  le  réceptacle  de  quan- 
tité d'insectes  et  de  vers  aquatiques.  Où  il  y  a  des 
citernes  il  faut  supprimer  les  pigeons,  qui  cou- 
vrent les  toits  d'immondices,  il  faut  enlever  les 
feuilles  et  la  poussière  des  gouttières,  enfin  il  faut 
munir  le  conduit  capital  d'un  déversoir  destiné 
à  jeter  au  dehors  et  à  diriger  du  côté  des  fumiers 
l'eau  qui,  au  début  de  l'ondée,  lave  les  t<Hts  et  se 
charge  d'impuretés.  Après  une  demi-heure  de 
forte  pluie,  le  déversoir  change  de  direction  et  il 
conduit  dans  la  citerne  un  liquide  d'excellente 
qualité. 

Grftce  à  ces  précautions,  toute  ferme  peut  se 
procurer  une  boisson  plus  pure  et  mieux  aérée 
que  celle  de  la  plupart  des  sources  et  des  ruis* 
seaux  les  plus  limpides.  Dans  les  contrées  où  les 
sources  ne  coulent  que  pendant  l'hiver,  ou  bien 
sont  insuffisantes  pendant  l'été,  on  peut  faire 
une  grande  provision  d'eau  potable  au  moyen  de 
réservoirs  voûtés  et  maçonnés,  tels  que  les  con- 
struisaient les  Romains.  Dans  d'autres  régions,  des 
puits  artésiens  pourront  être  forés  et  donner  au 
milieu  des  plaines  basses  et  marécageuses  une 
excellente  boisson. 

En  somme,  l'eau  douce  et  pure  est  une  nécessité 
de  premier  ordre  pour  le  campagnard  conuno 
pour  le  citadin,  et  l'argent  dépensé  pour  se  la  pro* 
curer  est  toujours  placé  avantageusement.  Vdli 
ce  qu'il  est  difficile  de  persuader  à  des  hommes 
peu  soucieux  des  commodités  de  la  vie  et  dispo* 
ses  à  suivre  l'exemple  de  leurs  ancêtres;  ils  espè- 
rent échapper  à  la  maladie,  et,  quelque  jour,  elle 
consomme  leur  ruine  on  s'attaquaot  à  leur  fa- 
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mille  ou  à  leurs  bestiaux;  à  ceux  qui  s'obstineront 
à  faire  usage  d'eau  de  mare,  d'étang  ou  de  puits 
altérés  par  les  fumiers,  l'hygiène  actuelle  offre 
plusieurs  moyens  d'épuration.  Le  plus  générale- 
ment adopté  est  une  fontaine  filtrante  en  pierre 
ou  en  grès  dans  laquelle  on  introduit  environ  un 
kilogramme  de  charbon  de  bois  concassé.  Cet 
agent,  s'il  est  renouvelé  deux  fois  par  mois,  a  la 
précieuse  propriété  d'absorber  les  gaz  contenus 
dans  les  eaux  corrompues,  de  décolorer  les  liqui- 
des, de  leur  enlever  toute  mauvaise  odeur  et  de 
rendre  inoffensive  une  boisson  naturellement 
malsaine.  D'une  fontaine  ainsi  disposée,  l'eau 
trouble  d'un  puits  ou  d'un  étang  peut  sortir  lim- 
pide, bonne  et  fraîche.  11  est  vrai  que  les  appa- 
reils de  filtration  sont  coûteux  et  d'un  transport 
difficile,  mais  un  homme  industrieux  peut  se  les 
procurera  peu  de  frais.  Il  lui  suffit  de  prendre  un 
tonneau  de  la  capacité  de  deux  hectolitres,  envi- 
ron ;  de  le  placer  verticalement,  d'enlever  le  fond 
supérieur  qui  sera  fixé  horizontalement  vers  la 
partie  moyenne  du  fût  et  divisera  ce  dernier  en 
deux  compartiments  d'égale  capacité.  Cette  cloi- 
son, percée  préalablement  d'une  multitude  de 
petits  trous,  sera  recouverte  d'une  couche  de 
menu  charbon  de  bois,  recouverte  elle-même  de 
gravier  bien  lavé.  Le  tout  sera  fixé  et  comprimé 
par  quelques  pierres  plates,  des  tuiles,  ou  des  ar- 
doises. L'eau,  versée  dans  le  compartiment  supé- 
rieur, ne  tombera  dans  le  compartiment  inférieur 
qu'en  traversant  les  couches  de  gravier  et  de 
charbon  dans  lesquelles  resteront  les  diverses  im- 
puretés. Un  robinet  adapté  au  compartiment  in- 
férieur permettra  d'en  retirer  une  boisson  Irès- 
assainie. 

Dans  chaque  village,  de  pareils  filtres  peuvent 
être  construits,  à  peu  de  frais,  par  le  tonnelier, 
modifiés  et  perfectionnés  de  mille  manières,  net- 
toyés et  entretenus  par  tout  valet  de  ferme  qui 
en  comprendra  le  mécanisme.  Si  leur  usage  de- 
venait populaire,  des  milliers  de  maladies  d'en- 
trailles seraient  supprimées  et  la  culture  serait 
délivrée  d'un  fléau  véritable.  Mais,  pour  en  arriver 
là,  il  faut  du  soin  et  de  la  persistance,  deux  choses 
qu'il  est  toujours  difficile  d'obtenir  des  hommes. 
C*est  ainsi  que  les  faucheurs,  faneurs  et  moisson- 
tieurs,  peudant  des  chaleurs  tonides,  ne  boivent 
que  des  liquides  échauffés  par  le  soleil  et  inca- 
pables de  calmer  leur  soif,  quand  ils  pourraient 
facilement  se  procurer  une  boisson  très-fralche  : 
il  leur  suffirait,  pour  cela,  d'entourer  d'un  linge 
mouUlé  les  bouteilles,  bidons,  ou  autres  vases 
contenant  leur  eau  ou  leur  vin,  de  suspendre  le 
tout  à  un  arbre  au  moyen  d'une  petite  corde  et 
d'imprimer  à  l'appareil  un  mouvement  simul- 
tané de  rotation  et  de  balancement.  Pour  bien 
comprendre  ce  qui  doit  se  passer,  il  faut  se  rap- 
peler que  tout  liquide,  pour  se  vaporiser,  doit  ab- 
sorber une  énorme  dose  de  chaleur,  ce  qui  est 
prouvé  par  la  quantité  de  feu  nécessaire  aux  ma- 
chines à  vapeur,  ou  par  le  refroidissement  rapide 
quecubit  un  homme  quand  il  s'expose  à  un  cou- 
rant d'air  ayant  ses  vêtements  et  sa  peau  impré- 
gnés de  sueur.  Un  liquide  que  le  courant  d'air 
sollicite  à  la  vaporisation  prend  la  chaleur  de 
tout  ce  qui  le  touche;  c'est  pour  cela  qu'une 


bouteille  entourée  d'un  linge  mouillé,  exposée 
au  vent  ou  balancée  dans  un  air  tranquille,  doit 
prendre  une  grande  part  de  son  calorique  et  de- 
venir glacée  dans  une  atmosphère  de  30  degrés. 
A  mesure  que  le  linge  se  sèche,  la  vaporisalion 
et  le  refroidissement  deviennent  moins  actifs, 
aussi  l'appareil,  pour  avoir  toute  son  efficacité, 
doit-il  ôlre  arrosé  de  temps  à  autre,  et  pourvu 
d'un  nouveau  balancement.  Les  forces  et  l'intel- 
ligence d'un  enfant  de  dix  ans  suffisent  à  ce  mince 
travail,  dont  le  résultat  sera  de  procurer  à  des 
hommes  qui  agissent  sous  un  soleil  ardent  les 
moyens  de  rafraîchir  leur  sang  et  d*éteindre  leur 
soif  sans  altérer  la  puissance  digestive  de  l'esto- 
mac. Certains  vases,  que  l'on  rend  poreux  en  pé- 
trissant l'argile  dont  ils  se  composent  avec  du 
sel  marin  tamisé,  dispensent  d  employer  un  linge 
mouillé.  L'eau  qu'ils  contiennent  suinte  con- 
stamment À  leur  surface  et  se  présente  à  la  vapo- 
risation. Si  la  boisson  est  un  peu  diminuée,  elle 
se  maintient  toujours  fraîche  et  la  qualité  est 
une  compensation  avantageuse  de  la  quantité; 
c'est  au  moins  l'opinion  des  Arabes,  des  Espagnols 
et  des  peuples  qui  habitent  les  rives  de-  la  Mé- 
diterranée. Chez  eux  l'usage  des  vases  poreux  est 
admis  par  toutes  les  classes  sociales  :  il  devrait  en 
être  de  môme  dans  l'Europe  entière,  car  les  cha- 
leurs de  la  canicule  sont  aussi  pénibles  à  suppor- 
ter à  SatntPétersbourg  qu'à  Séville  ou  à  Palerme. 
Mais  les  habitudes  des  populations  agricoles  sont 
difficiles  à  changer,  et  l'usage  des  vases  poreux 
ne  deviendra  général  dans  les  campagnes  que 
préconisé  par  les  hommes  intelligents  et  favorisé 
par  le  bas  prix  de  ces  poteries  qui  se  vendent 
trois  fois  plus  cher  à  Paris  qu'à  Séville. 

Boissons  fermenlées,  —  Si  l'homme  n'avait  cher- 
ché dans  l'usage  intérieur  des  liquides  que  les 
moyens  d'apaiser  sa  soif,  l'eau  pure  eût  suffi  à 
tous  ses  besoins;  mais  dans  l'action  de  boire  il  a 
prétendu  trouver  à  se  rafraîchir,  à  s'alimenter  et 
à  flatter  sa  sensualité  ;  il  a  donc  inventé  les  boissons 
fermentées,  en  tôte  desquelles  il  faut  placer  le 
vin.  Cette  liqueur  est  le  produit  de  la  fermenta- 
tion du  raisin  ;  elle  est  ti'ès-composée  et  contient 
des  substances  albuminoïdes,  de  l'alcool,  du  su- 
cre, des  huiles  essentielles,  des  matières  coloran- 
tes, des  sels  variés  de  potasse,  de  soude  ou  de 
chaux,  des  phosphates,  des  sulfates,  des  silica- 
tes, etc.  Quelques  vins  des  contrées  chaudes  con- 
tiennent de  18  à  20  pour  100  d'alcool,  on  ne 
peut  les  boire  qu'en  petite  quantité.  Ceux  de  la 
Gironde  et  du  Lyonnais  sont  de  force  moyenne 
et  renferment  de  12  à  14  pour  100  d'alcool,  ceux 
des  environs  de  Paris  et  des  climats  analogues  ne 
contiennent,  en  fait  d'esprit,  que  7  ou  8  pour  tOO. 

Toutes  choses  égales  d'ailleurs,  les  vins  rouges 
sont  moins  spiritueux  que  les  vins  blancs:  ils  sont 
moins  stimulants,  mais  nourrissent  davantage  en 
raison  des  principes  azotés  et  colorants  qui  en- 
trent dans  leur  composition.  Ajoutons  que  le 
tartre  et  le  tannin,  dont  ils  sont  amplement  pour- 
vus, ont  pour  résultat  de  favoriser  la  digestion  et 
de  conjurjer  l'ivresse;  ils  doivent  être  préférés 
pour  l'usage  des  travailleurs. 

L'imagination  populaire,  toujours  prompte  à 
personnifier,  a  fail  du  vin  un  être  vivant,  ayant 
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ses  qualités  physiques  ou  morales  et  susceptible 
de  santé  comme  de  maladies.  Ces  deroières  sont 
nombreuses  ;  une  des  plus  fréquentes  résulte  de 
Texposition  des  fûts  à  une  température  dépassant 
15  ou  16*.  La  cbaleur  provoque  une  nouvelle 
fermentation  dont  l'effet  est  de  troubler  le  li- 
quide, de  le  rendre  amer  çt  de  lui  faire  perdre 
sa  qualité  par  la  précipitation  de  certains  prin- 
cipes tenus  d'ordinaire  en  dissolution,  11  faut  en 
pareil  cas  se  hâter  de  mettre  le  vin  au  frais,  puis 
on  le  transvase  dans  un  fût  où  l'on  vient  de  brû- 
ler une  môcbe  sourrée.  Un  collage,  avec  quelques 
blancs  d'œufs  battus,  aura  ensuite  pour  résultat 
de  clarifier  le  liquide,  tandis  que  le  soufrage 
arrêtera  la  fermentation. 

Quand  un  excès  de  fermentation  produit  un 
excès  d*acide,  on  neutralise  ce  dernier  en  dissol- 
.vant  dans  chaque  hectolitre  de  vin  100  grammes 
de  tartrate  neutre  de  potasse.  Les  vins  gras  et 
visqueux  se  corrigent  avec  10  grammes  de  tan- 
nin par  hectolitre.  On  obtient  le  même  résultat 
avec  500  grammes  de  baies  ou  fruits  très-astrin- 
gents, comme  les  sorbes,  les  cormes,  les  pru- 
nelles ou  même  Técorce  déjeune  chêne.  Le  goût 
de  fût  provenant  ordinairement  de  moisissure 
disparait  par  le  soutirage  et  par  une  agitation 
prolongée  avec  500  grammes  d'huile  d'olives,  qui 
absorbe  et  entraîne  l'huile  essentielle,  cause  pre- 
mière de  l'altération. 

Dans  les  contrées  où  le  raisin  ne  mûrit  pas,  on 
se  procure  une  boisson  qui  peut  contenir  Jus- 
qu'à 7  pour  100  d'alcool  avec  le  Jus  des  poires 
fermenté*  Le  poiré  qui  vient  d'être  fabriqué  est 
clair  et  sucré.  Sa  fermentation  se  fait  lentement  ; 
elle  transforme  successivement  en  alcool  la  plus 
grande  partie  du  sucre  tenu  en  dissolution  et  peut 
même  transformer  l'alcool  en  acide.  Ceci  expli- 
que comment  le  poiré,  d'abord  doux  et  mousseux, 
devient  ensuite  sec  et  piquant,  pour  passer,  en 
dernier  lieu,  à  l'état  de  vinaigre.  Il  contient  en 
petite  quantité  les  principes  qui  font  du  vin  un 
aliment  très-réparateur. 

Le  cidre  résultant  de  la  fermentation  du  Jus 
des  pommes  est,  plus  que  le  poiré,  favorable  à  la 
santé.  Comme  ce  dernier  il  fermeute  longuement 
et  devient  facilement  acide  s'il  n'est  mis  dans 
une  cave  fraîche  et  disposé  dans^des  fûts  de  petite 
capacité,  où  la  consommation  Journalière  ne  le 
maintient  en  vidange  que  pendant  un  petit  nom- 
bre de  Jours.  Au  reste  ces  précautions  empêchent 
rarement  la  formation  d'acides  qui  attaquent  les 
métaux  et  surtout  le  zinc,  le  cuivre  et  le  plomb. 
Des  pots  ou  gobelets  fabriqués  avec  ces  métaux 
sont  donc  d'un  mauvais  emploi  pour  qui  fait 
usage  de  cidre  ou  de  poiré  ;  il  faut  préférer  les 
vases  en  verre  ou  en  grès;  ils  sont  inaltérables 
sous  l'action  des  liquides  et  ne  risquent  pas  de 
leur  céder  certains  principes  nuisibles  à  la  santé. 

Il  est  encore  une  boisson  fermentée  dont  la 
consommation  dépasse  à  elle  seule  dans  le  nord 
de  l'Europe  la  consommation  du  vin,  du  cidre  et 
du  poiré  réunis  :  c'est  la  hière.  En  France,  son 
prix  reste  élevé  et  hors  de  la  portée  ^es  classes 
pauvres,  parce  que  sa  fabrication  se  maintient 
dans  les  brasseries  au  lieu  de  devenir  domestique 
comme  dans  certaines  régions  de  l'Angleterre  et 


des  États-Unis  d'Amérique,  ^ne  instruction  sim- 
ple, claire  et  détaillée  qui  indiquerait  à  chaque 
fermière  les  moyens  I*  de  faire  germer  Torgc, 
de  la  torréfier  légèrement  et  de  la  débarrasser 
des  germes  pour  produire  le  malt  ;  2<*  de  convertir 
le  malt, en  drèch$  par  une  mouture  grossière; 
3<*  d'extraire  de  la  drèche  le  principe  sucré  par 
une  infusion  dans  l'eau  chaude  et  parle  brassage  ; 
4*  de  concentrer  le  moût  et  de  le  laire  bouillir 
avec  le  houblon  ;  5<^  enfin  de  provoquer  la  fer- 
mentation alcoolique  avec  la  levure  ou  le  levain 
de  pflte,  une  telle  instruction  pourrait  rendre  de 
grands  services  aux  classes  agricoles;  mais  elle 
dépasse  ce  qui  concerne  l'hygiène.  Cette Sernière 
doit  se  borner  à  indiquer  les  moyens  de  conser- 
ver la  qualité  des  boissons.  Or,  la  bière  s'altère 
vite  sous  l'influence  de  la  chaleur,  qui  provoque 
la  fermentation  acide  ou  même  la  décomposition  ; 
elle  s'altère  encore  lorsque  les  fûts  qui  la  con- 
tiennent recèlent  la  moindre  impureté.  Nettoyer 
scrupuleusement  les  tonneaux  ou  barils  qui  doi- 
vent contenir  la  bière,  puis  maintenir  celle-ci 
dans  une  cave  fraîche:  tel  est  le  double  préser^ 
vaiif  des  principales  altérations. 

Une  fabrication  plus  simple  et  plus  facile  que 
celle  de  la  bière  produit  l'hydromel.  Cette  bois- 
son résulte  de  la  fermentation  de  l'eau  miellée  et 
parfumée  avec  diverses  substances  aromatiques. 
Les  Gaulois  faisaient  grand  usage  de  l'hydrcMnel, 
et  on  se  demande  pourquoi  les  Français  actuels 
n'imitent  pas  l'exemple  de  leurs  pères.  Avec 
30  grammes  de  miel  et  autant  de  sirop  de  dextrine 
et  quelques  graines  d'anis  ou  de  cumin  ils  ob- 
tiendraient une  boisson  saine  et  très-capable  de 
remonter   leurs  forées,   pendant  les  chaleurs. 

Mats  le  grand  nombre  préfère  les  piquettes.  Elles 
se  fabriquent,  soit  avec  les  marcs  de  raisins  sur 
lesquels  on  Jette  de  l'eau  qui  entraine  un  reste  de 
parties  vineuses,  soit  avec  les  fruits  du  sorbier 
ou  cormier,  du  cornouiller,  du  prunellier,  du 
pommier  et  du  poirier  sauvages  que  l'on  écrase 
et  mêle  à  une  certaine  quantité  d'eau. 

Au  mois  de  mars,  en  pratiquant  avec  une  vrille, 
une  ouverture  dans  le  tronc  des  bouleaux,  on 
extrait  un  liquide  capable  de  fermenter  et  de 
produire  une  boisson  très-saine  ;  elle  est  surtout 
apppréciée  dans  le  nord  de  l'Europe,  où  le  peuple 
la  considère  comme  un  sudorifique  souvenin 
contre  les  rhumatismes.  Sans  nous  porter  garants 
des  vertus  curativesde  la  sève  de  bouleau,  nous 
en  recommandons  l'usage  aux  forestiers  qui 
peuvent  en  extraire  Jusqu'à  trois  et  quatre  litres 
d'un  arbre  de  belle  venue  sans  lui  nuire  sensible- 
ment. 

Toutes  les  boissons  d(mt  le  sucre  s'est  trans- 
formé par  la  fermentation  produisent  de  Teau- 
de-vie  quand  elles  sont  distillées.  L'action  de  l'a- 
lambic les  rend,  sous  un  volume  déterminé, 
quatre,  six  et  même  huit  fois  plus  riches  en  prin- 
cipe alcoolique.  L'eau-de-vie  par  excellence  ré- 
sulte delà  distillation  du  vin.  Celle  que  l'on  ob- 
tient avec  les  résidus  de  la  canne  à  sucre  et  les 
mélasses  porte  le  nom  de  rhum  ;  le  kirsch  provient 
des  cerises  et  des  prunes  fermentées,  le  rack  est 
le  produit  de  la  fermentation  du  ris,  il  y  a  enfin 
les  eaux-  de-vie  de  grains,  de  pommes  de  terre,  de 
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betteraves,  de  sorgho,  etc.  Toutes  mêlées  à  du  su- 
cre et  à  diverses  substances  aromatiques  servent 
à  fabriquer  les  liqueurs  considérées  par  ceux  qui 
les  aiment  comme  de  puissants  stomachiques  et 
par  les  sociétés  de  tempérance  comme  de  véri- 
tables poisons.  La  vérité  est  que  les  boissons  con- 
tenant plus  de  14  ou  15  pour  100  d'alcool  sont 
généralement  nuisibles  à  la  santé.  Sous  un  petit 
volume  elles  produisent  dans  la  bouche  et  dans 
Testomac  une  agréable  sensation  de  chaleur,  elles 
portent  dans  le  sang  un  principe  d'excitation  qui 
galvanise  les  forces  et  dispose  à  l'ivresse.  Jusqu'ici 
le  mal  produit  n'est  pas  grand,  et  les  partisans 
de  Teau-de-vie  considèrent  m()me  comme  un 
bien  l'abondante  sécrétion  de  sucs  qu*elle  provo- 
que dans  Testomac. 

Sans  nier  l'utilité  des  sucs  gastriques  dans  la 
digestion,  on  peut  se  défier  de  leur  surabon- 
dance. L'expérience  montre  encore  que  l'esto- 
mac,  agissant  sous  Faction  habituelle  desstimu* 
lants,  devient  paresseux,  perd  sa  puissance 
d'assimilation,  et  ne  peut  digérer  qu'un  nombre 
restreint  d'aliments.  Son  affaiblissement  et  celui 
de  l'organisme  entier  qui  en  est  la  conséquence 
font  qu'une  dose  plus  forte  d'eau-de-vie  est  appe- 
lée par  les  instincts  digestifs. 

L'homme  ne  résiste  pas  aux  appels  de  son  es- 
tomac, surtout  quand  ils  deviennent  la  soif  alcoo- 
lique. Bientôt  la  consommation  quotidienne  de 
l'eau-de-vie  se  trouve  décuplée.  L'alcool  devient 
l'aliment  sans  lequel  l'ouvrier  des  bras  et  celui  de 
la  pensée  ne  peuvent  plus  travailler»  Alors  le 
corps  se  dessèche^  les  membres  deviennent  trem- 
blants, la  face  se  couperose^  l'haleine  est  fétide, 
alors  la  raison  se  perd  sous  le  délire  des  ivrognes 
(delirium  iremens).  Mortelle  est  la  maladie  qui 
s'attaque  à  ces  corps  usés,  soit  qu'elle  envahisse 
le  foie,  soit  qu'elle  s'adresse  au  poumon.  Et  ce 
n'est  pas  seulement  le  corps  que  détruit  l'alcool, 
il  abrutit  l'âme,  il  engendre  la  paresse,  il  appelle 
la  misère  et  tout  un  cortège  de  maux.  Vainement 
celui  qui  en  fait  un  usage  quotidien  se  promet  de 
ne  pas  dépasser  les  doses  inofirensives;'il  fera 
comme  ses  devanciers  qui  ont  pris  les  mômes  ré- 
solu lions  et  ne  les  ont  pas  tenu  es  :  que  Ton  consulte, 
à  cet  égard,  la  longue  expérience  des  débitants 
de  liqueurs,  ils  prédisent  avec  une  sûreté  déses- 
pérante l'avenir  des  consommateurs.  Celui-ci^ 
nous  disent-ils,  rCèn  est  qu'à  son  cinquième  petit 
verre,  il  vivra  encore  quelques  aimées,  mais  celui-là 
en  est  au  dixième,  le  cimetière  V attend. 

L'eau-de-vie  n'.est  vraiment  salutaire  que  lors- 
qu'elle se  môle  à  l'eau  pure  et  sucrée,  ou  k  di- 
verses infusions  aromatiques.  Alors  elle  permet  à 
celui  que  baigne  la  sueur  de  puiser  sans  danger 
t  une  source  glacée,  alors  elle  transforme  les  in- 
fusions chaudes  et  sucrées  en  utiles  auxiliaires  du 
repas  de  Touvrier,  surtout  quand  ce  dernier  tra- 
vaille dans  une  atmosphère  froide  et  humide. 
Le  grog,  mélange  d'eau,  de  sucre  et  d'eau-de-vie, 
n'est  pas  assez  employé  par  les  classes  ouvrières; 
il  pourrait  utilber  fructueusement  les  alcooliques 
dont  l'absorption  à  l'état  de  concentration  n'en- 
gendre que  des  maux. 

Grâce  à  une  composition  très-variée,  les  vins 
sont  loin  d'agir  sur  l'organisme  conime  Teau-de- 


vie  et  les  liqueurs  :  l'action  de  l'alcool,  quand  il 
ne  dépasse  pas  12  ou  13  centièmes,  est  neutralisée, 
au  moins  en  partie,  par  le  tartre  et  le  tannin, 
tandis  que  les  matières  colorantes  et  azotées  des 
crus  rouges  représentent  an  excellent  aliment.  11 
ne  faut  donc  ni  s'étonner  ni  gémir  si  le  laboureur 
aussi  bien  que  le  vigneron  cherche  dans  la  bou- 
teille la  vigueur  nécessaire  à  ses  rudes  travaux, 
la  gaieté  qui  rit  devant  les  peines  et  jusqu'à  cette 
verve  gauloise  dont  l'entrain  semble  s'affaiblir  à 
mesure  que  l'on  s'éloigne  des  coteaux  de  la  Bour- 
gogne ou  du  Médoc.  Un  philosophe  chagrin,  un 
fanatique,  un  puritain  quelque  peu  suspect 
d'hypocrisie  peut  proscrire  le  viu,  mais  celui  qui 
sait  par  quels  moyens  se  maintiennent  les  forces 
et  la  sauté  est  tout  disposé  à  aimer  une  boisson 
qui  apaise  la  soif,  nourrit  la  chair,  modère  la  trans- 
piration/donne de  l'activité  aux  muscles,  stimule 
l'intelligence  et  peut  devenir  le  préservatif  de 
plusieurs  maladies.  L'abus  seul  est  blâmable,  car, 
par  une  sorte  d'ironie  de  la  nature,  ses  effets  sont 
tout  contraires  à  ceux  de  l'usage  modéré.  Tel  qui 
trouve  au  fond  d'un  verre  de  vin  la  fraîcheur  du 
gosier,  l'activité  et  la  verve,  trouve  au  fond  d'une 
vaste  bouteille  une  soif  inextinguible,  la  débilité, 
Fhébétude  et  le  bégaiement.  11  faut  noter,  cepen- 
dant, que  l'ivresse  du  vin  est  moins  funeste,  physi- 
quement, que  l'ivresse  de  l'eau-de-vie;  quant  aux 
effets  moraux,  ils  sont  toujours  les  mêmes.  Par- 
tout l'ivrogne  est  ennemi  du  travail,  de  Tordre  et 
de  la  propreté,  partout  11  laisse  son  bien  se  dé- 
truire, partout  il  perd  le  respect  de  sa  femme  et 
de  ses  enfants,  partout  il  est  un  objet  de  scandale 
pour  ses  voisins. 

Le  cidre  et  le  poiré  sont  loin  d'avoir  les  mer- 
veilleusespropriétésdu  vin.  Leur  composition  peu 
variée  explique  leur  infériorité*  Us  ne  sortent 
guère  les  hommes  de  leur  indolence  physique  ou 
morale,  ils  ne  donnent  pas  la  rapidité  d'action, 
d'intelligence  et  de  sentiment  qui  se  remarque 
dans  les  contrées  où  prospère  la  vigne.  Mais  s'il 
est  juste  de  leur  attribuer  un  peu  de  la  lenteur 
des  Normands,  ou  doit  convenir  qu'ils  ne  sont 
nullement  contraires  à  un  beau  développement 
de  l'organisme. 

Il  en  est  de  môme  de  la  bière.  Le  mucilage 
qu'elle  contient  à  plus  haute  dose  encore  que  le 
cidre  fait  qu'elle  alimente  le  corps  et  le  charge 
môme  de  graisse.  Cest  à  la  bière  qu'il  faut  attri- 
buer, en  partie,  la  vaste  corpulence  des  Hollan- 
dais et  des  Flamands,  qui  de  la  brasserie  font  leur 
domicile  habituel,  remplissant  et  vidant  tour  à 
tour  leur  pipe  et  leur  pot  de  grès.  En  sa  qualité 
de  boisson  mousseuse  et  pétillante,  la  bière  apaise 
parfaitement  la  soif,  tandis  que  le  principe  amer 
qu'elle  contient  représente  un  tonique  favorable 
à  Forganisme.  Le  travailleur  peut  donc  lui  de- 
mander la  force  et  l'alimentation,  quitte  à  cher- 
cher ailleurs  les  principes  plus  subtils  d'où 
procèdent  Fentrain,  la  gaieté,  la  faconde  et  Fes« 
prit. 

On  peut  de  môme  ti'ouver  dans  les  piquettes 
une  boisson  rafraîchissante,  moins  débilitante 
pour  l'estomac  que  Feau  pure,  capable  môme 
d'exercer  uneaction  légèrement  tonique  au  moyen 
de  ses  principes  astringents.  Mais^lle  alimente 
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pou  et  réparc  bien  incomplètement  les  forces  du 
travailleur;  à  certains  égards,  les  piquettes  se  rap- 
prochent des  boissons  acides  dont  nous  avons  A 
entretenir  nos  lecteurs. 

De  tous  les  acides  le  plus  généralement  employé 
A  Tintérieur  est  le  vinaigre.  Le  meilleur  s'obtient 
avec  du  vin  soumis  à  une  nouvelle  fermentation 
dans  le  but  de  transformer  son  alcool  en  acide 
acétique.  Une  chaleur  de  20*  aidée  d*un  peu  de 
levain  de  pâte  suffit  pour  opérer  cette  transfor- 
mation en  quelques  jours.  Beaucoup  de  ménagè- 
res se  munissent  ainsi  d'un  tonnelet  de  vinaigre 
excellent.  Chaque  fois  qu'elles  en  tirent  une  bou- 
teille, elles  la  remplacent  par  une  bouteille  de 
vin  qui  subit,  en  quelques  heures,  la  transforma- 
tion acétique.  Le  même  tonnelet  peut  suffire  ainsi, 
pendant  des  années,  aux  besoins  du  ménage  :  il 
donne  un  produit  bien  supérieur  aux  vinaigres 
du  commerce,  qui  représentent  de  l'acide  acétique 
étendu  d*eau  et  sont  dc^pourvus  des  principes  va- 
riés d'où  le  vinaigre  de  vin  tire  ses  propriétés  di- 
gestives  aussi  bien  que  son  exquise  saveur. 

Pendant  les  grandes  chaleurs  on  peut  préparer 
une  boisson  très-saine  et  très-agréable  avec  trois 
cuillerées  de  miel  et  autant  de  vinaigre  dissoutes 
dans  un  litre  d*eau  fraîche;  on  obtient  ainsi 
Foxycrat  dont  les  Grecs  et  les  Romains  faisaient 
grand  usage.  Le  miel  peut  être  remplacé  par  du 
sucre  ou  du  sirop  sans  que  le  goût  et  la  santé  aient 
à.en  soulTrir  ;  quanta  Teau  simplement  vinaigrée, 
son  usage  est  peu  avantageux  aux  hommes  qui 
travaillent  sous  un  soleil  ardent  ;  l'estomac  s'en 
trouve  débilité  pendant  que  la  transpiration 
prend  des  proportions  énervantes.  Mieux  vaut 
certainement  l'eau  rendue  Ionique  avec  quelques 
cuillerées  de  rhum  ou  d'eau-de-vie. 

Parmi  les  boissons  acides  il  faut  ranger  les  li- 
monades, qui  s'obtiennent  avec  l'eau  sucrée  et  le 
Jus  de  l'orange,  du  citron,  des  groseilles  et  des 
framboises;  toutes  sont  tempérantes  et  agréables, 
toutes  calment  très-bien  la  soif  et  les  ardeurs  in- 
ternes qui  résultent  d'un  soleil  caniculaire,  mais 
toutes  sont  impuissantes  à  relever  les  forces.  Elles 
conviennent  aux  femmes  et  aux  enfants,  mais  le 
travailleur  ne  les  apprécie  qu'après  sa  Journée 
faite.  Dans  les  moments  de  fatigue  il  préfère  ce  qui 
relève  ses  forces  et  maintient  la  vigueur  de  ses 
bras.  Sous  ce  rapport,  certaines  boissons  aromati- 
ques telles  que  le  café  et  le  thé  ont  certainement 
l'avantage. 

Il  y  a  bien  des  manières  de  préparer  le  café  ; 
toutes  peuvent  donner  un  bon  produit  si  on  res- 
pecte les  préceptes  qui  suivent.  1*  Mener  la  tor- 
réfaction lentement  et  arrêter  l'opération  sitôt 
que  le  grain  a  pris  une  belle  couleur  brune  et 
commence  à  devenir  luisant.  2°  Ne  moudre  le  café 
torréfié  et  conservé  en  vase  clos  qu'au  moment 
de  l'employer.  3*  Faire  infuser  le  café  moulu 
dans  de  l'eau,  non  pas  bouillante,  mais  aussi  voi- 
sine que  possible  de  l'ébullition.  Si  le  liquide 
n'est  pas  suffisamment  chaud,  il  ne  peut  dissou- 
dre les  principes  résineux  ;  s'il  est  trop  chaud,  il 
provoque  Tévaporalion  ou  la  décomposition  dés 
huiles  essentielles;  dans  les  deux  cas  l'opération 
est  manquée  et  ses  produits  sont  de  qualité  infé- 
rieure. 


Aucune  boisson,  à  volume  égal,  ne  soutient 
autant  les  forces  du  travailleur  que  l'infusion  de 
café,  aucune  ne  remédie  aussi  bien  à  Tinsufii* 
sance  et  k  la  mauvaise  qualité  des  aliments,  au- 
cune ne  permet  autant  de  braver  les  intempéries 
et  de  supporter  le  chaud  ou  le  froid,  le  sec  oa 
l'humide.  Dans  les  expéditions  où  le  soldat  subit 
d'extrêmes  fatigues,  ce  qu'il  préfère  à  tout,  c'est  le 
café  ;  avec  cette  précieuse  infusion  il  ne  sent  pas 
seulement  renaître  ses  forces  musculaires,  il  re- 
prend courage  et  gaieté,  il  devient  plus  actif  et 
plus  intelligent,  il  dispose  de  toute  l'énergie  que 
comporte  sa  constitution.  Lorsque  Teaa  contenue 
dans  les  outres  ou  les  bidons  est  échauffée,  bat- 
tue et  impuissante  à  calmer  la  soif,  elle  se  trans- 
forme en  une  boisson  confortante  et  agréable  par 
l'addition  d'un  peu  de  sucre  et  de  café. 

Pendant  les  grands  travaux  de  la  campagne, 
alors  que  le  cultivateur  épuisé  est  livré  sans  dé- 
fense à  l'action  des  intempéries,  l'usage  habituel 
du  café  deviendrait  un  préservatif  contre  la  ma- 
ladie; Le  prix  de  cette  boisson  serait  cooapensé  et 
au  delà  par  la  continuité  des  travaux;  ii  pourrait 
encore  être  considéré  comme  une  assurance  con- 
tre la  fièvre,  la  perte  de  forces  qui  la  suit,  ainsi 
que  les  mémoires  du  médecin  et  du  pharmacien. 
Nul  argent  ne  peut  être  plus  fructueusement 
employé  ni  rapporter  d'aussi  gros  bénéfices. 

Après  le  café,  la  boisson  aromatique  la  plus 
importante  est  le  thé.  H  se  prépare  par  infusion 
dans  l'eau  voisine  de  l'ébullition  et  représente 
une  boisson  d'une  belle  couleur  d'or  bruni  qui 
doit  être  bue  chaude  et  sucrée.  Il  y  a  plusieurs 
espèces  de  thés  variant  de  saveur  et  de  prix;  on 
obtient  une  sorte  de  moyenne  dans  leurs  proprié- 
tés diverses  en  les  mélangeant,  en  relevant  la  sa- 
veur des  qualités  communes  avec  deux  ou  trois 
dixièmes  des  qualités  supérieures.  L'infusion  de 
thé  représente  un  liquide  très-composé,  tenant 
en  dissolution  des  substances  azotées  fort  nour- 
rissantes et  des  huiles  essentielles  qui  stimulent 
énergiquement  le  système  nerveux.  Cest  une 
boisson  qui  convient  également  pendant  et  apri^ 
le  repas,  car  elle  active  la  digestion,  rend  plus 
complète  l'assimilation  des  aliments  et  remédie  & 
leur  insuffisance  ou  à  leur  mauvaise  qualité. 
Quelques  gouttes  de  lait  lui  donnent  un  parfum 
de  vanille  fort  apprécié  des  palais  délicats;  un 
peu  de  rhum  ou  d'eau-de-vie  i^oute  grande- 
ment k  sa  saveur  et  à  ses  propriétés  sudorifiques. 
Cette  espèce  de  grog  est  donc  surtout  utile  aux 
hommes  qui  travaillent  dans  l'humidité  et  le 
brouillard. 

Moins  cher  que  le  café,  le  thé  peut  rendre  de 
grands  services  aux  classes  laborieuses,  et  son 
usage  se  répandrait  rapidement  dans  les  campa- 
gnes si  l'exemple  venait  des  cultivateurs  d'élite. 
De  pareilles  boissons  lutteraient  avec  avantage 
contre  Teau-de-vie  et  les  habitudes  de  cabaret; 
elles  seraient  excellentes  pour  l'enfance  condam- 
née, trop  souvent,  à  ne  boire  que  de  l'eau  de  mau- 
vaise qualité  ;  à  défaut  de  thé  les  ménagères  pour- 
raient employer  certaines  plantes  indigènes 
comme  le  tilleul,  la  menthe,  la  mélisse,  l'absin- 
the, l'origan,  etc.,  etc.  Leur  infusion  est  toujours 
stomachique,  elle  porte  à  la  peau  et  peut  préve- 
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nir  bien  des  rhoines,  angines  et  courbatures 
chez  des  populations  appelées  à  travailler  sous  la 
pluie,  dans  le  biouillard,  ou  parmi  des  courants 
d*air  glacé. 

Assimilation  des  solides*  ^-  De  même  que  la  soif 
représente  un  besoin  de  l'orgnnisme  et  s*apaise 
par  rintroduction  des  liquides  dans  Testomac,  de 
même  la  faim  exige  une  réparation  efflcace  des 
éléments  plastiques  du  sang  et  s'adresse,  d'ordi- 
naire, aux  substances  qui,  sous  un  volume'  déter- 
miné, contiennent  la  plus  grande  somme  de  subs- 
tance nutritive,  ou  bien  contiennent  les  principes 
dont  manque  la  circulation.  Ce  choix  fait  par  le 
goût  ou  l'appétit  est  presque  toujours  excellent 
quand  il  n'est  pas  altéré  par  Thabitude  ou  par  les 
maladies  ;  il  dirige  fort  bien  les  digestions  et  les 
met  en  rapport  avec  les  saisons,  les  âges  et  les 
tempéraments. 

La  portion  nutritive  des  diverses  substances  ali- 
mentaires peut,  au  point  de  vue  chimique,  se  rat- 
tacher à  quatre  éléments,  Tun  azoté  et  nommé 
albuminoïde,  par  suite  des  analogies  que  présente 
sa  composition  avec  le  blanc  d'œuf.  il  est  repré- 
senté par  la  fibre  rouge  et  charnue  des  animaux, 
par  leurs  tendons,  leurs  ligaments  et  leurs  mem- 
branes, par  le  gluten  et  d'autres  principes  im- 
rnédiats  qui  se  trouvent  dans  les  végétaux.  Le  se- 
cond élément  est  représenté  par  les  graisses  et 
les  huiles,  le  troisième  embrasse  les  fécules  et  les 
sucres,  le  quatrième  comprend  des  sels  dont  les 
bases  se  trouvent  dans  le  fer,  le  phosphore,  la 
chaux,  la  soude  et  la  potasse.  On  peut  estimer  la 
puissance  de  ces  nutriments  divers  d'après  l'or- 
dre qui  vient  de  leur  être  assigné,  si  bien  qu'il 
suffit  d'apprécier  leur  proportion  dans  un  aliment 
pour  savoir  quelle  est  sa  force  de-nutrition. 

Chez  l'homme  qui  travaille,  qui  se  fatigue  et 
qui  subit  les  intempéries,  il  est  facile  de  prévoir 
que  la  faim  s'adressera  de  préférence  aux  subs- 
tances alimentaires  les  plus  riches  en  principes 
albuminoîdes,  autrement  dit  au  régime  animal. 
11  comprend  la  chair  d'une  série  d'animaux  do- 
mestique^  tels  que  le  bœuf,  le  veau,  le  mouton, 
la  chèvre^  le  porc,  le  lapin  et  même  le  cheval  (l). 
Viennent  ensuite  le  gibier,  la  volaille,  le  poisson, 
quelques  reptiles,  mollusques  et  crustacés,  puis 
certains  produits  animaux  tels  que  le  lait,  le 
beurre,  le  fromage  et  les  œufs. 

Plusieurs  circonstances  peuvent  faire  varier  la 
puissance  alimentaire  de  la  chair  d'un  même  ani- 
mal. S'il  est  jeune,  sa  viande  contient  bien  plus 
de  parties  aqueuses  que  s'il  est  arrivé  à  l'état 
adulte  ;  de  même  le  poisson  nourrit  moins  que 
la  volaille  et  surtout  que  le  gibier,  parce  qu'il 
contient  plus  d'eau.  Le  bétail  élevé  sur  la  pente 
des  montagnes  et  nourri  dans  des  herbages  aro- 
matiques donne  une  viande  meilleure  que  celle 
du  bétail  élevé  dans  des  prairies  marécageuses  ;  le 
poisson  d'eau  vive  est  meilleur  que  le  poisson 
d'eau  stagnante,  le  kpin  sauvage  est  meilleur  que 
|e  lapin  domestique  ;  toujours  les  animaux  mala- 
des donnent  une  chair  de  qualité  inférieure,  mais 

(1)  Des  sa^aoït  très-coinpétentt  sous  le  ripport  de  U  goarman- 
rfise,  ont  expérinK-nié  sar  leur  propre  estomac  la  chair  de  cheval. 
lU  déclarent  qu'elle  produit  un  bouillon  eicellent  et  un  rôti  très 
sa^oureuft. 


n'ayant  pas  les  propriétés  malfaisantes  qu*on  lui 
attribue  généralement.  On  a  vu  des  armées  entiè- 
res nourries  de  bœufs  atteints  d'épizootie,  sans 
que  l'état  sanitaire  ait  été  moins  bon  qu'à  l'ordi- 
naire. 11  faut  cependant  s'abstenir  de  la  viande  des 
animaux  atteints  de  charbon  ou  d'autres  maladies 
contagieuses  et  de  la  chair  du  porc  atteint  de  la- 
drerie. 

Une  échelle  dans  la  digestibilité  des  substances 
composant  le  régime  animal  est  impossible  à  éta- 
blir. L'assimilation  varie  avec  les  estomacs,  et  tel 
digère  une  cOtelette  de  porc  qui  ne  peut  digérer 
une  aile  de  volaille  ou  un  filet  de  sole.  Il  est  ce- 
pendant permis  d'établir  en  thèse  générale  que 
le  moment  où  les  viandes  fraîches  conviennent 
surtout  au  goût  et  à  l'estomac  n'est  pas  celui  où 
elles  sortent  de  l'abattoir.  Une  attente  qui  varie 
de  i  à  8  jours,  selon  la  saison,  est  nécessaire  pour 
combiner  les  éléments  divers  et  pour  faire  dispa- 
raître une  rigidité  désagréable  sous  la  dent.  Mais 
si  la  fermentation  va  jusqu'à  la  putridité  dans  le 
poisson,  la  volaille  et  la  viande  de  boucherie,  on 
n'a  plus  qu'un  aliment  détestable  pour  le  goAt  et 
la  santé.  Certains  gibiers  supportent  cependant 
une  fermentation  avancée,  sans  perdre  de  leur 
qualité  ;  il  en  est  dé  même  de  quelques  fromages  ; 
mais  l'état  qui  en  résulte  diffère  complètement 
de  la  pourriture.  Un  faisan  et  un  morceau  de  ro« 
quefort  qui  sont  à  point  représentent  ce  que  la 
table  d'un  gourmet  peut  offrir  de  mieux,  mais 
qu'ils  fermentent  d'un  degré  au  delà,  ils  ne  sont 
plus  bons  que  pour  les  chiens.  La  facilité  avec 
laquelle  se  gâtent  les  aliments  du  régime  animal 
a  fait  rechercher  les  moyens  de  conservation.  De 
tous  le  plus  simple  est  l'abaissement  de  la  tem- 
pérature. A  .0^  la  fermentation  des  matières  or- 
ganiques est  complètement  arrêtée,  c'est  au  point 
que  les  Lapons  et  les  Esquimaux  gardent  indéfi- 
niment leur  poisson  dans  des  magasins  de  glace 
et  le  retrouvent,  au  bout  d'un  an,  aussi  frais  que 
le  premier  jour.  En  Russie,  on  profite  du  froid 
pour  accumuler,  sur  les  marchés,  une  énorme 
quantité  de  viande  qui  reste  fraîche  et  excellente, 
tant  que  dure  la  gelée.  Mais  vienne  un  dégel  pré- 
maturé, et  de  grandes  richesses  peuvent  se  perdre 
en  quelques  heures.  C'est  pour  cela  que  le  froid 
est  bien  inférieur,  comme  moyen  de  conserva-* 
(ion,  àla  dessiccation  qui,  eii  retirant  l'eau  des  ma- 
tières organiques,  rend  leur  décomposition  im- 
possible. Dans  l'Amérique  du  Sud,  les  viandes  se 
dessèchent  à  peu  de  frais  et  sur  une  grande 
échelle.  Quand  un  bœuf  est  abattu,  sa  chair  est 
découpée  en  lanières  minces  et  longues  qui  sont 
exposées  au  soleil.  Elles  perdent  bientôt  77  cen- 
tièmes de  leur  poids,  se  racornissent  et  se  couvrent 
de  matières  huileuses  qui  sont  absorbées  par  de 
la  farine  de  mais  dont  on  a  soin  de  les  saupou- 
drer. Alors  elles  sont  roulées  comme  un  ruban  et 
peuvent  se  garder  pendant  fort  longtemps  dans 
un  endroitsec.  Cette  préparation,  qui  porte  le  nom 
de  tajaso,  pourrait  devenir,  en  France,  l'objet 
d'une  importation  considérable  et  fournir  un  ali- 
ment excellent  aux  classes  industrielles  et  agri- 
coles. 

Dans  d'antres  contrées  de  TAmérique,  plus  ri- 
ches en  forêts  que  les  pampas  de  la  confédération 
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Argentine,  la  dessiccation  des  viandes  se  fait  au 
moyen  de  la  fumée  qui,  passant  à  traTers  de% 
quartiers  de  bœuf,  de  porc  ou  de  sanglier  suspen- 
dus à  des  perches,  leur  enlève  une  grande  quan- 
tité d*eau  et  leur  cède  de  la  créoiote.  Or  cette 
dernière  substance  a  la  propriété  de  s'opposer  à 
Faction  de  Toxygène  de  l'air  et  à  la  feimentation. 
La  dessiccation  par  la  fumée,  qui  porte  le  pom  de 
boucanage»  a  été  appliquée  au  poisson,  surtout 
au  saumon  et  au  hareng  ;  elle  se  combine  jour- 
nellement, pour  la  conservation  des  bandes  de 
porc  et  de  bœuf  à  un  autre  moyen  de  dessiccation 
résultant  d'une  propriété  du  sel  marin  qui,  étendu 
en  couches  minces  sur  les  produits  organiques, 
retire  de  leurs  tissus  Teau  qui  lui  est  nécessaire 
pour  passer  à  Tétat  de  solution  ou  de  saumure. 
Cest  ainsi  que  des  quartiers  de  lard  ou  de  Jambon 
baignent  dans  le  saloir  au  milieu  de  l'eau  qu'ils 
contenaient;  tandis  qu'ils  sont  sèches  à  l'inté- 
rieur, ils  sont  préservés,  à  l'extérieur,  du  contact 
de  l'air  et  se  trouvent  &  l'abri  de  toute  fermenta- 
tion* Il  faut  noter,  cependant,  que  les  viandes  ne 
peuvent  rester  longtemps  dans  le  sel  sans  se  dur- 
cir  et  sans  perdre  de  leur  qualité  :  c'est  pour  cela 
qu'il  est  avantageux  de  les  boucaner  quand  elles 
ont  subi  l'action  du  saloir. 

Appert  a  trouvé,  en  4800,  un  admirable  iiH>yen 
de  conserver  les  viandes  et  les  légumes.  Ce  moyen 
consisté  à  introduire,  dans  un  vase  de  verre,  de 
grès  ou  de  fer-blanc,  les  mets  que  l'on  veut  con- 
server» à  reiliplir,  autant  que  possible,  avec  les 
substances  solides,  puis  à  combler  les  interstices 
avec  le  liquide  destiné  à  servir  de  sauce.  On  bou- 
che ensuite  hermétiquement,  avec  du  liège,  du 
plomb  on  de  la  soudure.  Malgré  toutes  les  pré- 
cautions, un  peu  d'air  reste  toujours  dans  le  vase, 
or  une  seule  bulle  d'oxygène  suffit  pour  détermi- 
ner la  fermentation  putride.  Cette  difOculté  se 
surmonte  en  maintenaut,  pendant  une  heure,  le 
vase  fermé  dans  l'eau  bouillante.  11  en  résulte  une 
cuisson  pendant  laquelle  le  peu. d'air  resté  dans 
le  vase  secombine  aux  aliments  abrités  désormais 
de  toute  fermentation. 

Dans  la  confection  des  boudins  et  des  saucisses, 
on  préserve  le  sang  et  la  chair  du  porc  du  con-> 
tact  de  l'air,  en  les  enfermant  dans  des  boyaux 
préparés  convenablement. 

Les  œufs  se  conservent  firais,  pendant  plusieurs 
mois,  quand  ils  sont  disposés,  immédiatement 
après  la  ponte,  dans  de  l'eau  de  chaux  mainte- 
nue à  la  cave  ,afln  que  sa  température  ne  dépasse 
pas  12%  mais.  Jusqu'ici,  toutes  les  tentatives  pour 
conserver  le  lait  ont  été  infructueuses.  On  peut 
l'cmpècher  de  s'aigrir,  pendant  un  ou  deuxjours, 
en  le  maintenant  au  frais  dans  des  vases  parfaite- 
ment piDpres  et  en  lui  incorporant  du  bicarbo- 
nate de  soude  dans  la  proportion  d'un  gramme 
pour  deux  ou  trois  litres  de  liquide.  Mais  toutes 
ces  précautions  n'empêchent  pas  le  lait  de  s'ai* 
grir.  Alors  il  se  sépare  en  deux  parties»  l'une  sé- 
reuse et  transparente,  qui  ne  contient  guère  de 
matière  nutritive,  l'autre  blanche»  épaisse  et 
demi  solide,  c'est  le  fromage,  qui  représente  un 
aliment  des  plus  substantiels.  Il  est  formé  en  par- 
tie de  caséum,  dont  la  composition  chimique  se 
rapproche  de  celle  de  la  fibre  charnue,  et  en  partie 


de  beurre  dont  la  composition  est  celle  de»  grais- 
ses animales. 

Il  existe  bien  des  espèces  de  fromages.  Les  uns 
se  conservent  à  peine  quelques  jours  et  se  man- 
gent frais,  d'autres  sont  saléi^  et  doivent  sobir  on 
commencement  de  fermentation  avant  de  paraî- 
tre sur  la  table,  d'autres  enfin  ont  subi  une  cuis- 
son plus  ou  moins  prolongée.  Plusieurs  se  con- 
servent pendant  des  mois  et  même  pendant  des 
années. 

Les  fromages  sont  souvent  employés  comme 
condiment,  mais  ils  sont  moips  usités  dans  les  pré- 
parations alimentaires  que  les  graisses  extraites 
du  porc»  de  l'oie  et  même  des  pieds  de  bœnfoode 
mouton.  Il  suffit,  pour  conserver  ces  aliments,  de 
les  mettre  dans  un  vase  de  grès  et  de  les  maintenir 
au  frais»  mais  le  beurre,  qui  représente  la  ma- 
tière grasse  du  lait,  exige  plus  de  précautions.  On 
ne  le  maintient  frais  qu'en  le  pétrissant  longue- 
ment dans  l'eau  très-pure»  qu'en  le  tassaol  dans 
des  pots  de  grès  et  qu'en  le  recouvrant  d'une  cou- 
che d'eau  tenant  en  dissolution  deux  ou  trois 
grammes  d'acide  tartrique.  Le  sel  empêche  aussi, 
pendant  deux  mois  et  plus,  la  fermeotation  da 
beurre  de  qualité  supérieure.  Mais  le  meilleur 
moyen  de  conserver  les  qualités  médiocres  est  de 
leur  faire  subir  la  cuisson  prolongée  qui  élimine, 
sous  forme  d'écume,  une  partie  des  matières fer- 
mentescibles,  tandis  que  le  surplus  se  dépose» 
avec  de  l'eau,  au  fond  du  vase  servant  à  l'opératioD. 

Bégime  végétal.  —  Tandis  que  les  substances  al- 
buminoides  caractérisent  le  régime  animal»  le 
régime  végétal  est  surtout  caractérisé  par  les 
fécules  et  les  sucrer  :  les  corps  gras  se  trouvent 
répartis  de  part  et  d'autre»  là  sous  forme  de 
graisse  proprement  dite,  ici  sous  forme  d'huile  : 
et  de  même  des  sels  qui  se  retrouvent  à  la  fois 
dans  la  chair  des  animaux  et  dans  la  pulpe  de 
végétaux. 

Depuis  un  demi-siècle,  le  sucre  a  pris  place 
parmi  les  aliments»  et  son  usage  doit  s'accroître 
encore  à  mesure  que  son  prix  s'abaissera  :  le 
commerce  en  fournit  de  deux  espèces,  celui  qui 
cristallise  et  provient  de  la  canne  ou  de  la  bette- 
rave, celui  qui  reste  sous  forme  de  sirop  et  pro- 
vient de  la  fécule  transformée  en  glucose  par 
l'action  de  l%cide  sulfurique  ou  de  TorSB  germée. 
De  ces  deux  espèces  la  première  est  de  beaucoup  la 
meilleure,  comme  moyen  d'alimentation  ;  sa  con- 
servation est  des  plus  faciles  et  ne  demande  qu*un 
air  sec  Les  sucras  de  lait»  de  raisin  et  d'autres 
fruits  sont  fort  peu  employés;  ils  sont  plus  chen 
que  celui  de  canne  et  ne  le  valent  pas.  Quant  au 
miel,  qui  est  à  la  fois  une  production  végétale  et 
animale,  puisqu'il  représente  le  sucre  des  fleurs 
recueilli  par  les  abeilles,  il  peut  remplacer  le  su- 
cre à  beaucoup  d'égards,  et  même  prendre  le  pas 
sur  lui  pour  la  confection  de  certaines  pâtisseries, 
entre  autres  du  pain  d'épices.  Il  est  vrai  que  des 
propriétés  laxatives  constatées  bien  souvent  dans 
le  miel  pur  restreignent  son  usage  alimentaire. 
Les  dix  mille  compagnons  de  Xénophon,  pendant 
leur  fameuse  retraite,  prétendirent  en  vain  apai- 
ser leur  faim  avec  le  produit  de  nombreux  ro- 
chers ;  loin  de  relever  leurs  forces,  ils  les  perdi- 
rent et  l'on  vit  mettre  en  déroute»  par  le  plus 
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doux  des  aliments,  l'armée  que  n'avait  pu  vaincre 
ni  la  fatigue  ni  le  fer  de  Tennemi. 

Des  fécules,  la  plus  répandue  dans  le  commerce 
est  certainement  celle  de  pommes  de  terre.  Cuite 
dans  le  lait  et  transformée  en  bouillie,  elle  forme 
un  excellent  aliment.  Viennent  ensuite  Varrow- 
rooty  extraite  des  racines  de  bâtâtes,  d'ignames  et 
du  Maranta  arundinacea  ;  \e  tapioca^  composé  du 
même  produit,  germé  et  sécbé  sur  des  plaques 
chaudes  de  cuivre  ou  de  fer  étamé  ;  le  sagou,  com- 
posé de  petits  grains  extraits  de  ia  moelle  d'un 
palmier,  enfin  le  ialepy  composé  de  tubercules  de 
i'orcbis  mascula  lavés  à  Teau  bouillante,  séchés, 
broyés  et  tamisés.  Toutes  ces  fécules,  cuites  dans 
le  bouillon,  ajoutent  aux  propriétés  nutritives  des 
potages,  mais  leur  prix  relativement  élevé  em- 
pêche qu'elles  ne  soient  consommées  abondam- 
ment par  les  classes  agricoles.  11  n'en  est  pas  de 
môme  des  fécules  qui  entrent  dans  la  composition 
des  céréales,  telles  que  le  blé,  le  seigle,  l'orge, 
l'avoine,  ie  mats  et  le  riz.  Ces  graines  renferment, 
dans  leurs  tissus,  les  quatre  classes  de  principes 
alimentaires,  mais  en  des  proportions  variées  et 
que  ce  tableau  mettra  sous  les  yeux  du  lecteur. 


PiCULM 

«ld«zirioe. 

■ATlBtKS 

grM«ei. 

■ATIBRB9 
«xolé««. 

■ATliuBS 

minérales. 

Blédemi-durdir 

Brie 

Seigle 

Orge 

Avoine 

Haïs 

77,05 
79,55 
76,43 
69,84 
71,55 
90,15 

1,95 
Î,Î5 

S,76 
5,50 
8,80 
0,80 

18,25 
1S,60 
17,71 
21,45 
18.40 
8.15 

2,73 
2.60 
3,10 
3,23 
1,25 
0,90 

Riz,,.; 

On  voit,  par  ce  tableau,  que  la  fécule  compose 
les  trois  quarts  du  nutriment  contenu  dans  les  cé- 
réales; elle  est  surtout  abondante  dans  le  riz  qui 
est,  en  revanche,  presque  dépourvu  de  substances 
grasses  et  minérdes  ;  il  forme  cependant  l'élé- 
ment principal,  sinon  unique,  de  populations  con- 
sidérables dans  l'Asie  et  dans  l'Océanie.  La  théorie, 
qui  voit  dans  les  substances  azotées  l'aliment  le 
plus  efficace,  met  le  riz  au  dernier  rang  des  cé- 
réales ;  elle  le  considère  môme  comme  moins 
nourrissant  que  le  mais.  L'expérience  et  le  fait 
semblent  donner  des  indications  contraires.  C'est 
que  l'aliment  ne  nourrit  qu'en  cédant  ses  princi- 
pes à  l'assimilation  ;  s'il  est  très-facile  à  digérer, 
il  peut  soutenir  les  forces  plus  qu'un  autre  riche 
en  nutriment,  mais  d'une  digestion  difficile.  Or,  si 
on  excepte  le  riz,  toutes  les  céréales  ne  devien- 
nent propres  à  la  cuisson  et  à  l'assimilation  qu'en 
subissant  des  préparations  variées  dont  la  plusim- 
pcurtanle  est  la  mouture.  Lorsque  le  grain  a  été 
ti'ituré  par  la  meule,  le  blutage  sépare  la  farine 
ou  prodoit  intérieur,  du  son  qui  représente  la  pel- 
licule extérieure  et  résiste  énergiquement  aux 
forces  digestives  de  l'homme  ;  aussi  est-il  réservé 
pour  l'usage  des  animaux  domestiques. 

De  toutes  les  farines  la  meilleure  est  celle  de 
froment.  Viennent  ensuite  les  farines  de  seigle, 
d'orge,  d'avoine,  de  maïs  et  de  sarrasin,  mais  les 
quatre  dernières  subissent  difficilement  la  panifi* 
cation,  autrement  dit  la  préparation  qui  livre  im« 

II. 


médiatemenl  à  la  consommation  de  l'homme  la 
plus  grande  somme  de  céréales.  Le  pain  se  fait 
en  délayant,  dans  l'eau,  des  farines  et  du  levain, 
jusqu'à  consistance  de  pâte,  en  malaxant  énergi- 
quement cette  dernière,  de  manière  à  la  rendre 
très-homogène  et  à  lui  incorporer  de  l'air  qui 
deviendra  nécessaire  à  la  fermentation  provoquée 
parle  levain.  Après  le  pétrissage,  la  pâte  est  dis- 
posée dans  de  petits  vases  de  bois  ou  d'osier;  elle 
ne  tarde  pas  à  lever,  surtout  quand  la  température 
dépasse  15%  et  à  doubler  de  volume,  dilatée 
qu'elle  est  par  une  multitude  de  bulles  d'acide 
carbonique  développées  dans  son  sein  par  la  fer- 
mentalion.  Quand  cette  dernière  est  suffisante,  la 
pâte  est  mise  au  four  où  la  chaleur  lui  donne, 
avec  la  cuisson,  une  belle  couleur  dorée.  Ainsi  se 
fdài  le  pain.  Le  meilleur  est  celui  de  froment  dont 
la  farine  blanche  et  fine  contient,  à  une  dose  qui 
peut  aller  jusqu'à  0,21,  un  principe  fermentesci- 
ble,  le  gluten,  dont  la  présence  se  constate  en 
malaxant,  sous  un  filet  d'eau,  un  morceau  de  pâte 
qui  perd  peu  à  peu  toute  sa  fécule  et  ne  laisse^ 
dans  les  mains,  qu'une  substance  grise,  élastique, 
ayant  une  odeur  spermatique  et  une  composition 
chimique  analogue  à  celle  de  la  viande. 

Le  gluten  est  un  excellent  aliment.  11  s'assimile 
avec  facilité,  il  est  surtout  précieux  comme 
moyen  de  fermentation  ;  c'est  parce  qu'il  ^e  trouve 
en  quantité  insuffisante  dans  les  farines  d'orge, 
d'avoine  et  de  mais  qu'elles  ne  peuvent  produire 
un  pain  levé  et  sain  ;  la  farine  de  seigle,  elle- 
même,  donne  un  produit  lourd,  noir  et  indigeste. 
Partout  les  habitants  des  campagnes,  môme  les 
plus  pauvres,  auront  avantagea  faire  entrer,  pour 
moitié  ou  pour  un  tiers,  la  farine  de  blé  dans  la 
composition  de  leur  pain.  Us  auront  alors,  au  lieu 
d'un  aliment  compact,  dur  et  difficilement  assi- 
milable, une  nourriture  appétissante,  savoureuse 
et  qui  se  conservera  plus  longtemps  fraîche  que 
le  pain  de  pur  froment. 

Ce  n'est  pas  seulement  sous  forme  de  pain  que 
se  consomment  les  farines  de  céréales  :  elles  s'em^ 
ploient  encore  dans  la  confection  des  pâtisseries 
et  dans  la  préparation  d'une  quantité  de  mets. 
Cuites  avec  du  lait  et  converties  en  bouillie,  elles 
forment  un  aliment  recherché  de  l'enfance  et 
même  des  adultes  de  certaines  contrées. 

La  bouillie  d'orge  ou  d'avoine  est  un  mets  na- 
tional de  rÉcosse  et  de  l'Irlande,  la  bouillie  de 
maïs  est  fort  appréciée  dans  le  sud-est  de  la  France 
et  dans  toute  l'Italie  du  nord. 

Les  céréales  n'ont  même  pas  besoin  d'être 
converties  en  farine  pour  se  prêter  à  une  série 
de  préparations  culinaires  :  le  grain  de  riz  dé- 
barrassé simplement  de  son  enveloppe  ligneuse 
se  cuit  parfaitement  dans  l'eau  ou  le  lait,  ainsi 
font  les  gruaux  d'orge  et  d'avoine  qui  s'obtien- 
nent en  concassant  le  grain  sous  la  meule  et  en 
le  débarrassant  de  sa  capsule.  Dans  toute  l'Afrique 
du  nord  le  mets  national,  le  couscoussou,  se  pré- 
pare avec  le  gruau  de  blé  qui  s'obtient  en  mouil- 
lant le  grain,  en  le  mettant  en  tas,  au  soleil,  sous 
des  étofi'es  humides,  en  le  laissant  s'échauff'er 
pendant  deux  ou  trois  heures,  puis  en  le  décou- 
vrant et  eu  le  disposant  en  couches  minces  pour 
qu'il  se  sèche  rapidomcut.  Dans  ces  diverses  opé- 
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rations  il  subit  des  alternatives  de  gonflement  et 
de  retrait  qui  décollent  la  pellicule  et  font 
qu'elle  se  détache  lorsque  le  grain  est  concaBsé 
par  l'action  de  la  meule* 

Le  blutage  sépare  ensuite  le  son  et  la  farine 
qui  a  pu  se  produire  pendant  la  fabrication  des 
gruaux. 

Ces  derniers  mis  en  sacs  se.  conservent  très- 
longtemps.  Ils  se  cuisent  bien  dans  l'eau  ou 
môme  dans  la  vapeur  qui  s*élève  du  pot-au-feu 
et  pénètre  dans  des  vases  de  bois  percés  en*des- 
80U8  d'une  multitude  de  petits  trous. 

Avec  la  farine  de  froment  la  plus  riche  en 
gluten  se  prépare  toute  la  série  des  pâtes  d'Italie 
qui  se  cuisent  surtout  dans  le  potage.  Mais  le  prix 
élevé  de  ces  préparations  empêche  qu'elles  ne 
deviennent  une  véritable  ressource  alimentaire 
pour  les  cultivateurs.  Ils  préfèrent  les  mets  d'une 
préparation  simple  et  sont,  sous  ce  rapport,  par* 
faitement  servis  par  la  pomme  de  terre,  tubercule 
contenant  0,20  de  fécule,  0,02  de  substances  azo- 
'tées  et  une  quantité  minime  de  matière  grasse. 
Cette  analyse  succincte  montre  que  la  pomme  de 
terre  n'est  pas  très-nourrissante,  mais  elle  forme 
un  aliment  sain  et  d'un  prix  très-modique.  Elle 
peut  remplacer  le  pain  et  se  combino  avantageu- 
sement à  la  viande,  aux  graisses  et  au  sucre.  L'i- 
gnamoi  dont  la  culture  n'a  pas,  en  France,  une 
importance  suffisante,  forme  un  aliment  qui  res- 
semble beaucoup  à  la  ponune  de  terre,  tant  sous 
le  rapport  du  goût  que  sous  celui  de  la  composi- 
tion chimique.  Son  assimilation  est  certainement 
plus  facile  que  celle  de  la  châtaigne,  aliment 
lourd  à  Testomac  et  peu  réparateur.  Cest  à  tort 
que  certaines  populations  du  midi  de  la  France 
en  font  la  base  de  leur  alimentation;  mieux  vau* 
dQait  une  nourriture  plus  coûteuse  mais  plus  ca- 
pable de  maintenir  les  forces  et  la  santé. 

Sans  sortir  du  régime  végétal,  on  peut  trouver 
des  aliments  très-réparateurs,  tels  sont  les  fèves, 
les  haricots,  les  pois  et  les  lentilles.  Ces  graines, 
qui  toutes  appartiennent  a  la  famille  des  Légumi- 
neuses, contiennent  jusqu'à  0,30  de  matière  azotée 
et  0,50  de  fécule.  Leur  préparation  peut  variera 
l'infini,  offrir  de  nombreuses  ressources  à  la  table 
du  cultivateur  et  entrer  pour  une  bonne  part 
dans  son  alimentation. 

La  production  des  légumineuses  appartient 
surtout  à  la  petite  culture  qui  utilise  en  leur  fa- 
veur les  morceaux  de  terrain  échappant  à  la  char- 
rue; aussi  devraient-elles  former  la  ressource 
alimentaire  du  vigneron,  du  maraîcher^  du  fores- 
tier et  des  journaliers  des  campagnes;  avec  un 
peu  d'industrie,  tous  pourraient  se  procurer  le 
terrain  nécessaire  et  utiliser  leurs  moments  per- 
dus à  produire  une  notable  quantité  de  légumes. 
De  même,  chaque  famille  devrait  avoir  son  pota- 
ger et  cultiver  les  carottes,  navets,  panais,  choux, 
chicorée,  laitue,  oseille,  épinards,  concombres, 
citrouilles,  etc.  Ces  diverses  substances  ne  sont 
pas  U'èfr-nourrissantes,  mais  elles  entretiennent 
les  forces  digestives,  et  leur  influence  sur  la  santé 
est  des  plus  avantageuses.  Sans  elles  Tbommeest 
exposé  À  contracter  les  maladies  scorbutiques  ou 
autres  qui  désolent  les  équipages  des  vaisseaux 
quand  ils  sont  privés  des  légumes;  avec  elles  l'es- 


tomac assimile  une  foule  de  priocipes  variés  ^, 
tout  en  réparant  les  forces,  purifieot  le  saog  a 
entretiennent  les  sécrétions  diTene».  Dans  lept- 
tager,  la  ménagère  pourrait  trouver  des  prowîskm 
pour  l'hiver  en  prépiur&nt,  comme  cela  se  bà 
généralement  en  Allemague»  un  baril  de  chs»- 
croûte,  en  salant  des  concombres  coouixe  footki  1 
Russes  qui  s'en  t4X>uvent  bieii^  ou  en  séchant  as  j 
four  des  haricots  verts  passés  préalaUemeol  é 
Teau  bouillante. 

Outre  les  légumes,  le  potager  fournit  des  fnâb 
dont  l'inQuence  sur  la  santé  est  toujours  avaoïi- 
•geuse  quand  leur  maturité  est  complète  et  qnaai 
ils  sont  l'appoint  d'une  nourriture  plus  snbate- 
tielle.  Tons  sont  riches  en  principes  sucrés  et  es 
principes  acides  dont  TaclioD  tempérante  ou  rs- 
fraichissante  neutralise  l'influence  des  graato 
chaleurs  sur  le  foie  et  les  intestins.  Beaoooop  se 
cuisent  comme  des  légumes  et  le  grand  DOi^ 
se  conserve  séehé  ou  sousformede  confiture. 

Les  graisses  comestibles  tirées  do  règne  végéta] 
sont  les  huiles  d^olives,  de  noix,  d'œiUetteset^ 
falneSé  Leur  composition  chimique  ^t  trèsfei 
dissemblable,  mais  leur  goût  varie  comme  eda 
des  fruits  d'où  elles  sont  extraites.  Aucun  eorp 
gras  n'est  supérieur  pour  le  goût  et  les  pnftiélà 
alimentaires  à  Thuile  d'olives  ;  préparée  coofeu- 
blement,  elle  se  conserve  fraîche  pendant  osa 
année  et  au-delà.  Celle  d*œillettes  est  loin  d'aroô 
la  même  valeur,  bien  qu'elle  soit  douce  et  lia- 
pide;  celle  de  noix  et  celle  de  faînes  ne  Nsteot 
douces  que  pendant  quelques  semaines,  elles 
rancissent  vite  et  communiquent  un  goût  déa* 
gréable  aux  aliments. 

Condiments*  —  En  tôle  des  condiments  il  bâ 
placer  le  seL  C'est  un  excellent  dépuratif  et  il 
mérite  tous  les  éloges  qui  lui  ont  été  donnés.  Des 
esprits  chagrins  l'ont  accusé  de  prédisposera  k 
gravelle  et  aux  calculs  vésicaux,  mais  ced  ot 
pure  calomnie.  Loin  de  favoxâser  de  telles  mab- 
dies,  il  les  combat  par  la  soude  qui  fait  la  beeée 
sa  composition.  Vient  en  seconde  ligne  lepoinc, 
qui  augmente  les  forces  digestives  et  empêche  les 
flatuosités. 

Il  est  surtout  utile  pendant  les  grandes  chaleai, 
alors  que  Testomac  est  rendu  paresseux  ptr  fa* 
bus  des  boissons.  Sans  prodiguer  le  poivre  oanae 
font  les  créoles,  l'habitant  des  campagntt  po»» 
rait  l'employer  à  corriger  les  propriétés  Isè- 
gestes  de  la  plupart  de  ses  aliments. 

Si  la  cherté  met  ce  condiment  hors  de  sa  portée, 
il  peut  très-bien  le  remplacer  par  le  piment  looft 
que  chacun  est  libre  de  cultiver  dans  son  judia. 
Deux  plants  de  ce  végétal  donneront  15  oo  ^ 
gousses  qui  réduites  en  poudre  suffirent  ilacai* 
sommation  de  plusieurs  mois. 

La  moutarde,  le  cresson,  le  raifort  et  les  radis 
relèvent  la  saveur  des  viandes.  Ils  sont  utiles  aoi 
constitutions  molles,  languissantes  ou  di^tofiéo 
aux  humeurs  froides;  un  peu  de  soin  les  met  à 
la  portée  de  tous  les  cultivateurs.  Par  Je  cerfeail, 
le  persil,  le  thym  et  la  sarriette,  les  intestios  smt 
préservés  de  la  sécrétion  des  gaz,  tandis  que  la 
sécrétion  desyrines  est  sensiblement  augmentée; 
l'ail,  l'oignon  et  la  ciboule  donnent  de  laaveor 
aux  mets  les  plus  fades;  le  citron,  le  vinaigre  et 
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y  orange  amère  relèvent  aTantageusement  le  goût 
^des  viandes  bouillies  et  surtout  du  poisson. 

A  cette  nomenclature  de  condiments  déjà  fort 
'respectable  se  peuvent  ajouter  le  fenouil,  le  cu- 
^ÎD,  Taoîs,  la  fange,  la  uéiiâie,  lt<  graltiM  de 
"genièvre,  le  safran,  la  cannelle,  la  girofle,  la 
^iiscade  et  le  macis  dont  les  propriétés  cbaudes 
-et  aromatiques  sont  fort  appréciées.  On  voit  que 
'les  assaisonnements  ne  manquent  pas  à  la  n>éna- 
gère,  mais  la  difficulté  est  moins  de  se  les  procu- 
^Ter  que  de  les  employer.  De  tous  il  faut  user  avec 
Uact^  sous  peine  de  rendre  mauvais  ce  que  plus 
^^de  de  prodigalité  on  de  parcimonie  aurait  fait 
^excellent. 

B  En  général,  on  ignore  trop  dans  les  campagnes 
*que  la  nourriture  assaisonnée  et  apprêtée  coove- 
^nablement  est  autrement  profitable  que  la  nour- 
triture  mal  préparée,  et  incapable,  par  ce  fait,  de 
r.  flatter  le  goût  et  Fodorat.  Les  mets  qui  répugnent 
s  se  digèrent  mal,  ils  ne  cèdent  à  Tassimilation  que 
Ë>  la  minime  partie  de  leur  nutriment  ;  mais,  quand 
lia  ménagère  est  habile  dans  l'art  de  la  cuisine^ 
£  l'estomac  trouve  dans  le  sens  du  goût  un  utile 
it  auxiliaire  et  parvient  à  extraire  des  substances 
ï  qui  lui  sont  offertes  jusqu'à  la  dernière  parcelle 
i  assimilable.  Or  dans  Tart  de  la  cuisine  un  point 
^  capital  est  la  cuisson. 

^  Son  objet  est  de  rendre  les  aliments  plus  agréa- 
f  blés  au  goût  et  plus  favorables  à  la  digestion.  11 
f  7  a  deux  diodes  de  cuisson,  l'un  qui  concerne  la 
,.  chaleur  sèche,  Fautre  qui  concerne  la  chaleur 
,*  humide;  au  premier  se  rattache  l'action  du  four, 
^  du  gril  et  de  la  broche  qui  s'applique  au  pain,  à 
la  pAtisserie  et  à  la  viande.  Dans  ce  dernier  cas, 
la  chair,  saisie  par  la  chaleur,  se  durcit  à  la  suiv 
face;  elle  s'enferme  dans  une  enveloppe  d'albn- 
)  mine  et  de  fibrine  concrétées;  elle  cuit  ensuite 
"'  dans  son  jus  et  ses  graisses,  gardant  ainsi  sasaveur 
-'  et  ses  principes  alimentaires.  Ilais^  lorsque  le 
^  rôti  subit  l'acUon  du  feu  aindeià  du  temps  strie- 
^'  tement  nécessaire,  il  se  couvre  de  fissures  qui 
^  laissent  échapper  tous  ses  trésors  et  bientôt  ne 
^1  forme  plus  qu'un  assemblage  de  fibres  coriaces  et 
<'    A  demi  desséchées. 

Le  rôti  ne  sanrait  attendre  ;  aussi,  malgré  son 
>    excellence,  est-il  peu  profitable  à  des  hommes  que 
*     les  travaux  des  champs*  retiennent  souvent  au 
I     dehors.  Ajoutons  que  le  campagnard  aime  le 
I     ragoût  et  la  sauce  où  il  peut  tremper  son  pain^ 
■     Une  quantité  déterminée  de  viande  rOlle  fait  tou* 
k     jours  nn  plat  moins  copieux  que  cette  même 
»     viande  accommodée  avec  force  légumes  et  ra- 
f     cines.  Telles  sont  les  raisons  pour  lesquelles  la 
cuisson  par  la  chaleur  sèche  est  moins  usitée  en 
f      France  que  la  cuisson  par  la  chaleur  humide.  La 
I     viaode  de  bœuf  est  consommée  par  les  campa- 
gnardssuriout  sous  forme  de  pot-au-feu.  Ellepro- 
(     duit  ainsi  un  potage  excellent  et  un  bouilli  qui 
î     peut  se  manger  chaud,  froid  et  accommodé  de 
I     diverses  manières.  Le  veau  se  prépare  en  ragoûts 
de  même  que  le  mouton  dont  la  saveur  pronon- 
cée combat  avantageusement  la  fadeur  des  ra* 
I      cicines  et  des  tubercules,  tandis  que  sa  graisse 
les  pénètre  et  ajoute  à  leurs  propriétés  alimen- 
taires* 
Mais  la  viande  qui  se  plie  le  mieux  &  l'alimen^ 


tatibn  des  campagnes  est  certainement  celle  de 
porc  Ck)nservée  dans  le  saloir  elle  est  toujourssous 
la  main  de  la  ménagère  et  dispense  des  courses  à 
la  boucherie  ;  préparée  en  ragoûts,  mise  au  pot- 
au-feu,  servie  froide  ou  chaude,  elle  est  toujours 
nourrissante.  La  graisse  dont  elle  est  amplement 
pourvue  économise  le  beurre  et  se  prête  parfai- 
tement à  la  préparation  des  légumes.  La  conclu- 
sion est  que  les  familles  des  cultivateurs  ne  seront 
bien  nourries  quele  jour  où  chacune  d'elles  aura 
constamment  un  porc  dans  le  saloir.  Alors,  mais 
alors  seulement,  la  fermière  aura  sous  la  main 
les  moyens  d'accommoder  tous  les  légumes  de  son 
potager  et  de  les  transformer  en  une  nourriture 
excellente  avec  une  dépense  minime. 

Lorsque  l'aliment  a  été  convenablement  pré- 
paré et  servi,  lorsque  la  cuisson  l'a  rendu  sapide 
et  tendre,  il  ne  reste  plus  qu'&  utiliser  ses  pro- 
priétés nutritives.  Ici  commence  un  art  plus  dif- 
ficile que  l'on  ne  pense,  celui  de  manger.  Il  a 
pour  objet  de  favoriser  la  digestion  en  procurant 
à  la  fois  repos  et  plaisir.  Une  nourriture  solide^ 
quelle  qu'elle  soit,  ne  cède  au  sang  ses  principes 
alimentaires  qu'à  la  condition  de  se  dissoudre 
dans  l'estomac.  La  dissolution  est  d'autant  plus 
facile  et  complète,  que  les  dents  ont  trituré  plus 
complètement  les  particules  solides  et  les  ont  pé- 
nétrées plus  abondamment  de  salive.  Cette  der- 
nière jouit  de  propriétés  quasi  merveilleuses  ;  elle 
dissout  etémnlsionne  les  graisses,  elle  transforme 
presque  instantanément  la  fécule  en  sucre  ;  si 
bien  que  du  pain  et  de  la  viande  mastiqués  con- 
venablement arrivent  à  moitié  digérés  dans  l'es- 
tomac  s  on  comprend  dès  lors  combien  ses  fonc- 
tions deviennent  faciles.  Mais  si  les  aliments  lui 
arrivent  mal  préparés,  à  la  suite  d'une  mastica- 
tion et  d*une  déglutition  rapides,  il  s'épuise  en 
efforts  superflus  et  rejette  les  substances  qu'il  n'a 
pu  dissoudre.  La  conséquence  de  tout  ceci  est 
qu'il  faut  manger  longuement  et  à  loisir,  savou- 
rer chaque  bouchée  et  se  garder  d'avaler  ce  qui 
n'a  pas  été  minutieusement  trituré.  On  ne  doit 
pas  oublier  non  plus  que  les  fonctions  du  corps 
se  plaisent  dans  la  périodicité  et  que  le  repas  à 
heure  fixe  est  le  plus  profitable  :  il  favorise  les 
actes  digestife  tout  en  économisant  le  temps  des 
ouvriers  qui  ne  laissent  l'ouvrage  qu'au  dernier 
moment  quand  ils  savent  l'instant  précis  où  la 
soupe  est  servie. 

Si  le  repas  est  profitable,  c'est  surfout  au  mo* 
ment  où  l'estomac  concentre  les  forces  de  l'orga- 
nisme sur  la  digestion.  Alors  les  membres  sont 
languissants  et  ne  se  livrent  à  uti  exercice  vio- 
lent qu'au  détriment  de  l'action  intestinale. 
Après  une  beu^  de  digestion  faite  ft  loisir,  un 
sang  plus  riche  circule  dans  les  veines,  les  mus- 
cles ont  acquis  une  nouvelle  vigueur,  le  travail 
reprend  avec  une  nouvelle  énergie,  compensant 
et  au  delà  un  loisir  réparateur. 

En  résumé,  l'objet  de  l'alimenfatiôn  est  de  four-* 
nir  à  Thomme  tous  les  éléments  nécessaires  à 
son  développement,  quand  il  est  jeune  ;  et  à  son 
entretien,  quand  il  est  adulte.  Or  ces  éléments 
ne  peuvent  se  rencontrer  tous  que  dans  une 
nourriture  variée. 

L'homme  pas  plus  que  les  animaux  ne  peut  sa 
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mainteoir  en  force  et  en  santé  avec  une  seule 
Bubitance  alimentaire  ;  il  finirait  même  par  mou- 
rir de  faim  à  c6té  d'un  monceau  de  sucre,  ou  de 
fécule,  ou  de  fibrine,  etc.  C'est  pour  cela  que  Tes- 
tomac  rejette  ou  digère  mal  le  nutriment  dont 
les  organes  sont  saturés,  tandis  qu'il  est  avide  des 
principes  qui  font  dé  faut  à  l'organisme.  On  s'expli- 
que de  la  sorte  pourquoi  les  aliments  les  plus 
composés,  conmie  le  potage,  le  pain,  le  vin  et  le 
café,  sont  ceux  dont  on  ne  se  dégoûte  jamais,  pour- 
quoi les  préférences  du  goût  changent  avec  les 
âges,  les  climats  et  les  saisons. 

L'ne  même  ration  ne  peut  convenir  à  des  êtres 
qui  varient  de  tempérament,  de  force,  de  sexe, 
d'âge  et  d'occupation  ;  aussi  l'hygiène  ne  peut- 
elle  indiquer,  en  faitde  nourriture,  que  desquan- 
tités moyennes.  L'adulte  perd  par  la  respiration, 
les  urines,  les  sueurs  et  les  sécrétions  diverses 
environ  300  grammes  de  carbone,  une  portion 
d'hydrogène  et  d'oxygène  qui  n'a  pu  être  appré- 
ciée et  30  grammes  d'azote.  Supposons  que  l'on 
veuille  obtenir  ce  dernier  avec  le  pain  seule- 
ment, il  faudra  en  consommer  plus  d'un  kilo- 
gramme. Mais  une  pareille  dose  fournira  un 
excès  de  carbone  qui  deviendra  dans  le  sang  un 
principe  d'inflammation,  s'il  ne  se  transforme  en 
graisse.  Supposons,  au  contraire,  que  l'on  veuille 
obtenir  le  carbone  nécessaire  aux  diyerses  fonc- 
tions exclusivement  avec  de  la  viande,  il  faudra 
trois  kilogrammes  de  cette  substance,  tandis  que 
500  grammes  suffiront  pour  fournir  la  quantité 
normale  d'azote.  De  là  l'excès  d'un  nutriment 
qui,  sous  peine  de  maladie,  devra  être  éliminé 
par  la  peau  disposée  aux  dartres,  par  les  reins 
disposés  à  la  gravelle,  par  les  intestins  disposés  à 
la  diarrhée  et  même  à  la  dyssenterie.  Si  ces 
moyens  d'élimination  sont  insuffisants,  on  verra 
surgir  la  goutte,  le  rhumatisme  et  les  divers  ac- 
cidents qu'ils  traînent  à  leur  suite. 

La  ration  de  l'ouvrier  doit  être  en  moyenne  de 
700  grammes  de  pain, de  250  grammes  de  viande, 
de  300  grammes  de  légumes  verts  ou  150  gram- 
mes de  légumes  secs,  de  20  grammes  de  beurre 
ou  de  lard,  de  50  grammes  defromage,  d'un  demi- 
litre  de  vin  ou  d'un  litre  de  bière,  cidre,  poiré, 
etc.  Quand  la  viande  fait  défaut,  elle  peut  être 
remplacée  par  le  poisson  ou  des  végétaux  très- 
azotés  comme  les  fèves,  les  haricots,  les  pois  et  les 
lentilles.  En  cas  d'excès  de  fatigue,  une  tasse  de 
café  viendra  relever  les  forces  et  empêcher  le  dé- 
périssement. 

Si  l'alimentation  des  classes  agricoles  était  or- 
ganisée en  France  selon  les  principes  qui  viennent 
d'être  exposés,  la  maladie  diminuerait  de  moitié 
et  la  race  croîtrait  vite  en  taille,  en  force  et  en 
beauté.  En  général,  le  cultivateur  fait,  sur  sa 
nourriture,  des  économies  déplorables;  il  s'exté- 
nue avant  l'âge,  il  ne  donne  pas  à  ses  enfants  ce 
qui  serait  nécessaire  à  leur  complet  développe- 
ment. Le  jour  où  il  comprendra  qu'en  allant  chez 
le  boucher,  il  se  dispense  d'aller  chez  le  médecin 
et  se  donne  les  moyens  de  travailler  un  tiers  en 
plus  sans  en  souffrir,il  saura  vile  s'alimenter  conve- 
nablement. Sa  grande  activité  musculaire  et  la 
transpiration  qui  en  résulte  le  mcKrunl  à  l'abri 
de  la  goutte  qui  désole  les  parcssi'ux  trop  bien 


nourris  ;  il  prendra  des  membres  athlétiques  d 
transmettra  une  constitution  saine  autaot  que 
robuste  à  ses  enfants. 


ACmOlVS  BJLTAmMBWJWasm. — WmmtgUmmÊ 

4e  la  pe»«.  —  Dans  le  tégument  qui  recouvre 
la  surface  du  corps  se  remarquent  deux  ordres 
de  fonctions,  l'un  qui  rejette  au  dehors  cerfaios 
principes  de  l'organisme  et  porte  le  nom  gêné- 
rique  de  sécrétions,  l'autre  qui  s'empare  de  cer- 
tains agents  extérieurs  sous  leur  forme  fluide, 
gazeuse  ou  liquide,  ce  senties  absorptions.  Sécré- 
tions et  absorptions  ont  une  extrême  impor- 
tance :  elles  ne  peuvent  être  empêchées  ou  sup- 
primées sans  préjudice  grave  pour  la  santé* 

La  chaleur  spécifique  de  l'organisme  ne  peut 
s'accumuler  et  dépasser  36,50  ou  37*  sans  deve- 
nir une  cause  de  fièvre,  d'inflammation  et  de 
mort.  Sitôt  qu'elle  excède  sa  quantité  normale, 
la  peau  se  met  en  devoir  de  l'éliminer  soit  parle 
rayonnement  direct,  soit  en  transformant  l'eaa 
du  sang  en  vapeur  qui  trouve  issue  au  dehois 
par  des  millions  de  pores.  Telle  est  l'erBcacité  de 
la  transpiration,  qu'elle  maintient  le  corps  hu- 
main à  la  température  de  36«  quand  TaCmo- 
sphère  reste,  pendant  plusieurs  jours,  à.  48*, 
cooune  cela  se  remarque  souvent  au  Sénégal  et 
dans  les  déserts  africains.  Il  est  vrai  quela  vapeur 
exhalée  par  le  poumon  contribue  à  ce  résultat  et 
fait  comprendre  que  la  servante  d'un  boulanger 
,ait  pu  séjourner  un  quart  d'heure  dans  un  four 
chaufTé  au  point  de  cuire  de  la  viande  et  du  pain. 
Cette  fille  buvait  un  litre  d'eau  qui  se  transfor- 
mait eu  transpiration  absorbant  ainsi  une  grande 
quantité  de  calorique  et  maintenant  la  peau  à 
sa  température  normale. 

Avec  la  vapeur  d'eau  le  tégument  externe  éli- 
mine de  l'acide  carbonique  et  d'autres  gaz  sod- 
veut  fort  odorants,  des  graisses  et  des  huiles  dont 
les  unes  assouplissent  la  peau,  tandis'que  d'antres 
protègent  les  ouvertures  naturelles,  telles  que 
les  narines,  la  bouche  et  les  paupières,  contre  les 
liquides  qui  pourraient  les  excorier,  tandis  que 
d'autres  encore  lubréfient  les  régions  du  corps 
exposées  aux  froissements,  comme  l'aisselle  et  le 
pli  de  l'aine.  Au  nombre  des  sécrétions  norma- 
les de  la  peau  il  faut  placer  des  substances  azo- 
tées. Quant  aux  sécrétions  anormales,  le  nombre 
en  est  considérable.  La  plupart  sont  représentées 
par  les  dartres  qui  résultent  d'un  effort  de  la 
circulation  pour  rejeter  au  dehors  les  principes 
azotés  qui  se  trouvent  en  excès  dans  l'o^- 
nisme.  C'est  pour  cela  que  les  populations  vi- 
vant surtout  de  poisson  deviennent  facilement 
dartreuses. 

Outre  ces  sécrétions  qui  forment  une  véritable 
élimination,  la  physiologie  reconnaît  comme  une 
véritable  production  de  la  peau  les  organes  des- 
tinés comme  Fépiderme,  les  cheveux,  les  cils,  les 
sourcils,  les  ongles  et  les  poils  à  proléger  diver- 
ses fonctions.  La  tête  privée  de  cheveux  est  expo- 
sée à  l'action  du  soleil,  de  la  pluie  et  des  violen- 
ces extérieures  ;  l'œil  privé  de  cils  et  de  sourcils 
ne  tarde  pas  à  perdre  la  faculté  de  voir;  les  doigls 
et  les  orteils  privés  d'ongles  perdent  une  partie  de 
l:ur  tact  et  de  leur  puissance  de  préhension. 
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Parmi  les  absorptions  l'une  des  plus  imporlan- 
tes  est  celle  des  fluides,  calorique,  lumière  et 
électricité.  Pour  en  juger,  il  suffit  de  considérer 
Fétat  des  enrants  qui  sont  élevés  dans  des  caves, 
dans  les  sous-sols,  dans  les  rues  étroites  des  gran- 
des villes  oÀ  le  soleil  ne  pénèlre  guère,  où  Tair 
chargé  d'humidité  est  dépourvu  de  fluide  élec- 
tiique  ;  partout  apparaissent  de  petits  malheu- 
reux ayant  les  membres  contournés  par  le  rachi- 
tisme, la  peau  décolorée,  les  traits  bouffis,  le 
ventre  volumineux  et  les  articulations  gonflées. 
Mais  que  ces  êtres  dévolus  à  toutes  les  infirmités 
soient  transportés  dans  une  habita  lion  exposée  en 
plein  soleil,qu'ils  puissent  se  rouler  dans  le  sable  des 
plages^  ou  se  baigner  dans  l'atmosphère  électrique 
des  coteaux  pierreux,  on  voit  leurs  membres  se 
redresser  et  prendre  de  la  vigueur,  leur  peau  se 
colorer  des  tons  de  la  santé,  leur  ventre  perdre 
son  volume  et  leur  bouffissure  diminuer  de  jour 
eDjour.  Ceux  qui  veulent  doter  leur  enfant  de 
vigueur  et  de  santé  doivent  veiller  à  ce  qu'il  soit 
entouré  de  soleil  et  de  lumière  ;  ils  doivent  re- 
douter surtout  l'action  de  l'humidité  qui  empô- 
cbe  l'absorption  du  fluide  électrique  et  produit 
le  rhumatisme  chez  l'adulte  après  avoir  produit 
le  rdchitisme  et  la  scrofule  pendant  le  jeune  âge. 

Des  expériences  nombreuses  et  variées  ont 
montré  que  la  peau  de  l'homme  peut  absorber 
ea  quantité  notable  les  gaz  et  les  vapeurs.  11  se 
fait  même  à  la  surface  du  corps  un  travail  analo- 
gue à  celui  du  poumon,  c'est-à-dire  une  absorp- 
tion de  l'oxygène  de  l'air  en  même  temps  qu'une 
sécrétion  d'acide  carbonique  ;  la  conséquence 
est  qu'il  est  impossible  de  recouvrir  tout  l'épi- 
derme  d'un  enduit  imperméable  sans  produire 
l'asphyxie  cutanée  dont  est  mort  l'enfant  qu'on 
avait  imaginé  de  dorer  pour  lui  faire  jouer  le 
rôle  d'un  personnage  allégorique  dans  Tune  des 
fêtes  données  à  Rome  pendant  te  seizième  siècle. 
Cette  puissance  d'absorption  de  la  peau  fait  com- 
prendre combien  il  est  dangereux  de  la  mettre 
en  contact  prolongé  avec  des  vapeurs  malfaisan- 
tes, comme  les  miasmes,  les  effluves  et  môme 
beaucoup  de  gaz  produits  par  l'industrie.  La  peau 
absorbe  encore  les  liquides  et  les  graisses,  quelle 
que  soit  leur  composition  :  c'est  pour  cela  que 
tant  de  maladies  virulentes  se  transmettent  d'un 
individu  à  l'autre  soit  sous  la  forme  épidémique, 
soitsous  la  forme  contagieuse*  On  ne  peut  empo- 
cher toujours  l'absorption  des  gaz  et  des  liquides 
qui'  ont  le  triste  privilège  de  propager  le  mal, 
mais  l'obéissance  aux  lois  de  l'hygiène  fournit  les 
moyens  de  diminuer  singulièrement  le  nombre 
des  accidents  qui  dérivent  de  l'altération  des 
fonctions  de  la  peau. 

De  tous  les  moyens  employés  pour  provoquer 
les  sécrétions  cutanées,  le  plus  efficace  est  certai- 
nement le  bain.  Sous  ses  diverses  formes  la  trans- 
piration peut  expulser  de  l'organisme  une  série 
de  principes  qui  deviendraient,  en  s'accumulant, 
une  cause  de  maladie.  Les  bains  s'administrent 
sous  forme  de  liquide  et  sous  forme  de  vapeur  : 
le  liquide  généralement  employé  est  Teau  douce 
qui  de  24  à  28<»  représente  le  bain  frais,  devient  le 
bain  tiède  de  28  à  32°,  enfin  produit  le  bain 
chaud  de  32  à  36*. 


Pris  dans  une  baignoire  et  prolongés  pendant 
une  heure,  ces  divers  bains  ont  pour  effet  de 
laver  parfaitement  la  peau,  de  dissoudre  les  ?ul^ 
stances  étrangères  qui  adhèrent  à  sa  surface, 
d'ouvrir  ses  pores  et  de  l'assouplir;  plus  l'eau  est 
chaude  et  plus  le  lavage  est  efficace  ;  il  va  jus- 
qu'à enlever  les  plaques  et  les  callosités  de  l'épi- 
derme.  Le  bain  frais  est,  avant  tout,  un  calmant 
du  système  nerveux,  le  bain  tiède  enlève  la  cour- 
bature et  la  fatigue,  le  bain  chaud  attire  vive- 
ment le  sang  à  la  surface  du  corps  et  provoque 
une  transpiration  abondante.  Au-dessous  de  25* 
le  bain  devient  froid  :  il  ne  se  prend  que  dans  les 
piscines,  la  mer  et  les  rivières  où  Ton  peut  lutter 
contre  l'abaissement  de  la  température  par  l'exer- 
cice de  la  natation.  Alors  l'action  de  l'eau  est  to- 
nique, surtout  à  la  mer. 

Sous  forme  de  douche,  l'eau  douce  ou  salée  agit 
non-seulement  par  sa  température,  mais  encore 
par  son  impulsion  et  par  le  froissement  qu'elle 
fait  subir  à  la  surface  du  corps.  La  douche  froide 
provoque  une  réaction  très-vive  et  attire  le  sang 
à  la  peau  ;  elle  soulage  les  organes  intérieurs  qui 
subissent  une  congestion  chronique  ;  la  douche 
chaude  produit  un  effet  inverse  et  diminue  la 
congestion  des  régions  du  corps  où  elle  est  diri* 
gée. 

Si  dans  chaque  ferme  il  existait  une  baignoire 
et  si  chaque  ouvrier  pouvait  prendre  un  bain 
tiède,  le  dimanche,  on  verrait  bien  vite  disparaî- 
tre la  série  de  maladies  qui  tiennent  à  l'accumu- 
lation des  sécrétions  à  la  surface  de  la  peau. 
L'habitude  de  la  propreté  donnerait  de  l'élégance 
aux  mœurs  et  rendrait  plus  attrayante^  les  fem- 
mes, dont  l'influence  morale  est  généralement 
insuffisante  dans  les  campagnes. 

Quant  aux  bains  de  vapeur,  ils  se  divisent  en 
deux  classes.  Les  uns  sont  humides  et  s'obtiennent 
en  maintenant  autour  du  corps  une  couche  de 
vapeur  qui  échauffe  la  peau,  attire  le  sang  à  la 
périphérie,  ramollit  l'épiderme,  et  produit  à  peu 
près  les  effets  du  bain  chaud.  On  peut  ajouter  à 
l'action  de  la  vapeur  des  frictions  énergiques  sur 
tout  le  corps  avec  une  brosse  imbibée  d'eau  de 
savon,  puis  des  percussions  avec  une  poignée  de 
verges  de  bouleau  munies  de  leurs  feuilles,  enfin 
une  douche  froide  qui  enlève  l'eau  de  savon  et 
les  débris  de  feuilles  de  bouleau,  en  môme  temps 
qu'elle  fait  cesser  l'espèce  de  suffocation  pro- 
duite par  une  température  très-élevée.  Tel  est  le 
bain  russe.  Il  a  été  adopté  avec  grand  bénéfice  par 
toutes  les  classes  de  l'empire  moscovite.  Dans  les 
fermes  importantes  de  ce  pays  il  y  a  des  étuves,  H 
l'usage  des  ouvriers;  et,  quand  ils  ont  séjourné 
une  demi-heure  et  plus  dans  de  la  vapeur  portée 
à  45<^,  on  les  voit  sortir  et  se  rouler  dans  la  neige 
sans  que  la  transition  subite  de  l'extrême  cha- 
leur à  l'extrême  froid  ait  aucun  effet  désavanta- 
geux. A  Paris,  où  les  bains  russes  se  multiplient, 
la  douche  froide  qui  succède  à  l'action  de  la  va- 
peur portée  jusqu'à  50°  ne  fait  que  ramener  le 
corps  à  sa  température  normale,  tout  en  ren- 
dant l'énergie  aux  organes  débilités.  Les  dou- 
ches de  vapeur  luttent  avec  avantage  contre  les 
rhumatismes.  Elles  assouplissent  les  muscles 
et   les  articulations   roidis  par  l'excès  du  tra- 
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vail,  par  les  intempéries  et  par  des  maladies 
yariôes. 

*Il  7  a  plusieurs  espèces  de  bains  de  vapeur  sè- 
che. La  plupart  ont  pour  objet  de  porter  à  la  sur- 
face du  corps  des  principes  médicamenteux,  et 
rentrent  dans  la  thérapeutique.  Le  bain  qui  doit 
nous  occuper  spécialement  se  compose  d'air 
chauffé  à  une  température  qui  varie  de  50*  à  60*. 
11  s'obtient  do  la  faron  la  plus  simple  et  la  plus 
économique  en  plaçant  sur  un  sii^ge  de  bois  le 
baigneur  enveloppé  de  couvertures,  partant  du 
cou  et  retombant  Jusqu'à  terre,  puis  en  plaçant 
sous  le  siège  un  petit  fourneau  rempli  de  char- 
bon allumé,  ou  une  forte  lampe  à  esprit-de-vin. 
Bientôt  l'air  intercepté  par  les  couvertures 
s'échauffe  et  provoque  A  la  surface  du  corps 
une  transpiration  que  Ton  doit  maintenir  pen* 
dant  une  demi-heure  environ,  après  quoi  le 
baigneur  est  essuyé  et  frictionné  avec  un  linge 
un  peu  rude,  puis  couché  pendant  quelques  in* 
stants  dans  son  lit.  On  peut  de  même  obtenir 
un  bain  mixte,  en  plaçant  sur  le  fourneau  ou  sur 
la  lampe  à  esprit-de-vin,  un  vase  contenant  un 
demi-litre  d'eau  ;  la  vapeur  qui  s'en  élève  se 
uiéle  à  l'air  chauffé,  et  rend  son  action  plus 
énergique. 

Avec  un  agent  aussi  simple,  les  habitants  de 
la  plus  pauvre  chaumière  pourraient  neutraliser 
l'action  des  refroidissements  et  des  pluies  glacées 
qui  sont  le  fléau  des  campagnes  ;  les  personnes 
atteintes  de  rhumatismes^  pourraient  également 
se  débarrasser  des  douleurs  qui  les  paralysent  et 
leur  enlèvent  la  ressource  du  travail.  Dans  les 
classes  supérieures  de  la  société,  l'hydrothérapie 
devient  une  chose  de  mode,  et  pénètre,  chaque 
jour,  plus  avant  dans  les  mœurs.  Ses  succès  sont 
expliqués  par  la  fréquence  des  rhumatismes  que 
l'abandon  des  étuves,  si  chères  aux  anciens,  ac- 
cumule depuis  plusieurs  siècles  dans  les  généra- 
tions. Jamais  les  eaux  thermales  ne  furent  aussi 
recherchées,  et  jamais  elles  ne  furent  plus  né- 
cessaires; elles  luttent  efflcacement  contre  les 
douleurs,  les  scrofules,  les  rachitismes  et  les  au- 
tres affections  héréditaires  qui  ont  envahi  la  plu- 
part des  familles  :  mais  les  cultivateurs  sont  trop 
souvent  hors  d'état  de  supporter  les  frais  qu'exi- 
ge le  séjour  dans  un  établissement  thermal. 
Leur  unique  ressource  est  d'employer  pour  eux- 
mêmes  les  bains  de  vapeur  avec  la  lampe  à  es- 
pril-de-vin,  et,  pour  leurs  enfants  rachitiques  ou 
scrofuleux,  des  bains  d'eau  tiède  dans  laquelle  on 
fera  fondre  300  grammes  de  sel  marin,  ou  dans 
laquelle  on  aura  fait  bouillir  une  poignée  de 
feuilles  de  noyer. 

Les  douches  froides,  si  efficaces  lorsque  la 
constitution  est  débilitée,  s'obtiennent  A  peu  de 
frais  en  suspendant  sous  le  toit  d'une  grange  un 
baril  ou  un  baquet  rempli  d'eau  et  percé  vers  le 
fond  d'une  ouverture  à  laquelle  s'adapte  un  con- 
duit en  toile  imperméable.  En  dirigeant  l'extré- 
mité libre  de  ce  conduit  vers  les  parties  malades, 
on  les  couvre  d'un  Jet  de  liquide  dont  on  peut 
varier  le  volume  et  Tintensité  par  une  simple 
pression  des  doigts.  Une  douche  froide  ne  doit 
pas  durer  plus  de  deux  minutes. 

Quand   les  notions  qui  concernent  les  bains 


seront  vulgarisées  dans  les  campagnes,  on  vem 
la  race  croître  en  vigueur  et  en  beauté.  L*eo- 
fancesera  délivrée  des  dartres  qui  souvent  cou- 
vrent toute  la  tête,  des  scrofules  et  des  affections 
des  appareils  des  sens,  l'adolescence  sera  délmr» 
rassée  des  crises  qui  l'énervent  et  la  rendent  pé- 
nible, surtout  pour  les  jeunes  filles;  r&ge  adulte  et 
la  maturité  garderont  leur  énei^e  ;  ils  empiéte- 
ront sur  la  vieillesse  qui  ne  sera  pas  torturée  par 
les  infirmités. 

Après  les  bains  qui  ont  une  action  génénle, 
viennent  les  ablutions,  dont  l'action,  pour  être 
locale,  n'exerce  pas  moins  une  innaenœ  très- 
salutaire  sur  les  fonctions  de  la  peau.  Des  gens 
que  les  travaux  de  la  terre  couvrent  chaque  jour 
dépoussières  diverses,  d'insectes,  et  de  mille  im- 
puretés se  collant  i  la  surface^lu  corps  au  moyea 
de  la,  transpiration  épaissie,  ces  personnes,  di- 
sons-nous, ont  besoin  de  se  laver  fréqaeauneot 
avec  l'eau  fraîche  en  été  et  chaude  en  hiver,  les 
ouvriers  de  tout  fige  et  de  tout  sexe  doivent  se 
nettoyer,  au  sortir  du  lit,  la  face,  les  yeux,  les 
oreilles,  le  cou,  les  mains,  les  bras,  les  jambes 
et  les  pieds.  C'est  le  moyen  d'éviter  une  foala 
d'éruptions,  de  préserver  les  organes  des  sens 
contre  les  inflammations  diverses,  d'empécber 
les  ulcérations  des  jambes  et  les  ampoules  dé- 
terminées par  le  IVoissement  des  chaussures.  Les 
bains  de  pied  seront  principalement  utiles  aax 
ouvriers  qui  curent  les  fossés  et  travaillent  dans 
la  vase  :  qaand  les  extrémités  inférieures  sont 
parfaitement  nettoyées,  il  est  bon  de  les  fric- 
tionner avec  un  peu  d'eau-de^vie  ou  de  graisse. 
Ce  sera  un  moyen  de  les  préserver,  pour  le  Jour 
suivant,  contre  Tactton  do  marais.  Certaines  ré- 
gions du  cœur,  telles  que  les  aisselles,  les  aines 
et  les  régions  sexuelles,  en  raison  des  sécrétions 
huileuses  et  odorantes  dont  elles  sont  le  siège, 
demandent  encore  des  lotions  fréquentes,  sons 
peine  de  dartres  et  d'infirmités  de  plus  d'un 
genre.  La  loi  de  Mahomet  fait  de  pareilles  ablu- 
tions un  acte  religieux,  et  il  serait  fort  à  désirer 
que,  sous  ce  rapport,  les  chrétiens  imitassent  les 
musulmans  ;  mais,  loin  qu'il  en  soit  ainsi,  on  voit 
certaines  femmes,  par  une  piété  mal  enten- 
due, s'abstenir  des  soins  de  propreté  que  les  in- 
firmités de  leur  sexe  rendent  nécessaires.  Leur 
incurie,  sous  ce  rapport,  va  jusqu'à  offenser 
l'odorat  et  jusqu'à  provoquer  des  démangeaisons , 
peu  compatibles  avec  les  exigences  d'une  pu- 
deur exagérée.  Ces  démangeaisons  sont  surtout 
redoutables  chei  les  enfants  :  elles  deviennent 
trop  souvent  le  principe  d'habitudes  vicieuses, 
que  les  soins  les  plus  attentifs  ne  peuvent  com- 
battre. 

Pour  bien  comprendre  l'action  bienfaisante  de 
la  propreté  et  des  ablutions  quotidiennes,  il  faut 
se  rappeler  que  les  excrétions  de  la  peau,  comme 
toutes  les  autres,  sont  malsaines  et  ne  peuvent 
rentrer  dans  le  corps  humain  sans  jouer  le  rôle 
de  poison  :  collées  contre  l'épiderme,  elles  sont 
résolvées  en  partie,  elles  le  sont  encore  ches  ce- 
lui qui  porte  pendant  plusieurs  jours  du  linge 
imbibé  de  transpiration.  Un  blanchissage  fréquent 
est  donc  l'auxiliaire  indispensable  d'ablutions 
fréquentes  pour  qui  \cut  garder  ses  forces  et 
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échapper  aux  épidémies.  Quand  on  volt  les  divers 
membres  d'une  famille  couverts  par  du  linge 
gras  et  sordide,  on  peut  être  assuré  que  la  mala- 
die n'est  pas  loin  et  que  le  malheur  visitera  la 
maison.  La  conclusion  est  que  le  lavoir  doit  être 
mis  partout  à  la  portée  des  classes  laborieuses,  et 
que  les  communes  rurales,  en  le  faisant  cons- 
truire, s'imposent  la  dépense  la  plus  favorable  à 
Thygiène.  Il  serait  mémo  avantageux  de  joindre 
au  lavoir  les  appareils  Inventés  par  l'industrie  mo- 
derne, appareils  qui  rendent  le  blanchissage  plus 
prompt  et  moins  coûteux.  Chaque  ménagère 
pourrait  s'en  servir  à  tour  de  rôle,  moyennant 
une  légère  rétribution,  et  multiplier  des  lessives 
quiy  à  l'avantage  d'user  peu  le  linge  Joignent 
l'avantage  de  se  faire  promptement. 

Les  soins  de  propreté  qui  viennent  d'être 
énumérés  sufBsent  en  général ,  avec  l'action  du 
peigne,  pour  éloigner  les  parasites  du  genre  pé- 
diculus.  On  en  reconnaît  trois  espèces,  ceux  de 
la  tôte,  ceux  du  corps  et  ceux  du  pubis.  Les  der- 
niers ne  peuvent  être  détruits  que  par  l'action 
des  préparations  mercurielles  et  surtout  de  la 
pommade;  les  autres  sont  tués  rapidement  par 
la  poudre  de  cévadiUe  et  celle  de  staphysaigre. 
Les  puces,  qui  dans  certaines  parties  du  midi  de 
la  France  sont  un  véritable  fléau,  disparaissent 
également  sous  l'action  de  la  poudre  de  pyrè- 
Ihre,  dont  l'usage  connu  depuis  longtemps  dans 
la  Perse  et  la  Russie  se  répand  dans  tout  l'ouest 
de  l'Europe. 

'WèirnmmtkU.  ^U  reste  maintenant  à  indiquer 
comment  le  vêtement,  que  la  nudité  naturelle  de 
l'homme  rend  indispensable^  peut  être  un  moyen 
efficace  d'assurer  les  fonctions  de  la  peau.  Le  pro- 
blème n'est  cependant  pas  facile  à  résoudre,  car 
le  même  agent  doit  préserver  du  froid  et  de  l'ac- 
tion trop  intense  des  rayons  solaires,  de  l'humi- 
dité extérieure  et  de  celle  qui  résulte  de  la  trans- 
piration, de  Ja  poussière  et  des  impuretés  venues 
du  dehors,  tout  en  permettant  l'accès  delà  chaleur 
atmosphérique.  Après  des  essais  multipliés  à 
l'infini  et  des  expériences  qui  comprenuent  plu- 
sieurs milliers  d'années,  voici  les  conditions  d'un 
bon  vêtement  telles  que  les  a  reconnues  l'hy- 
giène. L'étoffe  doit  être  composée  de  filaments 
très-souples  et  très-mauvais  conducteurs  du  ca- 
lorique, afin  d'éviter  les  brusques  changements 
de  température.  La  couleur  doit  être  celle  qui 
absorbe  et  émet  le  moins  de  rayons  calorifiques; 
les  qualités  hygrométriques  doivent  être  néga- 
tives, afin  de  résister  à  l'humidité;  le  tissu  doit 
être  assez  clair  pour  donner  passage  aux  exhalai* 
sons  de  la  peau  et  à  l'air  atmosphérique,  assez 
serré  pour  intercepter  les  poussières^  le  vent  et 
la  pluie  ;  la  forme  et  la  coupe  doivent  faciliter 
les  mouvements  les  plus  étendus;  le  poids  doit 
être  minime,  tandis  que  la  solidité  doit  être  con- 
sidérable. C'est  pour  réaliser  ces  propriétés  di- 
verses, que  l'industrie  a  mis  à  profit  les  produits 
des  règnes  de  la  nature.  Aux  végétaux,  elle  a 
demandé  les  fils  du  chanvre,  du  lin,  du  coton, 
de  l'ortie,  de  l'aloès,  du  bananier,  de  l'ananas,  du 
phormium,  etc.,  dont  elle  a  composé  des  étoffes 
minces  et  rési^itantes,  très-propres  &  absterger  la 


sueur  et  à  subir  des  lavages  fréquents.  De  telles 
qualités  font  des  toiles  un  vêtement  précieux, 
quand  il  est  appliqué  immédiatement  sur  la  peau 
et  joue  le  rôle  du  linge  :  mais  il  doit  être  recou- 
vert par  un  autre  tissu  sous  peine  de  glacer  le 
corps  en  s'imbibant  de  pluie,  de  rosée  et  de  sueur. 
Le  préservatif  vraiment  efficace  des  intempéries 
est  le  vêtement  confectionné  avec  la  fourrure 
des  animaux,  avec  les  étofi'es  de  laine  et  de  poil 
de  chèvre,  de  chameau,  de  castor,  de  lapin,  d'al- 
paca,  et  qui  toutes,  au  point  de  vue  de  l'hygiène, 
offrent  les  conditions  les  plus  avantageuses.  Ré- 
fractaires  à  l'humidité,  mauvais  conducteurs  du 
calorique,  élastiques,  résistantes,  flexibles  et  lé- 
gères, elles  réunissent  la  plupart  des  qualités 
présentées  comme  utiles  à  la  santé.  Sans  oppo- 
ser d'obstacle  à  l'issue  de  la  transpiration,  elles 
ne  permettent  cependant  qu'une  évaporation 
lente  et  progressive,  elles  donnent  accès  à  l'air 
extérieur  tout  en  le  tamisant  et  en  le  séparant 
des  poussières  ou  môme  des  miasmes  qu'il  trans- 
porte. 

11  est  encore  un  produit  animal,  la  soie,  dont 
les  fils,  fournis  par  un  insecte,  servent  à  fabriquer 
des  étoffes  magnifiques;  mais  qui'  ne  réunissent 
pas  toutes  les  qualités  réclamées  par  l'hygiène. 
Le  tissu  très-dense  et  très-serré  de  ces  étoffes 
intercepte  à  la  fois  le  passage  de  l'air  et  celui 
de  la  transpiration,  n'admet  guère  le  lavage  et 
présente  en  outre  les  inconvénients  d'une 
grande  cherté.  Ses  avantages  sont  d'être  élec- 
trique et  d'empêcher  la  pénétration  de  la  pluie. 
Il  pourrait  être  employé  sons  forme  de  vêle- 
ment flottant,  de  blouse  ou  de  manteau,  si  l'in- 
dustrie moderne  parvenait  à  livrer  pour  un 
prix  modique  les  produits  des  divers  bombyx 
ou  vers  à  soie  qu'elle  cherche  à  introduire  en 
France. 

On  peut  ranger  les  tissus  qui  servent  à  vêtir 
l'homme  dans  trois  catégories  :  Ceux  qui  s'ob- 
tiennent sous  l'action  de  la  navette  et  représen- 
tent des  fils  entre-croisés  de  diverses  manières, 
ceux  qui  s'obtiennent  par  l'aiguille  ou  le  métier 
à  tricoter,  enfin  ceux  qui  s'obtiennent  par  le  feu- 
trage. Les  premiers  sont  résistants,  mais  ils  man- 
quent d'élasticité  ;  les  tricots  sont  très-élastiques 
et  se  moulent  sur  les  régions  du  corps  humain 
qu'il  faut  recouvrir  exactement  sans  opposer 
de  gêne  aux  mouvements;  les  feutres,  si  on  en 
croit  des  expériences  récentes,  se  fabriquent 
avec  toutes  les  laines  et  fourrures;  ils  pourraient 
remplacer  avantageusement  le  drap  dont  ils 
dépasseraient,  à  la  fois,  la  résistance  et  la  légè- 
reté, si  l'industrie  pouvait  les  livrer  à  bas  prix  ; 
mais  ce  dernier  progrès  reste  encore  à  réa- 
liser. 

Grâce  aux  trois  espèces  de  tissus,  les  vêtements 
peuvent  être  très-complets  et  s'appliquer  à  toutes 
les  réglons  du  corps  ;  mais,  avant  d'en  déterminer 
la  forme  et  la  coupe,  il  est  bon  d'en  déterminer 
la  couleur.  Les  expériences  de  Franklin,  conti- 
nuées par  Davy  et  d'autres  physiciens,  montrent 
qu'une  surface  noire  s'échauffe  ou  se  refroidit 
huit  fols  plus  vite  qu'une  surface  blanche.  Si 
donc  le  rôle  des  vêtements  est  d'éviter  à  l'orga- 
nisme les  brusques  changements  de  tempéra- 
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ture,  les  étoiïes  noires  sont  peu  avantageuses.  Il 
en  est  tout  autrement  des  étoffes  blanches,  aussi 
ont-elles  été  adoptées  de  toute  antiquité  par  les 
Arabes,  les  Perses,  les  Grecs  et  les  habitants  des 
contrées  brûlantes.  Les  tissus  couleur  de  neige 
sont  encore  ceux  qui  conviennent  le  mieux  pour 
\étir  les  peuples  qui  avoisinent  le  cercle  polaire; 
cela  ressort  directement  des  indications  de  la 
science  et  même  de  la  nature»  qui  revêt  d'une 
livrée  blanche  les  mammifères  et  les  oiseaux 
exposés  aux  fortes  gelées. 

Des  expériences  très-curieuses  du  docteur  Stark 
démontrent  que  Tinfluence  de  la  couleur  dépasse 
la  température  et  s'étend  sur  l'aptitude  des  étof- 
fes pour  l'absorption  ou  la  perte  de  l'humidité. 
Une  étoffe  noire  absorbe  un  tiers  plus  d'humi- 
dité qu'une  étoife  blanche.  Le  même  fait  se  re- 
présente pour  les  odeurs  ;  si  bien  que  leur  maxi- 
mum de  concentration  et  d'émission  étant  repré- 
senté par  le  noir  et  leur  minimum  par  le  blanc, 
la  gradation  intermédiaire  est  remplie  par  le 
bleu,  le  rouge^  le  vert  et  le  jaune. 

Après  avoir  déterminé  la  composition  du  vête- 
ment, l'hygiène  doit  en  déterminer  la  forme,  qui 
trop  souvent  ne  relève  que  de  la  mode  et  du 
prix  de  revient  quand  elle  devrait  être  fixée 
par  la  commodité  et  l'intérêt  de  la  santé.  Ici  doi- 
vent être  passées  en  revue  les  diverses  parties  du 
corps. 

La  tête,  en  raison  de  la  chevelure  et  du  Jeu  des 
organes  des  sens,  ne  saurait  être  vêtue,  elle  doit 
simplement  être  couverte  et  chercher  une  pro- 
tection contre  la  pluie  et  le  soleil.  Cbes  l'homme, 
qui  porte  ses  cheveux  courts,  le  meilleur  couvre- 
chef  est  le  chapeau  de  feutre  gris  à  larges  bords 
et  à  forme  surbaissée  ;  il  pare  la  voûte  du  crâne, 
la  face,  le  cou  et  les  épaules  des  rayons  solaires, 
de  la  grêle,  de  la  neige,  de  la  pluie  et  de  la  pous- 
sière ;  il  se  lave  et  se  dégraisse  avec  facilité,  il 
pèse  peu  et  ne  blesse  jamais  le  front,  enfin  il 
protège  contre  les  violences  extérieures,  et  re- 
çoit mille  chocs  sans  éprouver  de  déformation 
sensible.  Dans  l'intérieur  de  la  ferme,  l'homme 
ne  doit  se  couvrir  la  tête  que  s'il  est  chauve  ou 
atteint  d'infirmités;  un  bonnet  en  tricot  est,  en 
pareil  cas,  ce  qu'il  peut  avoir  de  plus  sain  et  de 
plus  commode. 

Chez  la  femme,  qui  porte  ses  cheveux  longs, 
et  qui  tient  non  sans  raison  à  les  conserver  tels, 
un  bonnet  d'étoffe  blanche  et  légère  devient  né- 
cessaire i  la  maison  pour  soutenir  les  nattes  et 
les  préserver  de  la  poussière  pendant  les  travaux 
du  ménage.  Ces  derniers  terminés,  il  est  bon  que 
le  beau  sexe,  surtout  quand  il  est  jeune,  se  coiffe 
et  se  pare  de  ses  cheveux  ;  il  en  résulte  des  ha- 
bitudes d'élégance  et  de  propreté  toujours  favo- 
rables. Mais  dans  bien  des  contrées  de  la  France, 
la  mère  de  famille  et  même  la  jeune  fille,  crai- 
gnent de  montrer  leurs  cheveux;  Tune  et  l'autre 
b&tissent  à  grands  frais  sur  leur  tête  un  monu- 
ment ridicule  de  mousseline  et  d'empois,  quand 
elles  pourraient  se  rendre  jolies  avec  les  nattes 
et  les  boucles  qui  leur  ont  été  données  par  la 
nature.  Dans  les  travaux  des  champs-,  les  femmes 
doivent  porter  les  larges  chapeaux  de  paille,  ou 
mieux  des  capuchons  d'étoffes  variant  selon  les 


saisons  et  protégeant,  contre  les  intempéries,  la 
face,  les  oreilles  et  le  cou. 

Avant  de  parler  des  vêtements  qui  convienneot 
au  corps,  il  est  bon  de  rappeler  que  le  problème 
à  résoudre  est  de  l'isoler,  pour  ainsi  dire,  au  mi- 
lieu de  l'atmosphère  et  de  le  soustraire  à  raction 
du  chaud  et  du  froid,  du  sec  el  de  Thumide.  Le 
meilleur  moyen  d'isolement  est  une  couche  d'air 
interceptée  entre  l'épiderme  et  les  Tétemeuts  : 
elle  empêche  tout  brusque  changement  de  tem- 
pérature, étant  fort  mauvais  conducteur  du  calo- 
rique ;  elle  assure  les  fonctions  de  la  peau,  par  sa 
capacité  pour  la  vapeur  d'eau.  Mais  une  couche 
d'air  ne  peut  être  interceptée  que  par  des  ha- 
bits larges  ou  flottants,  tels,  en  un  mot,  que  les 
portent  les  Orientaux.  Ici  se  présente  une  diffi- 
culté :  ce  que  demande  l'hygiène  s'accorde  mal 
avec  ce  que  demande  le  travail,  peu  soucieux  de 
tous  les  embarras  créés  par  les  étoffes  flottantes. 
Un  compromis  devient  nécessaire.  La  chemise, 
qui  représente  le  vêtement  placé  immédiatement 
sur  la  peau,  doit  être  large  et  intercepter  une  no- 
table quantité  d'air  dans  ses  replis  ;  elle  doit  être 
recouverte  d'une  étoffe  en  laine  assez  ample 
pour  ne  brider  ni  les  épaules,  ni  la  poitrine,  ni  le 
bassin,  assez  juste  pour  ne  pas  créer  un  empê- 
chement aux  travaux  variés  du  cultivateur.  11  est 
bon  pour  la  commodité  de  diviser  les  vêtements  du 
corps  en  deux  parties,  Tune  qui  comprendra  les 
extrémités  supérieures,  la  poitrine  et  une  partie 
du  ventre,  l'autre  qui  couvrira  les  extrdmitésin- 
férieures  et  le  bassin;  le  gilet  et  la  veste  s'uniront 
au  caleçon  et  au  pantalon  au  moyen  d'une  laige 
ceinture  qui,  à  l'avantage  de  soutenir  le  ventre, 
pourrait  joindre  l'avantage  de  supporter  des  po- 
ches et  des  outils.  L'équipement  du  soldat  de- 
vrait, à  beaucoup  d'égards,  servir  de  modèle  an 
cultivateur.  Dans  l'armée  tout  a  été  calculé,  sans 
aucun  souci  de  la  mode,  pour  que  les  hommes 
obtinssent  les  meilleures  conditions  de  force  et 
de  santé  au  milieu  des  fatigues  de  l'état  militaire. 
La  marche  est  un  point  capital  pour  l'infanterie, 
aussi  tout  ce  qui  peut  préserver  la  jambe  et  le 
pied  a-t-il  été  l'objet  de  soins  minutieux.  An  sou- 
lier de  cuir  d'un  poids  peu  considérable  on  a 
joint  la  guêtre  de  toile  qui  protège  les  malléoles, 
le  coude-pied  et  le  tendon  d'Achille,  puis  la  jam- 
bière en  basane  qui  recouvre  le  mollet.  Avec  ce 
triple  vêlement  les  extrémités  inférieures  sont 
préservées  de  la  pluie,  de  la  poussière,  des  mor- 
sures des  insectes  et  des  reptiles,  des  piqûres  d'é- 
pine et  surtout  de  la  stagnation  du  sang  d'o& 
naissent  les  varices.  Une  amélioration  consiste  à 
porter  des  chaussettes  et  à  les  changer  chaque 
jour,  c'est  le  meilleur  moyen  d'éviter  les  am- 
poules et  les  écorchures  qui  naissent  de  la  macé- 
ration de  l'épiderme  dans  la  transpiration.  1^ 
soulier  et  la  jambière  sont  surtout  nécessaires 
au  cultivateur,  pour  les  longues  marches  :  mais 
quand  le  travail  est  sédentaire,  comme  il  arrive 
pendant  l'hiver,  le  sabot  est  préférable.  Pourvu, 
à  l'intérieur,  d'une  natte  de  paille,  il  protège  ad- 
mirablement contre  le  froid  et  l'humidité.  S'il 
blesse  le  coude-pied,  on  peut  remédier  à  cet  in- 
convénient avec  une  bride  en  cuir  ou  un  mo^ 
ceau  de  peau  de  mouton  pourvu  de  sa  laine.  Une 
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moitié  eet  clouée  sur  la  partie  supérieure  du  sabot, 
taudis  que  Vautre  moitié  est  repliée  eu  dedans 
servant  ainsi  de  coussin  à  toute  la  voûte  du  pied. 
La  différence  d*organes  et  d'occupations  doit 
amener  de  nombreuses  modifications  dans  le  vê- 
tement des  femmes.  Leurs  mains  et  leurs  avant- 
bras  qui  fréquemment  baignent  dans  l'eau  ne 
sauraient  s'accommoder  des  mancbes  longues  ; 
leur  gorge  doit  être  fixée  et  soutenue  par  un  cor- 
sage, sous  peine  d'embarras  et  de  flétrissure  pré- 
coce. Mais  autre  cbose  est  un  corsage  d'étoffe  per- 
méable à  Tair,  prenant  son  point  d*appui  sur  la 
ceinture  et  sur  les  épaules^  ou  bien  le  corset 
pourvu  de  baleines,  déplaçant  la  gorge,  et  re- 
poussant les  entrailles  dans  les  régions  inférieu- 
res de  l'abdomen.  Toute  compression  du  ventre, 
cbez  la  femme,  est  une  cbose  mauvaise  en  ce 
qu'elle  dispose  aux  bernies,  aux  avortements  et 
aux  maladies  utérines.  La  robe  flottante  est  ce 
que  l'art  et  l'hygiène  ont  inventé  de  mieux.  Si  le 
travail  réclame  la  ceinture  elle  doit  être  large, 
peu  serrée  et  prendre  son  point  d'appui  sur  les 
hanches. 

HaUtatImM.  -*  Lorsque  le  campagnard  fait 
bâtir  une  maison,  il  recherche  rarement  autre 
chose  que  la  proximité  de  sa  terre,  de  la  route  ou 
de  ses  voisins;  peu  lui  importe  la  disposition  du 
sol,  il  ne  regarde  guère  à  la  présence  d*un  ruis- 
seau, d'un  étang  ou  d'un  marais,  il  ne  songe  pas 
à  consulter  l'hygiène.  Cette  science  lui  répon- 
drait, cependant,  à  la  première  interrogation  : 
«  Si  tu  t'obstines  à  construire  dans  ce  lieu  insalu- 
bre, tu  perdras  ^a  force  et  la  santé,  tes  enfants 
s'élèveront  mal,  ils  ne  seront  pas  vigoureux,  et  la 
première  épidémie  qui  régnera  dans  le  pays  dé- 
cimera ta  familUe.  Rien  ne  prospérera  dans  4a 
maison  et,  si  tu  atteins  la  vieillesse,  tu  ne  verras 
que  des  ruines.  Mais  en  élevant  ton  habitation 
cent  pas  plus  loin,  tu  peux  espérer  force,  santé 
et  prospérité  pour  tous  ceux  qui  t'environnent.  » 

De  telles  paroles  ne  seraient  que  l'expression  de 
la  vérité,  cai*  trois  mille  ans  d'expérience  ont  mon- 
tré à  l'hygiène  ce  qui  fait  l'insalubrité  des  habita- 
tions et  ce  qui  les  rend  vraiment  saines. 

En  général,  il  est  mauvais  de  construire  dans 
le  fond  de  la  vallée  et  sur  un  terrain  tourbeux, 
argileux  et  imperméable  à  l'eau.  On  est  sûr,  en 
pareil  cas,  que  l'habitation  ne  sera  jamais  sèche, 
qu'elle  sera  enveloppée  de  brouillards  et  de 
miasmes  pendant  la  saison  des  fièvres.  Construire 
sur  le  plateau  ou  sur  le  sommet  de  la  montagne 
est  moins  mauvais  pour  la  santé,  mais  il  faudra 
redouter  les  vents  violents  et  fatigants  pour  la 
poitrine,  les  brusques  changements  de  tempéra- 
ture et  le  manque  d'eau  potable.  Quand  on  bâtit 
en  plaine,  il  faut  rechercher  les  terrains  sablon- 
neux, calcaires  et  rocheux,  qui  sont  rarement  hu- 
mides, il  faut  éviter  avec  soin  de  se  placer  sous  le 
vent  de  toute  terre  marécageuse  et  capable  de 
produire  des  miasmes,  sous  peine  de  voir  la  fiè- 
vre arriver  d'une  lieue  de  distance  (1).  Si  le  sol 

(1)  Eu  Algérie,  on  voit  souvent  le  Tent  de  terre  apporter  le 
miasme  de  la  fièvre  &  des  navires  qui  sont  ancrés  &  5  et  6»000 
mciree  du  foyer  d'infection.  Des  remarques  analogues  ont  été 
tailes  pour  les  villes  et  les  campements. 


est  accidenté,  il  faut  bâtir  A  mi-côte  d'un  versant 
tourné  vers  l'est,  le  sud-est,  ou  le  nord-est  :  l'expo- 
sition la  plus  défavorable  est  l'ouest,  le  nord- 
ouest  et  lesud-ouest.  Dans  presque  toute  la  France 
les  grandes  pluies  et  les  grands  vents  viennent  du 
couchant.  Quand  les  terres  sont  inclinées  de  ce 
cûté,  elles  sont  souvent  battues  par  la  tempête  et 
reçoivent  plus  d'eau  que  si  elles  sont  inclinée? 
vers  le  levant  où  l'eau  tombe  en  plus  grande 
quantité,  le  sol  est  plus  froid  et  plus  humide,  où 
règne  l'ouragan,  la  poitrine  s'irrite,  les'arbres 
fruitiers  se  brisent  et  les  jardins  sont  dévastés. 
Ajoutons  que  les  coteaux  qui  regardent  le  cou- 
chant et  le  nord  sont  visités  parles  gelées  prinfa- 
nières  bien  plus  que  les  coteaux  inclinés  vers 
l'est  et  le  sud.  Le  voisinage  des  bois  est  presque 
toujours  avantageux,  surtout  quand  ils  contien- 
nent des  essences  résineuses  dont  les  émanations 
odorantes  semblent  combattre  les  miasmes  (<). 
Que  nul  ne  redoute  la  proximité  du  chêne,  du 
châtaignier,  du  hêtre,  de  l'orme,  du  noyer  et  de 
toutes  les  espèces  qui  viennent  en  terrain  sec  ; 
mais  il  faut  se  défier  des  espèces  qui  prospèrent 
dans  les  marais.  Plusieurs  nourrissent  les  larves 
des  mouches  les  plus  incommodes  aux  hommes 
et  aux  bestiaux.  Il  faut  faire  une  exception  pour 
le  cyprès  chauve  ;  il  croit  dans  les  tourbières  et 
dans  les  terres  submergées  qu'il  parfume  de  ses 
émanations  résineuses* 

L'emplacement  de  la  maison  étant  marqué,  il 
faut  choisir  les  matériaux  :  les  meilleurs  sont  la 
brique  et  la  pierre,  en  exceptant  le  grès  qui  s'im- 
bibe d'eau  et  maintient  constamment  l'humidité 
dans  les  murs  :  on  peut  cependant  remédier  à 
ses  fâcheuses  propriétés  hygrométriques  en  le 
trempant,  quand  il  est  sec  et  taillé,  dans  le  gou- 
dron ou  le  coaltar.  Le  bois  a  l'avantage  d'être 
mauvais  conducteur  du  calorique  et  de  l'humi- 
dité, mais  il  attire  les  insectes,  favorise  les  incen- 
dies, et  n'oflre  qu'une  durée  limitée  ;  le  pisé, 
quand  il  est  employé  avec  habileté,  produit  à  très- 
peu  de  frais  des  maisons  bien  closes  et  favorables 
à  la  santé;  son  usage,  en  se  généralisant,  pourrait 
rendre  plus  spacieuses  et  plus  saines  les  habita- 
tions des  classes  industrielles  et  agricoles;  il  ré- 
duit de  moitié  et  souvent  des  deux  tiers  les  frais 
de  construction,  tout  en  produisant  des  murs 
assez  solides  pour  supporter  deux  étages  et  une 
toiture  en  tuiles.  L'essentiel  est  qu'il  repose  sur 
des  fondations  en  maçonnerie. 

Dans  toute  maison,  une  cave  est  avantageuse. 
Elle  combatl'humidité,  surtout  si  lerez-de-chau8« 
sée  est  élevé  d'un  mètre  et  plus  au-dessus  des 
terres  environnantes.  Des  fosses  d'aisances  ma- 
çonnées, à  la  façon  des  citernes,  et  pouvant  se 
vider  avec  facilité ,  sont  également  fort  utiles. 
Elles  empêchent  que  l'urine  et  les  autres  excré- 
ments disséminés  dans  les  cours  et  les  jardins 
n'empoisonnent  l'atmosphère  ;  elles  favorisent  la 
décence,  elles  économisent  une  somme  d*engrais 
qui  ne  doit  pas  être  estimé  annuellement  A  moins 
de  25  francs  par  individu,  enfin  elles  empêchent 
les  déjections  de  s'infiltrer  dans  le  sol  et  d'altérer 


(I)  Les  f^randes  plantations  de  pins  ont  diminué  des  trofs  quarts 
l«a  fièvres  de  la  Sologn«. 
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l'eau  des  sources  ou  des  puits.  Les  quelques  cen- 
taines de  francs  dépensés  à  la  construction  des 
privés  représentent  de  l'argent  placé  à  très-gros 
intérêts  :  le  jour  où  les  gens  des  campagnes 
comprendront  cette  vérité,  l'air  et  l'eau  des  fer- 
mes seront  singulièrement  assainis,  pendant  que 
la  France  recueillera  chaque  année  une  somme 
d'engrais  qui  doit  dépasser  trois  ou  quatre  cent 
millions  de  francs. 

11  est  bon  que  dans  toute  maison  de  cultlTateur, 
outre  le  res-de-chaussée  consacré  à  la  cuisine,  à 
râtelier  et  à  la  laiterie,  à  la  buanderie,  au  four- 
nil, etc.,  il  y  ait  un  premier  étage  consacré  en- 
tièrement aux  chambres  i  coucher.  L'habitude 
de  mettre  plusieurs  lits  dans  une  même  pièce  et  de 
leur  attribuer  des  personnes  d'un  sexe  différent 
est  aus»i  nuisible  à  la  santé  qu*aux  bonnes  mœurs. 
Dans  une  famille  un  peu  nombreuse  ildoity  avoir, 
outre  la  chambre  du  père  et  de  la  mère, la  cham- 
bre des  filles  et  celle  des  garçons.  S'il  faut,  pour 
se  conformer  à  cette  nécessité,  des  constructions 
plus  considérables  et  plus  coûteuses,  le  père  de 
famille  ne  doit  pas  hésiter,  il  trouvera  dans  la 
santé  physique  et  morale  de  ses  enfants  une  com- 
pensation avantageuse  de  ses  dépenses. 

L'habitation  étant  ainsi  bien  construite  et  bien 
close,  il  estbon  qu'elle  soit  tenueavecune  extrême 
propreté  et  même  ornée  à  l'intérieur  comme  à 
Textérieur.  Des  rideaux  bien  blancs,  des  meubles 
cirés  et  luisants,  des  murs  couverts  d'un  papier 
ou  blanchis  récemment  au  lait  de  chaux  ;  un 
plancher  savonné,  la  peinture  des  boiseries,  le 
pot  d'œillets  sur  la  fenêtre,  la  treille  qui  encadre 
joyeusement  la  porte  et  les  fenêtres,  tout  cela  est 
sain  au  physique  et  au  moral.  Un  préjugé  veut 
que  le  lierre  et  les  plantes  grimpantes  mangent 
le  plâtre  et  entretiennent  l'humidité  des  habi- 
tations; loin  qu'il  en  soit  ainsi,  les  feuilles  du 
lierre,  qui  sont  disposées  généralement  comme 
les  tuiles  sur  un  toit,  empêchent  l'ondée  de  fouet* 
ter  les  murs  et  de  détruire  le  crépissage;  si  quel* 
ques  gouttes  pénètrent  profondément,  elles  sont 
bientôt  bues  par  les  crampons  ou  petites  racines 
qui  fixent  les  branches  et  les  font  adhérer  à  la 
pierre  ou  aux  écorces.  C'est  au  point  qu'il  toffit 
bien  souvent  de  garnir  de  lierre  un  mur  naturel- 
lement  humide  pour  le  dessécher  et  l'assainir. 

Ces  soins  d'ornement,  de  propreté  et  d'assai- 
nissement sont  du  ressort  de  la  ménagère.  En 
rendant  sa  maison  saine  et  avenante,  elle  dé* 
truira  les  charmes  du  cabaret,  elle  retiendra  son 
mari  et  ses  fils  autour  du  logii,  quand  ils  auront 
quelques  loisirs,  elle  les  amènera  peuàpeu  à  trou- 
ver leur  plaisir  dans  les  mille  soins  de  l'intérieur, 
dans  l'étude  des  beaux  livres  et  dans  la  culture 
du  jardin. 

Travaux.  —  Aucune  profession  ne  comporte 
des  occupations  aussi  variées  que  celles  du  cultiva- 
teur; nulle  n'exige  plus  de  dextérité  et  d*intelli- 
gence,  nulle  ne  demande  un  corps  plus  robuste 
et  une  santé  plus  éprouvée  ;  c'est  pour  cela  que 
les  populations  agricoles  donnent  les  meilleurs 
soldats.  Mais  les  hommes  de  la  campagne  sont 
loin  d'avoir  toutes  les  qualités  du  bon  cultivateur; 
le  grand  nombre  ne  peut  les  obtenir  qu'en  ob- 
Icrvant^  dès  l'enfance,  les  lois  de  l'éducation 


physique.  Un  corps  ne  devient  robuste  que  par 
l'action  des  intempéries,  des  travaux  pénibles  et 
une  gymnastique  variée  de  tous  les  exercices  da 
corp^;  mais  il  faut  que  les  efforts  soient  propor- 
tionnés à  l'flge,  à  la  constitution  et  à  la  somme 
de  nourriture  accordée.  Imposer  des  monve- 
menis  pénibles  ou  prolongés  à  qui  n'est  pas  suf- 
fisamment nourri,  c'est  engendrer  non  pas  la 
force,  mais  la  maladie.  Il  est  d'observation  que 
les  travaux  variés  et  demandant  une  série  de 
mouvements  différents  épuisent  moins  que  les 
travaux  qui  comportent  sans  cesse  les  mêmes 
efforts  :  la  conséquence  est  que  les  maîtres  em- 
ployan  tdes  ouvriers  doivent  disposer  leurs  travaux 
pour  que  chacun  puisse  varier  sa  besogne.  Si 
cette  dernière  devient  pressante  et  exige,  chaque 
jour,  plus  de  dix  heures  d'activité,  un  supplé- 
ment de  nourriture  et  surtout  de  bière,  de  vin 
et  de  café,  empêche  qu'il  n'y  ait  dépérissement 
et  disposition  à  la  maladie.  L'homme  surmené 
résiste  bien  moins  aux  intempéries  que  celui 
dont  les  forces  ne  sont  pas  dépassées  par  le  tra- 
vail; c'est  pour  cela  que  les  ouvriers  des  campa- 
gnes doivent,  au  temps  de  la  fenaison,  de  la 
moisson  et  des  semailles,  se  défenérilteiHJiasme, 
du  chaud  et  ftt>id  plus  que  dans  auenn  autre 
temps.  S'ils  veulent  s'habituer  aux  intempéries, 
braver  la  pluie,  le  soleil  et  la  gelée,  ils  doivent 
choisir  le  moment  où  ils  ont  réparé  leurs  forces; 
alors  ils  supporteront  sans  danger  ce  qui,  au 
temps  de  la  fatigue,  leur  donnera  une  fièvre  per- 
nicieuse ou  une  pleurésie. 
.  On  comprend,  d'après  cela,  que  le  repos  dn 
dimanche  est  une  action  bienfaisante  sur  les 
campagnes.  Ceux  qui  travaillent  en  ce  Jour  n'en 
retirent  pas  grand  profit,  leurs  bras  ont  moins 
d'élasticité  pour  le  lundi  et  les  jours  qui  suivent, 
ils  s'appesantissent  par  un  labeur  continu,  et  la 
maladie  vient  trop  souvent  leur  apprendre  que 
le  corps  humain  n'est  pas  de  fer.  Du  reste,  le 
paysan  arrivé  à  la  maturité  se  platt,  le  dimanche, 
à  s'asseoir  et  à  s'entretenir  avec  quelques  amis 
des  affaires  de  la  commune;  il  éprouve  une  sorte 
de  volupté  à  sentir  son  sang  nourrir  ses  membres 
immobiles.  Si  la  jeunesse  moins  épuisée  et  plus 
turbulente  réclame  l'action,  il  y  a  mille  Jeux  qui 
lui  permettent  do  déployer  sa  force  et  son  agi- 
lité. Parmi  ces  jeux,  il  faut  citer  la  paume,  les 
barres,  la  lutte,  la  danse  et  l'escrime,  qui  toutes 
excitent  l'émulation  et  rendent  les  hommes  agiles, 
adroits  et  vigoureux. 

Dans  la  saison  des  loisirs,  le  campagnard  doit 
entreteuir  ses  forces  avec  les  travaux  du  maré- 
chal, du  charron,  du  vannier,  du  menuisier,  etc., 
rien  n'est  mauvais  pour  lui  comme  de  passer 
des  semaines  entières  assis  près  d'un  poêle  dont 
il  respire  les  émanations  malsaines.  Qu'il  ap- 
prenne de  bonne  heure  à  se  servir  d'une  scie, 
d'un  rabot,  d'une  enclume,  d'une  lime  et  même 
d'une  navette,  il  n'y  aura  plus  de  morte  saison 
pour  ses  gains,  ni  de  temps  d'amollissement  pour 
son  corps.  Il  ne  sera  pas  exposé  à  passer  brus- 
quement de  la  chaude  atmosphère  de  la  maison 
au  souffle  glacé  des  brises  de  mars;  ni  de  l'indo- 
lence de  rhiver  à  l'action  fiévreuse  du  printemps. 
Ses  bras  n'auront  pas  perdu  l'habitude  de  la  fati- 
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gue,  pas  plus  que  sa  peau  n*aura  perdu  Tbabitude 
des  intempéries. 

Sommeil.  —  L'homme  ne  saurait  être  constam- 
ment actif.  Sous  peine  de  maladie  et  de  mort 
prochaine,  il  doit,  chaque  jour,  réparer  ses  forces 
par  le  repos  complet  qui  caractérise  le  soouneil. 
Bien  dormir  est  donc  une  chose  de  première 
nécessité,  mais  elle  est  plus  difficile  à  se  procurer 
que  Ton  ne  pense.  Un  sommeil,  vraiment  répa- 
rateur, doit  être  suffisant  sans  être  trop  prolongé, 
il  demande^  la  tranquillité  physique,  un  lit  con- 
venable et  une  atmosphère  vraiment  saine,  soit 
sous  le  rapport  de  la  température,  soit  sous  le 
rapport  de  la  composition  chimique,  lîn  général, 
l'homme  adulte  doit  dormir  sept  heures,  la 
femme  et  l'adolescent  huit,  l'enfunt  neuf.  Le  Ht 
doit  être  spacieux,  et  se  cpmposer  d'une  pail- 
lasse ou  sommier,  d'un  matelas,-  d'une  paire  de 
draps  blancs  et  d'une  ou  de  deux  couvertures;  il 
doit  être  remué,  aéré  et  fait  chaque  jour.  Dans 
les  familles  très- nombreuses  où  l'on  est  obligé 
de  multiplier  les  lits,  sous  peine  de  faire  coucher 
dans  le  même  lit  cinq  ou  six  enfants  de  sexe 
différent,  on  pourrait  adopter,  pour  la  Jeunesse, 
le  hamac  tel  que  remploient  les  matelots  :  ce  lit, 
fort  peu  coûteux,  devient  facilement  frais  en  été 
et  chaud  en  hiver;  il  peut  se  placer  partout  au 
moyen  de  deux  crochets  de  fer,  scellés  dans  les 
poutres  ou  les  murs;  il  peut  se  plier  et  se  serrer 
pendant  le  lour,  de  manière  à  laisser  libre  Tes- 
pace  qu'il  occupe  pendant  la  nuit  ;  ajoutons  qu'il 
est  à  l'abri  des  puces,  se  lave  tout  entier  avec 
facilité  et  peut  se  disposer  instantanément  à  Té- 
table,  à  la  grange  ou  au  grenier. 

Mais  il  ne  sufBt  pas,  à  un  sommeil  vraiment 
réparateur,  que  le  lit  soit  convenable,  il  faut  que 
l'air  respfrable  soit  pur  ;  sans  cette  condition  le 
réveil  est  marqué  par  du  mal  de  tête,  des  nau- 
sées et  un  abattement  général.  Nous  avons  dit 
ailleurs  comment  la  chambre  à  coucher  doit  être 
ventilée  et  la  quantité  de  mètres  cubes  nécessaires 
à  chaque  personne  dans  l'espace  d'une  nuit,  il  est 
donc  inutile  d'y  revenir.  Mieux  vaut  parler  des 
dangers  que  courent  les  campagnards  dormant 
en  plein  champ,  sous  le  soleil  de  l'été  et  dans  les 
brumes  du  soir.  Une  heure  ou  deux  de  sommeil 
à  l'ombre  n'est  pas  chose  mauvaise,  pendant  les 
chaleurs  énervantes  de  l'été;  mais  si  les  rayons 
solaires  frappent  pendant  quelques  instants  la  tête 
du  dormeur,  il  peut  être  pris  de  fièvre  cérébrale, 
il  peut  être  pris  d'érysipèle  si  ces  rayons  frappent 
à  nu  son  corps  ou  ses  membres.  Les  brumes  du 
soir  font  courir  d'autres  dangers  à'ceux  qu'en- 
gourdit le  sommeil.  Sous  la  rosée  viennent  les 
refroidissements  subits,  ou  bien  la  respiration 
s'altère  avec  le  miasme  qui  porte  dons  le  sang  le 
principe  de  la  fièvre.  Plus  le  sol  est  humide,  bas 
et  marécageux,  et  plus  il  est  dangereux  de  dormir 
en  plein  air  après  le  coucher  du  soleil.  Ajoutons 
que  le  dormeur  est  sans  dérense  contre  la  piqûre 
des  insectes,  qui  souvent  sont  des  ennemis  dan- 
gereux. Certains  peuvent  s'introduire  dans  les 
oreilles  et  les  narines  où  ils  provoquent  de  vives 
douleurs  ;  d'autres  s'enfoncent  dans  les  replis  de 
la  peau,  déposent  des  œufs  et  font  naître  des 
démangeaisons  insupportables;  d'autres,  tels  que 


les  mouches,  se  posent  sur  la  faôe  ou  les  mains, 
après  avoir  sucé  le  sang  d'animaux  charbonneux, 
et  inoculent  à  l'homme  unn^irus  qui  peut  devenir 
mortel.  La  plupart  des  tumeurs  charbonneuses 
qui,  chaque  été,  causent  des  accidents  graves 
dans  les  contrées  du  centre  de  la  France,  pro« 
viennent  de  la  piqûre  des  mouches.  Le  vinaigre 
parfumé  avec  des  plantes  aromatiques  ou  le  jus 
de  citron  est  ce  qui  éloigne  le  mieux  ces  dange* 
reux  insectes,  c'est  également  ce  qui  calme  les 
démangeaisons,  et  l'irritation  cutanée  résultant 
de  l'abondance  des  sueurs.  Le  cultivateur  peut 
très-bien  user  d'un  cosmétique  qu'il  peut  fabri- 
quer lui-même,  ou  se  procurera  vil  prix; en  pre- 
nant le  soin  de  s'en  frotter  la  figure,  le  cou  et  les 
mains,  quand  il  se  rend  à  ses  travaux,  il  est  cer- 
tain d'éloigner  une  foule  d'insectes. 

B«0  É|r«*«  **"  Avec  chaque  période  de  la  vie, 
le  corps  humain  subit  des  modifications  impor^ 
lantes  et  change  ses  conditions  de  santé.  Pendant 
la  première  enfance,  la  tête  et  le  ventre  ont  un 
volume  disproportionné,  et,  en  raison  de  leur 
grande  activité,  sont  plus  exposés  à  la  maladie 
que  les  autres  organes.  Les  tissus  ont  la  mollesse 
et  l'état  gélatineux  qui  correspondent  à  une  crois- 
sance rapide,  les  pulsations  du  cœur  et  les  mou- 
vements du  sang  sont  précipités,  si  bien  que  tout 
devient  rapide  dans  l'existence.  Tel  enfant  qui 
joué  avec  entrain  s'airête,  frappé  de  lassitude, 
et,  deux  minutes  après,  s'endort  profondément. 
La  faim  et  la  soif  lui  viennent  d'un  moment  à 
Tautre,  et  prennent  vite  le  caractère  de  la  pas- 
sion ;  tous  ses  besoins  organiques,  tous  ses  senti- 
ments, toutes  ses  pensées  arrivent  et  partent 
comme  un  éclair;  le  rire  et  les  larmes  se  suivent 
sans  transition. 

Diriger  un  pareil  être  n'est  pas  chose  facile, 
aussi  rien  n'est  plus  rare  qu'une  bonne  hygiène 
de  l'enfance.  Dans  l'alimentation,  il  faut  trouver 
les  moyens  de  suffire  à  un  accroissement  rapide, 
sans  durcir  les  tissus  et  sans  leur  donner  une 
énergie  qui  accroîtrait  une  turbulence  déjà  trop 
grande.  Ce  résultat  s'obtient  avec  le  laitage,  les 
farineux,  les  fruits,  les  légumes,  les  graisses,  les 
viandes  blanches  et  le  poisson.  Trop  souvent  les 
parents  croient  faire  merveille  et  préparer  une 
belle  taille  à  leur  enfant  en  le  nourrissant  copieu- 
sement, en  lui  servant  force  consommés  et  vian- 
des rôties,  en  lui  versant  du  vin  pur  et  des 
liqueurs.  Un  tel  régime  amène  en  effet  un  débor- 
dement de  vie  qui  se  traduit  par  un  excès  de 
force,  d'activité  et  d'intelligence.  Pendant  un 
temps  la  vanité  paternelle  est  satisfaite  ;  mais  les 
fièvres  cérébrales,  les  angines  couenneuses  et  les 
maladies' des  entrailles  lui  préparent  de  cruelles 
déceptions.  Si  l'enfant  échappe  à  tout  cela,  il  est 
surpris  par  les  orages  d'une  puberté  trop  hfllive  : 
à  seize  ans  les  garçons  ont  de  la  barbe  et  des 
moustaches,  leurs  membres  sont  robustes,  leur 
poitrine  est  large;  mais  ils  sont  courts  de  taille 
et  leur  fibre  est  trop  ferme  pour  qu'il  y  ait  espoir 
de  les  voir  grandir  :  les  filles  réglées  à  treise  ans 
sont  dans  une  situation  analogue  :  elles  devien- 
nent prématurément  de  petites  femmes  qui  su- 
bissent les  passions  de  l'âge  adulte,  en  conser- 
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PARTIE  IV.  —  CONNAISSANCES  DIVERSES. 


Tant  le  caradère  de  Tenfance.  Une  nourriture 
insuffisante  a  des  inconvénients  en  sens  inverse. 
Elle  entrelient  la  langueur  physique  et  morale 
dans  le  jeune  âge,  elle  fait  que  la  poitrine  reste 
étroite,  que  les  membres  s'efBlent,  que  la  force 
manque  partout. 

Après  la  nourriture  convenable,  rien  n'importe 
plus  à  Tenfance  que  la  bonne  qualité  de  Tair. 
L'activité  delà  respiration,  pendant  les  premières 
années  de  la  vie,  rend  l'action  du  miasme  et  de 
Teffluve  particulièrement  dangereuse;  c'est  pour 
cela  que  l'atmosphère  des  pays  chauds,  après 
avoir  épargné  les  adultes,  surtout  les  femmes, 
sévit  cruellement  sur  le  jeune  flge.  Presque  tous 
les  voyageurs  ont  remarqué  Tétat  chétif  des  en- 
fants en  Grèce,  en  Algérie,  en  Roumanie  et  dans 
d*autres  contrées  chaudes.  Le  même  fait  se  re- 
présente en  France  dans  la  Sologne,  dans  la 
Bresse  et  près  de  l'embouchure  de  la  Charente 
ou  du  Rhône.  Or  ces  contrées  diverses  sontsurtout 
ravagées  par  le  miasme  des  marais. 

La  peau  de  l'enfance  n'est  pas  moins  suscepti- 
ble que  le  poumon.  Quand  le  froid  humide  em- 
pêche la  transpiration,  quand  Tépiderme  se  re- 
couvre d'un  vernis  de  saleté  ;  quand  les  vêtements 
ne  sont  pas  organisés  selon  les  lois  de  l'hygiène, 
quand  le  linge  ne  subit  pas  des  lavages  répétés, 
quand  la  lumière  et  le  soleil  n'enveloppent  pas 
le  corps  de  rayons  bienfaisants,  il  n'y  a  pas  de 
santé  possible  pour  l'enfant.  Les  scrofules  et  le 
rachitisme  s'emparent  de  lui  ;  ses  membres  se 
contournent,  sa  colonne  vertébrale  se  dévie,  sea 
glandes  se  gonflent  et  suppurent;  il  devient  un 
objet  de  pitié  et  de  dégoût. 

Si  l'éducation  physique  était  mieux  dirigée,  les 
trois  quarts  des  infirmes  et  des  estropiés  dispa- 
raîtraient des  campagnes  en  même  temps  que  la 
vigueur  et  la  beauté  de  l'espèce  augmenteraient 
sensiblement.  La  gymnastique  fournirait  les 
moyens  de  développer  et  d'équilibrer  les  diverses 
parties  du  corps  ;  appliquée  aux  bras,  elle  élargi- 
rait les  épaules  et  donnerait  un  plus  grand  vo- 
lume de  poitrine  aux  enfants  nés  de  parents  pul- 
nioniques;  appliquée  aux  membres  inférieurs, 
elle  grossirait  les  jambes  et  les  cuisses  trop  fai- 
bles; appliquée  au  buste,  elle  produirait  les  reins 
et  les  dos  carrés  qui  annoncent  rabatteur  de  be- 
sogne. Chaque  école  primaire  devrait  avoir  ses 
gymnases  comme  chaque  commune  devrait  avoir 
pes  jeux  dirigés  parles  anciens.  Lapaume,  la  balle, 
le  ballon  et  le  m&t  de  cocagne  exerceraient  les 
bras  ;  les  barres,  les  quatre  coins,  le  chat  perché, 
et  cent  jeux  analogues  exerceraient  les  jambes  ; 
enfin  la  lutte  développerait  le  buste.  En  tout  ceci, 
la  gymnastique  a  pour  auxiliaire  l'amour-propre, 
et  le  gars  qui  agit  sous  tous  les  yeux  de  son  village 
ne  s'épargne  pas  à  l'action. 

La  gymnastique  des  filles  doit  être  difféicnte, 
son  objet  étant,  non  pas  de  produire  des  com- 
mères capables  de  rosser  leur  mari,  mais  bien  des 
femmes  douées  d'agilité,  d'adresse  et  de  belle 
prestance.  Ces  qualités  diverses  s'obtiennent  sur- 
tout par  la  danse,  qu'une  piété  fort  mal  entendue 
interdit  à  l'adolescence  des  campagnes.  La  crainte 
de  rapprocher  la  jeunesse  des  deux  sexes  provo- 
que sans  cesse  les  accidents  que  Ton  veut  éviter. 


Laisses  garçons  et  filles  danser,  chaque  diman- 
che, sur  la  place  de  leur  village  ;  et  empéchez-les 
d'aller  ensemble  cueillir  des  fraises  et  des  ceri- 
ses.  Ils  ne  feront  pas  de  mal,  quand  ils  agiront 
devant  tout  le  monde,  ils  auront  la  part  de  plai- 
sir qui  est  le  pain  de  la  jeunesse,,  ils  connaîtront 
vite  leurs  bonnes  et  mauvaises  qualités,  enfin,  s'ils 
viennent  à  s'aimer,  ils  s'épouseront  en  connais- 
sance de  cause.  C'est  ainsi  que  se  font  les  bons 
ménages  et  non  pas  quand  une  fille  séquestrée 
dans  l'église  ou  chez  ses  parents  prend  le  pre- 
mier garçon  qu'on  lui  présente.  Trop  souvent 
alors,  après  un  an  de  mariage,  elle  s'aperçoit 
qu'elle  en  aime  un  autre. 

Dans  la  période  comprise  entre  25  et  45  ans 
(Age  adulte),  l'homme  jouit  de  toute  sa  force  et 
de  toute  son  activité^  C'est  le  moment  où  il  sup- 
porte les  plus  rudes  travaux  et  où  il  court  les  plus 
grands  risques  d'accidents,  de  blessures  et  de 
maladies,  c'est  le  temps,  également,  où  il  est  le 
soutien  principal  de  la  famille  et  où  il  est  trè$- 
importantde  maintenir  sa  santé.  L'adresse  acquise 
par  la  gymnastique  du  jeune  âge  est  le  meilleur 
préservatif  contre  les  accidents,  les  soins  de  la 
ménagère  sont  le  meilleur  préservatif  contre  la 
maladie.  Quand  un  homme  est  bien  nourri,  bien 
logé,  bien  vêtu,  pourvu  de  linge  propre  et  d'air 
sain,  il  résiste  aux  plus  grandes  fatigues  et  ne 
tombe  pas  malade  ;  mais  si  sa  nourriture  est  mau- 
vaise, si  sa  maison  est  humide  ou  trop  mal  aérée, 
si  ses  vêtements  manquent  de  propreté,  il  s'épui- 
sera vite  et  sera  contraint  de  s'aliter.  Voilà  une 
vérité  qu'il  faut  faire  entrer  dans  la  tête  de  toutes 
les  fermières,  afin  qu'elles  veillent  à  la  cuisine,  à 
la  chambre  à  coucher  et  au  lavoir.  Elles-mêmes, 
pendant  l'flge  adulte,  sont  exposées  aux  dangers 
qui  réstiltent  des  grossesses,  des  couches  et  de 
l'allaitement.  Pendant  la  gestation,  elles  doivent 
éviter  les  travaux  pénibles,  surtout  ceux  qui  les 
retiennent  longtemps  debout,  sous  peine  de  vari- 
ces et  d'engorgements  des  extrémités  inférieures. 
L'accouchement  venu,  il  faut  garder  le  lit,  pen- 
dant une  dizaine  de  jours,  et  s'entourer  d'une 
extrême  propreté. 

Un  préjugé  veut  que  l'accouchée  passs  la  pre- 
mière semaine  sans  changer  de  chemise  et  de 
draps,  sans  se  laver  les  mains  et  la  figure;  ce  qui 
est  tout  bonnement  stupide.  Il  est  bon,  au  con- 
traire, de  changer  souvent  le  linge  imprégné  de 
lochies,  de  faire  le  lit,  d'aérer  les  draps  et  la 
chambre,  de  laver  à  Teau  tiède  toutes  les  parties 
du  corps  qui  ne  sont  pas  parfaitement  nettes.  C'est 
le  moyen  d'éviter  les  fièvres  graves  des  femmes  en 
couches.  Les  ablutions,  qui  sont  ici  une  prescrip- 
tion médicale,  deviennent  bonnes  en  temps  de 
santé  ordinaire  :  elles  rendent  le  sexe  plus  sain 
et  plus  attrayant,  elles  remédient  aux  infirmités 
périodiques  et  aux  irritations  locales  qui  peu- 
vent en  être  le  résultat,  elles  empêchent  que  la 
nourrice  ne  porte  avec  elle  l'odeur  du  lait  aigri, 
elle  font  que  le  mari  trouve  sa  femme  attrayante 
et  s'attache  à  elle  au  lieu  de  la  délaisser. 

Si  les  ménagères  savaient  ce  que  du  linge  blaiic 
et  un  bain  ajoutent  &  leurs  attraits,  elles  n'en 
laisseraient  pas  le  bénéfice  aux  filles  perdues  qui 
effacent,  devant  la  passion,  les  souillures  de 
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leur  cœur  par  Texlrôme  propreté  de  leur  corps. 

La  maturité,  qui  commence  à  45  ans  et  finit  vers 
65,  marque  une  période  décroissante  dans  les  for* 
ces  physiques.  L'homme  mûr  n'a  plus  Ténergie 
rousculaire  de  Tadulte,  mais  il  est  résistant  à  la 
fatigue  et  aux  privations,  il  connaît  ce  que  peut 
la  persévérance,  il  fait  toute  chose  en  temps  op- 
portun, et  ses  travaux,  pow  être  moins  rapides, 
n'en  sont  pas  moins  profitables.  Quand  il  parvient 
à  se  préserver  des  infirmités,  il  prospère  et  gagne 
de  l'argent,  mais  la  difficulté  est  précisément  d'é- 
viter la  maladie.  L'âge  de  retour  est  destiné  À 
payer  toutes  les  folies  de  la  jeunesse  :  il  a  les  rhu- 
matismes nés  d'anciennes  chasses  au  marais  ;  il  a 
les  tremblements,  la  goutte,  la  gravelle  et  la  cou- 
perose nés  de  l'abus  de  la  bouteille  ;  il  a  les  scia- 
tiques  et  les  névralgies  nées  de  vêtements  mouil- 
lés, gardés  sur  le  corps  quand  le  sang  était  assez 
chaud  pour  tout  braver.  Le  préservatif  de  ces 
maux  divers  est  le  bain  de  vapeur  qui  convient 
admirablement  à  la  maturité.  S'il  enlève  quelque 
peu  de  la  richesse  du  sang,  il  préserve  des  apo- 
plexies ;  il  active  aussi  la  circulation  et  maintient 
sous  ce  rapport  l'un  des  privilèges  de  la  jeunesse. 

La  tempérance  est  encore  une  vertu  particu- 
lièrement nécessaire  à  l'âge  mûr  :  elle  contribue 
efficacement  â  organiser  ces  santés  égales  et  ro- 
bustes qui  se  maintiennent  exemptes  d'infirmi- 
tés et  semblent  défier  le  cours  du  temps. 

Chez  la  femme,  la  maturité  ou  l'âge  de  retour 
débute  par  des  orages  qu'il  faut  calmer  sous  peine 
de  douleurs  et  d'infirmités  permanentes.  Au  phy- 
sique, la  cessation  des  menstrues  amène  des 
hémorrhagies  diverses,  des  maux  de  tête,  la  dispo- 
sition aux  inflammations  et  tout  un  cortège  de 
douleurs,  de  fièvres  ou  d'accablement^ 

Le  moral  n'est  pas  mieux  traité  :  l'âme  est  en 
proie  au  chagrin,  à  la  tristesse,  â  la  crainte,  aux 
impatiences...  La  moindre  contrariété  suffit  pour 
amener  une  crise  de  nerfs  et  pour  provoquer  un 
déluge  de  larmes.  A  cet  état,  que  la  raison  la  plus 
saine  ne  domine  pas  toujours,  il  faut  opposer  le 
calme,  la  douceur,  la  patience  et  une  grande  ten- 
dresse. Quand  l'âme  est  tranquille,  on  peut  soi- 
gner facilement  le  corps  qui  demande  une  nour- 
riture légère,  un  exercice  varié,  mais  non  pénible, 
des  bains,  sauf  le  cas  d'hémorrhagies,  et  souvent 
le  changement  d'air.  L'intervention  du  médecin 
peut  être  nécessaire,  et  il  est  bon  de  l'invoquer 
avant  que  les  accidents  aient  pris  de  la  gra- 
vité. 

Rarement  le  retour  d'âge  dure  plus  de  deux 
ou  trois  ans.  S'il  est  bien  dirigé,  il  laisse  après  lui 
une  santé  et  une  force  supérieures  â  ce  qui  se 
rencontre  dans  la  jeunesse  de  la  femme  ;  sou- 
vent une  ménagère'  de  cinquante  ans  est  plus  ac- 
tive qu'un  homme  du  même  âge  :  elle  conserve 
la  Tralcheur  du  cœur,  la  vivacité  des  impressions, 
l'entrain  et  la  gaieté  qui  manquent  trop  souvent 
à  la  maturité  du  sexe  fort. 

L'hygiène  de  la  vieillesse  consiste  à  mener  une 
vie  régulière,  à  s'interdire  tous  les  actes  qui  sup- 
posent la  passion,  à  fuir  l'ivresse  du  vin  aulant 
que  celle  de  l'amour.  Ce  n'est  pas  qu'un  verre 
de  bordeaux  ou  de  bourgogne  soit  nuisible  à  ce- 
lui dont  le  sang  se  refroidit;  les  médecins  disent 


volontiers  que  le* vin  est  le  lait  du  vieillard  ;  mais^ 
quandle  verre  est  vide,  on  le  remplit  de  nouveau, 
pour  le  vider  encore,  on  boit  aux  merveilles  du 
temps  passé,  et  l'on  finit  par  y  voir  trouble.  Alors 
gare  l'attaque  d'apoplexie.  Que  le  vieillard  ait 
une  nourriture  substantielle,  mais  qu'il  la  prenne 
peu  copieuse,  qu'il  reste  maigre  s'il  veut  vivre 
longtemps,  qu'il  entretienne  avec  soin  les  fonc- 
tions de  la  peau  et  veille  à  ce  qu'elle  ne  devienne 
pas  semblable  à  du  parchemin,  qu'il  cherche  le 
soleil  et  la  lumière,  qu'il  préfère  les  vêtements  de 
laine,  qu'il  évite  de  dormir  après  son  repas,  qu'il 
maintienne  son  activité  par  des  travaux  légers, 
qu'il  exerce  toutes  les  facultés  respectées  par  les 
ans;  et  la  vie  lui  sera  bonne  jusqu'au  dernier 
jour.  11  restera  peut-être  un  siècle  sur  la  terre,  et 
s'endormira  du  sommeil  éternel  entouré  de  qua- 
tre générations  qui  lui  devront  l'existence  et  la 
prospérité. 

Uni  élimate.  —  Les  climats  représentent  les 
conditions  atmosphériques  des  différentes  régions. 
Ils  sont  chauds,  tempérés  ou  froids,  selon  qu'ils 
comprennent  :  i  ^  l'espace  compris  enti'e  l'équateur 
et  le  35<»  de  latitude  ;  2<>  l'espace  compris  entre  le 
35<»  et  le  50»;  3»  Tespace  compris  entre  le  50«  et 
le  pôle.  La  France  entière  appartient  à  la  zone 
tempérée,  et  cependant  son  climat  varie  avec 
une  série  de  circonstances  qu'il  est  bon  d'indi- 
quer. 

Sous  une  même  latitude,  l'élévation  ou  l'abais- 
sement du  sol  produisent  de  grandes  variations 
dans  l'atmosphère,  c'est  au  point  que  le  sommet 
d'une  montagne  peut  rester  couvert  de  neige  et 
de  glace  pendant  toute  l'année,  tandis  que  la 
plaine,  située  au-dessous,  est  plantée  d*oliviers, 
d'orangers  et  de  lauriers-roses  qui  ont  à  peine  à 
craindre  des  gelées  blanches,  au  cœur  de  l'hiver. 
Il  est  dès  lors  évident  que  l'homme  vivant  sur  la 
montagne,  a  un  autre  climat  que  l'homme  de  la 
plaine,  bien  que  tous  deux  soient  situés  sous  la 
même  latitude. 

L'élévation  du  sol  n'a  pas  seulement  pour  effet 
de  rendre  l'air  plus  froid;  elle  le  raréfie  et  fait 
qu'il  contient  moins  de  gaz  sous  un  volume  dé- 
terminé. La  conséquence  est  que  chaque  inspira- 
tion introduit  moins  d'oxygène  dans  la  poitrine, 
autrement  dit,  que  la  respiration  est  moins  effi- 
cace. Telle  est  la  cause  de  l'essouffiement  et 
de  l'espèce  d'asthme  qu'éprouvent  les  voyageurs 
qui  tentent  l'escalade  du  mont  Blanc.  Ceux  dont 
la  poitrine  est  étroite  ont  mille  peines  à  ga- 
gner le  sommet,  tandis  que  ceux  dont  les  pou- 
mons sont  volumineux  paraissent  à  peine  incom- 
modés. Parmi  ces  derniers,  il  faut,  en  général, 
placer  les  montagnards.  Leur  respiration,  s'exer- 
çant  sur  un  air  raréfié,  ne  devient  suffisante  que 
par  le  grand  volume  des  organes  respiratoires; 
c'est  pour  cela  que  l'homme  de  la  montagne  a  la 
poitrine  plus  large  que  l'homme  de  la  plaine, 
s'essourûe  moins  que  ce  dernier,  dans  les  exer- 
cices violents,  est  plus  agile  et  plus  résistant  aux 
intempéries.  Mais,  si  les  montagnards  doivent  cer- 
taines ressemblances  à  des  conformités  de  cli- 
mat, ils  tiennent  de  nombreuses  dissemblances 
des  variations  climatériques.  L'atmosphère,  eo 
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elfet,  diffère  sur  les  vcrsanls  de  la  même  mon- 
tagne selon  qu'ils  sont  tournés  au  nord,  au  sud, 
à  Test  ou  à  roue:»t,  selon  qu'ils  appartiennent  à 
des  vallées  plus  ou  moins  étroites.  Orientés  vers 
le  levant  ou  le  midi^  ils  sont  plus  chauds  et  plus 
secs,  orientés  vers  le  couchant  ou  le  nord,  ils  sont 
plus  humides  et  plus  froids.  Ceux-ci  ont  moins 
de  soleil  et  de  luniii^re  que  les  autres,  ils  favori- 
sent davantage  les  engorgements  lymphatiques» 
les  scrofules,  le  goitre  et  le  crétinisme.  On  a 
cherché  dans  la  composition  de  l'air  ou  de  Veau 
une  cause  à  des  maladies  qui  désolent  ceriaines 
contrées  montueuses,  mais  sans  arriyer  à  de 
grands  résultats.  Les  causes  sont  probablement 
complexes  et  peuvent  tenir  simultanément  à  lu 
sage  d'eaux  mal  aérées,  séléniteuses  ou  chargées 
de  magnésie,  à  la  respiration  d'un  air  humide 
pt  brumeux,  à  une  vie  trop  sédentaire  dans  des 
habitations  bloquées  par  les  neiges,  enfin  à  des 
mariages  entre  parents  et  au  manque  de  croi- 
sement dans  la  race.  Si  la  science  est  impuissante 
)usqu*ici  à  trouver  la  cause  directe  du  goitre,  elle 
a  découvert  le  remède  de  cette  maladie,  c'est 
l'iode  qui,  administré  chaque  Jour,  à  petite  dose, 
réussit  très-bien  aux  enfants  goitreux.  Mais  la  puis- 
sance du  remède  ne  doit  pas  faire  négliger  les 
préceptes  de  l'hygiène,  et  l'habitant  des  vallées 
étroites  doit,  autant  que  possible,  bAtir  sa  maison 
sur  le  versant  tourné  &  l'est  ou  au  midi,  recher- 
cher l'air  sec  et  le  soleil,  s'approcher  des  sources 
les  plus  pures,  construire  une  citerne  si  l'eau  du 
vallon  est  mauvaise,  faire  de  l'exercice  en  plein 
air,  courir  sur  la  neige  pendant  les  froids  les  plus 
vifs,  enfin  prendre  femme  dans  les  villages  éloi- 
gnés. Quand  le  fond  de  la  vallée  est  marécageux, 
il  faut  s*élever  sur  les  pentes  et  bfltir  la  maison 
au-dessus  des  brumes  qui  s'élèvent  chaque  soir, 
pendant  l'été  et  l'automne. 

On  peut  trouver  dans  la  végétation  un  moyen 
efficace  d'assainir  certaines  vallées,  soit  en  pnri- 
fiant  l'air,  soit  en  détournant  son  cours.  Les  ar- 
bres résineux  jouissent  sous  ce  double  rapport 
d'une  grande  efficacité,  surtout  le  mélèze,  qui 
croit  dans  les  sols  arides  et  pierreux,  qui  perd 
ses  feuilles  en  hiver  et  cesse  d'intercepter  les 
rayons  solaires  quand  ils  se  raréfient,  qui  crée  une 
couche  d'humus  sur  les  versants  dénudés  en 
même  temps  qu'il  fournit  de  la  térébenthine  et 
un  bois  excellent. 

Après  la  montagne  viennent  les  plateaux.  Ici 
l'air  est  vif,  les  vents  sont  violents  et  les  change- 
ments de  température  très-rapides.  Les  popula- 
tions qui  vivent  dans  de  telles  conditions  sont 
rudes  et  fortes  parce  que  la  maladie  enlève,  avant 
la  virilité,  ceux  qui  n'ont  pas  desorganes  digestifs 
et  respiratoires  parfaitement  sains*  Cette  part 
faite  à  la  mort  explique  aussi  pourquoi  les  popu- 
lations sont  clair  «semées. 

Sur  les  plateaux  l'air  n'est  pas  seulement  nui- 
sible par  sa  vivacité  et  ses  brusques  changements 
de  température,  il  se  charge  souvent  de  miasmes, 
par  suite  du  manque  d'écoulement  des  eaux  plu- 
viales et  par  la  fréquence  des  marais.  Le  creuse- 
ment des  fossés,  le  drainage  et  les  canaux  de- 
viennent ici  un  puissant  moyen  d'assainissement, 
mais  ce  qui  appartient  surtout  à  Thygiène  des 


plateaux,  c*est  la  création  des  foréls,  ou  plutôt  la 
plantation  de  lones  de  bois  selon  un  plao  scien- 
tifique et  tracé  à  l'avance.  Des  <^servations  mé- 
téorologiques, si  elles  étaient  faites  avec  soin, 
montreraient  vite  quels  vents  apportent  la  fièvre 
et  la  grêle  dans  les  diverses  localités;  elles  indi- 
queraient oii  doivent  être  placés  les  bois  destinés 
à  rompre  l'effort  de  l'ouragan,  à  intercepter  le 
miasme,  à  attirer  l'orage  et  à  préserver  les  cul- 
tures ou  les  maisons  voisines.  La  santé  publique 
s'améliorerait  en  même  temps  que  la  production 
du  sol,  la  population  deviendrait  plus  dense,  le 
'Umat  perdrait  une  grande  partie  de  son  âpreté. 
Par  malheur  Finitiative  individuelle  est  impui^ 
santé  pour  dé  telles  améliorations  qui  demandent 
le  concours  de  l'administration  des  eaux  et  forêts. 
Si  cette  administration  veut  utiliser  les  planta- 
tions dont  elle  sera  chargée  prochainement  et  Tor- 
ganifation  d'un  vaste  système  d'irrigation  à  Ta- 
mélioration  de  la  culture  et  de  la  santé  publiques, 
il  ne  faut  pas  douter  d'une  augmentation  notable 
de  la  moyenne  de  la  vie  et  de  la  richesse  des 
classes  agricoles. 

Dans  la  plaine,  l'air  est  tiède,  dense,  humide, 
brumeux  et  souvent  chargé  de  miasmes.  Le  soir 
il  dépose  d'abondantes  rosées,  lise  refroidit  con- 
sidérablement pendant  la  nuit,  dans  le  miliea 
des  joun  d'été  il  peut  devenir  suffocant.  Sa  den- 
sité fait  qu'il  développe  peu  la  poitrine  et  les  forces 
respiratoires  ;  son  humidité  fait  qu'il  favorise  les 
rhumatismes,  les  douleurs,  les  maladies  des  os 
et  du  système  lymphatique,  ses  miasmes  grossis- 
sent le  foie  et  la  rate  au  point  d'augmenter  sensi- 
blement le  volume  de  l'abdomen.  Telles  sont  ses 
mauvaises  qualités  :  elles  empêchent  que  l'homme 
de  la  plaine,  sauf  dans  les  régions  froides,  pré- 
sente ces  types  de  vigueur  et  d'agilité  créés  par 
l'atmosphère  des  montagnes.  Mais,  tandis  que 
l'air  flpre  et  vif  des  régions  élevées  raréfie  les  po- 
pulations, en  même  temps  qu'il  les  épure,  parla 
destruction  de  toutes  les  organisations  délicates; 
l'air  doux  de  la  plaine  conserve  la  vie  aux  plus 
débiles,  et  remplace  par  le  nombre  ce  qu'il  en- 
lève à  la  force  et  à  la  beauté. 

Les  bords  de  la  mer,  les  vents  du  large  et  les 
émanations  toniques  des  plages  rendent  l'air  de 
la  plaine  plus  vif,  plus  frais,  plus  actif  et  plus 
semblable  à  celui  des  montagnes.  Les  bords  des  • 
fleuves,  au  contraire,  mêlent  à  l'air  des  miasmes 
qui  le  rendent  débilitant.  Une  influence  encore 
plus  mauvaise  résulte  des  étangs  et  des  marais  : 
quant  aiu  forêts,  celles  surtout  qui  jettent  dans 
l'atmosphère  des  émanations  résineuses,  leur  voi- 
sinage est  constamment  favorable.  Les  populations 
Celtiques  et  Germaniques,  dont  la  force  est  attes- 
tée par  leurs  immenses  conquêtes,  sont  filles  de 
la  forêt;  dans  une  même  contrée,  les  populations 
forestières  sont  toujours  plus  robustes  et  plus 
saines  que  les  autres  ;  c'est  ce  qui  s'observe,  non- 
seulement  en  France,  mais  en  Allemagne,  en 
Italie,  en  Espagne,  en  Suède  et  en  Ecosse.  Il  est 
vrai  que  l'air  n'est  pas  seul  à  produire  ce  résul- 
tat ;  la  chasse  peut  y  contribuer  quelque  peu. 

Parmi  les  causes  qui  peuvent  agir  sur  les  cli- 
mats et  les  modifier,  il  ne  faut  pas  oublier  la  cul- 
ture. Les  rivières  multiplient  les  miasmes,  sauf  le 
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casoùeHes  s'alimentent  d^eaux  vives  et  distribuées 
constamment  sar  le  sol,  par  couches  de  25  cen* 
timètres  d'épaisseur,  pendant  la  durée  de  la  sai- 
son chaude.  Les  prairies  abaissent  la  moyenne  de 
la  température^  surtout  quand  elles  sont  entou- 
rées d'arbres  et  pourvues  de  moyens  d'irrigation  ; 
c'est  pour  cela  que  le  raisin  ne  mûrit  plus  dans 
la  ^'ormandie,  qui  possédait  des  vignobles  avant 
le  système  de  culture  apporté  par  les  hommes  du 
Nord.  La  même  cause  a  dépouillé  TAngleterre  et 
la  Belgique  de  leurs  vignes.  Au.  contraire  les.  la- 
boursy  le  drainage  et  tout  ce  qui  favorise  la  sé- 
cheresse du  sol  élèvent  la  moyenne  de  la  tem- 
pérature de  Fair»  diminuent  son  humidité  et 
contribuent  à  l'assainir.  Telle  contrée  dévorée 
par  les  épidémies  devient  salubre  après  quel- 
ques labour^  ;  telle  autre  ravagée  par  un  air  ar- 
dentse  tempère  par  les  irrigations  et  les  prairies. 
C'est  ainsi  que  les  bras  etrintelligence  de  l'homme 
ont  mille  moyens  d'agir  sur  la  nature,  de  fertili- 
ser et  d'assainir  les  contrées  les  plus  rebelles. 

PREHIEES  SECOURS  EN   ATTENDANT    LE    x£dEGIN. 

EmpoisonnemenL  —  Il  faut  expulser  ou  neutra- 
liser le  poison.  L'expulsion  s'obtient  en  faisant 
avaler  quelques  tasses  d'eau  chaude  ou  mieux 
d'eau  albumineuse>  et  en  provoquant  les  Tomis- 
sements  avec  des  émétiques  tels  que  le  sulfate 
de  cuivre,  le  tartre  stibié,  etc.  ;  on  peut  môme 
obtenir  un  effet  immédiat  en  chatouillant  le 
gosier  avec  les  barbes  d'une  plume. 

Provoquer  un  vomissement  rapide  est  la  pre- 
mière chose  à  faire  dans  les  empoisonnements 
par  les  préparations  métalliques,  et  entre  autres 
celles  d'arsenic^  de  mercure,  d'antimoine,  de 
cuivre,  d'étain,  etc.  C'est  encore  ce  qu'il  faut 
faire  dans  les  empoisonnements  par  les  végétaux 
ou  les  préparations  qui  en  proviennent. 

L'empoisonnement  par  les  acides  se  combat 
avec  l'eau  de  chaux,  de  magnésie,  de  soude,  de 
potasse^  de  cendres  et  même  avec  l'eau  de  savon. 
Par  contre,  Ton  neutralise  les  empoisonnements 
par  les  alcalis,  tels  que  la  potasse»  la  soude,  l'am- 
moniaque, la  chauxy  la  baryte  et  l'eau  de  Javelle 
avec  des  boissons  fortement  vinaigrées,  ou  avec 
les  limonades  tartrique,  citrique,  sulfurique,  ni- 
trique, etc. 

Morsures  et  piqûres  venirrieuses.  —  La  morsure 
des  serpents  se  traite  en  pratiquant  une  ligature 
entre  le  point  mordu  et  le  <iœur,  en  lavant  et  en 
suçant  la  plaie,  en  la  faisant  saigner  autant  que 
possible,  en  introduisant  ensuite  dans  les  ouver- 
tures faites  par  les  crochets  de  la  vipère  une 
goutte  d^ammoniaque  pore.  A  l'intérieur,  on  ad- 
minîMre  une  potion  contenant  quinte  à  vingt 
gouttes  d'ammoniaque,  ou  bien  du  vin  chaud  et 
même  du  punch.  Un  grog  au  rhum  ou  k  l'eau- 
de-vie  est  paiement  utile.  Des  moyens  sembla- 
bles sont  opposés  à  la  piqûre  des  scorpions  et 
des  mouches  qui  transmettent  le  charbon. 

Morsure  faiie  par  des  êmimawB  enragés.  ^  Elle  se 
traite  en  lavant  k  plaie,  en  la  faisant  saigner,  puis 
en  la  cautérisant  fortement  avec  le  fer  rouge,  la 
potasse  caustique  ou  l'acide  nitrique  concentré. 


Asphyxie.  —  Produite  par  les  vapeure  du  char- 
bon, des  fosses  d'aisances,  des  fours  à  chaux  et  de 
la  vendange,  elle  exige  que  le  malade  soit  exposé 
au  grand  air,  soit  frictionné  énergiquement  sur 
tout  le  corps.  Sa  respiration  doit  être  provoquée 
par  des  gouttes  d'eau  froide  lancées  à  la  figure, 
par  le  chatouillement  des  narines,  par  la  com- 
pression et  le  relâchement  alternatifs  de  la  base 
de  la  poitrine,  qui  se  trouve  ainsi  transformée  en 
soufflet,  expulsant  et  aspirant  mécaniquement 
l'air  extérieur.  Le  même  traitement  s'applique 
aux  pendus. 

Pour  ce  qui  concerne  les  noyés,  il  faut,  avant 
toute  chose,  les  coucher  sur  le  cOté  droit,  débar- 
rasser leurs  narines  et  leur  bouche  des  muco- 
sités qui  les  remplissent,  essuyer  tout  leur  corps, 
les  placer  dans  un  lit  chaud  et  commencer  les 
frictions  comme  il  a  été  dit,  sans  se  laisser  dé- 
courager par  l'insuccès  du  premier  moment. 

L'asphyxie  par  le  froid  exige  des  frictions  avec 
de  la  neige,  auxquelles  succèdent  des  lotions 
d'eau  froide,  puis  dégourdie,  puis  tiède.  Réchauf- 
fer rapidement  les  personnes  gelées^  c'est  les 
vouer  à  une  mort  certaine. 

Brûlures.  —  Se  traitent  par  l'eau  froide  appli- 
quée pendant  plusieurs  heures  sur  le  membre 
brûlé.  Des  compresses  imbibées  d'eau  blanche 
viennent  ensuite;  puis,  quand  il  y  a  plaie,  un 
pansement  avec  du  coton  cardé  sur  lequel  on 
étend  du  savon  de  chaux  fait  avec  huit  parties 
d'eau  de  chaux  et  une  partie  d'huile  d'olives  bat- 
tues dans  une  bouteille. 

Contusions»  —  Compresses  d'eau  salée,  d'eau 
blanche  ou  de  teinture  d'arnica. 

Foulures  et  Entorses,  —  Même  traitement  que 
pour  les  contusions,  dans  le  premies  moment  ; 
les  jours  qui  suivent,  massage  prolongé  de  la  ré- 
gion blessée  avec  la  graisse  de  porc  ou  l'huile 
d'olives. 

Fractures  et  Luxations*  -*  Laisser  le  blessé  re- 
prendre ses  esprits,  remettra  doucement  le  mem- 
bre brisé  dans  sa  situation  naturelle,  glisser  sous 
lui  une  planchette  ou  mieux  une  gouttière  de 
zinc ,  qui  rendra  facile  le  transport  sur  un  bran- 
card ou  une  civière.  11  faut  recouvrir  ensuite  la 
région  fracturée  de  linges  imbibés  d'eau  blanche. 

En  cas  de  luxation,  des  soins  analogues  doivent 
être  pris  en  se  gardant  de  vouloir  remettre  le 
membre  dans  sa  situation  normale»  avant  l'arrivée 
du  chirurgien. 

Blessures.  — -  id  l'accident  redoutable  est  Thé* 
morrhagie.  Légère,  elle  n'exige  qu'une  plaque 
d'amadou,  de  charpie  ou  de  coton  appliquée  sur 
la  plaie  et  maintenue  par  quelques  tours  de  bande; 
mais  si  la  perte  de  sang  est  considérable,  la  plaque 
doit  devenir  un  tampon  que  l'on  recouvre  do 
poudre  d'alun,  de  tanin,  d'extrait  de  saturne  ou 
de  perchlorure  de  fer,  que  l'on  introduit  forte- 
ment dans  la  plaie,  que  l'on  recouvre  de  charpie 
et  de  compresses,  le  tout  étant  maintenu  et  com- 
primé par  la  main  ou  par  un  bandage. 

Les  coupures  se  traitent  en  rapprochant  les' 

lèvres  de  la  plaie  et  en  maintenant  leur  contact 

avec  du  taffetas  d'Angleterre  recouvert  ensuite 

d'une  bande.  A  défaut  de  taffetas,  on  peut  em- 

I  ployer  un  timbre-poste  ou  même  des  feuilles 
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d'orptu  et  de  Joubarbe  doot  ou  enlève  Tépi- 
deroie. 

Syncopes.—  Quand  une  personne  qui  perd  con- 
naissance a  la  face  pftle,  les  yeux  enfoncés  et  les 
lèvres  décolorées,  il  faut  la  coucher  sur  le  do8| 
sans  lui  élever  la  tête,  lui  frotter  les  tempes  et  le 
front  avec  de  l'éther  ou  du  vinaigre,  lui  faire  res- 
pirer des  odeurs  pénétrantes,  lui  frictionner  les 
membres  et  lui  lancer  de  l'eau  glacée  à  la  figure. 
Mais  si  la  face  est  rouge,  si  les  yeux  sont  sail- 
lants, si  la  langue  est  épaisse,  il  faut  maintenir  le 
malade  assis  et  attirer  le  sang  vers  les  extrémités 
inférieures  au  moyen  de  sinapismes,  de  pédiluves 
et  de  ventouses. 


PUAJIMAGUC  DE  CAMFAGIIX. 

Teinture  <t arnica,  —  S'emploie  pure  ou  étendue 
d'eau. 

Extrait  de  saturne,  —  S'emploie  rarement  pur, 
se  mélange  à  dix  fois  sou  poids  d'eau  (eau blanche). 


Perchlorwre  de  fer,  —  Solution  pure  sur  de  Ta* 
madou  contre  les  hémorrhagies. 

Alun,  —  En  poudre  ou  en  solution  :  conlFe  les 
hémorrhagies. 

Potasse  caustique.'^  En  crayons  qui,  appliqués 
sur  la  peau  ou  une  plaie,  cautérisent  fortement. 

Ammoniisque.  —  Liquide  également  caustique. 

Acide  nitrique,  —  Liquide  très-caustique. 

TaffetM  <r Angleterre  et  sparadrap. 
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Tartre  stibié,  —  Vomitif  énergique  à  la  dose 
de  5  à  iO  centigrammes  dans  un  peu  d'eau. 

Sulfate  de  cuivre,  — •  Mêmes  doses,  mémei 
effets. 

Magnésie  calcinée,  —  Purgatif  doux  de  20  a 
40  grammes. 

Ether  sulfurique.  —  De  huit  à  dix  gouttes. 

Laudanum  de  Sydenftam,  —  Dix  à  vingt  gouttes 
dans  les  grandes  douleurs. 

Huile  de  ricin,  —  30  à  50  grammes  dans  du 
bouillon  gras  très-chaud.  Effet  purgatif.    Clavku 


CHAPITRE  II 

UYGlÊNfi   DU   DÉTAIL. 


Dans  le  livre  consacré  à  la  xootechnie,  nous 
nous  sommes  occupé  de  l'hygiène  de  chacune 
des  espèces  animales  faisant  partie  du  bétail  de 
la  ferme.  Nous  nous  sommes  efforcé  de  réunir, 
sous  la  forme  hi  plus  concise  possible^  les  indica- 
tions do  ce  genre  relatives  aux  diverses  condi- 
tions danar lesquelles  ces  espèces  sont  exploitées. 
11  n'y  a  donc  pas  lieu  d'y  revenir  en  ce  moment. 
Là,  ces  choses  étaient  mieux  à  leur  place,  rap« 
prochées  des  considérations  physiologiques  et 
économiques  auxquelles  elles  se  rapportent  di- 
rectement. Nous  n'avions  pas  seulement  à  ensei- 
gner comment  les  animaux  domestiques  se  pro< 
duisent  et  s'améliorent,  il  fallait  encore  faire 
connaître  les  moyens  d'arriver  à  ces  résultats  en 
conservant  leur  santé.  Notre  tAche  était  aussi, 
dans  une  certaine  mesure,  de  formuler  quelques 
préceptes  destinés  à  mettre  le  lecteur  en  mesure 
de  remédier  aux  accidents  maladifs  qui  peuvent 
atteindre  les  animaux.  Mais  ici  une  insurmon- 
table difficulté  se  présentait,  quant  aux  grandes 
espèces.  Même  en  se  tenant  aux  limites  dans  les- 
quelles riutervention  de  l!homme  étranger  à  la 
connaissance  de  l'art  est  possible,  un  examen  par- 
ticulier des  principales  maladies  qui  s'observent 
sur  les  espèces  chevaline,  asine  et  bovine,  nous 
eût  entraîné  au  delà  du  cadre  qui  nous  était 
tracé.  Pour  être  utile«  en  pareil  cas,  il  ne  faut  être 
ni  trop  court  ni  trop  complet.  Il  n'y  avait  donc 
pas  de  place  pour  un  travail  de  ce  genre  :  nous 
devions  nous  borner  à  l'essayer  pour  ce  qui  se 


rapporte  au  menu  bétail,  en  ré8er\ant  un  cha- 
pitre spécial  aux  grandes  espèces  considérées 
dans  leur  ensemble.  C'est  ce  chapitre  que  nous 
plaçons  ici,  et  qui  sera  principalement  consacré 
à  des  notions  générales  sur  les  soins  à  donner  aux 
grands  animaux,  en  cas  de  maladie.  Notre  but 
doit  être  surtout  d'indiquer  ce  qui  peut  mettre  à 
même  de  faire  appel  aux  lumières  du  vétérinaire 
en  temps  opportun.  En  vue  de  la  destination  de 
ce  livre,  nous  y  Joindrons  en  outre  des  notions 
relatives  à  la  médecine  du  chien. 


MALADIES  DES  GRANDS  ANIMAUX. 

Les  affections  aiguës  de  tous  les  animaux  s'ac- 
cusent d'abord  par  des  signes  généraux»  qui  sont 
les  mêmes  ou  à  peu  près  pour  tous^  puis  par 
des  signes  spéciaux  dont  la  connaissance  permet 
de  les  diagnostiquer,  c'est-à-dire  de  discerner  eo 
même  temps  l'organe  ou  les  organes  atteints  et 
le  genre  d'altération  qu'ils  ont  subie.  Ce  discerne- 
ment est  la  partie  difficile  de  la  médecine,  et 
dans  tous  les  cas  la  condition  nécessaire  de  son 
efficacité*  L'on  ne  saurait  prétendre  à  l'enseigner 
ici.  Il  exige  des  études  persévérantes  et  des  con- 
naissances préalables,  que  possède  seul  Thoaune 
qui  s'y  est  consacré  particuUèrement.  A  cet^ard, 
les  demi-connaissances  sont  plus  nuisibles  qu'uti- 
les. Il  importe  de  se  tenir  en  garde  contre  leur 
danger.  Par  conséquent,  nous  devons  soHout 
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nous  occurcp  des  signes  g»5népaux,  qui  témoi- 
gnent d'un  état  maladif  quelconque,  et  dont  Tap- 
parition  avertit  qu'il  faut  avoir  recours  aux  lu- 
mières de  l'homme  de  l'art  et  demander  ses 
conseils  ou  ses  soins.  Quant  aux  signes  spéciaux, 
la  prudence  commande  de  s'en  tenir  seulement. 
à  ceux  qui  caractérisent  les  cas  très-urgents. 

Slfpies  géwkérwMX  des  maladies.  —  L'état 
maladif,  chez  les  animaux  des  ^espèces  chevaline, 
asine  et  bovine,  s^accuse  d'abord  par  les  atti- 
tudes, puis  par  les  changements  survenus  dans  le 
mode  d'exécution  ou  d'exercice  des  grandes  fonc- 
tions. Parmi  celles-ci,  deux  sont  toujours  les  plus 
manifestement  impressionnées.  Nous  voulons 
parler  de  la  digestion  et  de  la  circulation.  On  y 
peutjoindre  aussi,  dans  la  plupart  des  cas,  la  res- 
piration. Nous  allons  donc  passer  en  revue  ces 
fonctions  pour  y  noter  les  modifications  caracté- 
ristiques de  l'état  pathologique;  mais  auparavant 
il  faut  nous  occuper  des  attitudes,  parce  que  c'est 
là  ce  qui  frappe  d'abord  l'attenticAi  dans  l'examen 
de  l'animal  malade. 

Chez  tous  les  animaux,  le  début  d'une  maladie 
aiguè  s'accuse  par  une  expression  de  tristesse 
dans  la  physionomie.  Celle-ci,  au  lieu  d'être  ca- 
ractérisée par  la  vivacité  du  regard,  qui  appar- 
tient à  l'état  de  santé,  par  un  air  de  gaieté  et 
d'impressionnabilité  rendant  l'animal  attentif  à 
tout  ce  qui  se  passe  autour  de  lui,  montre  au 
contraire  des  signes  d'une  indifférence  plus  ou 
moins  complète.  Suivant  l'espèce,  les  attitudes 
\arient  d'ailleurs,  à  part  cela. 

Le  cheval,  l'âne  et  le  mulet,  à  Fécurie  ou  au 
repos,  portent  habituellement  la  tête  basse  ;  ils 
se  tiennent  éloignés  de  la  mangeoire,  à  bout  de 
longe,  et  manifestent  une  certaine  répugnance  à 
se  déplacer,  lorsqu'on  les  y  excite.  Au  lieu  de  se 
tenir  dans  cette  station  aisée  qui  est  le  propre  de 
l'état  de  santé,  et  dans  laquelle  le  corps  ne  porte 
que  sur  trois  membres,  chacun  étant  alternative- 
ment soustrait  en  partie  à  Tappui,  ils  affectent  au 
contraire  ce  qu'on  appelle  la  station  forcée  et 
l'appui  est  toujours  effectué  par  les  quatre  mem- 
bres à  la  fois.  Si  Ton  pince  entre  les  doigts  l'épine 
dorsale^  au  niveau  des  reins,  l'animal  ne  la  fléchit 
pas,  elle  demeure  roide,  ce  qui  n'arrive  point 
quand  il  est  bien  portant.  Lorsqu'on  le  force  à  se 
déplacer,  la  marche  est  pénible  et  elle  s'accom- 
pagne quelquefois  de  plaintes.  Le  plus  ordinai- 
rement le  malade  ne  se  couche  pas,  ou  du  moins 
il  ne  demeure  pas  couché. 

(Test  le  contraire  qui  arrive  pour  les  animaux 
de  l'espèce  bovine.  Ceux-ci,  dans  l'état  normal, 
restent*  comme  on  sait,  habituellement  dans  le 
décubitus  à  l'étable,  hormis  le  temps  des  repas. 
Dès  qu'ils  sont  malades,  ils  préfèrent  précisément 
cette  attitude  et  manifestent  une  grande  répu- 
gnance à  se  lever.  Et  c'est  lorsqu'on  a  réussi  à 
vaincre  cette  répugnance  que  se  manifeste  un 
signe  certain  de  leur  état  maladif.  A  l'état  de 
santé,  ils  ne  manquent  jamais,  en  se  levant,  d'exé- 
cuter ce  qu'on  at>pelle  des  pandiculations  ;  ils  al- 
longent leur  corps  en  fléchissant  la  colonne  ver- 
tébrale, après  avoir  enflé  le  dos.,  et  projettent 
souvent,  la  queue  levée,  l'un  ou  l'autre  de  leurs 


membres  postérieurs  en  arrière  par  une  succes- 
sion de  petites  ruades  saccadées.  L'absence  de  ces 
pandiculations  indique  donc,  à  ne  8*y  pas  trom- 
per, l'existence  d'une  indisposition  plus  ou  moins 
grave.  A  cela  se  joint  le  plus  souvent  la  manifes* 
tation  d'une  vive  sensibilité  lorsqu'on  pince  l'é- 
pine dorsale  en  arrière  du  garrot.  L'animal  ma- 
lade s'affaisse  alors  brusquement  et  se  laisserait 
choir  si  l'on  insistait. 

Tout  le  monde  connaît  la  manière  de  se  cou- 
cher des  ruminants.  On  appelle  même  cela  «  se 
coucher  en  vache  »,  et  l'on  applique  l'expression 
aux  chevaux  qui,  repliant  ieui*s  membres  anté- 
rieurs sous  la  poitrine,  se  couchent  suivant  ce 
mode  vicieux  pour  eux.  Quand  un  bœuf  ou  une 
vache  demeurent,  au  contraire,  couchés  à  la  façon 
du  cheval,  sur  l'un  des  côtés  du  corps  et  avec  les 
membres  étendus,  on  doit  les  considérer  comme 
étant  atteints  d'une  maladie  grave. 

Ce  premier  coup  d'œil  jeté  sur  l'habitude  exté- 
rieure, voyons  maintenant  ce  qui  concerne  les 
grandes  fonctions  en  particulier.  Prenons  les 
signes  qui  se  présentent  et  essayons  d'en  indiquer 
la  signification. 

Le  plus  saillant  de  tous  est  la  diminution  ou  la 
perte  de  l'appétit.  Dès  qu'il  se  présente,  le  trouble 
de  la  fonction  digestive  n'est  plus  douteux.  Il  s'agit 
de  savoir  si  ce  trouble  est  la  conséquence  d'un 
phénomène  purement  local  ou  l'indice  d'un  état 
général  de  souffrance.  Pour  s'éclairer  à  cet  égard, 
il  convient  d'abord  d'examiner  attentivement  la 
bouche,  afin  de  constater  son  état.  Uif  obstacle 
à  la  préhension  des  aliments  peut  s'y  rencontrer. 
L'irrégularité  de  l'appareil  dentaire  produisant 
des  déchirures  de  la  muqueuse  bucale,  une  plaie 
de  la  langue,  une  parcelle  de  fourrage  introduite 
dans  l'un  ou  l'autre  des  orifices  des  conduits  excré- 
teurs de  la  salive  situés  de  chaque  côté  du  frein 
de  la  langue  et  produisant  l'engorgement  de  ces 
conduits,  le  gonflement  du  palais  si  commun 
chez  les  jeunes  chevaux  et  vulgairement  connu 
sous  le  nom  de  lampas  :  l'existence  d'une  seule 
de  ces  lésions  dans  la  bouche  suffit  pour  empê- 
cher l'animal  de  prendre  des  aliments.  Dans  co 
cas,  l'absence  d'appétit,  on  le  comprend  sans 
peine,  n'est  pas  un  symptôme  général  de  maladie  ; 
elle  témoigne  seulement  de  la  lésion  locale,  à  la- 
quelle il  y  a  lieu  néanmoins  de  remédier  par  dos 
soins  d'ailleurs  assez  faciles,  et  dont  les  princi- 
paux consistent  à  rendre  l'alimentation  possible 
en  administrant  des  boissons  nutritives,  desgrains 
bouillis  et  des  farineux,  tout  en  faisant  disparaître 
la  cause  qui  produit  la  lésion,  lorsque  cette  cause 
est  physique. 

C'est  donc  seulement  quand  la  bouche  est  in- 
tacte, ou  seulement  chaude,  sèche  ou  humide 
d'ailleurs,  que  l'inappétence  a  de  la  valeur  &  litre 
de  signe  pathologique  général.  Cependant,  si  ce 
signe  vaut  par  lui-même,  il  n'en  faut  point  con- 
clure absolument  que  la  conservation  de  l'appétit 
soit  un  indice  certain  de  l'état  de  santé.  Il  y  a  des 
cas  dans  lesquels  les  animaux  continuent  de  man- 
ger^ bien  qu'ils  soient  gravement  malades.  D'au- 
tres signes  que  nous  verrons  tout  à  l'heure  accu- 
sent cet  état.  Ce  qu'il  faut  retenir  toutefois,  c'est 
que  les  maladies  aiguës  plus  ou  moins  dangc- 
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rniscB  d(?bufcnt  le  plus  ordinaireroeiit  parla  perle  | 
do  l'appétit.  Cela  doit  donc  éveiller  l'attention. 

A  côté  de  cela,  l'on  observe  en  général  une 
exagération  de  la  soif,  ce  qui  est  toujours  un  signe 
de  fièvre. 

Chez  les  ruminants,  bœuf,  mouton  et  chèvre, 
rinappétence  est  toujours  précédée,  dans  le  cas 
du  mouvement  fébrile  même  le  plus  léger,  d*un 
autre  signe  extrêmement  important  à  notre  point 
de  vue  actuel.  Je  veux  parler  de  l'arrOt  de  la  rumi- 
nation. Le  moindre  trouble  extérieur  qui  survient 
pendant  cet  acte  nécessaire  de  la  fonction  digcs- 
live  suffit  pour  l'enlraver.  S'il  n'est  pas  sympto- 
matique  d'un  état  général,  l'administration  de 
quelques  breuvages  chauds,  stimulants  et  aroma- 
tiques, tels  que  des  infusions  de  sauge,  de  romarin 
ou  de  camomille  dans  du  vin,  répétée  à  de  courts 
intervalles,  ne  manque  point  de  rétablir  la  rumi- 
nation. Un  peu  de  diète  remet  ensuite  tout  en  or- 
dre. Mais  si,  au  contraire,  le  trouble  digestif  est 
dû  à  la  fièvre  causée  par  quelque  lésion  d'un  or- 
gane ou  d'un  appareil  d'organes  important,  cela 
devient  différemment  significatif.  Les  moyens 
qui  viennent  d'être  indiqués  sont  impuissants  et 
il  y  Q  lieu  de  porter  son  attention  vers  les  autres 
fonctions,  ce  qu'il  est  bonde  faire  d'ailleurs  dans 
'  tous  les  cas. 

Pour  procéder  dans  l'ordre  habituel,  c'est  la 
circulation  qui  doit  être  d'abord  examinée.  Le 
mieux  à  la  portée  de  tout  le  monde,  parmi  les 
moyens  de  constater  l'état  de  cette  fonction,  est 
celui  fourni  par  la  température  du  corps.  Entre 
l'état  de  la  circulation  du  sang  et  la  chaleur  ani- 
male il  existe  un  rapport  constant.  Une  circula- 
tion plus  rapide  élève  la  température  du  sang; 
une  circulation  plus  lente  l'abaisse.  Ces  différen- 
ces en  plus  ou  en  moins  se  perçoivent  surtout 
facilement  aux  extrémités,  au  bout  du  nez,  à  la 
bouche,  aux  oreilles,  aux  cornes,  aux  régions 
inférieures  des  membres.  Une  chaleur  anormale 
de  ces  régions  est  un  symptôme  de  fièvre.  L'acti- 
vité surabondante  de  la  circulation  du  sang  se 
montre  en  môme  temps  sur  les  muqueuses  appa- 
rentes, dont  les  vaisseaux  sont  distendus,  ce  qui, 
au  lieu  de  la  coloration  rosée  normale,  leur  fait 
prendre  une  teinte  rouge  plus  ou  moins  intense,  à 
fond  Jaunâtre  quelquefois.  Celle  4e  l'œil,  que  l'on 
observe  en  écartant  les  paupières  avec  le  pouce  et 
l'index  appliqués  à  leur  surface  et  pressant  le 
globe  oculaire,  de  manière  à  faire  saillir  le  corps 
clignotant,  celle  du  nez  que  Ton  voit  après  avoir 
soulevé  la  narine,  enfin  celle  de  la  bouche,  four- 
nissent des  signes  non  équivoques. 

La  même  relation  dans  le  sens  inverse  existe 
nécessairement.  Le  refroidissement  des  extrémi- 
tés s^accompagne  de  la  pftleur  des  muqueuses 
apparentes.  Et  lorsque  ces  deux  signes  se  mon> 
trent  tout  &  coup,  ils  sont  des  plus  graves  que  l'on 
puisse  observer.  Us  présagent  une  mort  pro- 
chaine, par  suite  d'hémorrhagie  intérieure,  de 
rupture  d'un  organe  interne  important  ou  de 
congestion  subite  et  intense  de  quelque  viscère 
principal.  Le  temps  presse  alors  ;  il  y  a  urgence 
d'agir  en  môme  temps  que  l'on  appelle  le  vétéri- 
naire. Il  faut  en  tout  cas  essayer  par  les  moyens 
les  plus  énergiques  de  rétablir  la  circulation.  Des 


frictions  irritantes  sur  tout  le  corps  avec  des  bou- 
chons de  paille  rudes  imprégnés  d'essence  de 
térébenthine  ou  de  vinaigre  bouillant,  qu'on  a  plus 
souvent  à  sa  disposition  ;  l'application  de  sîna- 
pismes  sur  les  membres  si  l'on  a  sous  la  main  de 
la  farine  de  moutarde,  auquel  cas  on  applique 
celle-ci  détrempée  dans  de  Peau  tiède  à  la  ma- 
nière d'un  crépissage  à  la  face  interne  des  cnis- 
scs  principalement  ;  des  breuvages  aromatiques 
comme  ceux  dont  nous  avons  parlé  plus  haut  : 
tous  ces  moyens,  administrés  promptement,  peu- 
vent con{urer  une  terminaison  funeste,  lorsque  le 
mal  n'est  pas  irréparable,  et  font  an  moins  gagner 
du  temps  en  attendant  l'arrivée  du  vétérinaire, 
qui  les  complète  ensuite,  s'il  y  a  lieu,  d'après  le 
diagnostic  particulier  qu'il  a  pu  porter.  Ils  sont 
indiqués  par  les  signes  généraux,  et,  mis  en  œuvre 
énergiquement  dès  le  début,  ils  suffisent  sonvenL 

Dans  les  deux  hypothèses  que  nous  venons  de 
voir,  l'état  de  la  circulation  s'accuse  en  outre  par 
un  phénomène  sur  lequel  nous  devons  appder 
l'attention.  Poud'homme  de  l'art,  ce  phénomène 
est  même  celui  qui  fournit  les  indices  les  plus 
certains.  Il  s'agit  de  ce  qu'on  appelle  le  pouls. 
Mais,  avant  d'en  parler  au  point  de  vue  de  ses  ca- 
ractères les  plus  facilement  saisîssabl  es,  il  convient 
d'indiquer  d'abord  en  peu  de  mots  les  procédés  i 
suivre  pour  l'explorer,  puis  son  état  normal. 

On  sait  sans  doute  que  le  phénomène  du  pools 
est  l'impulsion  qui  se  produit  dans  les  canaux  ar- 
tériels lorsque  l'ondée  sanguine  y  est  chassée  par 
la  contraction  du  cœur.  En  appuyant  la  pulpe 
d'un  ou  de  plusieurs  doigts  sur  le  trajet  d'une  ar- 
tère, on  sent  cette  impulsion  qui  se  traduit  par 
une  sorte  de  bondissement  des  parois  élastiques 
du  vaisseau.  L'intensité  de  cette  impulsion  et  sa 
répétition  plus  ou  moins  fréquente  dans  un  temps 
donné,  fournissent  les  principaux  caractères  da 
pouls  considéré  comme  moyen  d'apprécier  l'état 
de  la  fonction. 

Nécessairement  on  a  dû  choisir,  pour  explorer 
le  pouls,  les  régions  où  se  trouvent  des  artères  i 
la  fois  superficielles,  immédiatement  en  rapport 
avec  la  peau,  et  appliquées  directement  sur  une 
surface  osseuse,  ce  qui  permet  de  mesurer  plus 
facilement  au  toucher  la  tension  du  liquide  qui 
circule  dans  leur  intérieur.  Ces  régions  ne  sont 
pas  les  mêmes  chez  tous  les  animaux. 

Chez  ceux  de  l'espèce  chevaline,  ou  plutôt  chez 
les  solipèdes,  c'est  au  bord  tranchant  de  la  mâ- 
choire inférieure,  un  peu  au-dessous  du  muscle 
de  la  joue,  que  s'explore  le  pouls.  En  appliquant 
le  pouce  sur  la  partie  inférieure  de  ce  muscle  et 
en  cherchant  avec  la  pulpe  de  l'index  et  celle  do 
médius  à  la  face  interne  de  l'os  maxillaire,  on 
trouve  bientôt  sous  la  peau  un  cordon  élastique 
et  roulant  qu'il  suffit  de  presser  légèrement  en  le 
fixant  pour  sentir  le  pouls. 

Chez  les  animaux  de  l'espèce  bovine,  le  pools 
s'explore  plus  commodément  que  partout  ailleurs 
à  la  face  inférieure  de  la  base  de  la  queue.  Sai- 
sissant celle-ci  à  pleine  main,  de  manière  à  ce 
que  la  pulpe  des  doigts  appuie  près  de  la  ligne 
médiane  occupée  parle  corps  des  os  coccygiens,on 
sent  en  ce  point  très-nettement  les  battements  de 
l'artère,  qui  peuvent  être  explorés  avec  plus  de 


Digitized  by 


Google 


CHAR  H.  —  IlYGIÊNi:  DU  BÉTAIL. 


970 


sécurité  que  ceux  plus  énergiques  se  manifeslaDi 
dans  lagoultière  du  cou,  préférée  cependant  par 
quelques  vétérinaires. 

Il  serait  assez  difficile  de  décrire  exactement  le 
battement  normal  du  pouls,  quant  à  ses  qualités 
d'intensité,  f^a  pratique  seule  apprend  à  le  con- 
naître. On  peut  dire  cependant  qu'il  se  caracté- 
rise par  une  élasticité  douce  et  une  plénitude  ou 
tension  moyenne  du  tube  arlériel.  Le  mieux  est 
du  reste  de  s'exercer,  pour  l'apprécier,  sur  des 
animaux  notoirement  bien  portants.  Je  ne  sau- 
rais trop  engager  à  le  faire.  Mais  rien  n'est  plus 
aisé  que  d'indiquer  les  nombres  extrêmes  de  pul- 
sations pour  les  diverses  espèces  adultes.  Ces 
nombres  sont  plus  élevés  chez  les  jeunes. 

Le  cbeval  a  de  36  à  40  pulsations  par  minute. 

L'âne  et  le  mulet  en  ont  de  46  &  50. 

Le  bœuf  en  a  de  45  à  50. 

Au-dessous  du  second  chiiTre,  le  plus  élevé,  le 
pouls  est  accéléré,  et  sa  signification  est  différente 
suivant  que  l'artère  est  plus  ou  moins  pleine  qu'à 
l'état  normal,  que  l'ondée  sanguine  est  plus  ou 
moins  volumineuse.  La  plénitude  et  l'accélération 
du  pouls  sont  un  indice  de  fièvre.  C'est  ce^qu'on 
appelle  le  pouls  fort  et  accéléré.  Il  accompagne  ha- 
bituellement les  signes  plus  haut  indiqués,  l'aug- 
mentation de  la  chaleur  animale  et  la  rougeur 
des  muqueuses.  11  indique  l'utilité  de  la  saignée 
et  doit  déterminer  à  la  pratiquer  en  attendant  le 
vétérinaire,  si  celui-ci  tarde  à  venir,  en  même 
temps  que*sont  prescrites  la  diète  et  les  boissons 
rafraîchissantes. 

Le  pouls  petit  et  vite,  ou  encore  faible  et  ac- 
céléré, est  au  contraire  une  contre-indication 
formelle  des  émissions  sanguines.  11  coïncide  le 
plus  souvent  avec  la  pâleur  des  muqueuses  et  le 
refroidissement  des  extrémités.  Plus  l'animal  ap- 
proche de  la  mort,  et  plus  il  s'accélère  en  perdant 
de  son  intensité,  au  point  de  devenir  à  peine 
perceptible  et  même  tout  à  fait  inexplorable.  Le 
doigt  sur  l'artère,,  l'homme  expérimenté  peut 
alors  mesurer  exactement  l'heure  certaine  où 
le  malade  expirera^  Plus  le  pouls  baisse,  et  plus 
il  y  a  lieu  d'insister  sur  les  moyens  révulsifs  pré- 
conisés plus  haut. 

11  est  bien  rare  que  les  modifications  produites 
dans  l'état  de  la  circulation  et  qui  s'accusent, 
ainsi  que  nous  venons  de  le  voir,  par  des  chan- 
gements dans  la  température  du  corps,  dalns  la 
coloration  des  muqueuses  apparentes,  le  nombre 
et  la  force  des  pulsations,  ne  soient  pas  accom- 
pagnés de  troubles  correspondants  de  la  fonction 
respiratoire.  Dans  la  fièvre,  la  respiration  est  ac- 
célérée ;  elle  l'est  également,  et  même  davantage, 
lorsque  se  produit  cette  grave  perturbation  dont 
il  vient  d'être  question,  et  qui  est  caractérisée 
par  le  refroidissement  des  extrémités,  la  pâleur 
des  muqueuses,  la  faiblesse  et  l'accélération  du 
pouls.  Il  importe  de  pouvoir  joindre  aux  autres 
éléments  du  diagnostic  général  celui  que  donne 
l'état  de  la  respiration.  Indiquons  donc  les  carac- 
l(^res  de  la  respiration  normale,  qui  fourniront 
le  point  de  comparaison. 

L'entrée  et  la  sortie  alternatives  de  l'air  dans 
le  poumon  par  la  dilatation  et  le  retour  de  la  ca- 
vité Hhoracique,  qui  constituent  l'acte  respira- 


toire, s'apprécient  à  l'extérieur  par  des  mouve- 
ments successifs  d'élévation  et  d  abaissement  du 
flanc.  En  parfaite  santé,  chacun  de  ces  mouve- 
ments s'exécute  d'une  manière  lente  etcontinue, 
et  n'est  bien  saisi  par  l'œil  que  dans  le  repos 
complet  de  l'animal.  Ils  s'accompagnent  de  mou- 
vements correspondants  des  narines,  au  moment 
où  l'air  les  franchit  pour  entrer  ou  pour  sortir. 
La  collision  produite  par  cet  air  sur  les  orifices 
mobiles  des  narines,  à  peine  perceptible  dans  la 
respiration  normale,  à  moins  d'un  silence  com- 
plet, s'accentue  davantage  quand  l'acte  respira- 
toire est  altéré,  et  le  bruit  qu'elle  fait  entendre 
pourrait  au  besoin  servir  pour  apprécier  ses  mo- 
difications. 

Quoi  qu'il  en  soit,  sans  parler  des  altérations 
de  forme  que  peuvent  subir  les  mouvements 
d'inspiration  et  d'expiration,  bien  qu'elles  aient 
une  importance  pour  le  diagnostic  spécial,  ne 
nous  occupant  en  ce  moment  que  des  signes  gé- 
néraux de  maladie,  disons  maintenant  quel  est 
le  nombre  normal  des  respirations  dans  un  temps 
déterminé.  Il  est  entendu  qu'une  respiration  se 
compose  des  deux  mouvements  d'élévation  et 
d'abaisseinent  du  flanc  dont  nous  venons  de  par- 
ler. Ce  nombre  varie  suivant  l'âge  ;  il  est  plus 
grand  chez  le  jeune  animal  et  plus  petit  chez  le 
vieux,  que  chez  l'adulte. 

Le  cheval,  l'âne  et  le  mulet  adultes  respirent 
neuf  ou  dix  fois  à  la  minute.  Les  jeunes  solipèdes 
respirent  quatorze  ou  quinze  fois;  les  vieux  ordi* 
nairement  pas  plus  de  huit  ou  neuf  fois. 

Dans  l'espèce  bovine,  l'adulte  a  de  quinze  à 
dix-huit  respirations  ;  le  jeune  de  dix-huit  à  vingt- 
une,  et  le  vieux  seulement  de  douze  à  quinze. 

Ces  nombres  s'appliquent,  on  n'a  sans  doute 
pas  besoin  de  le  faire  remarquer^  à  l'état  do 
repos.  L'exercice  précipite  la  respiration  comme 
la  circulation.  Lorsqu'ils  sont  dépassés  en  l'ab- 
sence de  cette  dernière  circonstance,  la  respira- 
tion est  accélérée  par  un  état  maladif.  Et  dans  ce 
cas,  l'expiration  est  souvent  bruyante  et  môme 
plaintive.  L'expiration  s'accompagne  d'une  dila- 
tation des  narines,  qui  est  un  indice  d'autant 
plus  grave,  qu'elle  est  plus  prononcée  et  plus 
convulsive.  C'est  l'état  de  la  circulation  qui  in- 
dique alors  le  mieux  ce  qu'il  faut  faire  en  atten- 
dant la  venue  de  l'homme  de  l'art,  s'il  ne  s'est 
produit  aucun  des  signes  spéciaux  dont  nous  allons 
passer  en  revue  les  plus  urgents. 

Mais,  auparavant,  résumons  en  quelques  lignes 
les  caractères  généraux  de  l'état  de  maladie  les 
plus  propres  à  frapper  l'attention.  Ces  caractères 
sont  la  tristesse  de  la  physionomie^  les  attitudes 
forcées,  l'absence  d'appétit,  l'arrêt  de  la  rumi- 
nation et  l'absence  des  pandiculations  chez  les 
animaux  de  l'espèce  bovine,  la  chaleur  exagérée 
ou  le  froid  des  extrémités,  la  rougeur  ou  la  pâ- 
leur des  muqueuses  apparentes,  la  force  ou  la 
faiblesse  et  l'accélération  du  pouls,  et  enfin  l'ac- 
célération de  la  respiration.  La  plupart  de  ces 
signes  se  présentent  ensemble.  lorsqu'ils  exis- 
tent, l'animal  est  malade.  L'efficacité  des  remèdes 
dépendant  presque  toujours  de  leur  application 
en  temps  opportun,  on  ne  saurait  jamais  trop  se 
hâter,  une  fois  que  l'état  maladif  est  constaté,  de^ 
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faire  appel  aux  lainières  du  vétérinaire,  saut  à 
donner  soi-même  les  soins  plus  haut  indiqués 
pour  les  cas  urgents,  dont  il  nous  reste  à  présent 
quelques  autres  à  signaler  particulièrement. 

mgsM  0p4elMix  de  maladlle.  —  Chez  les 
grands  animaux  domestiques,  l'intervention  mé- 
dicale des  personnes  qui  les  gouvernent  n'est  né- 
cessaire et  même  utile,  en  attendant  la  venue  du 
vétérinaire,  que  dans  un  nombre  très-restreînt  de 
cas.  Il  importe  extrêmement  de  se  garder  d'une 
immixtion  intempestive  dans  les  choses  que  l'on 
Ignore  et  qui  ne  peuvent  être  apprises  que  par 
des  éludes  longues  et  suivies.  C'est  rendre  un 
très-mauvais  service  aux  agriculteurs  ou  gens  de 
campagne,  de  leur  faire  croire  qu'ils  peuvent  le 
plus  souvent  se  passer  du  concours  de  l'homme 
de  l'art.  Un  sentiment  d'économie  fort  mal  en- 
tendue pourrait  seul  les  entraîner  dans  cette 
erreur.  Le  plus  qu'on  puisse  faire  est  de  les 
mettre  en  mesure  de  seconder  son  action,  lors- 
qu'on donne  à  ce  sujet  tous  les  développements 
qu'il  peut  comporter,  et  c'est  ainsi  que  nous  l'a- 
vons nous  même  compris  ailleurs.  Le  meilleur 
conseil  qui  puisse  être  donné,  c'est  celui  de  tenir 
en  suspicion  complète  les  manuels  et  recueils 
de  recettes  applicables  à  tous  les  cas.  Inutiles 
aux  gens  de  bon  sens  qu'ils  laissent  dans  l'em- 
barras par  le  vague  de  leurs  prescriptions,  ils 
font  à  coup  sûr  faire  fausse  route  aux  autres, 
trop  confiants  dans  leur  savoir  d'emprunt. 

Nous  ne  voyons  ici  à  signaler  que  quelques 
symptômes  très-saillants  et  connus  de  tout  le 
monde  par  leur  nom,  ce  qui  rend  inutile  une 
déflnition  ou  une  description.  Chacun  sait  en 
effet  ce  que  c*est  que  la  colique^  le  gonflement  ou 
méléorisaiion,  le  coup  de  chaleur^  la  toux,  le  cor- 
nage  et  le  jetage.  Nous  allons  donc  prendre  ces 
divers  symptômes  de  maladie  à  part,  en  indi- 
quant les  premiers  soins  qu'ils  nécessitent  en 
attendant  l'arrivée  du  vétérinaire ,  et  aussi  la 
signification  probable  de  chacun  d'eux. 

Ooll«iie.  —  Il  n'est  guère  de  cas  plus  urgent 
que  celui-là,  surtout  lorsque  la  colique  est  vio- 
lente et  se  manifeste  par  des  mouvements  désor- 
donnés, dans  lesquels  l'animal  se  laisse  tomber 
sur  le  sol,  se  roule,  se  relève  brusquement  et  se 
laisse  retomber  de  nouveau.  Il  n'y  a  pas  un  mo- 
ment à  perdre,  car  on  ne  sait  Jamais,  au  début 
d'une  telle  affection,  si  elle  ne  sera  pas  promp- 
tement  mortelle. 

La  colique  est  la  manirestation,cbez  les  solipè- 
des,  d'une  vive  douleur  causée  par  un  trouble 
fonctionnel  quelconque  des  organes,  de  la  diges- 
tion. Chez  les  ruminants,  elle  accuse  souvent 
aussi  In  rétention  d'urine,  à  laquelle  seul  le  vé- 
térinaire peut  remédier.  Dans  tous  les  cas,  le 
traitement  à  lui  opposer  chez  les  diverses  espèces, 
varie  dans  quelques-unes  de  ses  parties,  suivant 
l'organe  atteint  et  le  mode  d'altération  survenu; 
mais  il  est  des  premiers  soins  généraux  qui  con- 
viennent pour  toutes  les  circonstances,  et  qu'il 
faut  se  hûter  de  mettre  en  pratique,  pour  peu 
que  l'arrivée  du  vétérinaire  auprès  du  malade 
doive  tarder. 


Le  premier  de  tous  consiste  à  éviter  les  chuies 
violentes  de  l'animal  sur  le  sol,  en  le  faisant  mtr- 
cher  constamment  et  le  stimulant  au  besoin  avec 
le  fouet  ou  l'aiguillon.  On  prévient  ainsi  les  rup- 
tures de  l'estomac  ou  de  l'intestin  remplis  d'ali- 
ments dans  le  cas  d'indigestion.  En  second  lien, 
quelle  que  puisse  être  l'altération  qui  produit  li 
colique,  il  ne  peut  Jamais  y  avoir  d'inconvénieotet 
il  y  a  au  contraire  toujours  avantage  à  faire  une 
forte  saignée,  puis  &  pratiquer  sur  tout  le  corps  des 
frictions  énergiques  avec  des  bouchons  de  paille 
imprégnés  de-  vinaigre  bouillant  ou  d'essence  de 
térébenthine.  Jusqu'à  ce  que  le  calnse  soi!  re- 
venu. Il  ne  faut  pas  s'effrayer  de  la  perte  de  saog, 
dût- elle  aller  en  plusieurs'  fois  jusqa'i  10  et 
même  15  kilogrammes.  En  même  temps  quel'oo 
donne  ces  soins ,  quelques  lavements  avec  de 
l'eau  tiède  ne  peuvent  être  nuisibles  et  sodI 
souvent  utiles. 

A  ce  sujet,  nous  devons  mettre  en  garde  contre 
le  préjugé  qui  attribue  une  influence  fftcheaseà 
la  saignée  dans  le  cas  d'indigestion.  II  est  bien 
vrai  qu'une  émission  sanguine,  pratiquée  chez 
l'homme  et  chez  les  animaux  qui  vomissent, 
lorsqu'ils  viennent  de  manger,  peut  provoquer 
l'indigestion;  mais  cela  n'a  aucun  rapport  atee 
les  circonstances  dont  nous  nous  occupons.  Chei 
les  herbivores,  Tindlgestion  une  fois  prodnite, 
les  matières  alimentaires  arrêtent  leur  codb 
dans  le  point  du  tube  digestif  où  elljs  se  trou- 
vent, et  cet  arrêt  y  détermine  bientôt  nne  con- 
gestion ,  un  afflux  sanguiu  qui  par  lui-même 
rend  le  cas  infailliblement  mortel  si  le  cours  des 
matières  n'est  pas  bientôt  rétabli.  Alors  la  sai- 
gnée a  pour  but  et  souvent  pour  résultat,  surtout 
si  elle  est  assez  tôt  pratiquée  et  asies  abondante, 
de  prévenir  cette  congestion.  Il  en  est  de  roé^ 
des  frictions,  qui  attirent  le  sang  à  la  peau.  C» 
pour  ces  motifs  que  dans  nos  Notiom  «*"^''^r 
médecine  vétérinaire^  faisant  partie  de  la  Aw 
thèque  du  cultivateur^  publiée  avec  le  concours  do 
ministre  de  l'agriculture,  nous  avons  conclu  de 
la  manière  suivante  sur  le  chapitre  des  coliques: 

«  Le  traitement  général  des  coliques  doitdoK 
toujours  commencer  par  la  saignée,  les  fnctions 
irritantes  et  la  promenade.  Il  faut  y  avoir  rewu" 
dès  l'apparition  des  premiers  signes,  enmW 
temps  que  Ton  envoie  chercher  le  ^^*^"T: 
Si  ces  moyens  doivent  être  suffisants  pour  triom- 
pher du  mal,  le  vétérinaire  à  son  arrivée  tioore 
le  malade  guéri,  et  tout  est  pour  le  o"/?^'  î° 
concours  n'a  cependant  pas  été  invoqué  inaiw- 
nient,  car  il  lui  reste  toujours  à  donner  queiq^'e 
bon  conseil  pour  prévenir  le  retour  de  I  aoafleD^ 
Si,  au  contraire,  les  symptômes  ont  ^f*^^'^. 
partie  des  soins  qu'il  eût  luî-môme  donnes  » 
accomplie,  on  a  gagné  du  temps,  et  il  peun 
de  suite  attaquer  directement  l'affecUon,  donn 
établit  le  diagnostic  différentiel.-»  .^^ 

Ajoutons  que  presque  toujours,  dans  ic      ^^ 
ment  des  coliques,  le   succès  déP«"«  ° 
promptitude,  de  la  hardiesse  el.de  la  jw^rsisiao.^ 
avec  lesquelles  ces  premiers  soins  f^°'  *    j^ng 
très.  Mais,  répétons-le  en  terminant,  de  qu  m 
espèce  qu'il  s'agisse,  le  vétérinaire  do  touj 
Olre  appelé,  parce  qu'il  n'est  pas  pcsaibie 
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cerner  sûrement  les  cas  dans  lesquels  d'autres 
soins,  non  moins  urgents,  sont  nécessaires  pour 
triompher  du  mal.  Nous  citerons  par  exemple 
ceux  de  hernie  chez  les  solipèdes,  et  de  rétention 
d'urine  chez  les  ruminants.  Une  heure  de  retard 
suffît  souvent  alors  pour  rendre  la  mort  inévi- 
table. 

MétéorUatioB.  —  Les  fourrages  verts  forte- 
ment aqueux  et  sucrés,  consommés  dans  certaines 
conditions,  fermentent  dans  la  panse  des  rumi- 
nants et  y  déterminent  un  dégagement  de  gaz 
qui,  en  s'accumulant,  peuvent  rendre  la  respi- 
ration impossible  et  tuer  l'animal  par  asphyxie. 
11  règne  sur  la  cause  occasionnelle  de  cet  acci- 
dent, vulgairement  connu  sous  les  noms  de  gon- 
flement et  de  ballonnement,  un  préjugé  très-ré- 
pandu. On  croit  assez  généralement  qu'il  est  dû 
à  la  présence  de  la  rosée  sur  le  trèfle,  la  luzerne 
et  les  légumineuses  vertes  en  général,  qui  pro- 
duisent le  plus  souvent  la  météorîsation.  C'est 
là  une  erreur  qu'il  importe  de  dissiper  en  l'ex- 
pliquant. On  s'en  est  à  cet  égard  laissé  iniposer 
par  de  simples  apparences.  Des  expériences  bien 
faites,  notamment  par  M.  Reynal,  ont  éclaire! 
cette  question,  et  les  faits  acquis  à  la  science  ren- 
dent d'ailleurs  parfaitement  raison  des  conclu- 
sions auxquelles  l'expérience  a  conduit. 

La  météorisation  se  produit  avec  toutes  sortes 
d*aliments.  C'est  que  sa  production  dépend  de 
deux  ordres  de  causes  fort  distinctes.  Les  ali- 
ments, quels  qu'ils  soient,  ne  peuvent  séjourner 
dans  la  panse  au  delà  d'un  certain  temps  sans  y 
fermenter.  Si  la  rumination  ne  s'établit  pas  aus- 
sitôt après  la  fin  du  repas,  les  matières  fermen- 
tescibles  qu'ils  contiennent  tous,  et  particulière- 
ment les  matières  sucrées,  se  décomposent  en 
produisant  des  gaz  qui  distendent  le  réservoir  et 
paralysent  l'action  de  ses  parois.  De  là  une  pre- 
mière cause  de  météorisation  uniquement  due 
aux  dispositions  de  l'animal  lui-môme.  C'est  la 
moins  commune.  La  plus  fréquente  et  aussi  la 
plus  redoutable  est  celle  qui  tient  à  la  qualité  des 
aliments.  A  ce  titre,  les  fourrages  verts  dont  il 
vient  d'être  parlé  sont  ceux  qui  présentent  ordi- 
nairement la  qualité  la  plus  propre  à  favoriser  la 
météorisation,  et  cette  qualité  est  celle  qui  les 
rend  le  plus  facilement  fermentescibles. 

Ce  n'est  point  l'humidité  seule  qui  peut  dispo- 
ser les  légumineuses  vertes  à  fermenter  promp- 
tement  dans  la  panse.  Ce  qui  produit  cet  effet, 
c'est  l'élévation  de  leur  température  au  delà  d'un 
certain  point  Jamais  ces  plantes  fraîches  ne  mé- 
téorisent  un  animal  bien  portant.  Elles  sont  par 
conséquent  d'autant  plus  inofi'ensivcs,  qu'elles  ont 
été  plus  rafraîchies  par  la  rosée  du  matin.  Mais 
il  en  est  tout  autrement  quand  elles  ont  subi 
pendant  un  certain  temps  l'action  du  soleil.  11 
faut  donc  bien  se  garder  de  les  faire  consommer 
sur  pied  lorsque  le  soleil  parait.  Par  un  temps 
couvert  ou  avant  que  l'astre  soit  un  peu  haut,  il 
n'y  a  donc  aucun  danger.  Ce  qui  est  vraiment  à 
redouter,  c'est  la  consommation  de  ces  mêmes 
fourrages  un  peu  flétris  par  le  soleil  quand  ils  y 
ont  été  exposés  après  leur  coupe,  ou  lorsqu'ils  se 
sent  un  peu  échauffés  en  tas;  et  cela  arrive  sou- 


vent quand  on  les  fait  consommer  à  Fétable  après 
avoir  recueilli  la  provision  de  la  journée.  Il  est 
prouvé  précisément  que  dans  ce  cas  le  plus  sûr 
moyen  de  les  rendre  inoffensifs  est  de  les  étendre 
et  de  les  arroser  avec  de  l'eau  froide.  Celle-ci 
abaisse  leur  température  et  arrête  ainsi  la  fer- 
mentation déjà  commencée.  C'est  la  meilleure 
preuve  que  la  rosée  a  été  incriminée  à  tort 

Ces  courtes  explications  indiquent  suffisam- 
ment les  précautions  à  prendre  pour  prévenir 
la  météorisation.  Quoi  qu'il  en  soit  de  la  cause 
.qui  l'ait  produite,  il  est  toujours  urgent  d'y  re- 
médier sans  retard,  et  nous  allons  maintenant 
faire  connaître  les  meilleurs  moyens  à  mettre  en 
pratique  pour  cela.  La  préférence  à  leur  donner 
dépend  de  l'intensité  de  l'accident  et  par  consé- 
quent de  l'imminence  du  danger.  Ils  ont  pour 
objet,  ou  de  donner  issue  aux  gaz  qui  distendent 
la  panse^  ou  d'arrêter  leur  développement  en 
condensant  ceux  qui  sont  déjà  produits.  C'est  l'é- 
tat de  la  respii  ation  qui  décide  du  choix,  et  cet 
état  dépend  de  l'intensité  du  gonflement  môme 
qui  refoule  le  diaphragme  en  avant  et  comprime 
plus  ou  moins  le  poumon. 

Nous  supposons  donc  la  maladie  prise  au  début 
et  alors  qu'il  n'y  a  pas  urgence,  sous  peine  d'as- 
phyxie immédiate,  d'évacuer  les  gaz.  Dans  ce  cas, 
c'est  par  l'introduction  dans  la  panse,  par  les  voies 
digestives  ordinaires,  de  substances  capables  d'a- 
gir sur  la  fermentation  des  matières  alimentai- 
res, qu'il  faut  agir.  La  plus  généralement  préco- 
nisée est  l'ammoniaque,  connue  de  tout  le  monde. 
Nous  n'hésitons  pas  à  déclarer  par  expérience 
que  c'est  à  la  fois  la  moins  efficace  et  la  moins 
commode  de  toutes,  en  même  temps  que  la  plus 
coûteuse.  Elle  est  depuis  longtemps  abandonnée 
par  les  vétérinaires  instruits,  et  n'est  plus  recom- 
mandée que  par  quelques  agriculteurs  bien  in- 
tentionnés, mais  insuffisamment  au  courant  des 
progrès  de  l'art.  Ils  entourent  son  application 
d'un  luxe  de  précautions  et  de  moyens  qui  ne 
peut  manquer  de  faire  sourire  ceux  qui  savent 
combien  il  est  facile  de  remplacer  cette  substance 
médicamenteuse  par  une  autre  plus  efficace  que 
l'on  a  toujours  et  partout  sous  la  main. 

Nous  en  dirons  autant  de  tous  ces  moyens  plus 
ou  moins  compliqués  qui  sont  préconisés,  exem- 
ple :  l'eau  de  lessive,  ou  l'œuf  pourri  que  l'on  doit 
faire  avaler  à  l'animal  après  le  lui  avoir  écrasé 
dans  la  bouche.  11  faut  avoir  pour  cela  cet  œuf 
pourri  à  point  nommé.  Ce  n'est  pas  un  objet  d'u- 
sage courant  que  l'on  ait  intérêt  à  produire. 
Quant  à  l'eau  de  lessive,  pour  la  préparer,  il  faut 
du  temps,  et  l'animal  peut  mourir  avant  qu'elle 
soit  prêle  et  refroidie.  Aucun  de  ces  moyens,  en 
admettant  leur  efficacité,  ne  peut  supporter  la 
comparaison  avec  celui  que  nous  allons  indiquer 
et  dont  nous  garantissons  la  puissance  pour  l'a- 
voir bon  nombre  de  fois  constatée. 

Ce  moyen  consiste  à  administrera  l'animal  mé- 
téorisé  des  breuvages  d'eau  salée.  Une  bonne  poi- 
gnée de  sel  de  cuisine,  qui  se  trouve  dans  toutes 
les  maisons,  dissoute  dans  un  litre  environ  d'eau 
froide,  suffit  pour  chaque  breuvage.  On  le  fait  ava- 
ler à  grandes  gorgées,  de  manière  à  ce  qu'il  tombe 
dircclcnieni  dans  la  panse.  Si  la  météorisation  no 
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cède  paB  à  la  première  dose,  on  en  administre 
une  seconde,  puis  une  troiaiëme,  et  Ton  continue 
ainsi  Jusqu'à  disparition  du  gonflement,  À  moins 
que  celui-ci  n'aille  en  augmentant  et  ne  menace 
la  vie  de  Tanimal,  auquel  cas  il  y  a  lieu  de  recourir 
à  la  ponction,  dont  nous  parlerons  tout  à  l'heure. 

On  ne  contestera  point  la  simplicité  et  la  faci- 
lité d'application  de  ce  procédé  de  traitement; 
son  efficacité  égale  sa  simplicité.  L'action  en  est 
d'ailleurs  secondée  par  des  aspersions  d'eau  froide 
sur  les  lombes,  les  flancs  et  le  ventre,  que  l'on 
peut  encore  recouviîr  d'un  drap  mouillé  plié  en 
plusieurs  doubles. 

Dans  une  pratique  de  plusieurs  années  à  la 
campagne,  au  milieu  d'un  pays  où  les  animaux 
de  l'espèce  bovine  sont  les  plus  communs,  les 
breuvages  d'eau  salée  nous  ont  toujours  sufB  pour 
triompher  des  méléorisations  les  plus  redouta- 
bles, sans  qu'il  nous  ait  Jamais  été  nécessaire  de 
recourir  à  la  ponction. 

Celle-ci,  cependant,  a  sa  raison  dans  les  cas  ex- 
trêmes, alors  que  tout  a  échoué  et  qu'il  n'y  a  plus 
d'autre  chance  de  salut  pour  l'animal.  Elle  est 
aussi  le  seul  moyen  possible  lorsqu'on  se  trouve 
loin  des  habitations  en  présence  d'une  méléorisa- 
tion  intense  et  faisant  de  rapides  progrès.  Il  y 
aurait  alors  imprudence  à  perdre  du  temps  pour 
se  procurer  du  sel  et  de  l'eau.  C'est  d'ailleurs 
une  opération  des  plus  simples.  Si  l'on  a  un  tro- 
quart  à  sa  disposition ,  —  ce  qui  est  le  mieux,  — 
il  suffit,  pour  la  pratiquer,  d'enfoncer  avec  force 
l'instrument  dans  le  flanc  gauche,  au  point  le 
plus  saillant  qui  correspond  au  centre  du  trian- 
gle limité  en  haut  par  les  lombes,  en  avant  par  les 
fausses  eûtes  et  en  arrière  par  l'os  de  la  hanche. 
Le  troquart  ayant  pénétré  dans  la  panse,  on  re- 
tire la  tige  en  laissant  la  douille  dans  la  plaie. 
Aussitôt  les  gaz  s'échappent  avec  impétuosité  par 
le  conduit  en  entraînant  parfois  des  matières  ali- 
mentaires qui  l'obstruent.  11  y  a  lieu  dans  ce  cas 
d'introduire  de  nouveau  la  tige  pour  le  désob- 
struer. On  attache  ensuite  la  douille  pour  qu'elle 
demeure  en  place,  &  l'aide  de  cordons  passés 
dans  les  œils  de  son  pavillon  et  faisant  le  tour  du 
corps.  En  l'absence  de  troquart,  un  coup  de  lame 
do  couteau  dans  le  flanc  en  fait  l'office.  Mais  il 
est  bon  dans  ce  cas  de  remplacer  si  l'on  peut  la 
douille  par  un  tube  de  roseau,  de  canne  ou  de  su- 
reau, également  fixé,  afin  de  maintenir  l'ouver- 
ture béante  et  d'éviter  que  la  plaie  de  la  panse  et 
celle  de  la  peau  ne  soient  plus  en  rapport.  Une 
fois  les  gai  évacués  et  le  danger  immédiat  ainsi 
conjuré,  si  la  rumination  ne  s'établit  pas  toute 
seule,  il  convient  de  la  provoquer  par  l'adminis- 
tration des  breuvages  excitants  qui  ont  été  précé- 
demment indiqués.  Après  quoi  le  repos  et  la  diète 
font  le  reste.  Un  animal  qui  a  été  météorisé  ne 
doit  être  remis  à  son  régime  habituel  que  pro- 
gressivement et  avec  précaution. 

Nous  ne  dirons  rien  des  sondes  œsophagiennes 
qui  ont  été  recommandées  pour  faire  évacuer  les 
gaz  accumulés  dans  la  panse.  Ce  sont  là  des 
moyens  d'une  efficacité  douteuse  et  d'ailleurs  d'un 
emploi  trop  eompjiqué  et  trop  coûteux/  En  un  tel 
cas,  du  moment  qu'ils  conduisent  au  but,  les  plus 
simples  sont  à  tous  égards  les  meilleurs. 


Coup  4e  ckalear.  —  Cet  état,  dans  lequel  on 
dit  aussi  que  l'animai  est  pris  de  chaleur,  se  con- 
state particulièrement  sur  le  cheval  ayant  faites 
été  une  course  forcée  au  soleil.  11  arrive  lorsque 
cet  animai  a  été  mis  hors  d'haleine.  Cest  un 
commencement  d'asphyxie,  auquel  on  a  donné  le 
nom  scientifique  d'onémoloste.  L'espèce  bovine  en 
est  également  atteinte,  et  on  l'observe  aussi  daos 
l'intérieur  des  écuries  et  des  étables  lorsque  l'air 
y  est  raréfié  et  la  température  trop  élevée,  sur- 
tout par  les  temps  d'orage.  Pour  qu'il  n*y  ait  pas 
d'erreur  possible,  nous  allons  reproduire  ici  la 
description  sommaire  que  nous  en  avons  donnée 
dans  le  petit  ouvrage  précédemment  cité. 

«  L'animal  qui  en  est  atteint  s*arrôte  immobile 
sur  ses  quatre  membres  tendus,  la  tôte  basse  et 
allongée  en  avant.  Il  a  les  yeux  fixes,  brillants, 
largement  ouverts,  et  sa  physionomie  prend  une 
expression  d'angoisse  profonde.  Le»  narines,  lar- 
gement dilatées,  semblent  en  convulsion.  La  res- 
piration, tellement  précipitée  que  le  flanc  se  sou- 
lève à  peine  et  que  les  eûtes  demeurent  presque 
immobiles  en  apparence,  tant  le  champ  de  leurs 
mouvements  est  limité,  fait  entendre  un  siffle- 
ment aigu.  L'artère  est  encore  pleine,  mais  les 
pulsations  sont  si  précipitées,  qu'on  ne  peut  les 
compter.  Les  battements  du  cœur  sont  tumul- 
tueux et  retentissants.  Toutes  les  muqueuses  ap- 
parentes sont  fortement  injectées  et  d'une  teinte 
bleuâtre.  Les  veines  qui  rampent  sous  la  peau 
sont  gonflées,  et  la  sueur  ruisselle  à  la  surface  du 
corps.  Tous  ces  symptûmes  augmentent  parfois 
avec  une  telle  rapidité,  que  bientût  l'animal  ne 
peut  plus  se  tenir  debout  ;  il  chancelle,  tombe  et 
meurt  Immobile  ou  après  avoir  manifesté  des 
convulsions.  Quelques-uns  expulsent  du  sang  par 
le  nez  ;  cela  se  montre  surtout  ches  le  bœuf  et 
le  mouton.  » 

On  comprend  l'urgence  d'un  pareil  cas.  Il  n'y 
a  pas  un  moment  à  perdre.  Si  le  vétérinaire  ne 
peut  pas  être  immédiatement  auprès  du  malade, 
voici  la  conduite  à  tenir  en  l'attendant* 

A  l'instant  où  les  animaux  sont  pris  de  chaleur, 
il  faut  autant  que  possible  les  mettre  à  l'abri  sous 
un  arbre,  près  d'un  mur,  sous  un  hangar,  mais 
non  pas  dans  un  lieu  clos.  Il  est  important  que 
l'air  circule  librement  autour  d'eux.  Cela  fait,  on 
leur  jette  à  larges  ondées  de  l'eau  froide  sur  le 
corps  pendant  trois  à  quatre  minutes,  puis  on  les 
sèche  avec  des  éponges  ou  des  linges,  et  en  l'ab- 
sence de  ces  moyens  avec  un  couteau  de  bois  qui 
exprime  l'eau  du  poil  par  la  pression.  Une  petite 
saignée  au  début  est  ensuite  renouvelée  avec 
avantage,  si  les  frictions  irritantes  qui  doivent 
suivre  l'emploi  des  moyens  précédents  provoquent 
la  réaction.  A  mesure  que  la  respiration  se  réta- 
blit, si  l'état  de  somnolence  persiste,  c'est  alors 
qu'il  faut  administrer  à  l'intérieur  des  breuvages 
excitants  avec  du  vin  chaud  et  des  infusions  de 
plantes  aromatiques  ;  cela  rentre  dans  le  cas  gé* 
néral  que  nous  avons  mentionné  précédem- 
ment. 

Ces  moyens  ont  été  préconisés  par  M.  le  profes** 
seur  H.  Bculey,  qui  en  a  fait  une  étude  spéciale 
et  qui  garantit  leur  efficacité  lorsqu'ils  sont  em« 
ployés  au  moment  opportun* 
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Veux.  —  Nous  n'avoDs  pas  à  passer  en  revue 
les  diverses  significations  du  symptôme  appelé 
toux.  Cela  nous  conduirait  trop  loin  sans  une 
réelle  utilité.  Nous  en  parlons  ici  seulement  pour 
dire  que,  s'il  peut  être  sans  danger,  il  est  aussi 
souvent  la  manifestation  d'un  état  capable  de 
devenir  promptement  grave.  Il  doit  donc  tou- 
jours attirer  Tattention  et  faire  sentir  la  né- 
cessiié  de  recourir  au  vétérinaire. 

Lorsque  la  toux  n'est  due  qu'àun  simple  rhume, 
si  Ton  est  sûr  qu'il  en  soit  ainsi,  le  repos,  de 
bonnes  couvertures  pour  entretenir  la  chaleur 
du  corps,  des  boissons  tièdes  et  blanchies  avec  de 
la  farine  d'orge,  des  électuaires  avec  du  miel  et 
des  poudres  adoucissantes  de  réglisse  ou  de  gui- 
mauve, des  vapeui's  émollientes  respirées  par  les 
naseaux,  suffisent  pour  en  triompher  en  peu  de 
jours;  mais  il  est  toujours  plus  prudent  de  ne  pas 
s'en  rapporter  à  soi-même  pour  apprécier  sa  gra- 
vité. Sous  des  apparences  bénignes,  elle  peut  être 
la  manifestation  du  début  d'une  grave  maladie 
de  poitrine  à  laquelle  il  ne  sera  plus  temps  de  re- 
médier. 

Contaire.  —  Il  n'est  pas  question  ici  de  ce 
qu'on  appelle  le  cornage  chronique.  Celui-ci 
n'est  pas  ordinairement  le  symptôme  d'une  ma- 
ladie, mais  le  résultat  d'un  vice  de  conformation 
ou  d'une  paralysie  de  quelque  partie  des  premiè- 
res voies  respiratoires.  Nous  voulons  parler  seu- 
lement de  cette  respiration  sifflante  et  anxieuse 
qui  se  montre  tout  à  coup  au  début  des  afiTections 
aigués  de  ces  mêmes  voies  et  qui  atteste  un  dan- 
ger imminent  d'asphyxie.  11  n'entre  pas  dans 
notre  pian  qon  plus  d'indiquer  les  moyens  à  lui 
opposer.  Ce  que  nous  croyons  plus  immédiate- 
ment utile,  c'est  d'avertir  que  la  moindre  mani- 
festation de  ce  symptôme  est  l'indice  toujours 
d'un  cas  très-grave,  dans  lequel  il  faut  sans  au- 
cun retard  appeler  le  vétérinaire.  L'angine  qu'il 
accuse  le  plus  souvent  marche  avec  une  très- 
grande  rapidité;  elle  est  de  ces  maladies  que  l'on 
appelle  sur-aiguês.  Pour  que  le  vétérinaire  ar- 
rive à  temps  et  puisse  en  conjurer  la  terminai- 
son fatale  par  l'asphyxie,  il  est  de  toute  nécessité 
de  ne  pas  perdre  un  instanL 

fietage.  —  Au  sujet  de  celui-ci,  c'est  à  un  autre 
point  de  vue  que  nous  nous  plaçons.  Le  j  étage  se 
montre  à  la  fois  comme  symptôme  principal  de 
l'afTection  la  plus  bénigne  et  de  la  plus  redou- 
table, de  la  gourme  et  de  la  morve.  Sans  donc 
chercher  à  établir  des  distinctions  dans  lesquelles 
oa  a  toujours  des  chances  de  se  tromper  et  qu'il 
faut  laisser  à  la  compétence  spéciale  du  vétéri- 
naire, on  doit  poser  en  règle  de  conduite  sage 
que  tout  animal  solipède,  cheval.  Ane  ou  mulet, 
qui  jette  par  le  nez  des  matières  purulentes  doit 
être  avant  tout  considéré  comme  suspect,  et  par 
ce  fait  aussitôt  isolé  des  autres  animaux.  A  cela, 
il  n'y  a  que  des  avantages  et  pas  un  seul  inconvé- 
nient. La  gourme,  d'ailleurs,  est  contagieuse 
comme  la  morve;  et  quant  aux  autres  affections 
qui  s'accompagnent  de  Jetage,  telles  que  la  carie 
des  dents  et  celle  des  os  du  nc2,  l'odeur  que  n^- 
paudent  les  animaux  qui  en  sont  atteints  ce 


peut  qu'incommoder  au  moins  leurs  voisins. 
La  mesure  d'isolement  est  donc  seule  urgente^ 
mais  elle  Test' dans  tous  les  cas.  C'est  surtout  ce 
qu'il  importe  de  savoir.  Quant  au  reste,  il  y  va 
d'un  arrêt  de  mort.  On  ne  saurait  prendre  trop 
de  garanties.  Il  convient  d'en  laisser  dans  tous 
les  cas  la  responsabilité  au  vétérinaire  consulté. 


MALADIES  DU  CHIEN. 

Ce  n'est  pas  un  traité,  même  fort  abrégé,  de 
pathologie  canine,  que  nous  voulons  entrepren- 
dre ici.  Plusieurs  essais  de  ce  genre  ont  été  ten- 
tés déjà  pour  l'usage  des  chasseurs  et  des  gentils- 
hommes campagnards.  Ceux-ci  n'ont  pas  eu, 
croyons-nous,  à  s'en  applaudir.  C'est  qu'on  ne 
s'improvise  point  médecin  par  la  lecture  d'un 
livre.  L'art  médical,  qu'il  s'applique  à  la  plus 
noble  créature  ou  bien  au  plus  humble  animal, 
indépendamment  de  la  connaissance  complète 
de  leur  organisation  et  de  celle  des  sciences  fon- 
damentales qui  s'occupent  des  agents  à  mettre 
en  œuvre  pour  arriver  au  diagnostic  des  maladies 
et  apprécier  les  propriétés  thérapeutiques  des 
médicaments,  cet  art  nécessite  une  initiation 
pratique,  un  apprentissage  long  et  difficile. 

Pour  être  réellement  utile,  nous  devons  donc 
nous  en  tenir  à  formuler  les  préceptes  relatifs 
aux  cas  les  plus  simples  et  les  plus  communs,  à 
ceux  qui  sont  à  la  portée  de  tout  le  monde.  En 
restreignant  ainsi  notre  cadre,  nous  serons  en 
apparence  incomplet,  mais  en  réalité  les  servi- 
ces que  nous  rendrons  auront  le  mérite  d'être 
effectifs. 

A  de  légères  modifications  près,  les  signes'  gé- 
néraux de  maladie,  chez  le  chien,  sont  les  mêmes 
que  ceux  précédemment  indiqués  pour  les 
grands  animaux.  Nous  n'avons  donc  pas  à  y  reve- 
nir. Le  chien  est  sujet  à  toutes  les  affections 
aiguës  qui  se  montrent  sur  l'homme.  Les  mala- 
dies du  poumon,  de  l'estomac,  de  l'intestin,  du 
cœur,  du  foie,  du  système  nerveux,  etc.,  l'attei- 
gnent assez  fréquemment.  Leur  traitement  est 
du  ressort  du  vétérinaire.  Il  se  modifie  au  jour  le 
jour  et  souvent  même  d'heure  en  heure,  suivant 
les  indications  individuelles.  Ce  n'est  pas  de  cela, 
par  conséquent,  que  nous  pouvons  nous  occuper. 
L'état  maladif  une  fois  constaté,  il  faut  avoir  re- 
cours à  l'homme  de  l'art.  On  nous  saura  plus  de 
gré  de  bonnes  prescriptions  pour  les  cas  usuels, 
comme  celui  par  exemple  de  cet  état  que  l'on  ap- 
pelle IdL  maladie  des  chiens,  si  fréquente  qu'aucun 
jeune  animal  n'y  échappe,  ou  encore  le  chancre  des 
oreilles  et  le  catarrhe  auriculaire j  plus  incommodes 
que  dangereux,  mais  dont  le  traitement,  pour 
être  minutieux,  n'est  cependant  pas  difficile  à 
suivre.  Quant  aux  nombreuses  maladies  de  peau 
auxquelles  le  chien  est  sujet  et  qui  sont  si  tenaces, 
nous  indiquerons  le  traitement  qui  convient  à 
leur  début  sous  forme  de  dartres.  Enfin,  nous 
terminerons  par  un  aperçu  des  symptômes  qui 
caractérisent  le  début  de  la  ra^^e.  La  connaissance 
de  ces  symptômes,  de  la  physionomie  du  chien 
enragé,  est  le  moyen  prophylactique  le  plus  effi- 
cace contre  les  dangers  auxquels  cette  rcdoulublo 
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affection  expose  Teupèce  humaine.  La  rage  étant 
Ju8qu*à  présent  incurable  et  fatalement  mortelle, 
c'est  seulement  à  ce  point  de  vue  que  nous  de- 
vons l'envisager. 

Maladie  des  eMens.  ^  Le  plus  sojuvent  bé- 
nigne, mais  quelquefois  très-grave  par  le  fait  des 
complications  qu'elle  présente,  cette  maladie  est 
toujours  un  sujet  d'inquiétude  pour  les  éleveurs 
de  chiens.  Chacun  est  en  possession  de  quelque 
recette  traditionnelle,  qu'il  tient  de  quelque 
garde-chasse,  piqueur  ou  valet,  et  qu'il  proclame 
infaillible.  La  vérité  est  que  la  plupart  de  ces  re- 
mèdes de  commères,  qui  ont  en  général  des  pro- 
priétés vomitives,  purgatives  ou  apéritives,  pré- 
sentent pour  moindre  inconvénient  de  ne  réussir 
que  dans  les  cas  où  le  malade  aurait  guéri  sans 
eux.  Ils  sont  en  opposition  formelle,  par  leur 
mode  d'action,  avec  les  indications  rationnelles 
fournies  par  ce  que  l'on  sait  de  l'état  pathologi- 
que qui  caractérise  la  maladie  des  chiens.  Toutes 
ces  poudres  simples  ou  composées,  toutes  ces 
mixtures  bizarres  d'agents  les  plus  disparates, 
tous  ces  emplâtres,  ont  en  général  des  effets  débi- 
litants. Or,  ce  qui  domine  dans  le  groupe  de 
symptômes  et  même  d'affections  locales  par  les- 
quelles se  manifeste  la  maladie  des  chiens,  c'est 
précisément  le  défaut  de  ton  de  l'économie.  Ce 
qu*on  en  peut  attendre  de  mieux,  c'est  donc  que 
le  mal  s'en  aille  malgré  leur  emploi. 

Nous  pouvons  ici  donner  aux  amateurs  de 
chiens  les  résultats  d'une  expérience  déjà  longue 
cl'une  quinzaine  d'années,  et  dont  les  résultats 
heureux  ne  se  sont  jamais  démentis.  Nous  sommes 
en  mesure  de  mettre  à  leur  disposition  un  moyen 
simple  et  facile  à  l'aide  duquel  ils  préserveront 
leurs  élèves  de  toute  manifestation  de  lamaladie, 
ou  la  feront  avorter  dès  que  les  premiers  signes 
s'en  laisseront  apercevoir. 

On  sait  fort  bien,  pour  peu  qu'on  ait  eu  l'occa- 
sion d'élever  un  chien,  que  le  début  de  la  mala- 
die se  manifeste  par  une  diminution  de  la  vivacité 
naturelle  au  Jeune  âge.  Bientôt  les  yeux  devien- 
nent chassieux,  un  peu  de  jetage  se  montre  aux 
narines,  l'animal  éternue  fréquemment,  tousse 
quelquefois  et  vomit  ses  aliments.  Dans  les  cas 
bénins^  la  maladie  se  borne  à  cette  forme  catar- 
rhale,  et  elle  disparaît  spontanément  après  quel- 
ques Jours.  C'est  ce  qui  a  fait  la  réputation  des 
panacées.  Mais  il  ne  faut  pas  s'y  ûer.  A  ces  pre- 
miers symptômes  peuvent  venir  se  joindre  ceux 
d'une  affection  du  poumon  ou  de  l'intestin,  ou, 
ce  qui  est  encore  plus  grave  et  même  plus  com- 
mun, ceux  de  celte  affection  du  système  nerveux 
que  Ton  appelle  la  danse  de  Saint-Guy  ou  chorée. 

Lorsque  ces  complications  existont,  il  appartient 
au  vétérinaire  seul  d'en  saisir  les  indications  et 
de  leur  opposer  un  traitement  approprié  ;  mais  il 
dépend  de  l'éleveur  attentif  d'en  rendre  l'appari- 
tion impossible.  11  lui  suffira  pour  cela  d'admi- 
nistrer au  jeune  chien,  dès  le  début  des  premiers 
signes,  une  cueillerée  à  café  de  teinture  de  quin- 
quina dans  deux  ou  trois  cueillerées  à  bouche  de 
vin  rouge  vieux,  matin  et  soir,  Jusqu'à  ce  que  ces 
signes  aient  disparu.  Cela  ne  tarde  jamais  guère 
au  delà  de  deux  ou  trois  Jours. 


Une  dose  de  ce  vin  de  quinquina,  véritable  ^é- 
cifique  de  la  maladie  des  chiens,  adaiinistrée  de 
temps  en  temps  vers  l'âge  où  cette  maladie  se 
montre  habituellement,  est  mâme  un  préservatif 
à  peu  près  infaillible.  Et  si  nous  nous  en  rappoir- 
tions  aux  faits  observés  par  nous,  celle  épithète 
n'aurait  point  besoin  d'atténuation.  La  pratique 
dont  U  s'agit  est  suivie  depuis  quelques  années, 
d'après  nos  conseils^  dans  une  certaine  localité 
connue  à  la  ronde  pour  la  très-belle  race  de 
chiens  d'arrôt  qu'elle  fournit.  Il  nous  a  été  affirmé 
naguère  qu'on  n'y  voit  plus  la  maladie. 

On  n'ignore  point  sans  doute  combien  il  est  Si- 
cile de  faire  prendre  au  chi^n  les  médicaments 
liquides.  11  suffit,  après  l'avoir  fait  asseoir,  de  loi 
tenir  le  bout  du  nez  levé  ;  puis,  saisissant  entre 
les  doigts  de  la  main  gauche  l'une  des  babines, 
de  manière  à  l'écarter 'des  gencives  correspon- 
dantes et  à  faire  ainsi  de  la  joue  une  sorte  d'en- 
tonnoir, de  verser  dans  cet  entonnoir  le  vin  de 
quinquina  par  petites  portions.  L'animal  l'avale 
sans  en  perdre  une  goutte. 

Ckaaere  des  oreilles.  ~  Affection  peu  grave 
en  elle-même,  mais  gênante  parce  que  l'animal 
qui  en  est  atteint  se  bat  presque  constamment  les 
oreilles  contre  la  tôte  et  se  couvre  de  sang.  Ceai 
ce  qui  précisément  rend  la  guérison  difficile.  La 
petite  plaie  située  sur  l'un  ou  Tautre  des  bords  de 
l'oreille  ne  devient  ulcéreuse  et  rongeante,  que 
par  le  fait  de  Tirritation  causée  à  sa  surface  par 
ces  mouvements  que  provoque  la  démangeaison. 
Le  premier  soin  doit  donc  être  d'y  mettre  obstacle 
en  entourant  la  tête  du  malade  d'un  filet  qui 
maintienne  les  oreilles  en  place.  Si  ce  résultat 
peut  être  obtenu,  c'est-à-dire  si  le  chien  ne  cfae^ 
che  pas  à  se  débarrasser  du  filet  avec  ses  paUes, 
la  cicatrisation  de  la  plaie  se  produit  spontané- 
ment en  peu  de  Jours,  à  moins  qu'elle  ne  soit  an- 
cienne et  ulcéreuse  ou  dégénérée,  auquel  cas  il 
faut  enlever  la  surface  avec  l'instrument  tran- 
chant, pour  en  foire  une  plaie  simple,  ou  la  cauté- 
riser avec  le  fer  rouge.  La  grande  difficulté  du 
cas  est  donc  d'obtenir  que  le  chien  résiste  aux 
velléités  d'agitation  des  oreilles  que  fait  naître 
le  prurit  causé  par  la  lésion.  Cest  une  affaire 
d'attention  et  de  soins  minutieux.    . 

Catarrlie  aarlealalre.  —  Ceci  est  une  affec- 
tion très-fréquente  et  souvent  très-tenace,  qui  se 
manifeste  d'abord  par  des  battements  d'oreilles 
analogues  à  ceux  qui  viennent  d'être  signalés 
pour  la  précédente.  Son  symptôme  essentiel  est 
un  écoulement  de  liquide  plus  ou  moins  épais, 
mais  toMJours  d'une  odeui-  infecte,  par  l'un  des 
conduits  auditifs  ou  pour  les  deux  à  la  fois,  dont 
la  membrane  est  rouge  et  gonflée  au  début. 

Le  catarrhe  auriculaire  est  quelquefois  une 
conséquence  de  la  maladie  des  chiens.  Il  passe 
alors  très-facilement  à  l'état  chronique  et  résiste 
au  traitement  local  qu'on  lui  oppose.  Il  faut  dans 
ce  cas  Joindre  au  traitement  local  l'administra- 
tion à  l'intérieur  du  vin  de  quinquina  préconisé 
plus  haut. 

Quant  à  ce  qui  concerne  le  catarrhe,  il  faot 
d'aburd  fixer  les  crciilcs  à  Tuidc  du  filct>  afin  do 
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les  tenir  en  repos.  Si  l'affection  est  au  début  de 
l*état  aigu,  avec  rougeur  du  conduit  et  augmen- 
tation de  la  chaleur,  injections  d'eau  tiède  sa- 
vonneuse mêlée  avec  décoction  de  tête  de  pavot, 
pour  calmer  la  douleur  et  nettoyer  les  parties 
malades.  Cela  suffit  quelquefois  pour  obtenir  la 
guérison  après  quelques  jours.  Les  symptômes 
inflammatoires  ayant  cédé,  si  Técouiement  per- 
siste, c'est  aux  injections  astringentes  qu'il  faut 
recourir.  Ces  injections  peuvent  être  pratiquées, 
suivant  l'ancienneté  du  mal,  avec  des  solutions 
de  sulfate  de  zinc  (15  grammes  par  litre  d'eau), 
de  sulfate  de  cuivre  (mômes  proportions),  ou  de 
nitrate  d'argent  (1  de  nitrate  pour  100  d'eau). 
Elles  sont  renouvelées  deux  ou  trois  fois  dans  la 
journée. 

Dartres.— Les  maladies  de  la  peau,  qui  se  pré- 
sentent chez  le  chien  d'abord  sous  forme  de  dar- 
tre, finissent  presque  toujours  par  se  généraliser 
et  gagner  toute  l'étendue  du  corps.  On  appelle 
dartres,  en  effet,  les  affections  cutanées,  par  cela 
seul  qu^elles  sont  circonscrites  et  s'accompa- 
gnent de  prurit.  C'est  un  vieux  mot  passé  dans 
le  vulgaire,  et  sur  lequel  nous  n'avons  pas  à  dis- 
cuter. Mieux  vaut  faire  remarquer  que  les  tra- 
vaux modernes  des  dermatologistes  ont  établi 
des  classifications  basées  sur  les  caractères  du 
parasite,  animal  ou  végétal,  sarcopte  ou  crypto- 
game, qui  produit  ou  accompagne  l'affection,  et 
sont  arrivés  à  cette  conclusion  générale  que  la 
base  de  tout  traitement  des  dartres  doit  être  un 
agent  parasiticide. 

Cela  fait  sentir  la  nécessité  d'agir  avec  vigueur 
et  résolution,  dès  l'apparition  d'une  dartre  sur 
un  point  quelconque  de  la  peau  du  chien,  qui 
est  peut-être  de  tous  les  animaux  le  plus  sujet 
à  ce  genre  d'affection.  Le  premier  soin  doit  être 
de  raser  de  très-près  les  poils  de  la  partie  ma- 
lade, puis  de  la  nettoyer  avec  de  l'eau  tiède  sa- 
vonneuse. Une  fois  sèche,  il  faut  l'enduire  avec 
l'agent  parasiticide.  Cet  agent  peut  beaucoup 
varier.  Celui  qui  est  usité  depuis  le  plus  long- 
temps, c'est  la  fleur  de  soufre  sous  la  forme  de 
ponunade  soufrée,  pour  les  cas  de  dartre  locale, 
et  le  bain  de  sulfure  de  potasse  ou  bain  de  barè- 
ges,  pour  celui  de  maladie  de  peau  généralisée. 
Le  goudron  minéral,  l'huile  de  cade  et  beaucoup 
d'autres  préparations  plus  énergiques  encore 
sont  employées  en  pareil  cas.  Mais  chez  les  vieux 
chiens  surtout,  la  diathèse  herpétique  rend  ces 
affections  d'une  ténacité  extrême  ;  elles  disparais- 
sent pour  reparaître  bientôt  après. 

Ba^e.  —  Quand  on  songe  au  risque  de  mort 
par  le  fait  de  rage  auquel  nos  rapports  avec  le 
chien  nous  exposent,  à  présent  surtout  que  ces 
rapports  sont  devenus  plus  intimes  que  jamais 
par  la  multiplication  considérable  des  chiens 
d'appartement  —  importation  anglaise  ;  —  quand 
on  pense  à  cela,  l'on  frémit.  La  rage  du  chien  est 
incurable  et  nécessairement  mortelle.  Elle  pousse 
à  mordre  et  se  communique  par  la  morsure. 
Tout  ce  qu'U  y  a  de  si  effrayant  dans  ces  mots  ne 
saurait  se  rendre! 

Ce  n'c&'t  donc  pas  de  la  thérapeutique  qu'il  y  a 


lieu  de  faire  au  sujet  de  la  rage.  Ce  n'est  pas 
non  plus  de  l'étiologie.  On  ne  peut  à  cet  égard 
que  se  lancer  dans  les  hypothèses  et  les  opinions 
préconçues.  Au  moment  où  nous  écrivons  — 
mai  1864,  —  personne  ne  sait  absolument  rien 
des  causes  ou  de  la  cause  de  la  rage. 

La  seule  manière  d'être  utile,  c'est  de  propa- 
ger la  connaissance  du  danger,  de  mettre  chacun 
en  garde  contre  la  rage  en  l'initiant  aux  signes 
qui  caractérisent  son  apparition.  C'est  là  le  vrai 
moyen  prophylactique  et  le  seul  efficace.  Toutes 
les  mesures  administratives  ne  peuvent  rien  de 
bon;  leur  effet  le  plus  sûr  est  d'endormir  la  vi- 
gilance des  intéressés.  A  moins  d'impossibilité 
flagrante,  il  faut  faire  ses  affaires  soi-même; 
elles  ne  sont  jamais  mieux  faites  qu'ainsi. 

Au  début  de  la  rage,  il  est  extrêmement  rare 
que  le  chien  soit  dangereux  pour  ceux  qui  vivent 
avec  lui  et  qu'il  se  décide  k  les  mordre.  La  fu-* 
reur  irrésistible  ne  vient  qu'après.  Supposez  que 
ceux-là  sachent  saisir  les  premiers  signes  qui 
annoncent  Tapparition  de  la  rage.  Us  séquestrent 
l'animal  suspect  et  le  rendent  par  ce  fait  inoffen- 
sif* Le  mal  est  coupé  dans  sa  racine* 

11  serait  injurieux  pour  le  lecteur  d'insister. 
La  chose  est  trop  évidente.  Nous  allons  donc  ré- 
sumer ici  les  signes  caractéristiques  de  la  phy- 
sionomie du  chien  enragé  dès  le  début  de  la 
terrible  affection.  Mais,  auparavant,  nous  consi- 
dérons comme  un  précepte  de  la  plus  élémen- 
taire sagesse,  d'avertir  ceux  qui  douteraient  do 
leur  perspicacité  pour  reconnaître  ces  signes, 
qu'A  y  a  un  moyen  certain  d'éviter  les  accidents, 
et  ce  moyen  le  voici  :  que  tout  chien  triste,  in- 
quiet, soit  tenu  pour  suspect  de  rage  et  en  cette 
qualité  mis  à  l'attache  et  isolé,  jusqu'à  ce  qu'un 
homme  de  l'art  ait  prononcé  sur  son  état,  ou 
jusqu'à  ce  qu'il  soit  revenu  à  l'état  normal.  En 
cas  de  rage,  le  doute  n'est  pas  long.  L'animal  de- 
vient sous  peu  paralysé  et  meurt.  La  rage  ne  par- 
donne pas. 

La  première  chose  dont  il  importe  de  se  bien  pé- 
nétrer, c'est  qu'ici  rage  n'est  pas  du  tout  synonyme 
de  fureur.  Le  mot  vulgaire  par  lequehla  maladie 
a  été  de  tout  temps  désignée  est  basé  sur  le  signe 
le  plus  saillant  de  ceux  qui  la  caractérisent  une 
fois  qu'elle  est  confirmée;  mais  ce  signe  est  pré- 
cédé par  d'autres  non  moins  caractéristiques.  Et 
ce  sont  précisément  ceux-ci  qui  sont  les  plus 
utiles  à  connaître,  car  ils  permettent  de  diagnos- 
tiquer l'existence  du  mal  avant  que  le  malade 
soit  devenu  dangereux.  On  observe  même  le 
plus  souvent,  au  début  de  la  rage,  une  exagéra- 
tion de  témoignages  affectueux  de ''la  part  de 
l'animal  qui  en  est  atteint.  Il  semble  solliciter 
de  son  maître  ou  des  personnes  avec  lesquelles 
il  vit,  par  des  caresses  multipliées,  comme  une 
sorte  de  secours  contre  les  terreurs  vagues  dont 
il  est  tourmenté. 

Le  premier  changement  qui  se  manifeste  dans 
sa  manière  d'être  s'accuse  en  effet  par  une  in- 
quiétude et  une  agitation  sans  motif.  11  ne  peut 
tenir  en  place  ;  il  va  sans  but  d'un  lieu  dans  un 
autre,  se  retire  dans  un  coin,  où  il  tourne  sur 
lui-même  sans  pouvoir  trouver  une  place  qui 
lui  convienne.  Si  on  l'observe  alors  de  près,  on 
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voit  UDO  expression  de  tristesse  sombre  daos 
son  regard.  11  semble  absorbé  par  une  idée  fixe, 
et  il  faut  l'appel  d'une  voix  connue  pour  Ten 
tirer.  Et  c'est  alors  qu'il  prodigue  des  caresses 
exagérées.  Revenu  à  ses  penchants  de  tristesse, 
on  le  voit  souvent  se  lancer  d'un  bond  contre  un 
ennemi  imaginaire,  en  donnant  de  la  voix  d*unc 
façon  qui  est  tout  à  fait  caractéristique  de  la  ma- 
ladie et  que  nous  définirons  tout  à  l'heure. 

Dans  cette  période,  l'animal  ne  refuse  pas 
habituellement  les  aliments  ;  lorsqu'on  les  lui 
présente,  il  se  jette  au  contraire  dessus  et  les 
avale  gloutonnement.  C'est  môme  un  signe  ordi- 
naire de  la  rage  que  la  dépravation  de  l'appétit. 
Le  chien  enragé  avale  en  général  même  des  ma- 
tières non  alimentaires,  telles  que  du  bois^  de  la 
paille,  etc.  On  en  a  vu  manger  leur  propre 
fiente,  et  cela  a  été  considéré  par  des  auteurs 
très-compétents  comme  un  signe  certain  de  l'af- 
fection. 

C'est  une  grave  erreur  et  le  plus  dangereux 
de  tous  les  préjugés  de  croire  que  le  chien  en- 
ragé ne  boit  pas  et  manifeste  même  une  vérita- 
ble horreur  pour  l'eau.  La  détestable  appellation 
d* hydrophobie,  prétendue  scientifique,  et  donnée 
à  la  rage  pour  ce  motif,  contribue  malheureuse- 
ment à  entretenir  cette  erreur.  11  e^t  au  contraire 
certain  que  le  chien  enragé,  tant  qu'il  n'a  pas 
encore  de  symptômes  de  paralysie  des  muscles 
de  la  gorge,  boit  avidement  toutes  les  fois  qu'il 
en  trouve  l'occasion.  Croire  qu'il  ne  peut  pas 
être  enragé  par  cela  seul  qu'on  Ta  vu  boire, 
c'est  donc  se  tromper  beaucoup.  Nous  appelons 
sur  ce  point  inoontestable  et  incontesté  la  plus 
sérieuse  attention.  Ici  comme  pour  ce  qui  con- 
cerne les  aliments  solides,  le  seul  changement 
qui  se  manifeste  habituellement,  c'est  une  exagé- 
ration. Au  lieu  donc  de  se  rassurer  lorsque,  pré- 
sentant de  l'eau  à  un  chien  que  l'on  peut  croire 
suspect,  on  le  voit  se  précipiter  dessus  et  boire 
avec  avidité,  il  convient  de  considérer  cela  comme 
une  forte  présomption  de  rage. 

Mais  les  caractères  de  la  voix  sont  de  nature  à 
lever  tous  les  doutes,  quand  on  a  pu  les  consta- 
ter. A  cet  égard  il  n'y  a  pas  d'erreur  possible  une 
fois  que  l'on  est  éclairé  sur  la  signification  de 
ce  que  l'on  a  justement  appelé  le  hurlement  rabi- 
que.  Voici  .comment  il  a  été  décrit  par  Youatt, 
dont  la  description  a  été  confirmée  par  tous  les 
auteurs  et  par  tous  ceux  qui  ont  une  seule  fois 
entendu  la  voix  du  chien  enragé  produisant  ce 
hurlement. 

«  L'animal,  loi'squ'il  le  fait  entendre  (dit  Youatt 
traduit  par  M.  le  professeur  H.  Bouley)  est  le  plus 
ordinairement  debout,  quelquefois  assis,  le  mu- 
seau porté  en  l'air.  Il  commence  par  un  aboie- 
ment ordinairCi  qui  se  termine  tout  à  coup  et 


d'une  manière  tout  à  fait  singulière,  en  un  hur- 
lement à  cinq,  six  ou  huit  tons  plus  élevés  que 
le  commencement. 

«  On  entend  quelquefois  les  chiens  hurler, 
ajoute  le  vétérinaire  anglais,  mais  dans  le  cas  de 
rage,  le  son  produit  est  un  aboiement  parfait, 
auquel  succède  tout  à  coup,  brusquement,  un 
hurlement  prolongé.  » 

Il  ne  sera  pas  difficile,  pensons-nous,  de  se 
faire  une  Juste  idée  de  cette  association  de  sons 
discordants.  Ils  présentent  quelque  analogie  avec 
certains  chants  du  coq,  au  moins  par  le  timbre 
rauque  et  un  peu  fêlé.  C'est  pour  cela  que  cer- 
tains auteurs  disent  que  le  chien  enragé  a  la 
voix  de  coq. 

Ainsi  donc,  inquiétude  et  agitation  sans  motif, 
timidité  sombre,  exagération  des  caresses  qnand 
une  personne  connue  et  aimée  les  sollic.te, 
exagération  et  dépravation  de  l'appétit  et  de  la 
soif,  mais  surtout  manifestation  du  hurleoieot 
rabique  plus  haut  décrit,  tels  sont  les  princi- 
paux signes  qui  caractérisent  le  début 

L'un  ou  l'autre  des  premiers,  consfaté  seul 
même,  doit  suffire  pour  faire  considérer  comme 
suspect  de  i-age  l'animal  qui  le  présente.  Lors- 
qu'ils se  montrent  ensemble,  les  présomptions 
s'en  trouvent  augmentées;  mais  dès  que  le  hur- 
lement rabique  s'est  produit,  il  n'y  a  plus  de 
doute,  le  chien  est  décidément  enragé.  C'est  une 
bonne  action,  en  même  temps  qu'une  mesure  de 
sécurité,  de  mettre  le  pauvre  animal  immédiate- 
ment à  mort. 

11  serait  sans  objet  de  pousser  plus  loin  la 
description  de  la  rage.  Lorsque  les  symptOmes 
furieux  ont  apparu,  personne  ne  peut  plus  s'y 
méprendre.  Le  point  important  était  de  consi- 
gner ici  l'indication  sommaire,  mais  claire  et 
précise,  de  ce  qui  peut  mettre  chacun  en  mesure 
de  discerner  les  signes  du  début  de  la  maladie 
et  de  reconnaître  un  chien  enragé  avant  qu'il 
soit  devenu  dangereux. 

Ajoutons  en  terminant,  toutefois,  que  la  mor- 
sure n'est  point  nécessaire  pour  communiquer 
la  rage  :  il  suffit  que  de  la  salive  de  chien  en- 
ragé, en  si  petite  quantité  que  ce  soit,  ait  été  dé- 
posée sur  quelque  partie  de  la  peuu  dépouillée 
de  son  épiderme.  Si  peu  qu'un  chien  soit  sus- 
pect, il  est  donc  sage  d'éviter  ses  caresses.  Elles 
seraient  même  plus  sûrement  mortelles  que  la 
plus  cruelle  des  morsures,  si  la  langue  du  pauvre 
animal  rencontrait  une  simple  écorchure  ou  une 
petite  plaie. 

Nous  empiétons  ici  sur  le  domaine  de  l'hygiène 
humaine,  mais  notre  collaborateur  voudra  bien 
nous  le  pardonner.  Il  est  difficile  de  parler  de  la 
rage  sans  sontjer  aux  risques  qu'elle  fait  courir  à 
l'humanité.  A.  Sanson. 
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CHAPITRE  m 

DE  LA  COMPTABILITÉ  AGRICOLE. 


La  comptabilité  agricole  présente  des  difficul- 
tés de  toutes  sortes,  et  avec  elle  il  n'y  a  pas  lieu 
d'espérer  l'exactitude  rigoureuse  que  l'on  obtient 
dans  une  comptabilité  industrielle  ou  commer- 
ciale ordinaire.  Nous  ne  devons  donc  nous  atten- 
dre qu'à  des  résultats  approximatifs,  à  des  à  peu 
près.  Le  mode  de  comptabilité  le  plus  irrépro- 
chable, et  le  plus  convenable,  par  conséquent, 
consisterait  dans  l'application  à  l'économie  ru- 
rale de  la  tenue  des  livres  en  partie  double,  mais 
elle  n'est  réellement  possible  quedansdes  exploi- 
tations très-importantes,  où  Ton  charge  de  ce 
travail  un  employé  spécial;  pour  ce  qui  est  des 
petites  et  moyennes  exploitations  qui  se  partagent 
la  plus  grande  partie  de  notre  territoire,  il  n'y 
faut  guère  songer.  Quelques  personnes,  bien  in- 
tentionnées d'ailleurs,  ont  pensé  que  l'instituteur 
communal  était  appelé  à  rendre  sous  ce  rapport 
de  grands  services,  mais  on  n'a  point  remarqué 
que  son  intervention  ne  pourrait  se  produire  que 
dans  une  circonscription  très-restreinte,  au  chef- 
lieu  de  la  commune,  difficilement  dans  les  ha- 
meaux. On  n*a  pas  remarqué  non  plus  que  les 
cultivateurs,  pour  la  plupart,  font  mystère  de 
leurs  opérations  et  n'entendent  pas  qu'un  tiers 
reçoive  la  confidence  de  leurs  profits  ou  de  leurs 
pertes.  Ce  dernier  obstacle  est  capital  et  ne  sera 
pas  levé  de  sitôt.  Ce  n'est  pas  tout  :  le  défaut 
d'instruction  est  également  un  obstacle  avec  le- 
quel on  doit  compter;  et  puis,  l'extrême  fatigue 
des  travailleurs  du  sol  à  la  fin  de  leur  Journée, 
ne  leur  permet  pas  de  se  livrer  à  cette  besogne 
avec  tous  les  soins  voulus;  enfin,  beaucoup  sont 
découragés  par  une  situation  mauvaise  et  ne  sont 
pas  d'humeur  à  faire  quelques  efforts  d'intelli^ 
gence. 

Il  n'y  a  donc  de  comptabilité  possible  qu'à  la 
condition  de  la  mettre  à  la  portée  de  ceux  qui  sont 
en  mesure  de  la  tenir  eux-mêmes.  Or,  on  voudra 
bien  reconnaître  que  les  dix-neuf  vingtièmes  de 
nos  cultivateurs,  pour  ne  pas  dire  plus,  sont  et 
resteront  longtemps  étrangers  au  mécanisme  de 
la  tenue  des  livres  en  partie  double.  C'est  regret- 
table sans  doute,  mais  il  faut  accepter  la  situation 
qui  nous  est  donnée,  et  ùous  nous  estimerions 
heureux  de  faire  admettre  d'abord  une  comptabi- 
lité dégagée  d'expressions  incomprises  en  dehors 
du  monde  commercial,  et  qui  nous  donnât,  au- 
tant que  possible,  le  contrôle  de  toutes  nos  opé- 
rations. Ainsi  nous  n'emploierons  pas ,  avec  le 
cultivateur,  les  mots  débit,  crédit,  dcbilcr,  créditer, 


actif j  passif,  etc.,  nous  ne  lui  ferons  pas  établir 
de  comptes  de  profits  et  pertes  y  d'effet  à  recevoir,  des 
traites  et  remises,  nous  chercherons  des  formules 
qui  aient  cours  dans  le  public  auquel  nous  nous 
adressons  plus  spécialement,  et  qui  n'exigent 
aucun  effort  d'esprit  pour  être  saisies  de  suite. 

Serons-nous  plus  heureux  que  nos  devanciers 
dans  la  tentative  que  nous  allons  faire  pour  vul- 
gariser la  comptabilité  agricole? Nous  Tespérons, 
mais  nous  n'en  répondons  pas. 

Pour  obtenir  quelque  chose  dans  cette  voie,  il 
faut  se  contenter  de  peu  ;  ainsi,  ne  demandons 
d'abord  au  petit  cultivateur  que  de  faire  un  in- 
ventaire tous  les  ans  à  la  fin  de  l'année,  quand 
toutes  les  récoltes  sont  rentrées,  alors  qu'il  est 
plus  libre. 

L'inventaire  consiste  à  établir  l'estimation  au 
plus  bas  prix  du  jour,  de  tous  les  objets  mobiliers 
et  immobiliers  qu'on  possède,  et  à  prendre  note 
de  ce  qu'on  doit  et  de  ce  qui  est  dû.  De  cette  ma- 
nière, le  cultivateur  connaîtra  sa  situation,  et,  en 
répétant  cette  opération  chaque  année,  il  saura 
ce  qu'il  a  gagné  ou  ce  qu'il  a  perdu.  S'il  est  en 
perte,  il  se  tiendra  sur  ses  gardes,  et  cherchera 
quelque  moyen  de  produire  plus  à  meilleur 
compte  ;  s'il  a  du  bénéfice,  il  en  éprouvera  de  la 
la  joie,  il  redoublera  évidemment  d'ardeur  et 
d'intelligence  pour  augmenter  ce  bénéfice,  et, 
dans  les  deux  cas,  il  se  convaincra  de  l'utilité  de 
déterminer  le  prix  de  revient  de  ses  divers  pro- 
duits, ce  qu'il  ne  pourra  faire  qu'en  ouvraut  des 
comptes  à  chacune  des  branches  de  son  exploita- 
tion. 

Sans  plus  de  préambule,  donnons  tout  d'abord 
le  modèle  d'un  inventaire,  et  déclarons  bien  haut 
que  nous  n'entendons  pas  cautionner  l'exactitude 
de  nos  chiffres  d'estimation,  attendu  que  ces 
chiffres  varient  avec  les  localités,  et  qu'en  les 
adoptant  plus  ou  moins  à  la  légère,  nous  n'avons 
eu  d*autre  but  que  d'indiquer  une  marche  à 
suivre. 

Notre  inventaire  se  divisera  en  deux  parties  : 
l»  Ce  que  possède  le  cultivateur^  savoir  : 

Les  immeubles  ; 

Le  mobilier  et  les  instruments  de  culture: 

Les  animaux  de  basse-cour  ; 

Les  denrées  à  vendre  ou  à  consommer; 

Les  récoltes  en  terre; 

Les  sommes  qui  sont  dues,  et  l'argent  restant 
en  caisse; 

2»  Tout  ce  que  doit  le  cultivateur. 
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IKVSNTAXRS  du  sieur  M »  cultivateur  à  A. 

ARRÊTÉ  AU   31    DÉCEMURK   i8.. 


Une  maison  de  feria*  avec  écuriey, 
caves,  grenier,  cour,  laiterie,  por- 
cherie et  poulailler 85  »000 

(ne  grange A  ,5<)0 

32  hectares  de  terre  à  t,500  fr. . . .  80 ,000 
12  hectares  de  prairies  naturelles, 

à  4.000  fr 48,000 

3  btfct.  66  ares  luseri  c,  à  1,500  fr.  9,150 

Jardn  potager  de  34  ares,  à  4,000  f.  1 ,3C0 


>  170,010 


Mekillcr  et 

Une  armoire 1 20 

t'n  lit  complet  (bois  de  lit,  paillaMc, 
t  matelas,  8  couvertures,  1  oreil- 
lers)   150 

Un  autre  lit  (bois  de  lit,  paillasse, 

matelas,  oreiller,  1  cou  vert  urei»;.  HO 

Deux  lits  d'eufant loo 

Une  horloge 50 

Deux  Ubies 50 

Douze  chaises 84 

Un  fourneau  à  cuisine HO 

Balterie  de  cuisine 50 

Assieiles,  verres,  plats,  cuillers, 

fourchettes,  etc 1 1 

Di-us  seaux  en  bois 6 

U H  baquet 3 

Paniers 5 

Pelles  à  four,  bouche-four,  elc...  10 

Maie 15 

Balanee  et  poids.  • 8 

Dottse  paires  de  draps 144 

Doute  chemises  d*homme 70 

Doute  chemises  de  femme 48 

Quinze  chemises  d'en  faut 30 

Viugt  torchons  et  euuie-mains 8 

Douze  serviettes 1t 

Un  réchaud i 

Deux  fers  à  repasser 4 

Corbeilles  pour  le  pain  et  Pavoine.  7 

Deux  lanternes 4 

Un  arrosoir 3 

Râteaux  en  bois 4 

Une  charrette  en  bon  état 160 

Deux  brouettes 14 

Une  charrue 50 

Uaruais 300 

Herses 30 

Rouleau 15 

Faucilles 5 

Crible 3 

Tarare 5 

Double  itécalitre 6 

Réelles  et  pioches 15 

Fauli  montée 8 

Binette  et  râteau 3 

Pelles  eu  bois  et  fourchci 7 

Sacs  en  toile IQ 

Chaiues  à  vaches 25 

Deux  grands  seaux  pour  le  lait 8 

Houles  à  fromages,  écrémoir,  table 

de  Ixiterie,  terrines,  etc 70 

Da  I  at  te 25 


50 


171,8 


Quatre  chevaux 1.300      •    \ 

▼ingt  vaches 7,000      •    J 

Deuf  porcs 160 

Deux  coqs  et  quarante  poules 60 


:i 


8,SSÙ       a 


A  ▼caJre  ••  à  ce— t 


A  BBruaTBB. 


/l7<,l 


890 


4  hectolitres  vin  roug  • 90 

60  hectolitres  orge,  a  11  fr 6i>0 

100  kii.  farine 34 

30.900  kil.  |>aille,  à  40  f r 1 ,800 

55,000  kil.  carottes 825 

40,000  kil.  foin,  à  50  fr 8,000      >    )     9,90?      » 

18.000  kil.  pommes  de  terre,  à  cO  F.  900 

120  hectolitres  froment,  à  18  fr  . . .  8,160 

56  hectolitres  avoine,  à  8  f  r 448 

100,000  kil.  betteraves,  à  18  fr. . . .  1 ,300 

60,000  kil.  fumier,  à  «  fr.  50  (i)..  390 

■é«el«ceeB  terre. 

1 1  hectolitre*  avoine,  à  8  fr 88      •    . 

16M0  fromeut,  à  18  fr 30i    40    j 

240,000  kil.  fumier   (transporté  et  I         ^        ^- 

étendu),  dont  2/3  seront  consom-  /        '^ 

mes  pour  la   récolte  de  l'année,  1 

à  8  f  r I.O'O      •    / 

Il  m'eel  dA. 

Pour  une  vache  vendue  à  Jean 260      *    \ 

50  hectolitres  fromeui,  à  18  fr.  50..  925      •    |        tS*0     • 

Il  me  reste  en  argent 625      •    t 

Total  oâ\BaiL 194.437    40 

diedMfl. 

Mon  billet  payable  le  15  janvier, 
souscrit  à  Benoit,  marchand  de 

taches s  .000      > 

Au  charron,  sa  fact me 92    50 

Au  maréchal,      —        63    tb  \     2,238    23 

Au  bourrelier,    —        75      » 

Pour  journées  de  travail  à  Z. 88    50 

A  Jean,  n«ou  charretier,  sur  ses  ga- 
ge»   2i      > 

Total  de  ce  que  je  dois 2,2SS    25 

U  résulte  de  cet  inventaire,  que  le 
cultivateor  possède  en  biens  meu- 
bles et  iosmeubles 194,437  40 

Déduction  faite  des  dettes 8,288  25 

U  lui  reste  au  '.«'janvier •  192,(49  15 

(1)  Noua  e»tiiDont  le  fomier  dana  la  cour  à  6  fr.  tO  et  à  8  fr.  lorsqu'il  en  • 
transporté  el  épaadu. 


Il  o*e8t  pas  nécessaire  d'ajouter  qu'eo  établis- 
sant de  nouveau  son  inventaire  l'année  suivante, 
le  cultivateur  devra  tenir  compte  de  Tusure  de 
son  mobilier  et  en  baisser  par  conséquent  Tesli- 
mation.  Ainsi,  par  exemple^  les  chaises  ne  vau- 
dront plus  ccqu'cllcs  valaient  Tannée  précédente; 


sa  literie  aura  également  perdu  de  son  prix  ;  ses 
chevaux  de  7  ans  ne  vaudront  plus  ce  qu'ils  va- 
laient à  6  ans;  certaines  de  ses  vaches  auront 
diminué  de  valeur;  en  retour,  d'autres  auront 
acquis  plus  de  prix,  les  terrains  seront  améliorés, 
et  il  devra  rnctireon  compte  la  plus-value. 
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Aprôs  l'inventaire,  qui  est  le  point  de  départ  de 
toute  comptabilité,  vient  naturellement  la  ques- 
tion de  remploi  de  l'argent.  Il  faut  que  le  culti- 
Tateur  sache  où  va  et  d*où  vient  l'argent  qui  sort 
de  sa  bourse  ou  qui  y  entre,  et  pour  cela  il  doit 
tenir  note  de  tout  ce  qu'il  paye  et  de  tout  ce  qu'il 
reçoit.  Nous  lui  faisons  donc  ouvrir  ce  qu'on  ap- 
pelle un  compte  de  caisse,  dont  le  grand  mérite 
est  non-seulement  de  lui  montrer  à  toute  heure 
le  montant  de  sa  dépense,  et  de  l'arrêter  dans  le 
cas  où  elle  lui  paraîtrait  excessive,  mais  surtout 
de  lui  offrir  un  moyen  de  vérifier,  chaque  fois 
qu*i]  le  voudra,  s'il  ne  s'est  glissé  aucune  erreur 
dans  la  manipulation  de  ses  fonds.  A  cet  effet,  il 
établira  ce  compte  sur  deux  pages,  comme  dans 
le  modèle  que  nous  lui  soumettons;  il  inscrira 
aux  dépenses  toutes  les  sommes  dél)0ursées  dans 
le  courant  de  la  semaine,  aux  recettes^  et  en  pre- 
mière ligne,  ce  qu'il  possédait  en  numéraire  au 
moment  de  l'inventaire,  puis  toutes  les  sommes 
qu'il  aura  reçues.  Après  cela,  il  additionnera  les- 
dites  dépenses  et  recettes,  et  la  différence  entre  les 
deux  totaux  lui  donnera  le  montant  de  la  somme 
qui  lui  reste  disponible,  ce  dont  on  s'assure  en 
comptant  les  espèces.  S'il  y  avait  une  erreur  en 
plus  ou  en  moins,  il  se  demanderait  s'il  n'a  pas 
oublié  d*inscrire  une  dépense  ou  une  recette,  et 
réparerait  son  omission. 

Il  ne  s'agit  pas  seulement  de  se  rendre  compte 
de  l'emploi  de  son  argent  en  tenant  une  caisse,  il 
convient,  en  outre,  pour  s'éclairer  sur  sa  situa- 
tion, de  savoir  ce  que  l'on  doit  et  ce  qui  est  dû; 
pour  cela,  deux  comptes  suffiront  au  cultivateur, 
qui,  le  plus  ordinairement,  n'a  pas  affaire  à  un 
grand  nombre  de  personnes.  Dans  les  cas  excep- 
tionnels, rien  ne  s'opposerait  à  ce  qu'il  ouvrit  des 
comptes  particuliers.  Chaque  dimanche,  il  inscrira 
les  dettes  qu'il  a  contractées,  et  les  sommes  qu'il 
a  payées,  et,  en  comparant  les  deux  totaux,  il 
saura  s'il  doit,  et  combien  il  doit. 

En  ce  qui  regarde  les  produits  de  la  ferme,  den- 
rées ou  animaux  vendus  à  crédit,  le  cultivateur 
prendra  note  sur  un  compte  spécial  des  sommes 
qui  lui  seront  dues  et  de  celles  qu'on  lui  payera. 

Ces  trois  comptes  donneront  à  première  vue 
au  cultivateur  le  chifi're  exact  de  ses  ressources 
et  de  ses  dettes.  Une  simple  soustraction  lui  fera 
connaître  :  1"  le  montant  de  ce  qu'il  doit  avoir  en 
espèces  dans  le  tiroir  ;  2^  le  montant  de  ce  qu'il 
doit;  3^  le  montant  de  ce  qui  lui  reste  dû.  Ainsi, 
dans  les  tableaux  de  la  page  990,  nous  voyons  : 

|o  Qu*att  9  janvier,  aprif  atoir  iouitrait 
lei  dépenses  dea  recettes  il  restai!  an 
caltivsteDr  une  somme  de 048    bo 

i«  Qu*à  la  même  époque,  devaut. S,585    25 

et  ayant  payé 417    75 

il  redoit  encore 2,167    50 

3»  Boûn  qu'il  lui  est  redû 745      • 

On  voit  par  là  que  chaque  semaine,  en  consul- 
tant les  trois  tableaux,  le  cultivateur  peut  savoir 
ce  qu'il  a  en  espèces,  ce  qu'il  doit  et  ce  qui  lui 
est  dû. 

La  comptabilité  agricole  ne  se  borne  pas  à 
éclairer  le  cultivateur  sur  sa  situation,  elle  se 
propose  en  outre  de  lui  faire  connaître  le  prix  de 
revient  et  le  rendement  de  ses  cultures,  ainsi 


que  les  frais  d'entretien  et  le  rapport  de  son  bé- 
tail. Les  renseignements  qu'elle  lui  donnera  le 
mettront  à  même  de  trouver  les  causes  de  pro- 
fits ou  de  pertes,  de  s'attacher  aux  unes  et  d'é- 
viter les  autres.  A  cette  fin,  nous  ouvrons  un 
compte  à  chaque  branche  de  l'exploitation. 

Nous  supposons  que  le  cultivateur  ait  adopté 
un  assolement  de  quatre  ans.  La  rotation  s'ouvre 
par  une  culture  sarclée,  composée  de  racines 
fourragères  ou  de  tubercules,  avec  forte  fu- 
mure. La  seconde  année,  nous  semons  à  la  place 
et  sans  engrais  deux  céréales  de  printemps  :  de 
Torge  et  de  l'avoine,  dans  lesquelles  nous  répan- 
dons de  la  graine  de  trèfle.  La  troisième  année, 
ce  trèfle  nous  fournira  deux  coupes,  après  quoi 
nous  fumerons  légèrement  le  gazon  avant  de  le 
rompre  et  d'y  semer  du  froment  d'automne,  qui 
terminera  la  rotation. 

En  dehors  de  cet  assolement,  nous  avons  une 
pièce  de  luzerne,  des  prairies  naturelles  et  un 
Jardin.  L'ensemble  de  la  propriété  se  compose  de 
48  hectares. 

Nous  avons  donc  à  ouvrir  des  comptes  pour 
chaque  récolle,  c'est-à-dire  pour  les  diverses  ra- 
cines et  tubercules,  Forge  et  l'avoine,  le  trèfle,  le 
froment  d'automne,  la  luzerne,  les  prés  et  le  po- 
tager. 

Contrairement  aux  usages  reçus,  nous  n'avons 
pas  cru  devoir  mettre  en  ligne  de  dépense  Tinté- 
rétdu  capital  foncier  notamment,  parce  que  nous 
considérons  la  terre  comme  une  sorte  de  métier 
à  fabriquer  des  récoltes,  métier  qui  ne  s'use  point 
quand  il  est  traité  convenablement.  D'ailleurs, 
nous  ne  pensons  pas  qu'il  soit  nécessaire  de  dé- 
courager le  cultivateur  en  amoindrissant  en  ap- 
parence son  bénéfice  dans  des  proportions  trop 
fortes.  Après  tout,  il  lui  est  toujours  facile  d'esti- 
mer son  domaine  et  de  se  demander  s'il  aurait 
profit  à  l'aliéner  pour  placer  son  argent  à  intérêt, 
ce  qu'il  aura  la  sagesse  de  ne  point  faire,  attendu 
qu'un  capital  terrien  est  toujours  plus  solide  qu'un 
capital  en  espèces  exposé  à  toutes  les  chances  de 
la  fortune. 

On  pourra  remarquer,  que  la  quantité  d'engrais 
produite  ne  suffit  pas  aux  besoins  de  l'exploitation, 
mais  cette  lacune  sera  comblée  facilement  par  la 
création  de  composts  aux  heures  de  loisir.  Ainsi 
on  ramassera  les  boues  de  la  cour,  les  mauvaises 
herbes,  les  cendres  lessivées,  la  suie,  les  fumiers 
de  porc  et  de  volaille  que  nous  n'avons  pas  comp- 
tés, les  vieux  chiffons,  etc.,  et  on  arrosera  le 
tout  avec  les  urines,  les  eaux  de  savon,  de  lessive, 
d'évier,  etc. 

Il  va  sans  dire  que  nous  n'entendons  pas  recom- 
mander, à  l'exclusion  de  tout  autre,  l'assolement 
qui  sert  de  base  à  nos  calculs,  et  que  nous  no 
garantissons  pas  non  plus,  nous  le  répétons, 
l'exactitude  de  nos  chiffres  d'estimation.  Il  est  évi- 
dent que  dans  les  contrées  où  un  autre  assolement 
paraîtra  plus  convenable,  on  devra  le  suivre 
sans  hésiter.  Ainsi,  il  arrivera  souvent  que  les 
cultures  du  maïs,  du  chanvre,  du  lin,  de  la 
vigne,  de  l'olivier,  du  mûrier,  etc.,  feront  partie 
de  l'exploitation,  et,  le  cas  échéant,  on  ouvrira 
tout  simplement  un  compte  à  chacune  de  ces  cul- 
tures. 
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Janvier 


Pour  achat  de  Ttande  de 
boucherie,  ëptceriea.. . . 

Paye  au  serrurier  sa  fac- 
ture  

Une  paire  de  aoulieri 

Épiceries  et  balais 

Achat  d'une  charrue 

Paye  une  visite  de  méde- 
cin   

Avancé  à  la  servante 

Total  des  D^peuses.  . . 


fr. 


12 

2 
60 

6 
20 


2& 


2S 


I 
12G      50 


Janvier 


Il  me  reste  an  !•'  Jan- 
vier 18     

Reçu  de  M ,pour  vente 

de  25  hectoL  froment. . 


Total  des  Recettes. 
Total  des  Dépenses. 


II  me  reste  en  caisse... 


fr. 

c 

C25 

B 

450 

• 

1075 

12U 

50 
50 

948 

'y^e    aaM 


(^ 


^a€J    a 


c/  ai    Aaye    a 


Janvier       I 


Pierre  Legros,  pour  une 
vache 

H.  Hartii),  3  hectol.  de 
plâtre,  à  1  fr.  50 

Benoît,  mon  billet  payable 
le  15  Janvier 

Ravin,  charron,  sn  facture. 

Antoine,  maréchal,  sa  fac- 
ture   

Nicolas,  iMurrelier,  sa  fac- 
ture  

Total 


fr. 

e. 

Janvier 

1 

350 

0 

— 

4 

50 

2000 

» 

^^ 

6 

02 

50 

63 

25 

75 

25 

2585 

Pierre  Legros,  une  vache. 

Martin,  pour  3  hectoi.  de 

plaire 

Antoine,  maréchal,  f>a  fac- 
ture   

Total 


fr. 
3&(> 


63 


417      75 


50 


25 


kJc  ^^n  a  e/e  /faye  /la-r 


^y/  ^n  ej/  afe    Aar^ 


Janvier 

5 
6 

Bernard,  en  à  ronn>le  sur 

le  froment  vendu 

Jean,  pour  une  vache. .... 

Total 

fr. 

300 
2G0 

c. 

Janvier 

1 
5 

Jean,  pour  une  vache 

Bernard,  50  hectoL  de  fro- 
ment, à  18  fr.  50 

M.  Msgdelein,  distUiateur, 
10,0«»0  kilos  betteravea 
à  12  francs 

fr. 
2li0 

925 

120 

— » — 

i3o:i 

■ 

1 

5G0 

Total 
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POMMES  DE  TERRE  â^éat/ne/. 


Sur  une  étendue  de  2  hectares  de  terrain, 
30,000  kil.  d*engrai9  par  hect.,  ou 60,000 
kil.,  dont  3/5  sont  empIoyé8(l),  à  8  fr. 

Plants  :  25  hectol.  par  hectare,  ci,  50  h. 
ou  3,750  kilos,  à  5  fr.les  100  kilos 

Un  premier  labour  à  20  fr.  par  hectare. . 

Plantation  à  la  charrue  et  transport 

Hersage  des  2  hectares  en  végétation — 

Binaffe.  à  1 5  fr.  nar  hectare 

fr. 

288 

187 
40 
60 
8 
30 
40 
70 
CO 

c. 

e 
50 

50 

ense, 
iture 

Récolte  : 
500  hectolitres  ou  37.600  kilos  de  pommes 
de  terre,  à  5  fr.  les  100  kilos. 

lfr. 
1875 

c. 
» 

2e  binage  et  buttage 

Récolte  et  ramassage,  à  35  fr.  par  hectare. 
Transport  de  500  hectol.  ou  37,500  kilos. 

Total 

(!)  Lct  3/5  de  l'engraî»  seulement  sont  portés  \ 
parre  que  les  deux  autres  cinquièmes  serviront  à 
Je  l'orge,  de  PaToioe  et  du  trèfle. 

783 

\  la  dép 
la  noarr 

eAe^deJ. 


BETTERAVES 


t^iaemi/. 


Sur  une  étendue  de  4  hectares  de  terrain, 
3  labours  à  00  fr  par  hectare 

30,000  kilos  d'engrais  par  hectare,  ci, 
120,000  kilos,  3/5  pour  la  première  an- 
née (1),  à  8  francs 

4  kilos  semence  par  hectare,  1 G  kilos  à  i  fr. 

3  binages  à  54  fr.  par  hectare 

Arrachage  et  décolletage,  à  30  fr.  par  hect. 

Transport  à  la  ferme  de  120,000  kilos  de 
betteraves  et  travaux  complémentaires. 

Total ', 


fr. 

2iO 


576 

16 

162 

120 

100 


1214 


(1)  Même  ohsenralion  que  pour  la  pomme  de  terre.  Les  S/5 
d'engrais  restent  au  eompte  des  céréales  de  printeni|>s  et  du 
Ircfle. 


Récolte  : 
35,000  kilos  de  betteraves  par  hectare, 
ci,  140,000  kilos  à  12  fr.  les  1,000  kilos  (I). 


1680 


(I)  Nous  laissons  les  fanes  \wxt  couvrir  de  petits  frais  im- 
prévus. 


^e/i 


e^Jed. 


CAROTTES 


^^ê?^rtY/^/C 


Sur  une  étendue  de  2  hectares  de  terrain, 
30,000  kilos  d'engrais  par  hectare,  ci, 
60,000  kilos  (transport  et  épandange) 
dont  3/5  employés  (i)«  à  8  francs 

Graines  pour  semis  en  lignes  :  3i(>i.500par 
hectare,  cl,  5  kilos,  ft,  2  fr.  le  kilo 

Un  labour  avant  Thlver 

Un  labour  après  lliiver 

Semaine  au  semoir  à  brouette 

Uoulage 

Un  éclaircissage,  2  sarclages  et  binages.. 

Arrachage  des  carottes  et  nipture  des  fanes 

Transport  de  80,000  kilos  de  carottes.. . . 

Total 


;88 

10 
40 
40 
8 
5 
30 
70 
90 


581 


(i)  Uéme  observation  que  pour  la  hellcr  .Te  et  la  pomme  de 
terre,  le»  2/3  d'engrais  suut  réservés  aui  céréales  de  printemps 
et  ao  trèfle. 


Récolte  : 
40,000  kilos  de  carottes  par  hectare,  cl, 
80,000  kilos  (en  les  estimant  d'après  leur 
valeur  alimentaire,  comparée  à  celle  du 
foin,  c'est-A-dire  à  15  fr.  les  i,00u 
kilos)  (1) ^ 


1200 


(1)  Noos  laissons  les  fanes  pour  couvrir  de  petits  fra's  im- 
prévus. 
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PARTIE  IV.    -  CONNAISSANCES  DI YEUSES. 
f:/?dej.  ORGE  c/^aorat/. 


Sur  une  étendue  de  4  becUree,  6,000  kilos 
engrais  (c'est ]e  i /S restant)  par  hectare 
ou  34,000  kilos  à  6  francs 

Un  labour,  à  30  fr.  par  hectare 

Semence  :  34  décalitres  par  hectare,  ou 
0  hect.  6  décalitres,  à  1 1  francs 

Hersage  des  4  hectares 

Roulagp 

Sarclage 

Récolte,  à  30  fr.  par  hectare 

Transport 

Battage  et  nelto\age  du  grain 

Total..  .. 


fr. 

c. 

19» 

■ 

80 

■ 

105 

co 

15 

» 

t) 

• 

34 

■ 

120 

a 

40 

» 

80 

CO 

CCS 

Récolte  : 
3S  hectolitres  d'orge  par  hectare,  cl,  lOO 

hectolitres,  à  f  1  francs. 

11,000  kilos  paille,  à  as  francs 

Total 


fr. 


Ifoo 
38Ô 


liSâ 


^Tf/u?iJrJ. 


AVOINE 


^éO€/<i€/. 


cy 


I 


Sur  une  élendue  de  4  hectares  de  terrain,  , 
un  labour  à  30  fr.  par  hectare ' 

34 ,000  kilos  engrais  (ou  1/5  sur  les  3/5  res-  ' 
tant  de  la  première  année)à  8  francs. . 

Semence  :  35  décalitres  par  hectare,  ou  | 
10  hectol.,  à  8  fr.  l*hectolltre 

Hersage 

Roulage 

Sarclage 

Moisson  et  liage,  à  30  fr.  par  hectare... 

Transport 

Battage  et  nettoyage. . .  : 


Total. 


80 

192 

80 
15 
0 
34 
130 
40 
80 


040 


Récolte  : 

35  hectol.  par  hectare,  ou  pour  les  4  hec- 
tares 140  hectol.  à  8  francs 

3,350  kilos  paille  par  hectare,  ou  I3,00o 
kilos  paille,  à  40  francs 

Total  .... 


fr.      1   e, 

t 
1 

1130 

S20  I     • 


1640 


.^e/t^ 


€/ir97<frJ, 


TRÈFLE 


c^  èac/fi//. 


Sur  une  étendue  de  8  hectares  de  terrain, 
6,000  kilos  engrais  par  hectare  (i/5  res- 
tant en  terre),  cl,  48,000  kilos,  à  8  francs. 

15  kilos  de  graine  par  hectare  ou  130  ktlos, 
à  1  franc 

1"  Coupe  f  f*"chage»*  8  frP"  hectare. 
^  '  \  Fanage,  à  6  fr.  par  hectare. 

3»  Coune  i  ^■"<^**"8«.  *  8  fr.  par  hectare. 
'  Fanage,  à  6  fr.  par  hectare. 

Bottelage  et  transport  des  deux  coupes  : 
6,500  kilos  par  hectare,  à  35  francs 


Total. 


fr. 

c. 

884 

» 

130 

» 

64 

B 

48 

• 

64 

n 

48 

» 

300 

« 

038 

B 

Rendement  : 
ir«  Coupe,  4,500  kilos  de  trèfle. 
3«  Coupe,  3,000         — 


6,500  kilos   par  hectare,  on 
53,000  kilos  à  80  franco. 


4100 
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CHAP.  m.  —  DE  LÀ  COMPTABILITÉ  AGBlCOLb:. 
e/tendcd.  FROMENT 


99d 


c^^aauii/. 


Sur  une  étendue  de  8  hectares  de  terrain^ 
sur  défriche  de  trèfle  : 

Fumure  sur  gazon  :  1 5,000  kilos  paf  hec- 
tare, ou  120^000  kilos  engrais  de  ferme 
ou  compost,  à  8  francs 

Labour  du  trèfle,  à  50  fr.  par  hectare. . . . 

Semence  :  2  hectol.  10  litres  par  hectare, 
ou  16  hectol.  80  litres,  à  30  francs 

Hersage  et  roulage. . ..  .* 

Sarclage,  à  6  fr.  par  hectare 

Entretien  des  rigoles,  à  5  fr.  par  hectare. 

Récolte,  40  fr.  par  hectare 

Transport  à  la  fermCi  à  raison  de  10  fr. 
par  hectare 

Battage  et  vannage  de  la  récolte  des  8  hect., 
c'est-à-dire  de 200  hectol.  de  grain.. .. 

Mise  au  grenier 

Entretien  du  grain 

Total 


OCO 
4G0 

504 
82 
48 
40 

320 

80 

140 
10 
15 


2549 


Rendement  : 
25  hectol.  de  grains  par  hectare,  ou  200 

hectol.,  à  18  francs 

3,000  kilos  de   paille  par  hectare  «  ou 

24,000  kilos,  à  40  francs 

Total  .... 


fr. 

3600 

OGO 

4560 


^e/t 


e/tc^zàrJ, 


PRAIRIES  NATURELLES 


c^^auUi/. 


Sur  une  étendue  de  12  hectares  de  terrain, 
6,000  kilos  engrais  par  année  et  par 
hectare,  ou  12,000  kilos  engrais  de  ferme 
ou  compost,  à  8  francs 

Entretien  des  fossés  et  rigoles,  à  20  fr.  par 
hectare  

Soins  pour  l'Irrigation 

Étanpinage 

Sarclage •. 

Fauchage  des  12  hectares 

Fanage  à  5  fr.  50  les  1,000  kilos  de  foin. .. 

Bottelage  par  bottes  de  6i'>i,500,  formant 
7,385  bottes 

Transport 

Total 


<S/?r/?«/<f</. 


576 

240 

80 

40 

80 

120 

2Gi 

60 

80 


1540 


Rendement  : 
4,000  kilos  de  foin  par  hectare,  ou  48,000 
kilos,  à  50  francs 


2400 


LUZERNE 


c^éaoCux 


a. 


Sur  une  étendue  de  1  hectare  06  ares, 

semence  t  Z\  kilos  à  1  fr.  40 

Hersage 

fciitgrais  (cendres,  suie,  etc.)  par  année. . . 

Plâtre,  4  hectol.,  à  1  fr.  50 

Fauchage  de  3  coupes 

3  fanages,  à  8  fr.  l'un 

Transport  et  mise  en  meule 

Total 


fr. 

47 
4 

40 
6 
48 
24 
30 


190 


60 


60 


Nota.  —  Ba  admettant  que  la  lozernière  soit  coaservée  pendaut 
liait  uns,  on  de?ra  re(ranc)ier  des  dépeout  iei  47  fr.  60  de 
icmence  employée  la  première  année;  les  frais  se  trou?eroat 
donc  rédnits  à  15S  francs. 


II. 


Rendement  moyen  par  année  : 
7,000  kilos,  à  40  francs 


fr. 
•280 


68 
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^e/i. 


en^eà. 


PARTIE  IV.  —  CONNAISSANCKS  DIVERSES. 

JARDINAGE  ^\a€/€€€Z 


Achat  de  graines. 

1  litre  bulbes  d'ail 

li**  arroche  ou  belle-dame 

30**  betterave  rouge  pour  salade 

60"  carotte  rouge  demi-longue 

«O"  cerfeuil  frisé 

se  scarolie  ordinaire 

U"  chou  d'York,  bâtif 

fS»    ^   de  Saint-Denis 

15"   —   de  MiUn  des  Vertus 

15"    —    de  Vaugirard. 

iSf  chou-rave  blanc 

10  touffes  ciboulette. 

10"  cresson  alénois 

1  litre  bulbes  d'échalottes 

126"  épinard  d'Angleterre. 

1  plante  d'estragon 

1  litre  fèves  de  marais 

1  litre  haricots  noirs  de  Belgique 

llitre      -     sabres 

1  litre      —     prédomme 

16^  laitue  grosse  brune  paresseuse 

Ifi^    ^     BaUTla>  blonde 

U"    —    romaine  blonde,  maraîchère . . 

60"  mâche 

80"  navet  long  des  Vertus 

30"   —    rose,  plat 

16"   —    Doir,long 

30"  oignon  rouge,  plat 

1  S"  graine  d'oseille 

16"  panais  rond 

30"  persil  frisé 

10"  pimprenelle 

30"  poireau,  gros,  court 

1  litre  pois  Michaux»  de  Hollande 

1  litre  —  d'Auvergne 

I  litre  —  deKnight 

i/3litre—  mange-tout 

tO  litres  pommes  de  terre  MaijoUn 

10"  pourpier  doré 

60"  radis  rond,  rose 

16"    —    gris,d'été 

15"    —    noir,  d'hiver 

60"  scorsonère 

Labour,  sarclage  et  binage 

30,000  kilos  fumier  ou  compost,  à  8  fr. 

Frais  divers  et  arrosage 

16  arbres  fruitiers  (achat  et  plantation).. . 

Total  .... 


40 

160 
45 
30 


301 


85  planches  de  légumes  divers  rapportent 
approximativement  (en  admettant  deux 
récoltes  par  planche  et  par  année),  6fr. 

400  choux,  à  0, 10 

00  litres  pommes  de  terre,  à  0,20 

Fruits  à  partir  de  la  8*  année  de  planta- 
tion Jusqu'à  la  15«,  en  moyenne  2  fr.  50 
par  arbre 

Total 


425 
40 
18 


40 


523 
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c:^taau€^. 


Par  jour  de  travail  et  par  cheval  \ 

10  lîlrea  d'avuïiie  , . . .   , . . . .    .     û^8S 

S  kilo»  roin 0,40 

3     —    paiîle..,.* „,,.     oja 

2  —     J/2lîi]ère. O|08 

Et  pniir  4  elie-viUïx. , , 

!*ar  juttr  de  deiriUrepos  et  par  eheval 

5  litres  d'avojiie . , 

8  kjJoâ  foin...,, ,.....„ 

3  —    paiUe ._ 

2     —    1/2  litière. 

Et  pour  4  cbevaux 

Par  journée  de  repos  et  par  cheval  : 

2  litres  I  /2  d'avoine ...  o;22 

8  kilos  foin 0,40 

3  —    paille 0,12 

2     —    1/2  litière 0,08 

Et  pour  4  chevaux 


0,43 

0,40 
0,12 

a,os 


Nourriture  dans  l'année  et 
pour  4  chevaux  pendant 
2 1 S  j .  de  travail  complet.      5,80 
00  Jours  de  demi-repos . .      4,12 
GO  Jours  de  repos 3,28 

Ferrure  et  médicaments  : 
par  cheval 20,00 

Gages  (1)  pour  2  charretiers 

Entret.  des  harnais,  à  raison  de  20  o/o 


I       3 

c.  I     fr. 


1247 
370 


80 


196    80 


80 
560 
140 


^1814 


780 


Total |  2594  |  CO 

(t)  La  Doarriture  des  charretiers  a  été  comprise  dans  les  dé- 
penses (le  ménage,  le  cultivateur  l'estimera  à  son  gré. 


Prodoit  du  travail  de  chaque  cheval  iJ), 
estimé  4  fr.  par  journée  de  travail  com- 
plète 1  215  journées  à  4  fr,  =  8G0  fr. 
—  ponr  4  chevaux 

90  Journées  de  deuii-repoa  à  2  fr.  =  160  fr 
—  —         pftur  4  chevaux. 

36,000  kiloi  fumier,  à  «  fr*  le  mille*, .. . . 

45  jourâ  de  travail  faits  par  chaque  char- 
retier inoccupé  aux  attelages  pendant 
l'année,  à  raison  de  2  fr.  18  par  homme 
et  par  Jour 

Total 


iN40 
7iO 


19G 


4C44 


20 


20 


(f  )  Le  travail  du  cheval  représente  une  valeur  et  nous  devons 
nécessairement  l*estimer  quand  il  est  fait  au  profit  du  maître 
comme  s'il  l'était  au  profit  d'autrui. 


e/ie^d€d. 


VACHERIE 


ci^aouu/. 


fr. 
5 

c.  %  fir. 

• 

7 

20 

1 

20/»^ 

» 

10 

1 

50 

13 


:i 


16    80 


Si vrrilirc  pour  20  Tackrt  ta  ttabblaiiii  Ridait  6  nois  (d'oct.  i  fin  nan). 
Foin  »  5  kilos  par  vache  et  par  Jour ,    ' 

on  100  kilos,  à  50  fr.  le  mille ^ 

Betteraves,  30  kilos  par  vache  et  par 

jour,  ou  600  kilos,  à  12  fr.  le  mille. . 
Menue  pallie.  2  kilos  par  vache  et  par 

Jour,  ou  40  kilos,  h  30  fr.  le  mille. . . 
Sel.  0^,025  par  vache  et  par  jour,  ou 

0^500  à  20  cent 

Paille  pour  litière,  2^,500  par  vache  et 

par  Jour,  ou  50  kilos  à  30  fr.  le  mille. 

Hfirritare  pair  20  Taches  ee  ilabilalioo  peidait  6  mois  (d'afril  à  fiairpl.). 
Foin,  13  kilos  par  vache  et  par  jour,    'f-  !  «.    fr. 

ou  260  kilos,  à  50  fr.  le  mille 

Menue  paille,  2  kilos  par  vache  et  par 

•    Jour,  ou  40  kilos  à  30  fr.  le  mille 

Sel,  i)k,025  par  vache  et  par  Jour,  ou 

Ok,500à20  cent 

Paille  pour  litière,  i^.Sf.O  par  vache  et 

par  Jour,  ou  50  kilos  à  30  fr.  le  mille,  i 

Nota.  —  En  supposant  c|u*un  hectare  de  pâturage  suffise  puiir 
wje  tète  et  demie  de  bétail,  et  que  le  rendement  soit  de  5,000 
liilos  de  foin,  estimé  à  30  fr.  les  1,000  kilos  (puisqu'il  n'y  a 
aucuns  frais  pour  le  fauchage,  le  fanage  et  letrausport),  chaque 
vache  restaot  au  vert  pendant  9  mois,  coûtera  en  moyenne 
2  fr.  57  par  semaine. 

5  veaux,  nourris  pendant  8  semaines,  coûtent  par  Jour  : 
i'«  semaine,  2Ô  lit.  lait  par  Jour  =  140  lit. 
2«       -        25  —  175  - 

3«       —        80  —  210  — 

Pendant  les  5  autres  semaines  : 

45  lit.       par  Jours  1575  — 
Pendant  8  semaines 2100  — 

de  laità  0^125 

Litière,  1  kilo  paille  par  Jour  et  par  veau, 

ou  280  kilos,  à  30  francs 


1  120 

I 

•    10 

I 

I    50 


Total. 


fkr. 

262 


270 


90 


20  vaches  en  stahulation  donnent  en 
moyenne  par  semaine  : 

5,000 kil.  fumier,  à6fr.50 

Rapport  de  10  vaches  donnant  par 

Jour  12  lit.  de  lait  =  120 
10    —    î        —  70 

20  donnent  ensemble   190  lit. 
ou  par  semaine  l  ,330  lit.,  à  0^,125 

Total 

1,330  litres  de  lait  donnent  221  lit.  crème. 

1,105  litres  de  laitécrémé  donnent244  fro- 
mages blancs,  à  0',05 

221  litrescrème  produisent  55k,250  beurre, 
à2  fr.  50 

Et  163  litres  lait  de  beurre  (pour  la  por- 
cherie), àO',025 

Total  . ... 


5  veaux  vendus  à  TAge  de  8  semaines  : 

Dont  3  à  60  francs , 

Et  2  à65  francs 

500  kilos  fumier,  à  S  francs 


aa 


166 


25 


Total... 


109 

25 

12 

20 

138 

12 

4 

08 

154 

40 

180 

» 

130 

» 

2 

50 
50 

312 
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^m,   porc»  prêts  à  er  glisser,  aeheMa 

65  fr.  Fun -" 

Ced  deux  porcB  devant  (ïtre  uourrïs  pen* 
dant  00  Jours,  coûteront  ensemble  : 

/  20  kil.  pommes  de  terre  cuites 
g  «  [     par  jour,  à  5  fr.  les  100  kll.    l',00 
•Soi?  litres  avoine,  grossièrement 
^  ^  1    moulue,  par  Jour,  à  8  fr. 

^•J    l'hectolitre O.IG 

•€  |/2  Utres  lait  écrémé 0,20 

V  p.f  Eaui  grasses  (dont  la  valeur 

\    n^est  pas  comptée). 

Nourriture  par  Jour i  '«30 

Pendant  le  troisième  mois  : 

10  kilos  pommes  de  terre  cuites, 

èSftrancs O'.SO 

3  litres  farine  d'orge,  à  18  francs..  0,54 

3  litres  lait  écrémé 0,30 

Nourriture  par  Jour VM 

D*où  il  résulte,  00  Jours  à  t  fr.  36 
«  81  fir.  60,  et  80  Jours  à  1  fr.  64 

=  49fr.20 =  I30','?0 

L*engraissement  des  deux  porcs  coûtera 

donc 

Litière  :  1  kil.  1/2  par  porc  et  par  jour  : 
—     pendant  90  Jours  =  70  kil. , 

à  30  francs 8.10 

Total 


enc'^tàeà. 


CONNAISSANCES  DIVEBSES. 
PORCHERIE 


c^tcauii. 


fr. 
130 


130 


80 


10 


Les  deux  porcs  pesant  enseoible  îâO  kilos, 
donnant  : 

{dont  42  klLjomlMm, 
à  1  franc 

I02k,&00  lard,  à  1  fr.  30 

22k,600  saindoux,  à  I  fr.  60 


En8.2l2k&ro 
8  pieds,  à  40  cent. . . . 
4  rognons,  à  50  cent. 
2  têtes,  à  2  fr.  50.... 
Le  reste  non  compté. 


m' 

2 


Total ^U 


I       I 


g'iM- 


40  poules  et  2  coqs  : 
0',025  nourriture  par  Jour  et  par  tète  de  vo- 
laille =  i',05  par  année 3S3',25 


Dépense! 
pour  t  semaiue. 

Î4  lit.  avoine  ou  criblures  par 
Jour,  à  8  fr.  25, 
Par  semaine 

f*  4  lit.  avoine  ou  criblures  par 
Jour,  à  8  fr.  25, 
Par  semaine 

/  8  lit  avoine  ou  criblures  par 

\        Par  semaine 

4  liU  avoine  ou  criblures  par 
Di  6  M  43  iTriL  {     Jour,  à  8  fr.  25, 

Par  semaine 


Total  pour  4  semàiiibs. 


31 


31 


62 


31 


55 


Produit  moyen  .* 
70  œufs  par  année  et  par  chaque  poule  ^ 

2,800,  à  7  francs 

80  poulets  vendus,  à  1  fr.  25 

Produit.  I   (,.     t 

n.  K^  .o  7  i.;.  S  ^  œufs  recueillis  pendanlla . 
"^■*    "^J»"i     semaine,à6fr.00kceflL|     ^' 
A  R    j»   .  k  (  57  œufs  recueillis  pendant , 

f     la  semaine,  à  7  nr 

.  „    ,. .      (  14  œufs  recueillis  pendant  | 
D-».H6j..T.[     1,  semaine,  à 7  fr. 50....;     V' 

ne     i«      1  (  -6  œufs  recueillis  ^^^^^ ,     ,  '  jj 
'»-«"*3""H     la  semaine, à  7  fr I     '' 


Total  pour  4  sehawes. 
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DATES 


DÉPENSES  DE  LA  IaISON 


TOTAL 

PAB   JOUR 


TOTAL 

PAR  8BHAINE 


JanTler 


Nourrltare  poar  8  personnes  (l)  : 

7  kilos  pain,  à  (Kjî* 1^,68 

3    —   Ylande  de  boucherie,  à  i',<0 2  ,40 

2  litres  harlcoU.  à  o',40 0,80 

3  ~    pommes  de  terre,  à  0^,15 0,45 

1  kilo  1/2  lard,  à  \',AQ J,IO 

Légumes  yerts. 0,80 

Beurre  et  saindoux,  pour  la  cuisine 0 ,60 

Sel  et  poivre 0,10 

4lltreslait 0,M) 

Épiceries 0 ,30 

6  litres  Tin,  à  0%Î0 1 ,20 

Dépense  moyenne  par  semaine  pour  la  nourriture. . . 

Gages  de  la  servante,  à  15  fr.  par  mois 3^75 

Entretien  et  blanchissage  du  linge,  par  semaine.  I  ,t S 
Chauffage  et  bois  pour  la  cuisine 

et  le  foyer —  2,70 

Éclairage —  0,38 

Entretien  des  meubles  et  ustensiles 

déménage —  1,00 

Habillement —  7,60 

Frais  éventuels  (visites  de  médecin, 

voyages,  etc.). —  4 ,00 

Menus  frais  (balais,  cire,  brosse?, 

cirage,  etc.) —  0,50 

Contributions,  assurances  :  425  fr. 

environ  par  an,  ou —  8,15 


DÉPENSE  TOTALE  PAE  SEKAIlflC. 


(1)  Le  penonael  de  la  ferme  se  compote  du  père,  de  le 
mère,  d'an  enfant,  de  deux  charretier»,  d*une  servante  et  eu 
moyenne  de  deux  journaliers. 


10 


73 


75 


39 


104 


19 


30 
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PARTIR  IV.  —  CONNAISSANCES  DIVERSES. 


CHAPITRE   IV 

DE  LA  CHASSE  A  TIR 


La  chasse  est,  de  tous  nos  plaisirs^  le  plas  salu- 
taire, le  plus  fortifiant  et  le  plus  sain.  Sans  re- 
monter à  ces  dgea  primitifs  où  tout  homme  devait 
demander  t  la  chasse  sa  nourriture  de  chaque 
jour,  il  nous  faut  rendre  hommage  à  cet  excel- 
lent exercice  qui  fait  le  corps  robuste  et  Tâme 
contente. 

La  chasse  est  un  de  ces  délassements  naturels 
et  modestes  à  la  portée  de  tous,  et  qui  réjouit  le 
fermier  comme  le  grand  propriétaire. 

Le  premier^  son  fusil  à  la  main,  visitera  ses 
cultures,  le  second  entretiendra  à  grands  frais  de 
nombreux  équipages. 

Parlons  d*abord  de  la  chasse  à  tir.  Surtout  sa- 
chons avant  de  chasser  de  quelles  pièces  se  com- 
pose une  arme  de  chasse. 

Ii0  fmaXl.  —  Nous  ne  ferons  point  l'historique 
de  celle  arme  dont  le  nom  vient  du  mot  italien 
facile f  qui  s'applique  tout  à  la  fois  au  caillou  el 
au  briquet  d'acier  qui  tire  l'étincelle. 

Nous  ne  décrirons  pas  les  arquebuses  à  rouet 
et  à  systèmes  divers;  nous  nous  contenterons 
d'établir  que  les  premiers  fusils  doubles  à  canons 
soudés  datent  de  1738^  époque  à  laquelle  Jean 
Leclerc  de  Paris  fabriqua  ces  sortes  d'armes. 

Le  fusil  se  compose  de  deux  pièces  princi- 
pales : 

Le  canon, 

La  platine. 

Le  canon  se  compose  de  rdme,  ou  vide  inté- 
rieur, de  la  bouchey  extrémité  du  canon,  du  ton- 
nerre, partie  renforcée  du  canon  où  est  placée  la 
charge,  de  la  culassey  sorte  de  vis  qui  ferme  le 
tonnerre,  enfin  de  la  cheminée,  (Nous  parlerons 
plus  tard  des  fusils  qui  se  chargent  par  la  cu- 
lasse). 

La  platine  ne  compte  pas  moins  de  douze  piè- 
ces, savoir  :  le  chien,  la  noix  qui  communique  le 
mouvement  au  chien.  La  noix  a  deux  crans,  «  le 


Fiff.  159S.  -  Platine. 

cran  de  repos  ou  de  sûreté  et  celui  d'armement, 
petites  entailles  dans  lesquelles  s'engage  le  bec 
de  la  gâchette.  » 


On  démonte  et  l'on  monte  le  grand  resKirl  k 
la  platine  à  l'aide  d'un  iostrument  spécial  qmvi 
nomme  monte-ressort. 

Mais  ce  dernier  détail  est  inutile  au  chanem 
nous  donnerons  uniquement  les  Doticos  som- 
maires et  indispensables. 

Il  y  a  trois  espèces  de  canons  de  fusils  :  les  im 
dits  de  pacotille  dont  le  prix  est  de  30  à  ^ 
francs. 

Puis  les  canons  ordinaires  provenant  des  hk- 
ques  de  Liège  et  de  Saint-Êtienne  qui  coûtesl  à* 
70  à  250  francs. 

Puis  les  armes  de  luxe  dont  les  canons  ssit 
fabriqués  par  les  armuriers  de  Paris. 

Ces  fusils  reviennent  au  prix  de  350  à  W 
francs. 

En  vous  faisant  connaître  les  divers  jndéb 
de  fabrication  employés,  vous  apprécierez  ùdk- 
ment  les  qualités  de  solidité  et  môme  de  sécnti^ 
que  possède  chacune  de  ces  armes. 

«  Le  canon  de  fusil  dit  de  pacotille  s'obtiai, 
selon  M.  d'Qoudetot,  à  l'aide  d'une  barre  de  ler, 
de  la  longueur  du  canon  et  de  la  largeur  da  poir- 
tour,  que  Ton  soude  au  blanc  en  renroulintsar 
elle-même  dans  le  sens  de  sa  longueur.  « 

Le  canon  du  fusil  ordinaire  dîfTère  du  premieT 
«  en  ce  qu'on  enroule  en  spirale  sur  un  moule 
une  ou  plusieurs  petites  bandes  de  fer  ou  mètat 
de  fils  de  fer  qui  sont  soudées  par  le  procédé  in- 
diqué ci-dessus.  » 

Le  canon  de  fusil  de  Paris  est  fabriqué  avec  Ifi 
meilleur  fer  possible,  c'est-à-dire  «  avec  do  fer 
de  riblons  provenant  de  rognures  de  tôle  et  vieoi 
fers  à  cheval.  »  Ce  paquet  «  est  étiré  au  marte» 
en  bandes  de  1  mètre  de  long  sur  4  centimèties 
de  large,  et  2  millimètres  d'épaisseur.  On  forme 
un  faisceau  avec  25  de  ces  rubans,  »  que  Ton 
étire  de  nouveau  en  une  seule  barre  qui,  repliée 
en  double,  est  étirée  pour  la  dernière  fois  en  ooe 
bande  plus  ou  moins  étroite. 

Cette  barre,  longue  de  10  à  il  mètres,  est  par- 
tagée en  deux  parties  égales  que  l'on  roule  sur 
un  mandrin  en  spirales  serrées. 

S'il  suffit  d'essayer  la  couche  d'un  fusil  de  Pi- 
ris  et  d'en  faire  sonner  les  platines,  il  n'en  esl 
pas  de  même  du  fusil  de  pacotille  que  Tou  doit 
examiner  attentivement  avant  d'en  faire  l'acqui- 
sition. 

Notre  chasseur  en  besogne  d'acheter  une  arme 
agira  sagement  en  faisant  déculasser  le  fusil,  afin 
d'examiner  le  tonnerre,  l'épaisseur  du  canon  et  de 
se  rendre  compte  qu'il  n'existe  ni  fente,  ni  pailles 
dans  le  fer.  Il  regardera  si  les  canons  sont  droits, 
bien  polis  et  d'épaisseur  égale  à  l'intérieur;  si  h 
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cloison  qui  les  sépare  n'est  pas  d*ime  ténuité 
excessiye. 

Il  est  préférable  de  ne  pas  se  montrer  trop  exi- 
geant sur  la  monture  du  fusil,  sur  la  mise  en  bois 
qui  ne  peut  être  d'un  travail  achevé  à  cause  de  la 
modicité  du  prix. 

Donnez  la  préférence  au  fusil  lourd  sur  le  fusil 
trop  léger;  il  est  plus  solide,  n'en  doutez  pas,  on 
épaule  mieux  une  arme  d'un  certain  poids. 

D'ailleurs,  tous  les  fusils  provenant  des  princi- 
pales fabriques  de  France,  telles  que  celles  de 
Saint-Etienne,  Charleville, Tulle  et  Cbfltelleraull, 
sont  essayés  sous  les  yeux  d'un  contrôleur  délé- 
gué par  l'État,  au  moyen  d'une  charge  de  poudre 
égale  au  tiers  du  poids  de  la  balle  de  calibre. 

Par  exemple,  le  fusil  dit  du  calibre  seize,  c'est- 
à-dire  portant  seize  balles  à  la  livre  ou  demi- ki- 
logramme, recevra  une  charge  d'essai  de  dix 
grammes  quatre  dixièmes,  autrement  dit  deux 
cents  grains  de  poudre,  à  peu  près  deux  char- 
ges et  demie  ordinaires. 

Les  fabriques  de  Saint-Étienne  et  de  Liège  ont 
des  marques  que  nous  donnons  ici  : 

Saint-Ëtienne  porte  au  canon  deux  palmes 
croisées,  ^^» 

Liège  marque  ainsi. 

Les  canons  de  Paris  comme  les  autres  armes  de 
luxe  se  divisent  en  plusieurs  catégories  :  canons 
tordus,  canons  à  ruban  et  canons  damassés. 

Le  canon  tordu  est  fabriqué  comme  le  canon 
ordinaire,  avec  cette  seule  différence  qu'à  mesure 
qu'on  le  forge  on  le  serre  à  l'élau. 

Le  canon  à  ruban  est  de  fabrication  plus  dis- 
pendieuse. Voici  comment  on  procède  :  Après 
avoir  façonné  un  canon  mince  et  léger  qu'on  ap- 
pelle la  chemise,  on  roule  en  spirale  autour  de 
cette  chemise  une  barre  que  l'on  fait  chauffer  à 
plusieurs  reprises.  Quand  le  ruban  est  ainsi 
tourné,  on  le  soude  soigneusement  et  l'on  fore 
le  canon  Jusqu'à  ce  que  la  chemise  soit  complè- 
tement enlevée  par  les  forêts. 

«  Le  ruban  moiré  et  le  ruban  dit  anglais  sont 
considérés  comme  les  plus  solides,  parce  qu'ils 
sont  corroyés  au  marteau,  ce  qui  conserve  à 
l'étoffe  tout  son  nerf.  » 

Les  canons  damassés  sont  faits  d'une  étoffe 
composée  d'acier  et  de  fer  à  peu  près  en  parties 
égales.  Afin  d'obtenir  un  beau  damas,  on  est 
obligé  d'employer  de  très-petites  baguettes,  «  que 
l'on  tord  extrêmement  fin,  ce  qui  rompt  le  nerf 
et  lui  Ote  un  peu  de  sa  ténacité.  »  En  somme,  on 
s'accorde  à  préférer  le  canon  à  ruban  au  canon 
de  damas. 

Nous  terminerons  ces  indications  en  transcri- 
vant les  marques  des  principaux  canonniers  de 
Paris  : 


Albert  Bernard  marque  ainsi 
Léopold  Bernard    ^. 
André  Godet  ^. 


Gastinne  Renette 


La  monture  du  fusil,  nous  l'avons  déjà  dit,  n'est 
que  secondaire.  Elle  mérite  toutefois  une  men- 
tion. Le  meilleur  de  tous  les  bois  employés  à  la 
confection  des  crosses  de  fusil  est  le  noyer;  il  faut 
cependant  que  le  bois  destiné  à  cet  usage  soit  dé- 
coupé dans  le  droit  fil  et  non  dans  la  largeur, 
autrement  la  crosse  serait  facilement  brisée. 

La  longueur  de  la  crosse  doit  être  proportion- 
née à  la  taille  du  tireur. Cependant,  en  principe, 
les  crosses  longues  sont  préférables  aux  courtes, 
et  nous  partageons  l'avis  des  maîtres  en  cette  ma- 
tière qui  recommandent  les  crosses  droites,  bien 
qu'il  soit  reconnu  que  les  crosses  recourbées 
amortissent  le  recul  du  fusil. 

Ajoutons  qu'un  fusil  lourd,  long  et  de  gros  ca- 
libre est  toujours  supérieur  à  un  fusil  léger,  court 
et  de  petit  calibre. 

Malgré  notre  prédilection  pour  le  vieux  fusil  à 
baguette  qui  est  le  fusil  du  plus  grand  nombre 
des  chasseurs,  et  qui,  selon  nous,  pour  bien  des 
raisons,  doit  l'emporter  sur  tous  les  autres  sys- 
tèmes nouveaux,  nous  décrirons  certains  fusils  à 
culasse  mobile. 

Pauly  fut  le  premier  qui  fabriqua  un  fusil  à 
culasse  mobile,  c'est-à-dire  que  la  culasse  faisant 
bascule  découvre  le  tonnerre  dans  lequel  on  in- 
troduit les  cartouches.  Ensuite  on  remet  en  place 
la  culasse  qui  recouvre  hermétiquement  le  ton- 
nerre. 

Les  fusils  Robert  et  Pottet  reposent,  sauf  de  lé- 
gères modifications,  sur  le  même  principe,c'est  à- 
dire  sur  la  bascule  de  la  culasse  et  la  fixité  du 
canon. 

Le  fusil  Lefaucheux  est  le  plus  répandu.  Dans 
cette  aime  la  culasse  reste  adhérente  à  la  crosse 


Fig.  15S3.  —  FttiU  Ufaoeheni. 

et  le  canon  fait  bascule.  Sous  le  tonnerre  est  une 
sorte  de  charnière  qui  se  ferme  ou  s'ouvre  au 
moyen  d'un  levier  fixé  à  un  boulon. 

Le  fusil  Beringer  ne  diffère  que  fort  peu  du  fu- 
sil Lefaucheux,  et  le  levier,  au  lieu  de  se  placer 
au-dessus  de  la  garde,  n'est  autre  que  la  gar^e 
elle-même  qui  tourne  sur  le  boulon. 

Le  système  Beringer  est  tout  entier  dans  la 
façon  dont  est  amorcée  la  cartouche. 

Celle-ci,  au  lieu  d'être  à  broche  ou  enflammée 
par  le  feu  de  la  capsule  placée  sur  la  cheminée, 
porte  un  culot  au  milieu  duquel  est  l'amorce. 

11  serait  trop  long  de  décrire  tous  ces  systèmes, 
ainsi  que  le  fusil  Edouard  dont  le  canon  tourne 
sur  lui-même  et  se  dégage  de  la  culasse  sans  s'a- 
baisser comme  dans  les  fusils  Lefaucheux  ou  Be- 
ringer. 
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Quoi  qu'il  en  soit ,  tous  ces  perfectionnements, 
dont  le  principal  avantage  consiste  dans  l'usage 
de  la  cartouche^  portent  avec  eux  de  grands  dé- 
sagrémenls. 

En  vain,  nous  objectera-t-on  que  la  cartouche 
prévient  de  nombreux  accidents  occasionnés  par 
l'inadvertance  des  chasseurs  qui  chargent  leur 
arme  avec  la  baguette* 

En  vain,  nous  fera-t-on  remarquer  la  célérité 
avec  laquelle  on  remplace  les  cartouches  vides 
par  de  nouvelles  tout  amorcées. 

Nous  répondrons  que  tout  chasseur  expéri- 
menté préférera  toujours  le  fusil  à  baguetle  : 
4*  Parce  qu*il  aura  plus  de  confiance  dans  le  coup 
de  fusil  chargé  par  lui  que  dans  la  cartouche 
confectionnée  par  des  femmes  ou  des  enfants 
avec  de  la  poudre  de  qualité  douteuse  ;  2^  parce 
qu'il  apprécie  peu  les  quelques  secondes  qu'il 
perdra  en  chargeant  son  fusil  au  moyen  de  la 
baguette. 

Nous  ne  voulons  compter  pour  rien  l'ennui  de 
se  faire  suivre  en  tous  lieux  d'une  provision 
énorme  de  cartouches,  et  nous  conseillons  au 
chasseur  rustique  qui  ne  possède  qu'un  fusil  de 
le  choisir  à  baguette  et  non  à  culasse  mobile. 

11  est  évident  que  le  fusil  à  système  est  préféra- 
ble pour  les  coomiençants  ou  dans  les  chasses  en 
battue  où  l'on  tire  très-souvent.  Nous  ne  voyons 
donc  pas  d'inconvénient  à  ce  que  le  fusil  à  bas- 
cule figure  dans  l'équipement  d'un  chasseur  dont 
le  budget  comporte  plusieurs  fusils,  quoique 
toutes  nos  sympathies,  répétons-le  encore,  soient 
acquises  au  vieux  fusil  à  baguette. 


i«HttloH0«— 11  nous  faut  à  présent  char- 
ger notre  arme  et  nous  occuper  des  objets  néces- 
saires pour  l'eitiploi  du  fusil. 

Ces  objets  sont  la  poudre,  le  plomb,  les  bourres 
et  les  amorces  ou  capsules* 

La  poudre  est  un  mélange  de  charbon,  de  sou- 
Are  et  de  salpêtre  (nitrate  de  potasse).  Le  salpêtre 
entre  dans  la  composition  de  la  poudre  pour  78 
parties,  le  charbon  pour  12  et  le  soufre  pour  10. 

Que  la  poudre  ait  été  connue  dans  l'antiquité 
et  que  les  Orientaux  et  les  Chinois  l'aient  possédée 
avant  nous;  peu  nous  importe;  maison  s'accorde 
généralement  à  attribuer  à  Bacon,  en  1216,  la 
première  notion  de  cette  composition  dont  la  dé- 
couverte certaine  date  de  1320,  et  fut  irrévoca- 
blement trouvée  par  le  moine  allemand,  Ber- 
thold  Schwartz. 

La  meilleure  poudre  de  chasse  est  celle  qui 
s'enflamme  instantanément  sans  laisser  le  moin- 
dre résidu.  La  poudre  commune  a  moins  de  force 
que  la  poudre  superflue,  mais  cette  dernière  en- 
crasse davantage  le  fusil.  Selon  les  indications 
d'EIzéar  Blaze,  nous  avons  obtenu  d'excellents  ré- 
sultats en  mélangeant  soigneusement  en  parties 
égales  la  poudre  commune  et  la  poudre  superfine. 

Nous  préférons  même  ce  mélange  aux  poudres 
anglaises  ou  suisses. 

La  poudre-coton  ne  saurait  être  employée  soit 
à  la  chasse  soit  à  la  guerre. 

Vous  choisirez  la  poudrière  qui  vous  semblera 
la  plus  commode,  mais  autant  que  possible  celle 
dont  le  dé  ou  récipient  contenant  la  charge  sera 


bien  gradué  afin  que  vous  sachiex  loujoars  ezar 
tement  la  quantité  de  poudre  dont  vous  voife 
servez. 

La  qualité  du  plomb  est  facile  à  constater.  U 
plomb  le  plus  rond  et  le  plus  unironne  sers  Je 
meilleur,  les  fabricants  ont  donné  an  nntoèR 
d'ordre  correspondant  à  chaque  dian^ètie  4i 
plomb.  Quoique  le  numérotage  du  plomb  vsie 
selon  les  pays,  nous  donnerons  le  mode  le  ^ 
usité. 

Ainsi  le  plomb  du  plus  gros  dianiètre  après  is 
balles  et  les  chevrotines  est  désigné  sous  le  ns- 
méro  lrit»le  zéro  (000).  Viendra  ensuite  le  double 
zéro,  puis  le  zéro,  le  i,  le  2,  le  3,  qui  sont  de 
diamètre  pi  us  petit  à  mesure  que  le  chiffre  s^éièis. 

Les  numéros  ci-dessus,  ne  sont  employés  qat 
pour  tueries  loups,  les  chevreuils  ou  les  otes^ 
canards  sauvages. 

Le  plomb  numéro  4,  est  le  plomb  dont  oa  <« 
sert  à  la  chasse  du  lièvre. 

Les  numéros  5  et  6  sont  en  usage  dans  rarriére- 
saison  pour  la  perdrix. 

Les  numéros  7,  8  et  9  sont  préférables  en  pri- 
meur pour  toute  espèce  de  gibier  de  plume. 

Le  9  est  un  numéro  excellent  pour  tirer  la  bé- 
cassine et  même  la  bécasse  sous  bois. 

Les  10, 11  et  12,  que  l'on  appelle  aussi  cendrée, 
sont  réservés  aux  petits  oiseaux^  grives,  alooeltfs, 
moineaux,  etc.   v 

Inutile  d'ajouter  que  le  gros  plomb  a  une  por 
tée  plus  grande  que  le  petit ,  mais  ce  dernier 
fournissant  plus  de  grains  et  laissant  nx>in5  àe 
vide,  il  y  a  avantage  à  se  servir  de  petit  plon^ 
toutes  les  fois  que  la  distance  du  tir  n*cst  pas  tnf 
éloignée. 

On  proportionne  la  quantité  de  poudre  et  de 
plomb  selon  le  calibre  du  fusil.  M.  d*Hoodefti^ 
nous  fournit  le  renseignement  suivant  sur  h 
charge  qui  doit  être  employée. 


CAIJBaSS. 

POUDRE. 

PLOMB. 

M 

55  grains  ou  Si,08 
65-       -          3  ,03 
70—3  ,07 
75        -          3 ,09 
80—4  ,0S 
90—4  ,07 

S3<,00  on  3/4  ^mct 
30  .05  ou  t  omet 
33  ,03  oa  1  Mce  i/^ 
37  ,00  o«  1  OMC  S/9 
40  ,09  oa  t  <Mce  3  f 
45,07oa  1  «MM»  1,2 

Si  au  lieu  de  plomb  vous  faites  usage  de  gre- 
naille de  fonte,  vous  saurez  que  cette  fonte  de 
fer  moins  dense  que  le  plomb  a  moins  de  portée, 
en  outre,  qu'elle  détériore  les  armes  en  les  rayant 

Peu  importe  de  quel  système  soit  votre  sac  i 
plomb,  pourvu  qu'il  vous  plaise  et  que  vous  con- 
naissiez la  charge  que  contient  le  dé. 

Les  bourres  ont  aussi  leur  importance;  elles 
devront  remplir  hermétiquement  le  canon  du  fu- 
sil et  être  assez  épaisses  pour  maintenir  une  sé- 
paration complète  entre  la  poudre  et  le  plomb 
Les  meilleures  bourres  que  nous  ayons  expéri- 
mentées et  que  nous  recommandons,  sont  les 
bourres  de  feutre  découpées  à  l'emporte-pièce  et 
légèrement  grasses  que  nous  plaçons  sur  la  pou- 
dre. Nous  nous  contentons  de  tasser  le  plomb 
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avec  une  simple  bourre  de  papier  brouillard. 

La  bourre,  dite  grasse,  a  Tavantage  d'entraîner 
la  crasse  du  fusil,  elle  est  épaisse  et  empêche  le 
plomb  de  se  mêler  à  la  poudre  ;  la  bourre  de  pa- 
pier qui  consolide  la  charge  de  plomb  n'offre 
pas  une  trop  grande  résistance  et  complète  cet 
excellent  système. 

Il  faut  savoir  aussi  que  la  filasse  et  les  bourres 
de  papier  qui  adhèrent  à  la  poudre,  ont  Tlncon- 
vé nient  de  s'enflammer  et  de  causer  quelquefois 
des  incendies.  Le  feutre  et  surtout  les  bourres 
grasses  ne  s'enflammeront  jamais. 

Les  capsules  de  cuivre  qui  contiennent  la  pou- 
dre fulminante,  autrement  dit,  le  fulminate  de 
mercure,  doivent  être  de  bonne  qualité.  Souvent 
des  éclats  de  cuivre  lancés  par  la  poudre  fulmi- 
nante causent  de  cuisantes  blessures,  soit  au  vi- 
sage, soit  aux  mains.  Afin  de  prévenir  ces  acci- 
dents, il  faut  d'abord  que  le  chien  du  fusil  recouvre 
entièrement  la  cheminée,  puis  que  la  capsule 
sorte  d'une  bonne  fabrique. 

La  carnassière  mérite  d'être  mentionnée, 
non  pour  sa  forme  mais  à  cause  des  menus  ob- 
jets qu'elle  doit  renfermer  par  précaution.  Placez 
en  première  ligne  le  tourne-vis  avec  une  ou  deux 
cheminées  de  rechange,  une  boite  d'amorces,  un 
couteau  et  surtout  en  temps  chaud  le  flacon 
d'ammoniaque  liquide,  plus  connue  sous  le  nom 
d'alcali  volatil,  indispensable  dans  les  pays  où 
abondent  les  vipères. 

Le  permis  de  chasse,  le  chiffon  de  laine  enduit 
de  suif,  la  tasse  de  cuir  bouilli,  tout  cela  doit  avbir 
sa  place  dans  le  carnier,  et  si  vous  ajoutez  le  pain 
et  le  jambon,  vous  serez  complètement  équipé. 
Mais  avant  d'ouvrir  le  feu,  il  s'agit  de  charger  son 
fusil  et  de  connaître  les  premiers  éléments  du  tir. 

Itfe  tir.  —  Si  vous  êtes  muni  d'un  fusil  à  bas- 
cule, vous  introduisez  deux  cartouches  dans  le 
lonnerre,  et  l'opération  est  terminée.  Quand  vous 
le  déchargerez,  à  l'aide  d'un  crochet  vous  reti- 
rez les  cartouches,  mais  il  faut  prendre  plus  de 
précautions  pour  charger  ou  décharger  un  fusil 
à  baguette. 

Avant  de  partir,  vous  flamberez  votre  fusil, 
c'est-à-dire  vous  glisserez  une  demi-charge  de 
poudre  dans  chaque  canon,  vous  amorcerez  et 
vous  tirerez  votre  arme  afin  de  vous  assurer  que 
l'orifice  des  cheminées  n'est  pas  bouché. 

Puis  vous  mettrez,  selon  le  calibre  de  votre 
arme,  la  charge  indiquée  en  ayant  soin  de  ne  pas 
fouler  trop  les  bourres,  môme  celles  qui  compri- 
ment la  poudre.  Car  par  cette  pression  les  grains 
de  poudre  sont  réduits  en  pulvérin  qui  s'en- 
ûamme  difficilement.  Quant  &  la  bourre  qui  re- 
lient le  plomb,  il  suffit  de  la  tasser  doucement* 
*  Le  fusil  étant  chargé,  il  convient  seulement  à 
ce  moment  de  placer  les  capsules  sur  les  chemi- 
nées. Les  fusils  amorcés  avant  que  d'être  chargés 
ont  causé  de  graves  accidents  à  maints  chasseurs 
inexpérimentés. 

De  même,  lorsque  vous  voudrez  décharger  vo- 
tre arme  au  moyen  du  tire-bourre,  ayez  soin 
non-seul.ement  d'Oter  les  capsules,  mais  de  retirer 
soigneusement  la  poudre  fulminante  adhérente 
aux  cheminées  et  même  par  excès  de  précaution 


placez  un  chiffon  de  laine  ou  de  papier  entre  les 
cheminées  et  les  chiens  abaissés. 

Tirer  le  fusil  n'est  pas  chose  bien  difficile, 
mais  le  premier  précepte  que  nous  croyons  de- 
voir donner  au  commençant  est  de  bien  épauler 
son  arme,  c'est-à-dire  d'appuyer  avec  force  le  fu- 
sil contre  l'épaule.  Dans  ce  but,  un  grand  nombre 
de  chasseurs  se  servant  de  fusils  lourds  et  de  gros 
calibres  font  adapter  un  peu  en  avant  de  la  sous- 
garde  une  sorte  de  champignon  ou  de  poignée 
nommée  béquille^  qui,  tout  en  préservant  la  main 
dans  le  cas  où  les  canons  viennent  à  éclater,  affer- 
mit l'arme  dans  les  bras  du  tireur.  Quand  vous 
aurez  mis  le  fusil  en  Joue,  il  faut,  pour  atteindre 
le  but,  que  quatre  points  soient  sur  la  môme  ligne 
savoir  :  l'œil  droit,  le  tonnerre,  le  guidon  ou 
bout  du  fusil,  puis  le  but,  c'est-à-dire  la  pièce  de 
gibier. 

Ces  quatre  conditions  étant  remplies,  pressez 
la  détente  graduellement  et  sans  secousse,  vous 
avez  des  chances  de  ramasser  un  lièvre,  un  per- 
dreau ou  un  moineau. 

11  y  a  certaines  indications  sûres  qui  vous  fe- 
ront connaître  quand  le  gibier  est  à  portée.  Si 
vous  distinguez  facilement  une  partie  quelconque 
d'un  lièvre,  faites  feu,  vous  le  roulerez,  pourvu 
que  votre  plomb  le  couvre. 

Si  vous  pouvez  remarquer  la  couleur  du  plu- 
mage d'un  perdreau,  tirez,  l'oiseau  est  à  portée. 

Cuand  une  pièce  de  gibier  passe  de  droite  à 
gauche,  c'est-à-dire  en  travers,  visez  à  la  tête  ou 
à  quelques  centimètres  en  avant.  Selon  la  distance 
plus  ou  moins  éloignée,  vous  viserez  plus  ou  moins 
en  avant.  En  battue  par  exemple,  lorsque  les  per- 
dreaux volent  à  tire-d'aile,  visez  un  demi-mètre 
en  avant  de  la  tête. 

Lorsqu'un  lièvre  file  devant  vous,  visez  entre 
les  deux  oreilles  ;  lorsqu'il  arrive  sur  vous,  ajustez 
l'extrémité  des  pattes  de  devant. 

Une  perdrix  ou  une  caille  que  l'on  tire  en  cul 
doit  être  visée  en  plein  corps.  D'ailleurs,  faites 
comme  il  vous  plaira,  et  si,  sur  vingt  coups  de  fu- 
sil bien  comptés,  vous  abattez  quinze  pièces,  vous 
n'avez  pas  besoin  de  conseils,  vous  êtes  un  vrai 
chasseur. 

Nous  compléterons  ces  renseignements  en  di- 
sant quelques  mots  du  tir  à  balle.  11  est  démontré 
qu'un  fusil  de  chasse  ordinaire  chargé  d'un  demi- 
coup  de  poudre  porte  la  balle  avec  plus  de  pré- 
cision que  s'il  eût  reçu  la  charge  entière  em- 
ployée pour  le  plomb.  Dans  les  armes  rayées  où 
la  balle  forcée  glisse  sur  des  rainures  pratiquées 
dans  le  canon  du  fusil  et  intercepte  l'air,  il  suf- 
fit d'une  quantité  de  poudre  beaucoup  moin- 
dre. «  Si  la  charge  était  égale  à  celle  du  fusil 
de  chasse,  le  recul  serait  insupportable.  »  Quand 
on  emploie  à  la  chasse  des  balles  trop  petites 
pour  le  calibre,  on  les  enveloppe  de  papier  ou  de 
linge  plutôt  que  de  laisser  le  projectile  ballotter 
dans  le  canon. 

Mais  de  toutes  les  recommandations  énoncées 
jusqu'ici,  la  plus  importante  a  pour  but  de  vous 
engager  à  prendre  le  plus  grand  soin  de  votre 
arme  et  de  l'entretenir  en  bon  état. 

Ainsi,  il  faut  poser  en  principe  qu'un  chasseur 
ne  doit  pas  tirer  plus  de  vingt  à  vingt* cinq  coups 
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sans  In  ver  son  fusil,  c'est  à  dire  les  canons  dn 
fusil. 

Après  avoir  Oté  la  coulisse  qui  assujettit  le  ca- 
non dans  la  monture,  on  plonge  le  fusil  dans  un 
▼ase  plein  d*eau  chaude.  On  introduit  dans  les 
canons  une  baguette  en  bois  dont  l'extrémité 
est  enveloppée  d*un  tampon  de  laine,  on  passe 
plusieurs  fois  cette  baguette  dans  Tintérieur  des 
canons,  puis  on  laisse  (^goutter  en  mettant  la 
])ouche  en  bas.  On  essuie  ensuite  avec  des  linges 
secs. 

Puis  on  frotte  Textérieur  des  canons  avec  un 
chiffon  gras  imprégné  de  suif  plutôt  que  d'huile. 
M.  d*Houdetot  recommande  la  composition  sui- 
vante. 

«  Prendre  un  demi-kilogramme  d'huile  d'olives 
de  bonne  qualité  et  un  quart  de  kilogramme  de 
graisse  de  mouton,  faire  fondre  la  graisse,  la  pas- 
ser à  travers  un  linge  un  peu  clair,  la  mêler  im- 
médiatement après  avec  l'huile  Jusqu'à  ce  qu'elle 
ait  la  consistance  d'une  pommade  blanche.  » 

Si  quelques  taches  de  rouille  piquent  le  canon, 
on  se  sert  pour  enlever  ces  taches  d'émeri  pul- 
vérisé ou  de  grès  pilé  imbibé  d'huile  et  placé  sur 
de  petites  spatules  de  bois  tendre. 

Contentez- vous,  si  les  batteries  ne  font  pas  en- 
tendre un  bruit  net  et  sonore,  de  les  essuyer 
afin  d'enlever  l'huile  vieillie,  puis  de  passer  sur 
les  platines  une  brosse  enduite  d'huile  de  pied  de 
bœuf. 

Surtout  ne  démontez  jamais  les  cheminées,  vous 
usez  le  pas  de  vis  inutilement. 

Quant  à  vous  indiquer  de  quelle  façon  vous  de- 
vez vous  vêtir,  Je  m'abstiens.  Faites  choix  de  la 
veste  ou  de  la  blouse,  c'est  votre  affaire. 

LB  CHIEN  d'arrêt. 

Un  bon  chien  d'arrêt  est  le  plus  utile  auxiliaire 
du  chasseur  à  tir. 

Les  chiens  d*arrêt  reçoivent  aussi  la  dénomi- 
nation de  chiens  couchants  et  de  chiens  fermes^ 
pour  les  distinguer  des  chiens  courants  qui 
poursuivent  au  galop  le  gibier  de  poil,  tandis  que 
le  chien  d'arrêt  éventant  le  plus  pelit  oiseau  si- 
gnale la  présence  du  gibier  en  demeurant  immo- 
bile, pétrifié,  cherchant  pour  ainsi  dire  à  fasci- 
ner sa  victime. 

On  reconnaît  aujourd'hui  quatre  races  primi- 
tives de  chiens  d'arrêt,  l'épagneul,  le  braque,  le 
griffon  et  le  barbet,  qui  descendent  d'après  cer- 
tains auteurs  des  chiens  à*oyseL 

Nul  ne  sait  exactement  comment  ont  été  créées 
ces  races  précieuses  Elles  sont  cependant  d'ori- 
gine toute  moderne,  car  l'usage  du  chien  d'arrêt 
n'a  pu  commencer  qu'avec  les  premiers  fusils  et 
sous  le  règne  de  Louis  XIll,  le  premier  chasseur 
qui  tira  le  gibier  au  vol. 

Nous  verrons  plus  loin  la  formation  des  pre- 
mières races  de  chiens  courants  dont  parle  Xéno- 
phon  lui-même,  et  après  lui  une  longue  suite 
de  veneurs.  Quant  à  nos  chiens  d'arrêt,  le  plus 
grand  mystère  plane  sur  leurs  ancêtres. 

On  s'accorde  généralement  à  dire  que  les 
chiens  d'arriH  nous  sont  venus  d'Espagne,  et  ce- 


pendant les  races  françaises  ont  été  de  tout  temps 
les  plus  célèbres. 

Les  Anglais,  eux  aussi,  qui  ont  conservé  pures 
nos  vieilles  et  excellentes  races,  prétendent,  à 
cause  de  son  nom,  que  l'épagneul  est  originaire 
d'Espagne. 

Itf'épairB^wl*  —  L'épagneul  est  ce  beau  cbien 
aux  longues  soies  souples  et  luisantes,  à  l'oreille 
longue  et  soyeuse,  au  museau  allongé,  à  l'œil 
doux,  aimable,  intelligent. 

L'épagneul  est  docile  et  moins  emporté  que  le 
braque,  il  croise  en  quêtant  devant  le  chasseur,  il 
aime  à  buissonner  et  ne  craint  pas  Teau.  Toute- 
fois son  épaisse  fourrure  le  surcharge  et  le  latigue 
au  point  d'altérer  son  odorat  pendant  les  grandes 
chaleurs  des  beaux  Jours  de  septembre. 

L'épagneul  convient  principalement  dans  les 
pays  couverts,  boisés  et  marécageux. 

Il  y  a  plusieurs  variétés  d'épagoeuls. 

Ceux  venant  d'Espagne  ne  sont  nullement  re- 
cherchés. 

Les  épagneuls  français  sont  moins  renom- 
més que  les  braques,  ils  sont  de  taille  moyenne, 
sous  poil  blanc  marqué  de  taches  couleur  mar- 
ron. 

Certains  épagneuls  français  ont  le  nez  feoda 
par  une  forte  gouttière,  et  sont  dits  chiens  à  dou- 


Fig.  1S94.— S«tteraDfl«ii< 

ble  net.  Cette  famille  ne  Jouit  d'aucune  supério- 
rité sur  la  race  commune .  . 

Les  épagneuls  d'outre-Manche,  connus  sons  le 
nom  de  Setters,  probablement  parce  qu  ils  om 
coutume  de  marquer  l'arrêt  en  se  couchant,  se 
sont  acquis  une  réputation  méritée. 

On  remarque  en  Angleterre  cinq  races  de  sei- 
ters  bien  distinctes,  savoir  :  . 

Le  setter  dit  anglais,  blanc  et  noir  marque  a 
petites  taches  noires  sur  les  pattes  et  sur  le  m  • 
seau.  .  ;...- 

Le  setter  d'Irlande,  dont  la  couleur  prinim^« 
était  rouge  {red  colour),  c'est-à-dire  faute. 

Le  setter  d'Ecosse,  aux  longues  soies  Wancno 
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et  orangées  et  dont  le  corps  disparaît  sous  une 
épaisse  (oison. 

Le  setter  noir  et  feu  {black  and  tan),  qui  forme 
une  famille  séparée. 

Enfin  le  petit  setter  blanc  et  orangé,  de  taille 
très-exigu€  et  en  tout  gros  comme  un  basset;  c*est 
la  race  des  Cockers  spécialement  destinés  à 
chasser  la  bécasse  {Woodcock)  et  le  faisan. 

lie  lbrMi«e*  —  Le  braque  est  de  plus  haute 
taille  que  Tépagneul  de  grande  race  ;  il  a  le  poil 


Fig.  1595.  —  Braque  françaii. 

ras,  la  tête  forte,  les  oreilles  petites ,  souples  et 
pendantes,  Tœil  vif,  mais  petit,  le  museau  carré, 


les  narines  ouvertes,  la  gueule  largo  et  bien 
armée,  le  cou  peu  allongé,  le  corps  compacte, 
la  poitrine  large,  le  rein  court  et  bombé,  les 
pattes  larges  et  solidement  attachées. 

Le  braque  brille  par  sa  légèreté  et  sa  vigueur,  sa 
finesse  d'odorat  et  sa  quête  magnifique  d'ardeur. 

Sa  taille  varie  de  dix-huit  pouces  à  deux  pieds 
et  demi,  c'est-à-dire  deO^ySO  à  0">,83.  La  chaleur 
ne  l'incommode  point,  et  c'est  dans  les  plaines 
qu'il  faut  l'employer  de  préférence. 

Les  braques  français  de  race  pure  sont  blancs, 
marqués  de  nombreuses  taches  brunes. 

La  plus  estimée  de  toutes  les  races  de  braques 
est  celle  dite  Dupuy,  qui  est  pour  ainsi  dire  in- 
trouvable aujourd'hui.  On  reconnaît  les  rares  ani- 
maux de  la  race  Dupuy  à  leur  grande  taille,  à 
Toreille  papillotée,  à  la  couleur  marron  foncé 
des  taches  et  à  certaines  petites  mouchetures  pla- 
cées sur  les  pattes. 

Il  y  avait  aussi  autrefois  les  braques  à  double 
nez  et  les  braques  sans  queue  dont  on  faisait 
grand  cas;  mais  nos  chasseurs  insoucieux,  en 
croisant  les  races  de  chiens  à  l'aventure,  n'ont 
pas  su  conserver  dans  sa  pureté  une  seule  variété. 

Depuis  plus  de  trente  ans,  il  s'est  formé  dans 
les  environs  de  Paris  une  certaine  race  de  bra- 
ques, dite  race  de  Saint-Germain.  Ces  chiens  blancs 
et  orangés  ont  pour  ancêtres  deux  chiens  anglais, 
l'un  nommé  Néron  appartenant  à  M.  Rieussec, 
célèbre  éleveur  de  chevaux  de  pur  sang,  l'autre 
à  M.  le  comte  de  Girardin,  premier  veneur  sous 
le  règne  de  Charles  X. 

Aujourd'hui,  la  race  dite  de  Saint-Germain  est 
déjà  dégénérée;  la  plupart  de  ces  chiens  étriqués 


1596.  —  Pointers  anglaii. 


ont  les  membres  grêles,  les  reins  longs  et  mal  at- 
tachés. Les  uns  ont  le  museau  allongé,  les  autres 
l'ont  carré. 

Les  Anglais  possèdent  une  excellente  race  de 
braques  qu'ils  désignent  sous  le  nom  de  pointers, 
parce  que  ces  chiens  arrêtent  de  pointe,  los  de 
puntay  ceuKÛe  pointe,  dit  Alonzo  de  Espinar,  en 


parlant  des  braques.  Ces  mots  espagnols  prouve- 
raient que  les  Anglais  eux-mêmes  ont  importé 
d'Espagne  leurs  fameux  pointers.  D'ailleurs,  d'a- 
près Blaine,  le  pointer  aurait  reçu  un  croisement 
et  serait  sorti  de  l'accouplement  d'un  chien  bra- 
que et  d'une  chienne  à  renard  (fox  hound);  le 
fameux  poiuler  Dash,  peint  par  Gilpin,  prove- 
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nait  de  ce  croisement.  On  raconte  que  le  colonel 
Thornton  consentit  à  vendre  àsir  Richard  Symons, 
l'illustre  Dash,  moyennant  cent  soixante  liyres 
sterling  (4,000  francs)  payables  en  vin  de  Cham- 
pagne et  de  Bourgogne,  de  plus  une  pièce  de 
vin  de  Bordeaux,  un  excellent  fusil  et  un  pointer. 

Le  colonel  s'engageait,  en  cas  d'accident  sur- 
venu au  chien,  à  le  reprendre  pour  50  guinées. 
A  quelque  temps  de  là,  Dash  se  cassa  la  patte  et 
le  colonel  reprit  son  chien  avec  joie.  Dash  est, 
dit-on,  le  père  d'une  famille  de  pointers  très-re- 
nommée en  Angleterre.  Quant  à  nous,  nous  pen- 
sons que  le  pointer  n'est  autre  que  l'excellent 
braque  français  conservé  pur  par  nos  voisins. 
C'est  dans  le  but  d'exalter  et  non  de  diminuer 
l'intelligence  pratique  des  chasseurs  anglais  que 
nous  faisons  cette  remarque.  Nous  le  reconnais- 
sons avec  plaisir,  les  chasseurs  anglais  ont  bien 
mérité  de  tous  leurs  confrères. 

Les  pointers  anglais  sont  divisés  en  trois  races  : 
la  grande  race,  la  moyenne  et  la  petite.  La  cou- 
leur la  plus  en  vogue  est  la  couleur  marron,  mais 
il  y  a  d'excellents  chiens  dont  le  poil  est  blanc  et 
noir  ou  môme  fauve. 

lie  clileH  ^trpm,  —  Le  griffon  ressemble 
beaucoup  au  chien  de  berger  dont  il  est,  dit-on, 
un  dérivé.  Il  a  le  poil  long,  peu  frisé  et  peu  touffu, 
les  oreilles  à  demi  pendantes  et  plus  courtes  que 
celles  des  braques.  Ses  yeux  intelligents  brillent 
au  milieu  des  longues  mèches  qui  les  cachent 
presque  entièrement.  Sa  tête  est  plus  ronde  que 
longue. 

Il  est  fidèle,  mais  difficile  à  dresser;  protégé 
par  sa  forte  toison,  il  pénètre  au  milieu  des  ron- 
ces et  des  ajoncs  les  plus  redoutables,  il  excelle  à 
la  chasse  au  marais.  Les  griffons  sous  poil  fauve 
ou  blanc  et  fauve  sont  les  plus  recherchés,  et  ce- 
pendant nous  avons  vu  un  certain  griffon  noii^ 
nommé  Saladin,  dont  la  carrière  fut  une  brillante 
carrière  de  chien.  Il  aurait  pu  rivaliser  avec  le 
plus  célèbre  setter  des  trois  royaumes. 

lie  barbet.  —  Le  barbet  n'est  autre  que  le 


J^ig.  1597.  -  Barbet. 

chien  caniche.  Il  a  la  tête  ronde,  le  museau  court, 
les  poils  frisés,  le  cor^sgrot,  court  et  près  déterre, 


les  oreilles  larges  et  pendantes.  Il  est  très-intel- 
ligent et  rapporte  fort  bien;  mais  il  quôte  loor 
dément,  et  quoique  doué  d'un  odorat  exquis,  n 
arrête  difficilement  II  est  particulièrement  propre 
à  la  chasse  au  marais. 

Quoiqu'en  disent  certains  auteurs  anglais,  nous 
estimons  que  le  retriever  n*est  autre  qu'une  Ta- 
riété  du  biarbet. 

Le  retriever  est  un  chien  en  tout  semblable  an 
barbet,  et  que  les  chasseurs  d'outre-Manche  dres- 
sent uniquement  &  rapporter  le  gibier.  On  pré- 
tend que  le  retriever,  traduisez  le  retrmweur^  a 
pour  ancêtres  l'épagneul  et  le  chien  de  Terre- 
Neuve,  ou  bien  l'épagneul  et  le  chien  caniche.  Il 
vaut  mieux  dire  naïvement  que  le  retrie?er  est 
le  barbet  perfectionné  et  façonné  au  point  de  m 
de  la  chasse. 


diee  ckless  dl'arrét.  —  Le  chien 

d'arrêt  est  beaucoup  plus  facile  à  élever  que  le 
chien  courant.  On  trouvera  plus  loin  le  mode 
d'élevage  et  quelques  notions  générales  sur  le 
choix  des  lices,  sur  l'accouplement,  l'hygiène  et 
les  maladies  des  chiens. 

La  seule  nourriture  qui  convienne  aux  chiens 
d'arrêt  est  la  soupe  faite  soit  de  pain  d'orge,  soit 
de  pain  de  meilleure  qualité.  II  faut  ériter  de  don- 
ner de  la  viande  et  surtout  des  os  aux  chiens 
d  arrêt,  on  prétend  que  cette  habitude  de  ronger 
les  os  les  dispose  à  serrer  le  gibier  en  le  rappor- 
tant, autrement  dit,  leur  rend  la  gueule  dm. 

Le  dressage  du  chien  d'arrêt  est  chose  de  Ion- 
gue  durée  et  requérant  beaucoup  de  patience 
Tous  les  chasseurs  s'accordent  pour  diviser  l'édo- 
cation  du  chien  en  deux  parties.  La  première  con- 
siste à  apprendre  de  bonne  heure  au  jeune  élère 
à  marcher  en  laisse,  à  revenir  promptement 
au  commandement  du  maître,  finalement  à  rap- 
porter. 

La  seconde  ne  commence  qu'à  Tflge  d'un  an 
révolu,  époque  à  laquelle  on  mène  le  chien  dans 
la  plaine  pour  lui  faire  connaître  le  gibier,le  faire 
quêter  et  ensuite  arrêter. 

On  habitue  le  jeune  chien  à  marcher  en  laisse 
très-facilement;  afin  de  le  faire  revenir  au  com- 
mandement, on  l'appelle  souvent  par  son  nom,  et 
chaque  fois  qu'il  obéit  on  lui  donne  quelques  me- 
nues friandises.  Lorsqu'il  refusera  d'arriver  à  vo- 
tre appel,  s'il  est  en  plaine,  gardez-vous  de  vou- 
loir le  saisir  et  de  lui  courir  sus,  il  vous  évitera 
et  saura  du  même  coup  qu'il  peut  vous  fuir  et  se 
mettre  hors  de  votre  atteinte.  Il  s'agit  enfin  de 
dresser  le  jeune  chien  à  rapporter,  et  autant  que 
possible  il  faut  lui  faire  prendre  cette  habitude 
dès  le  plus  jeune  âge,  et  presque  en  jouant. 
.  On  jette  au  petit  chien  une  grosse  pelote  de  co- 
lon qui  étant  ronde  roule  devant  lui.  Le  petit 
chien  court  sur  cette  pelote,  s'en  saisit,  et  lors- 
qu'il la  tient  on  rappelle  par  son  nom  en  criant 
apporte.  On  renouvelle  plusieurs  fois  par  jour  cet 
exercice,  en  ayant  soin  de  ne  pas  trop  le  répéter 
et  de  no  pas  lasser  le  jeune  chien,  puis  on  passe 
à  l'épreuve  du  chevalet  qui,  malgré  son  nom,  na 
aucune  analogie  avec  les  tortures  de  l'inquisilioD. 

Le  chevalet  est  un  morceau  de  bois  de  la  gr»- 
seur  du  pouce,  long  de  0-,45  à  0-,60,  traverse  à 
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chaque  exlrémité  par  deux  cbevilles  également 
en  bois  qui  le  soutiennent  à  O^fiQ  de  terre  afin 
que  le  chien  puisse  le  saisir  facilement  avec  la 
gueule.  On  a  soin  d'envelopper  le  bois  du  cbeva- 
let  de  linge  ou  d'étoupe.  Si  le  chien  montrait 
quelque  répugnance  àse  saisir  du  chevalet, il  faut 
alors  introduire  le  bâton  dans  la  gueule  du  chien, 
le  retenir  de  la  main,  ensuite  lui  dire  «  apporte». 
De  cette  manière,  votre  élève  comprendra  ce  que 
vous  lui  demandez.  Dans  le  cas  où  la  désobéis- 
sance et  Tentôtement  du  chien  opposeraient  une 
vive  résistance  à  vos  leçons,  vous  aurez  recours 
aux  grands  moyens,c'est-à-dire  au  collier  de  force. 
"■  Le  collier  de  force  est  garni  de  pointes  en  fer  à 
Jlotérieur;  ces  pointes  pénètrent  dans  la  peau  du 
cou  lorsque  par  une  saccade  on  veut  infliger  au 
chien  un  châtiment.  De  tous  les  colliers  de  fo)rce, 
le  meilleur  et  le  moins  dur  est  celui  qu'Hartig 
nomme  en  allemand  le  collier  de  corail,  formé  de 
petites  boules  en  bois  traversées  de  pointes  aiguës, 
mais  courtes.  Ces  boules,  percées  au  milieu,  sont 
réunies  entre  elles  par  une  corde  comme  les  bal- 
les d'un  épervîer. 

Dès  que  le  chien  aura  pris  l'habitude  de  rappor- 
ter sans  hésiter  le  chevalet,  on  lui  fait  rapporter 
du  gibier  mort,  des  perdrix,  des  lapins,  des  cailles. 

Hais  la  leçon  la  plus  efficace  que  Ton  puisse 
donner  &  un  jeune  chien  auquel  il  faut  apprendre 
à  rapporter  est  de  faire  rapporter,  en  sa  présence, 
le  chevalet  ou  la  pelote  à  un  chien  déjà  dressé.  Le 
]eune  voudra  imiter  le  vieux,  il  essaiera  de  devan- 
cer son  maître  d'école  et  arrivera  toujours  trop 
tard  pour  saisir  le  chevalet;  on  retiendra  alors  le 
moniteur,  et  l'élève  prendra  et  rapportera  triom- 
phalement, par  imitation,  l'objet  qu'on  lui  aura 
jeté.  Certains  chasseurs  désirent  que  leurs  chiens^ 
après  avoir  rapporté,  s'asseyent  et  leur  remettent 
ainsi  le  gibier  dans  la  main,  cela  est  inutile.  Ce 
qui  est  bien  autrement  important,  c'est  que  le 
chien  n'ait  pas  la  dent  dure^  qu'il  ne  serre  pas 
entre  ses  dents  les  cailles  ou  les  perdreaux  au 
point  d'en  faire  sortir  les  intestins.  Pour  corriger 
ce  défai:^t,  on  reconunande  de  placer  des  épines 
ou  des  aiguilles  à  tricoter  qui  traversent  la  pièce  de 
gibier  de  manière  à  piquer  le  chien  qui  voudrait 
étreindre  dans  sa  gueule  le  perdreau  ou  la  caille 
ainsi  accommodé.  La  leçon  des  aiguilles  n'a  ja- 
mais corrigé  beaucoup  de  chiens. 
'  11  est  plus  facile  d'empêcher  un  chien  de  man- 
ger le  gibier  que  d'avoir  la  dent  dure.  Il  suffit 
lorsque  le  chien  se  précipite  sur  le  gibier  pour  le 
manger  de  lui  donner  plusieurs  corrections  sé- 
vères, et  l'on  parvient  à  lui  faire  perdre  cette  dé- 
plorable habitude.  Mais  le  chien  qui  serre  le 
gibier  comprendra  difficilement  le  défaut  qu'on 
lui  reproche,  les  coups  de  fouet  lui  indiqueront 
qu'il  ne  doit  pas  rapporter,  et  faute  de  moyen  de 
s'entendre,  il  continuera  à  ^'a^surer  si  les  perdreaux 
ont  du  jus  comme  disent  les  chasseurs.  Quelques 
auteurs  prétendent  qu'en  faisant  rapporter  aux 
chiens  beaucoup  de  gibier  d'eau,  l'habitude  qu'ils 
ont  de  ne  saisir  ce  gibier  qu'avec  répugnance  et 
du  bout  des  lèvres  fera  qu'ils  rapporteront  les  per« 
dreaux  avec  plus  de  délicatesse.  Il  faudrait  donc, 
afin  que  les  chiens  eussent  la  dent  douce  y  commen- 
cer leurs  premières  leçons  en  leur  faisant  rap- 


porter du  gibier  d'eau.  Pour  nous,  nous  conseil- 
lons à  tout  chasseur  possédant  un  cbien  qui  en- 
dommage le  gibier,  d'enipôcher  ce  chien  de  rap- 
porter^ c'est  plus  simple.  Mais,  supposons  que 
notre  élève  foît  déjà  très-fort  sur  la  théorie,  que 
son  éducation  première  soit  faite,  qu'il  sache  obéir, 
revenir  à  la  voix  de  son  maître,  rapporter  et  sur- 
tout que  sur  le  mot  à  terre,  il  se  couche  sur-le- 
champ. 

Ce  commandement,  que  les  Anglais  affection- 
nent et  auquel  tous  leurs  chiens  obéissent  instan- 
tanément au  mot  «  downû  qui  veut  dire«  à  terre», 
est  d'une  utilité  indispensable,  nous  ne  saurions 
trop  le  recommander. 

Enfin,  nous  allons  commencer  l'éducation  pra- 
tique et  conduire  notre  chien  dans  la  plaine.  Il 
est  inutile  de  dire  que  déjà,  plusieurs  fois,  nous 
avons  traversé  quelques  champs  en  compagnie 
du  jeune  chien.  Il  a  déjà  fait  lever  quelques 
alouettes  et  même  quelques  perdrix,  et  nous 
avons  vu  que  le  fumet  du  gibier  excitait  son  ar- 
deur. Si,  ce  qui  arrive  assez  souvent,  le  jeune 
chien  arrête  d'instinct  soit  les  alouettes,  soit  les 
petits  oiseaux,  le  dressage  sera  de  beaucoup  abré- 
gé, et  nous  n'aurons  plus  qu'à  lui  apprendre  à 
«  connaître  son  gibier,  à  quêter  et  arrêter  à  pa- 
tron ».  Si,  au  contraire,  il  se  plaît  à  faire  voler  les 
oiseaux  et  à  les  poursuivre,  procédons  sagement 
et  avec  lenteur. 

Il  faut  prendre  une  perdrix  vivante,  et  après 
l'avoir  attachée  avec  une  ficelle,  la  faire  courir 
au  milieu  d'un  champ  soit  en  labour,  soit  nouvel- 
lement dépouillé  de  sa  récolte.  Lorsque  la  perdrix 
aura  tracé  plusieurs  voies,  elle  se  blottira  et  vous 
irez  chercher  votre  jeune  élève  et  votre  fusil. 
Vous  l'amènerez  non  loin  de  là  place  où  vous  avez 
déposé  la  perdrix,  et  vous  l'encouragerez  à  quêter 
en  lui  disant,  alleiy  cherche.  Si  vous  remarquez 
qu'il  court  inconsidérément  sur  la  piste  sans  pru- 
dence ni  précaution,  vous  lui  mettrez  le  collier 
de  force  et  vous  prendrez,  dans  la  main,  le  cor- 
deau qui  pend  au  collier.  Aussitôt  que  le  chien 
indiquera  qu'il  a  connaissance  de  la  voie  de  la 
perdrix,  vous  lui  crierez  a  bellement  »,  et  s'il  per- 
siste à  vouloir  courir,  vous  donnerez  une  saccade 
en  répétant  tout  beau,  tout  beau.  Enfin,  lorsque 
vous  verrez  que  le  chien  n'est  plus  qu'à  quelques 
pas  de  la  perdrix,  vous  redonnerez  une  saccade 
en  criant  une  seconde  fois  tout  beau,  afin  de  clouer 
en  place  le  chien  et  de  lui  faire  marquer  l'arrêt 
Puis,  tournant  tout  autour  du  chien,  vous  pren- 
drez la  perdrix  et  la  lui  ferez  voir  et  sentir.  En- 
suite, vous  cacherez  la  perdrix  dans  une  de  vos 
poches,  vous  vous  éloignerez  de  la  place  où  vous 
avez  donné  cette  première  leçon,  et,  laissant  tom- 
ber à  terre  la  perdrix  à  l'insu  de  votre  chien, 
vous  recommencerez  la  même  manœuvre  jusqu'à 
ce  qu'il  arrête  sans  avoir  été  prévenu  par  la  sac- 
cade donnée  au  collier  de  force.  Sitôt  qu'il  aura 
arrêté  de  lui-même,  vous  aurez  soin  de  le  récom- 
penser en  tuant  la  perdrix  devant  son  nez,  et  en 
la  lui  faisant  rapporter. 

Après  cet  exploit  il  vous  est  permis  de  vous 
élancer  à  travers  la  campagne,  mais  à  bon  vent, 
c'est-à-dire  le  vent  en  face.  Afin  de  laisser  votre 
chien  dans  une  crainte  salutaire,  vous  ne  le  dé- 
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barrasserez  pas  du  collier  de  force  dont  le  cordeau^ 
uu  lieu  d'être  dans  votre  main,  traînera  sur  le  sol. 
Vous  modérerez  l'ardeur  de  votre  élève  en  lui 
disant  de  temps  en  temps  «  doucement  !  •  puis,  8*11 
persiste  à  s'emporter,  vous  l'arrêterez  en  mettant 
le  pied  sur  le  cordeau.  Enfin  Médor  est  en  arrêt. 
Appelons- le  Médor^  ce  nom  est  classique.  H  s'agit 
de  tuer  la  pièce  de  gibier,  afin  de  prouver  au  chien 
que,  si  c'est  lui  qui  trouve  le  gibier,  c'est  vous  qui 
le  tues,  c'est  vous  qui  lui  donnez  le  plaisir  de 
prendre  ce  perdreau  dans  sa  gueule,  de  jouir 
dessus  et  de  le  rapporter.  11  est  même  préférable 
au  premier  arrêt  de  tirer  le  gibier  par  terre  ;  cela 
confirme  le  chienet  le  rend  plus  ferme;  mais  si,  du 
moins,  vous  ne  pouvez  découvrir  le  perdreau  ou 
le  lièvre  à  terre,  ne  le  manquez  pas  au  vol  ou  au 
déboulé.  «  Le  bon  chasseur,  dit  le  proverbe,  fait  le 
bon  chien.  »  Vous  avez  tué  un  ou  deux  perdreaux, 
votre  chien  les  a  rapportés.  Alors  vous  vous  servez 
du  gibier  encore  chaud  pour  donner  une  nou- 
velle leçon  à  Médor.  Vous  laissez  tomber  un  per- 
dreau, puis  vous  revenez  vers  cette  pièce  toujours 
à  bon  vent  en  encourageant  votre  chien.  Celui-ci 
marque  un  nouvel  arrêt,  vous  tirez  en  l'air  et  vous 
dites  «  apporte  »  ;  le  chien  en  effet  trouve  et  ap- 
porte le  perdreau^  il  est  de  plus  en  plus  content 
de  lui  et  content  de  vous.  Médor  arrête  bien,  et 
quand  le  perdreau  part  et  tombe,  il  le  rapporte 
comme  un  vieux  chien^mais  si,  au  lieu  d'un  per- 
dreau, c'est  une  compagnie  qui  s*envole,  Médor 
s'emporte  et  court  sus  aux  perdrix  ou  même,  dès 
que  la  pièce  s*enlève ,  il  se  précipite  et  se  permet 
de  courir  sous  Caile.  On  le  corrigera  de  ce  défaut 
d'abord  en  le  rappelant  sévèrement,  puis  en  mar- 
chant sur  le  corbeau  et  en  imprimant  une  saccade 
au  collier  de  force.  Si  cela  ne  suffit  pas,  après  Tavoir 
arrêté  avec  le  collier  de  force,  on  le  chAtie  à  coups 
de  fouet;  enfin  les  gardes  et  certains  chasseurs 
prétendent  que  le  moyen  le  plus  sûr  d'empêcher 
le  chien  de  courir  sous  l'aile,  autrement  dit  de  le 
raccourcir^  est  de  lui  tirer  en  cul  un  coup  de  fusil 
chargé  de  cendrée.  Ce  moyen  est  souvent  dange- 
reux et  toujours  cruel,  nous  ne  l'approuvons  pas. 
11  est  du  reste  des  chiens  de  caractères  divers,  les 
uns  turbulents,  indomptables,  qu'on  ne  peut  ré- 
duire que  par  la  violence  et  à  l'aide  du  collier  de 
force,  d'autres  au  contraire  sont  timides,  craintif 
et  même  boudeurs,  il  faut  les  traiter  avec  douceur 
etéviterdelesrudoyer.Quandle  chien  est  en  arrêt 
et  que  le  gibier  tient  au  point  de  ne  pas  vouloir 
s*enfuir,  gardez-vous,  à  Texemple  de  certains  chas- 
seurs, de  commander  à  votre  chien  d'avancer  en  lui 
criàuXprends,  pille.  C'est  ainsi  que  l'on  apprend  au 
chien  k  forcer  l'arrêt  et  à  courir  après  le  gibier  sur 
lequel  il  s'est  précipité.  Si  le  gibier  (cailles ou  per- 
dreaux) est  encore  éloigné  du  chien ,  si  le  gibier 
court  devant  lui,  le  chien  doit  le  pister  avec  pru- 
dence en  rampant  et  en  arrêtant  de  temps  à  autre  ; 
il  faut  calmer  l'ardeur  du  chien  par  ces  mots  o  bel- 
lement, tout  beau  »,  et  non  l'exciter.  A  la  chasse 
au  marais,  après  avoir  marqué  Tarrêt,  il  est  bon 
que  le  chien  poursuive  brusquement  le  gibier  qui, 
surtout  en  primeur,  filerait  dans  l'épais  fouillis  de 
plantes  aquatiques  et  ne  prendrait  pas  son  vol. 
Aussi  conseillerons-nous  à  nos  lecteurs  de  ne  con- 
duire uu  marais  qu'un  vieux  chien  sage  et  bien 


dressé.  Un  Jeune  chien  y  serait  inutile  oa  y  coo- 
tracterait  l'habitude  de  forcer. 

Médor,  notre  élève,  est  ferme  à  l'arrêt  comme  un 
pieu,  et  ne  s'emporte  plus  en  courant  soit  après 
les  perdrix  soit  après  les  lièvres  ;  il  revient  au  pre- 
mier coup  de  sifQct.  II  devient  opportun  de  loi 
apprendre  à  quêter,  c'est-à-dire  à  chercher  le  g:i- 
bier  en  battant  la  plaine  devant  le  chasseur.  Il 
faut  craindre  que  le  chien  ne  s'habitue  à  mar- 
cher tout  droit  en  avant  sans  fouillera  droite  et  à 
gauche  et  ne  prenne  ce  que  l'on  appelle  la  çuéie 
de  loup:  afin  d'indiquer  au  chien  la  manœuvre 
qu'il  doit  faire,  de  la  main  le  chasseur  lui  fait  si- 
gne d'aller  tantôt  d'un  côté  tantôt  de  l'autre,  il  le 
rappelle  et  lui  montre  un  buisson,  quelques  foo- 
gères,  que  le  chien  flaire  et  où  il  trouve  du  gibier. 
Joignant  l'exemple  au  précepte,  le  dresseur  aura 
soin  de  fouler  le  champ  en  tous  sens,  d'aller,  de 
revenir  sur  ses  pas  ;  le  chien  imitera  son  maître  et 
finira  par  s'accoutumer  à  battre  la  plaine  en 
zigzags  et  à  croiser,  comme  il  convient,  à  quinze 
ou  vingt  pas  devant  le  chasseur.  Les  uns  veulent 
que  le  chien  quête  le  nez  haut,  comme  les  pointers 
ou  les  braques  français,  afin  de  saisir  le  moindre 
fumet  que  le  vent  apporte,  d'autres  au  contraire 
préfèrent  que  le  chien  quête  le  nez  près  de  terre 
comme  le  choupille  ou  l'épagneul  français.  Chaque 
système  a  ses  défauts  et  ses  avantages.  Les  chiens 
qui  chassent  le  nez  haut  battent  plus  de  terrain  et 
trouvent  plus  de  gibier  que  ceux  qui  ont  le  nez 
en  terre  et  croisent  sous  le  canon  du  fusil  de  leur 
maître.  Mais  les  premiers,  dans  leur  quête,  s'éloi- 
gnant  d'ordinaire  du  chasseur,  font  lever  souvent 
le  gibier  hors  de  portée,  tandis  que  les  seconds,  ne 
marqueraient-ils  point  l'arrêt,  sont  toujours  assez 
près  du  chasseur  pour  que  celui-ci  puisse  tirer.  Je 
couperai  court  à  ces  considérations  qui  seraient 
interminables  en  disant  que,  pourvu  que  le  chien 
quête  avec  ardeur  et  soit  d'une  obéissance  par- 
faite, il  faut  donner  la  préférence  au  chien  qui 
chasse  le  nez  haut  et  qui  Ta  bon,  parce  qu'il  trou- 
vera toujours  plus  de  gibier,  ce  qui  est  le  point 
important.  D'ailleurs,  il  faut  savoir  distinguer  le 
chien  qui  convient  à  chaque  pays.  Le  pointer  aux 
grandes  allures  sera  improprement  employé  au 
bois  ou  au  marais,  le  griffon  ou  l'épagneul  fera 
triste  figure  eu  plaine  par  une  chaude  Journée 
d'ouverture.  «  Vérité  en  deçà,  erreur  au  delà  :  r 
c'est  surtout  à  la  chasse  qu'il  faudrait  appliquer 
cette  phrase  de  Montesquieu. 

Néanmoins  tous  les  chasseurs  s'accordent  à  dire 
que,  pour  faciliter  la  quête  du  chien,  on  doit  mar- 
cher à  bon  vent,  c'est-à-dire  contre  le  vent.  De 
cette  façon,  les  émanations  du  gibier  arriveront 
avec  la  brise  à  l'odorat  du  chien,  tandis  que  si  le 
chasseur  et  le  chien  s'avançaient  ayant  le  vent 
dans  le  dos,  le  fumet  du  gibier  enlevé  par  l'air 
serait  insaisissable. 

En  Angleterre  ou  dans  les  provinces  de  l'ouest 
de  la  France  où  chaque  chasseur  mène  plusieurs 
chiens,  il  est  indispensable  que  l'on  dresse  ces 
chiens  à  arrêter  à/>a/ron,c'est4-dire  àimller  dans 
son  immobilité  celui  qui  a  trouvé  le  gibier  et  qui 
l'a  arrêté.  Le  premier  mouvement  du  chien  qui 
voit  un  de  ses  semblables  en  arrêt  est  de  courir 
s'assurer  si  en  effetle  gibier  esllà  sous  le  nez  dcsoa 
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camarade;  mais,  en  courant,  il  excite  le  preniierà 
forcer^  ou  bien  il  fait  lever  le  gibier  ;  c'est  pour  cela 
qu'il  est  utile,  qu'aussitôt  qu'un  des  chiens  du 
inôme  chasseur  est  en  arrêt,  tous  les  autres  de 
conflance  l'imitent  sans  faire  un  pas.  II  est  très- 
facile  d'ailleurs  d'arriver  à  ce  résultat  soit  en 
disant  simplement  «  tout  beau  »  au  chien  qui 
s'apprête  à  courir  à  l'arrêt,  soit  en  le  châtiant  à 
coups  de  fouet,  s'il  n'obéit  pas  à  ce  commande- 
ment, soit  enfin  en  employant  lé  collier  de  force. 

Afin  d'accoutumer  le  chien  à  i^e  pas  craindre 
l'eau,  le  chasseur  doit  donner  l'exemple;  il  traver- 
sera à  gué  une  petite  rivière  et  son  chien  le  sui- 
vra ;  puis,  quand  l'élève  saura  barboter  sans  ré- 
pugnance, on  lui  fera  rapporter  1q  chevalet  dans 
l'eau,  puis  quelques  pièces  de  gibier.  C'est  en  con- 
duisant les  chiens  dès  leur  premier  flge  sur  le 
bord  des  rivières  qu'il  sera  facile  de  dresser  môme 
les  braques  à  la  chasse  au  marais.  D'après  toutes 
les  observations  précédentes,  on  peut  sinon  dres- 
ser un  chien,  du  moins  connaître  s'il  est  bien 
dressé.  D'ailleurs,  nous  résumerons  ainsi  les  qua- 
lités que  doit  posséder  le  chien  d'arrêt.  Elles  sont 
au  nombre  de  sept  :  Numéro  Dtus  impare  gaudet, 

i®  Il  doit  être  très-docile  à  la  voix  de  son  maî- 
tre; 

2*  Quêter  d'une  manière  vive^  assurée,  en  pre- 
nant le  vent  ; 

3*  Tenir  l'arrêt  ferme  jusqu'à  ce  que  le  chas- 
seur arrive  ; 

i^  Quitter  l'arrêt  soit  à  la  voix  ou  au  sifflet  du 
maître; 

S""  Cesser  de  poursuivre  le  lièvre  dès  que  le 
chf  sseur  le  rappelle; 

6®  Rapporter  soit  sur  terre  soit  dans  l'eau  toute 
pièce  abattue  ou  blessée,  sans  la  meurtrir,  sans  la 
plumer  ou  la  déchirer  ; 

7®  Ne  pas  courir  au  coup  de  fusil  d'un  autre 
chasseur  que  son  maître. 

Ainsi  vousê  tes  prévenu  :  si  vous  achetez  un  chien, 
essayez-le  et  faites-lui  passer  un  examen  sérieux^ 
après  quoi  faites  votre  choix;  cependant  il  ne 
suffit  pas  de  l'essayer  durant  deux  ou  trois  heu- 
res en  compagnie  du  garde  ou  du  dresseur  qui 
vous  présente  le  chien,  il  faut  mettre  à  l'épreuve 
sa  vigueur,  sa  docilité,  et  vous  ne  le  pourrez  faire 
qu'en  chassant  seul  et  à  votre  guise.  Si  le  vendeur 
ne  veut  pas  vous  confier  son  chien  à  l'essai  pen- 
dant plusieurs  jours,  renoncez  à  racquérir,même 
à  un  prix  minime.  Chevaux  et  chiens  de  chasse 
ne  peuvent  être  justement  appréciés  qu'à  Tœuvre. 


LÀ  CHASSE  EN  PLAINE. 

Vous  êtes  équipé,  armé  et  possesseur  d'un  bon 
chien,  nous  pouvons  commencer  le  feu,  si  toute- 
fois la  loi  et  la  saison  le  permettent  et  si  vous 
êtes  muni  d'Un  permis  de  chasse. 

Ouverture  de  la  chasse.  Ces  mots  magiques  ap- 
paraissent au  chasseur  éclairés  de  tous  les  feux  de 
Bengale  dont  la  passion  les  colore.  Certes,  quelle 
joie  quand,  la  joue  rouge  d'insomnie,  l'œil  enfié- 
vré, la  tête  en  feu,  après  avoir  endossé  le  harnais, 
il  voit  lever  l'aurore  toute  radieuse  d'éclairer  ce 
beau  jour.  Cependant  une  petite  pluie  rafraî- 


chissante est    préférable  à   une   chaleur  trop 
grande  et  trop  éclatante. 

La  perdrix,  la  caille,  le  lièvre,  le  râle  et  quel- 
ques autres  oiseaux  composent  tout  le  gibier  de 
plaine;  nous  vous  parlerons  brièvement  de  ces 
diverses  espèces. 

!<•  perdrix.  — -  La  perdrix  est  connuedetous. 
Cet  oiseau,  de  l'ordre  des  Gallinacés,  renferme  un 
grand  nombre  de  variétés,  dont  quatre  ou  cinq 
seulement  fréquentent  nos  contrées. 

Lar  perdrix  grise  est  la  plus  commune.  Le  mâle 
se  distingue  de  la  femelle  par  sa  tête  d'un  roux 
plus  foncé,  par  un  cercle  rouge  plus  large  et  plus 
vif  autour  des  yeux,  par  un  rudiment  d'ergot 
sans  ongle,  et  une  tache  d'un  brun  marron  en 
forme  de  fer  à  cheval  sur  la  poitrine,  tandis  que 
la  femelle  ne  porte  à  cette  même  place  que  quel- 
ques plumes  brunes  irrégulièrement  semées. 

Les  jeunes  coqs  ne  prennent  le  fer  à  cheval 
qu'à  l'arrière-saison. 

Les  perdrix,  après  s'être  accouplées  deux  à  deux 
vers  le  mois  de  janvier  ou  de  février,  ce  que  Ton 
appelle  lEpartade,  font  leurs  nids  dé  la  fin  d'avril 
au  commencement  de  mai^  dans  les  blés  verts 
ou  de  préférence  dans  les  prairies  artificielles, 
telles  que  les  trèfles,  les  luzernes,  les  ray-grass, 
qui  ofi'rent  un  couvert  plus  épais  que  les  blés.  Ces 
plantes  fourragères  étant  le  ^lus  souvent  fauchées 
avant  l'éclosion  des  perdreaux,  les  cultivateurs  dé- 
truisent à  leur  insu  une  grande  quantité  de  ce  gi- 
bier de  plume. 

Nous  conseillerons,  en  passant,  à  ceux  de  nos 
lecteurs  qui  désirent  conserver  des  perdreaux,  de 
battre  ou  faire  battre  souvent  avec  des  chiens  les 
champs  de  trèfle  et  autres  plantes  fourragères  au 
moment  de  la  pariade.  Les  perdrix,  levées  sans 
cesse  et  troublées  dans  ces  champs  qu'elles 
croyaient  être  une  retraite  paisible,  choisiront 
d'autres  pièces  pour  y  placer  leur  nid.  Cette 
manœuvre  nous  a  maintes  fois  réussi. 

Le  nid  des  perdrix  est  posé  à  terre.  La  femelle 
pond  de  quinze  à  vingt-deux  œufs  de  couleur 
verdâtre,  parsemés  de  petites  taches  grises;  l'in- 
cubation est  de  vingt  et  un  jours.  La  femelle  couve 
seule  ses  œufs. 

Pendant  ce  temps,  le  mâle  se  tient  auprès  du 
nid  et  suit  sa  compagne  lorsqu'elle  va  chercher 
sa  nourriture.  Les  perdreaux  courent  comme  les 
poulets  aussitôt  qu'ils  sont  éclos  à  la  suite  du  coq 
et  de  la  femelle  qui  les  mènent  en  traîne  et  les 
protègent  contre  les  chiens  et  les  chasseurs,  en 
voletant  devant  l'ennemi  qu'ils  attirent  en  fei- 
gnant d'être  blessés.  Si  vous  voyez  quelque  per- 
drix  partir  en  criant  et  s'abattre  à  une  petite 
distance,  respectez  cet  intéressant  oiseau  qui  se 
dévoue  pour  la  conservation  de  sa  couvée,  et, 
'  autant  par  compassion  que  par  calcul,  ne  tirez 
pas  sur  les  seuls  protecteurs  d'une  nombreuse  fa- 
mille encore  en  bas  âge. 


Quand  la  perd  ri  i 

Voit  ses  petits 
En  danger  et  n*ayaiit  qu'uae  plume  noutelle 
Qui  ue  peut  fuir  eucor  par  les  ailes  le  trépas, 
Elle  fait  la  blessée,  et  va  traînant  de  Taile, 
Attirant  le  chasseur  et  le  chien  sur  ses  pas, 
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Détourn«  le  danger,  muta  aiiwi  M  famille  ; 

Et  pais,  quand  le  chasseur  croit  que  son  chien  la  pille, 

Elle  lui  dit  adieu,  prend  sa  Tolée,  et  rit 

De  l'homme  qui,  confus,  des  yeux  en  vain  la  soit. 

A  la  fin  de  juin  les  perdreaux  commencent  à 
voler,  d'où  vient  le  proverbe  :  «  à  la  Saint-Jean, 
perdreaux  volants.  »  Au  commencement  d'août,  les 
petites  plumes  de  la  queue  tombent  et  repoussent 
plus  drues  et  plus  larges;  on  dit  alors  que  les  per- 
dreaux sont  relevés  de  queue.  Peu  à  peu  les  plu- 
mes Jaunâtres  de  la  gorge  et  du  Jabot  sont  rem- 
placées par  d'autres  mouchetées  de  gris  ;  lorsque 
ces  dernières  sont  complètement  poussées,  ce 
qui  a  lieu  du  1«'  au  i  5  septembre,  on  dit  que  les 
perdreaux  sont  maillés.  Puis  viennent  les  plumes 
rousses  sur  la  tôle  et  le  rouge  qui  entoure  l'œil^ 
ce  qu'on  appelle  pousser  le  rouge.  Enfin,  le  fer  à 
cheval  se  dessine  vers  le  mois  d'octobre,  et  tous 
les  chasseurs  répètent  «  qu'à  la  Saint-Bémy,  fous 
les  perdreaux  sont  perdrix.  » 

A  cette  époque,  on  ne  distingue  plus  les  jeunes 
perdrix  d'avec  les  vieilles  que  par  la  plume  du 
fouet  de  l'aile  qui  finit  en  pointe  aigué  chez  les 
jeunes,  et  s'arrondit  chez  les  vieilles.  On  les  re- 
connaît encore  à  la  couleur  des  pieds.  Les  jeunes 
les  ont  jaunfltres  et  unis,  les  vieilles  les  ont  gris 
et  rugueux. 

On  trouve  assez  souvent  après  l'ouverture  de 


If'ig.  1698.  »  Perdrix  grises. 

la  chasse  de  Jeunes  perdreaux,  qui  ne  sont  ni 
relevés  de  queue,  ni  maillés,  et  que  l'on  nomme 
pouillards.  Ce  sont  les  produits  d'une  seconde 
couvée,  la  première  ayant  été  détruite  par  les 
animaux  nuisibles  ou  dans  les  prairies  artificiel- 
les. Ces  secondes  couvées  se  nomment  des  reco- 
quées  ou  recoquetages.  Tout  chasseur  qui  se  res- 
pecte épargne  les  pouillards.  Les  perdreaux  en 
traîne  se  nourrissent  d'œufs  de  fourmis,  d'insec- 
tes et  de  vermisseaux. 

On  rencontre  quelquefois  en  France  une  va- 
riété de  la  perdrix  grise  commune,  dont  elle  ne 
diffère  que  par  sa  petite  taille,  et  la  couleur  de 
son  plumage  qui  est  plus  brun.  Celte  petite  per- 
drix, que  l'on  nomme  la  roquette,  est  un  oiseau  de 
passage  au  vol  rapide,  voyageant  par  compagnies 
de  trente  à  quarante  individus.  Dans  la  chasse  au 
bois,  nous  parlerons  de  la  perdrix  rouge; quant  à 
la  perdrix  blanche  des  Alpes,  elle  est  l'objet  d'une 
chasse  spéciale.  Chasser  la  perdrix,  que  de  félicité 
dans  ces  trois  mots  !  Au  plaisir  de  voir  avec  quel 
instinct  votre  chien  s'acquitte  de  sa  tâche,  vient 


s'ajouter  rémotion  sans  cesse  renaissante  do  ti- 
reur. La  perdrix  fait  en  prenant  son  toI  œ 
tel  bruit  d'ailes  que  plus  d'un  chasseur,  ffléic 
des  plus  vieux,  ne  peut  vaincre  son  trouble.  Cat 
afin  que  le  tireur  se  puisse  mieux  pa^séder  ^ 
les  professeurs  répètent  sans  cesse  :  «  Ne  ^ 
pressez  pas.  » 

Attendre  quelques  secondes  avant  d'épaukr^ 
arme  est  une  fort  bonne  précaution,  brsqoek 
gibier  part  à  belle  portée,  mais  dès  que  toqs  ti- 
rez la  pièce  au  bout  du  fusil,  seirez  la  déleste, 
croyez-moi. 

Avant  tout,  il  faut  que  le  chasseur  marche  au- 
tant que  possible  contre  le  vent,  et,  sans  Toolir 
battre  la  plaine  pied  à  pied,  ne  perce  pas  dnâ 
devant  lui.  En  primeur,  il  saura  que  le  aiadob 
perdreaux  se  tiennent  dans  les  chaumes  de  blé, 
d'avoine  et  autres  céréales  ;  à  mesure  que  la  ni^ 
s'évaporera,  il  se  rabattra  sur  les  coDverts.EDlii 
voici  une  compagnie  de  perdreaux  qui  se  lève  î 
vingt  pas.  Visez  le  premier  et  ne  tirez  pas  dus 
le  tas,  quelque  épais  qu'il  soit,  c'est  le  mojeaà 
ne  rien  ramasser. 

Mais  les  perdreaux,  l'aile  encore  humide  de 
rosée,  n'ont  ;ku  tenu  l'arrêt  et  se  sonlenTolfei 
grande  distance  ;  tirez  quand  môme,  le  broitla 
effrayera,  ils  se  disperseront;  regarde*  la remée, 
et  vous  irez  les  cueillir  les  uns  après  Jes  autraS, 
après  quelques  tours  et  détours,  voosa?«pcnfe 
l'espoir  de  retrouver  les  débris  de  la  comp^ 
déjà  décimée,  sache2  qu'à  l'ouverture  les  p- 
dreaux  retournent  dans  le  champ  d'où  ils  ^ 
partis  et  qui  les  a  vus  naître;  puis  là,  afin  des 
réunir,  ils  font  entendre  un  cri  raugoe,  )hj 
pellent.  Averti  par  ces  voix  imprudentes,  atteûda 
quelques  minutes  encore  et  dirigez-vous  ten  b 
pièce  d'où  s'est  élevé  ce  signal,  vous  reléiao 
votre  compagnie  déjà  effrayée  et  fatiguée  ^W 
sieurs  vols  successifs.  Passez  et  repasse» plBa««' 
fois  dans  les  mômes  champs,  et  vous  ylroojcrei 
toujours  un  traînard,  et  n'oubliez  pas  que  k^ 
mise  du  perdreau  est  la  mort  du  levraut.  Si  toos  ces- 
sez dans  un  pays  très-giboyeux,  il  n'est  pcot-eut 
pas  nécessaire  de  vous  acharner  avec  persto<* 
la  destruction  de  la  première  compagnie  de  p^ 
dreaux  que  vous  rencontrerez,  mais  ^^^ 
heur  vous  battez  un  de  ces  terrains  trop  ^ 
quentés  où  le  gibier  est  rare,  suives  mon  cow» 
ne  quittez  point,  sans  l'avoir  ^^^^^^jj^r^ 
sonnée,  la  compagnie  que  vous  aurez  levée  :o 
lâche  trop  souvent  la  proie  pour  l'ombre. 

Dans  les  premiers  jours  de  septembre,  cert 
neuf  à  onze  heures  que  l'on  tire  le  PÇ^S'^'^^ 
heure,  les  perdreaux  se  mollent,  ils  d6  veo 
plus  s'envoler,  il  faut  marcher  dessus. 

De  plus,  la  chaleur  est  accablante,  ^^rf^ 
quôtent  mollement;  chasseur,  repose-toi.  A  û«^^ 
heures  il  sera  temps  de  reprendre  ton  fusu, 
jusqu'à  six  heures  la  fusillade  recommeacersp 
fréquente  et  plus  vive.  .  i- 

Dans  l'arrière-saison,  dès  trois  heures  du  sW,. 
perdrix  ne  tiennent  plus,  on  ne  peut  ch^' Yri- 
partir  de  dix  heures  du  matin. I^P^'^^ ®î^e< 
meur  se  pelote  facilement  avec  du  P^^'j^,^]^ 
môme  n*  9  ;  en  hiver,  il  faut  se  senir  du  pio»»^ 
n»  6  et  mOme  du  5,  lorsqu'on  chausse  eu  w» 
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ant  d*aller  plus  loin,  nous  signalerons  les  dif- 
-ents  modes  de  braconnage  exécutés,  soit  à 
ide  du  fusil,  soit  au  moyen  des  filets^  collets  et 
très  engins  de  destruction. 
Dans  les  pays  boisés  ou  couverts  de  clôtures  et 
i  haies,  les  braconniers  se  rendent  le  matin 
ant  l'aurore  ou  le  soir  avant  le  coucher  du  so- 
il  dans  les  champs  hantés  par  les  perdrix.  Us 
itendent  alors  les  pauvrettes  rappeler^  c*est-à- 
re  jeter,  soit  en  se  levant,  soit  en  se  couchant, 
ur  cri  strident  bien  connu  ;  ils  les  épient,  les 
»proclient  en  rampant  derrière  une  haie,  et  là, 
nbusqués,  ils  assassinent  une  compagnie  toute 
itière. 

D'autres  chassent  la  nuit  et  au  feu.  Deux  bra- 
3Qniers  s*as80cient,  Tun  porte  le  fusil,  Tautre  un 
oisseau.  Après  s'être  assuré  qu*une  compagnie 
e  perdrix  a  l'habitude  de  passer  la  nuit  dans  un 
hamp,  le  porteur  du  boisseau  allume  une  ou 
hisieurs  lumières  qu'il  place  dans  sa  lanterne 
l'un  nouveau  genre,  et  dirigeant  les  rayons  dans 
a  longueur  des  sillons,  il  en  explore  chaque  raie 
il  finit  par  découvrir  la  compagnie  assoupie  la 
ête  sous  l'aile.  Le  porteur  du  fusil  fait  alors  son 
}ffice  et  détruit  d'un  seul  coup  une  couvée  nom- 
breuse. Quelquefois  les  perdrix,  réveillées  par  le 
i)ruit  ou  par  l'éclat  de  la  lumière,  lèvent  toutes 
la  tôte  et  saluent  d'un  kirrh-ric  cette  fausse  au- 
rore. A  ce  moment,  le  plomb  du  voleur  est  en- 
core plus  meurtrier,  s'égrenant  sur  toutes  ces 
têtes  fragiles  et  rassemblées. 

Tous  les  auteurs  de  traités  de'chasse  parlent  de 
la  %}ache  artificielle^  sorte  de  hutte  ambulante  à 
l'aide  de  laquelle  on  approche  le  gibier  sans 
TeiTrayer.  Nous  signalerons  sans  le  décrire  ce 
genre  de  chasse  grotesque,  qui  ne  pourrait  être 
vraiment  utile  que  pour  la  chasse  aux  oiseaux 
d'eau.  Parlons  plutôt  de  la  chasse  à  la  chante- 
relle que  l'on  fait,  soit  au  fusil,  soit  au  filet.  On  a 
observé  que,  dans  une  compagnie  de  perdrix,  les 
>  coqs  sont  toujours  plus  nombreux  que  les  femelles 
ou  poules.  Aussi,  au  moment  de  la  pariade,  ren- 
contre-t-on  un  certain  nombre  de  coqs  ou  bour- 
dons restés  célibataires  forcément  qui  se  disputent 
la  même  poule  ;  c'est  alors  que  l'on  se  sert  de  la 
chanterelle,  perdrix  femelle  renfermée  dans  une 
cage,  et  qui,  pai*  son  cri,  attire  les  mâles.  Dès 
Vaurore  ou  à  la  tombée  de  la  nuit,  caché  derrière 
une  haie  ou  blotti  au  fond  d'un  trou,  le  chasseur 
tire  les  coqs  qui  s'empressent  d'accourir  à  la  voix 
de  la  chanterelle. 

On  emploie  aussi  les  filets  nommés  halliers  que 
Von  tend  autour  de  la  cage.  A  défaut  de  chante- 
relle, on  se  sert  d'un  appeau.  Les  perdrix  rouges 
accourent  plus  facilement  à  la  chanterelle  que 
les  perdrix  grises.  Mais  de  tous  les  engins,  le  plus 
destructeur  est  la  pantière  ou  traîneau,  sorte  de 
grande  seine  de  pêcheur  que  les  braconm'ers 
traînent  pendant  la  nuit  à  travers  les  plaines. 
Deux  ou  plusieurs  hommes  placés  à  chaque  extré- 
mité halent  le  filet,  et  sitôt  qu'une  compagnie  de. 
perdreaux,  réveillée  par  les  mailles  qui  les  frôlent, 
se  prépare  à  s'envoler,  le  filet  tombe  et  la  compa- 
gnie toute  entière  est  la  proie  des  maraudeurs. 

Les  chasseurs  appellent  cette  pantière  le  drap 
morluaire  à  cause  des  ravages  qu'elle  exerce  dans 
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les  plaines.  On  conseille,  afin  d'empêcher  les  bra- 
conniers de  traîner  ce  81et,  de  planter  à  travere 
les  champs,  de  distance  en  distance,  des  pieux 
armés  de  crochets  de  fer  qui  déchirent  les  filets. 
On  jette  aussi  des  fagots  de  broussailles  ou  d'é- 
pines. 

On  se  sert  encore  de  plusieurs  autres  filets,  tels 
que  la  tirasse,  la  tonnelle.  Le  premier  est  une 
large  nappe  que  deux  hommes  traînent  en  mar- 
chant vers  un  chien  qui,  par  son  arrêt,  indique 
où  sont  les  perdreaux.  Les  oiseaux  placés  entre  le 
filet  et  le  chien  restent  blottis,  et  Ton  réussit 
quelquefois  à  les  couvrir  avec  la  nappe  faite  de 
mailles  assez  larges. 

La  tonnelle  est  une  sorte  de  rets  qui  de  ses 
ajles  barre  tout  un  champ  et  qui  se  termine  par 
une  longue  bourse.  Les  bergers  se  servent  plus 
particulièrement  de  ce  filet.  Lorsqu'une  compa- 
gnie de  perdreaux  s'abat  dans  la  plaine,  les  ten- 
deurs dressent  la  tonnelle,  puis,  à  l'aide  de  leurs 
moutons  qu'ils  poussent  devant  eux,  essayent  de 
refouler  les  perdreaux  vers  le  filet.  Les  perdreaux 
cherchent  à  passer  à  travers  les  mailles  ;  ne  réus- 
sissant pas,  ils  s'introduisent  dans  la  bourse  faite 
comme  celle  d'un  verveux;ron  s'en  empare  alors 
facilement  Les  lacets  de  crin  tendus  durant  les 
temps  de  neige  à  travers  de  petits  sentiers,  où  les 
oiseleurs,  après  avoir  enlevé  la  neige,  ont  répandu 
des  menus  grains  mêlés  de  balle  et  de  paille, 
détruisent  un  grand  nombre  de  perdrix.  Nous 
faut-il  parler  des  logettes,  pièges  bien  connus 
dans  les  départements  de  l'Ouest,  qui  consistent  en 
une  espèce  de  corbeille  de  bois  à  claire-voie.  La 
logette  n'est  efficacement  employée  qu'en  temps 
de  neige;  elle  est  placée  sur  la  terre  dont  la  neige 
a  été  balayée;  une  longue  traînée  de  grains 
aboutit  sous  la  logette  qu'un  petit  cerceau  muni 
d'une  cheviliette  tient  levée.  Les  perdrix,  suivant 
la  traînée,  se  précipitent  sous  la  logette,  elles  pi- 
quent le  grain  à  l'envi.  Tune  d'elles  fait  jouer 
le  ressort,  la  cage  tombe  et  le  tour  est  fait. 

Certains  grands  propriétaires  ont  tenté  d'accli- 
mater une  espèce  de  perdrix  originaire  de  l'Amé- 
rique du  Nord,  et  que  l'on  nomme  Colin-houi: 
elle  tient  le  milieu  entre  la  perdrix  grise  et  la 
caille,  elle  fait  deux  couvées  par  an,  son  plumage 
est  plus  beau  que  celui  de  la  perdrix,  le  mâle 
porte  une  aigrette,  son  vol  est  très-rapide  et  très- 
irrégulier.  Cette  description  sommaire  est  suffi- 
sante, car  cette  variété  de  perdrix  est  encore  très- 
rare,  et  nous  savons  que  plusieurs  de  ceux  qui 
avaient  essayé  de  la  répandre  ont  reconnu  qu'il 
était  préférable  de  conserver'  ou  même  d'élever 
des  perdrix  communes  plutôt  que  des  perdrix 
d'Amérique. 

La  Caille  a  beaucoup  de  rapports  avec  la  per- 
drix, mais  elle  est  sensiblement  plus  petite.  La 
femelle  se  distingue  du  mâle  en  ce  que  sa  gorge, 
au  lieu  d'être  d'un  brun  foncé,  ou  presque  noir, 
est  blanche.  Les  cailleteaux  avant  la  mue  ressem- 
blent à  la  femelleu 

Le  cri  du  mâle  que  Ton  a  traduit  en  français 
par  ces  mots  :  paye  tes  dettes^  ne  se  fait  entendre 
qu'à  l'époque  de  la  pariade.  Le  mftle  de  la  caille 
est  polygame,  il  a  le  caractère  querelleur,  et  sou-* 
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vent  l'ardeur  qui  le  fait  accourir  au  premier  cri 
que  pousse  la  femelle  lui  est  fatale^  car  les  oise- 
leurs et  les  bracoouiers  imiteat  très-facilemeut 
avec  Tappeau  le  cri  de  la  femelle. 

Comme  la  perdrix»  la  caille  fait  son  nid  à  terre, 
elle  pond  de  douze  à  quinze  œufs  d'un  gris  ver- 
dûtre.  L'incubation  dure  vingt  et  un  jours. 

Les  cailleteaux  peuvent  suivre  leur  mère  près- 
qu'en  sortant  de  la  coque.  Dès  qu'ils  ont  la  force 
de  voler,  ils  se  séparent,  tout  en  restant  dans  les 
mêmes  parages. 

Les  cailles  préfèrent  les  pays  chauds  et  tem- 
pérés, elles  arrivent  en  France  en  avril  et  mai, 
et  couvrent  de  leurs  bandes  nombreuses  les  côtes 
du  Languedoc  et  de  la  Provence.  Avant  la  der- 
nière loi  sur  la  chasse,  les  chasseurs  et  les  oise- 
leurs du  Midi  détruisaient  la  plus  grande  partie 
de  ces  pauvres  voyageuses  fatiguées;  ai^ourd'hui, 
protégées  par  le  législateur,  les  gendarmes  et  les 
gardes  champêtres,  elles  peuvent  se  répandre  en 
toute  sécurité  dans  l'intérieur  du  pays  et  toutes 
fondantes  de  graisse  dorée  réjouir  les  chasseurs  et 
les  gourmets,  le  jour  de  l'ouverture  delà  chasse. 


Fig.  1509.  -  CailU. 

Pendant  le  jour,  la  caille  se  tient  dans  les 
chaumes  de  blé  et  dans  les  couverts,  le  long  des 
fossés.  Elle  se  laisse  familièrement  approcher,  elle 
court  souvent  devant  le  chasseur  et  ne  voudra  pas 
s'envoler,  tournant  sans  cesse,  allant,  venant,  tra- 
versant la  pièce  en  tous  sens  et  mettant  à  une 
rude  épreuve  la  patience  du  chien  ;  une  autre  fois 
blottie  au  soleil,  elle  est  immobile  et  tient  l'arrêt 
sans  bouger,  on  peut  même  la  prendre  à  la  main. 

La  caille  part  d'assez  près^  presque  sans  bruit 
d'ailes,  en  faisant  entendre  un  petit  cri  d'effroi, 
elle  vole  souvent  en  rasant  la  terre,  et  ne  s'élève 
pas  à  plus  de  trois  à  quatre  pieds  du  sol  ;  elle  file 
en  ligne  droite  et  n'est  pas  difficile  à  tirer. 

Blaze  ne  craint  pas  d'affirmer  qu'un  bon  chas- 
seur doit  tuer  vingt-huit  cailles  sur  trente  qu'il 
tire.  Évidemment  c'est  exagéré,  mais  de  tous  les 
oiseaux,  le  tir  de  la  caille  est  le  plus  facile;  j'a- 
jouterai qu'il  est  dangereux pour  les  voisins. 

En  elTct,  la  caille  vole  à  hauteur  d'homme,  et 
souvent  les  jeunes  chasseurs,  emportés  par  l'ar- 
deur et  ne  voyant  pas  plus  loin  que  le  bout  de 
leur  fusil,  envoient  en  plein  corps  à  leurs  cama- 
rades une  charge  de  plomb  n^  8  ou  0,  destinée  à 
une  caille. 

Le  besoin  de  voyager  est  tellement  inné  chez 
ces  oiseaux,  que  les  cailleteaux,  que  l'on  élève  fa- 
cilement en  cage,  sont  tourmentés  d'une  sorte 
d'inquiétude  voyageuse  qui  revient  au  printemps 
et  à  l'automne.  Ils  frappent  de  la  tête  contre  la 
toile  qui  leur  sert  de  couverture.  C'est  de  la  fin 
d'avril   à  la  mi-septembre  que  les  cailles  rega- 


gnent les  pays  méridionaux  :  on  a  remarqué 
qu'elles  voyagent  toujours  la  nuit. 

Les  balliers  et  autres  filets  employés  à  la  des- 
truction des  perdrix  servent  également  à  prendre 
les  cailles;  nous  ne  reviendrons  donc  pas  sur  ce 
sujet. 

Le  Mâle  4e  ir^i^^ij  que  l'on  appelle  ao^  le  roi 
des  cailles,  peut-être  parce  que  les  Grecs  l'ont  bap- 
tisé du  nom  d'ortygometra,  conducteur  de  cailles, 
est  moins  gros  que  la  perdrix,  mais  plus  gros  que 
la  caille.  Son  corps  est  plus  allongé,  le  bec  &t 
long  et  ses  jambes  un  peu  hautes  et  grêles  l'ool 
fait  ranger  dans  l'ordre  des  échassiers.  Son  pla- 
mage  est  roux,  rayé  de  brun  sur  le  dos,  et  blaoc 
sous  le  ventre. 

Il  vit  solitaire,  on  le  rencontre  dans  les  coq- 
verts,  dans  les  champs  de  trèfle,  de  luzerne, 
et  surtout  dans  les  genôtières  où  il  trouve  en 
abondance  les  insectes  dont  il  se  nourrit.  11  arrive 
dans  nos  contrées  à  la  même  époque  que  la  caille, 
fait  son  nid  dans  le  même  temps  et  pond  de  huit 
à  dix  œufs. 

Le  râle  ne  s'envole  que  très-difficilement  et 
fort  lourdement  devant  le  chasseur,  il  court  av6c 
rapidité,  ruse  comme  un  lièvre,  fait  voie  sur  voie 
et  ne  se  décide  à  se  lever  qu'à  la  dernière  extré- 
mité. Ses  ruses  sont  souvent  funestes  aux  jeunes 
chiens  qui  s'emportent  sur  sa  pible  comme  sur 
celle  d'un  lièvre.  11  faut  surveiller  avec  soin  un 
chien  qui  travaille  un  râle.  Mais,  lorsqu'il  frappe 
l'air  de  ses  ailes  maladroites,  quel  est  le  chasseur 
qui  puisse  manquer  un  i*âle7  ce  ne  peut  être 
qu'un  conscrit. 

Blaze  prétend  qu'un  salmis  de  râles  de  genêt 
assaisonné  aux  truffes  doit  être  mangé  à  genoux. 
La  chair  de  cet  oiseau  est  très -délicate  et  tnâ- 
grasse  en  automne,  elle  est  conmie  on  voit  prisée 
très-haut  par  certains  gourmets. 

Le  lilèvre  que  nous  trouvons  en  plaine  à  l'oo- 
verlure,  n'est  point  l'objet  d'une  chasse  spéciale, 
on  le  tire,  on  le  roule  en  cherchant  des  per- 
dreaux. Dans  la  chasse  aux  chiens  courants, 
nous  coui^acrerons  au  lièvre  un  chapitre  spécial. 
Cependant,  si  vous  désirez  offrir  un  civet  à  vos 
invités  sans  découpler  vos  bassets,  sachez  que,  s'il 
fait  chaud,  vous  rencontrerez  le  compère  à  l'abri 
du  soleil,  dans  un  champ  de  betteraves,  de  pom- 
mes de  terre,  de  luzerne, de  trèfle;  s'il  pleut,  le 
lièvre  se  gitera  dans  les  guérets,  dans  un  chaume 
bien  ras.  DansTarrière-saison,  orientez- vous  selon 
la  direction  du  vent  et  apprenez  à  chercher  le 
lièvre  dans  les  ravins  ou  dans  les  plis  de  terrain 
à  l'abri  du  vent.  Au  moment  de  la  chute  des 
feuilles,  le  lièvre  quitte  le  bois  et  les  fossés  ;  quand 
il  gèle,  il  retourne  au  foumS  d'ailleurs  on  trou- 
vera plus  loin  les  coutumes  du  lièvre.  11  convient 
néanmoins  de  rappeler  aux  novices  de  viser  entre 
les  deux  oreilles  un  lièvre  qui  déboule,  car 

Perdrix  en  tète,  lièvre  en  cal, 
Cest  aaunt  de  pionib  de  perda. 

rappelez-vous  que,  pour  rouler  un  lièvre,  il  suffit 
d'employer  du  plomb  n*  5  ou  du  petit  4. 
En  battant  la  plaine,  le  chasseur  tirera  à  portée 
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Boit  un  pluvier,  une  bécassine,  un  vanneau,  un 
guignard,  une  tourterelle,  et  môme  quelquefois^ 
mais  rarement,  la  canepelière  ou  petite  outarde, 
sorte  do  caille  énorme  et  plus  grosse  qu'un  faisan. 
Le  hasard  seul  préside  à  ces  coups  heureux, 
mais  si  vous  chassez  Talouette,  c'est  en  pHdne 
que  vous  devez  aller  chercher  ce  gibier  dont  la 
chair  est  Irès-eslimée.  A  l'ouverture  de  la  chasse, 
les  chasseurs  dédaignent  ces  petits  oiseaux,  mais 
au  commencement  du  mois  d'octobre^  quand  les 
perdreaux  déOanls  deviennent  inabordables,  alors 
Ja  chasse  au  miroir  a  quelquefois  son  charme. 

L'Aloaeite,  d'un&  fécondité  extrême^  fait  plu- 
sieurs couvées.  Dès  le  mois  de  septembre  et  à  la 
première  gelée  blanche,  les  alouettes  se  réunis- 
sent par  bandes^  et  dans  l'hiver,  lorsque  la  neige 
couvre  la  terre,  soit  par  le  fusil,  soit  au  moyen  de 
grands  filets  ou  de  collets,  il  en  est  fait  dans  les 
plaines  des  abatis  considérables. 

Voici  de  quelle  manière  on  procède  pour  la 
I     chasse  au  miroir. 


Fig,  1600.  - 


aux  aloueitet. 


Par  une  belle  matinée  toute  resplendissante 
de  soleil,  deux  chasseurs  se  mettent  en  campagne 
armés  de  leurs  fusils  et  du  miroir. 

Ce  petit  engin  se  compose  d'un  morceau  de 
bois  en  forme  de  chapeau  de  gendarme,  il  est 
peiDt  en  rouge  et  couvert  de  petits  morceaux  de 
glace.  Certains  chasseurs  préfèrent  les  miroirs 
que  Ton  fait  tourner  au  moyen  d'une  ficelle^ 
d'autres  font  plus  de  cas  du  miroir  qui  se  meut 
au  moyen  d'un  ressort  de  tournebroche.  Tous  sont 
d'accord  pour  proclamer  que  la  gelée  blanche  est 
le  temps  le  plus  favorable  à  ce  genre  de  chasse. 

Quand  le  miroir  est  placé  au  milieu  de  la  plaine 
et  bien  en  vue,  l'un  des  chasseurs  caché  par  dés 
broussailles,  derrière  une  haie,  un  talus,  ou 
blotti  au  fond  d'un  trou  se  tient  à  bonne  portée 


de  l'instrument  qui  scintille  aux  rayons  du  soleil. 
L'autre  chasseur  bat  la  plaine  et  fait  lever  les 
alouettes,  qui,  dès  qu'elles  ont  aperçu  le  miroir 
dont  les  facettes  brillent,  viennent  aussitôt  con- 
templer le  piège  resplendissant.  Alors  on  les  voit 
planer  au-dessus  du  miroir,  s^abaisser,  se  relever 
et  se  rapprocher  encore,  comme  si  elles  vou- 
laient se  mirer.  C'est  alors  que  le  chasseur  les 
tire  presque  à  coup  sûr.  La  détonation  du  fusil 
semble  en  ce  moment  ne  point  les  effrayer,  et 
l'alouette  manquée  à  vingt-cinq  pas  continue  à 
battre  des  ailes  jusqu'à  ce  qu'elle  ait  payé  de  la 
mort  sa  folle  coquetterie.  Le  petit  plomb  depuis 
le  no  12  jusqu'au  n*  9  est  prescrit  par  l'usage. 
Avant  que  la  chasse  aux  filets  fût  interdite,  on 
prenait  des  quantités  considérables  d'alouettes^ 
on  plaçait  le  miroir  au  milieu  de  grandes  nappes  à 
mailles  serrées,  qui  en  tombant  retenaient  captive 
la  coquette  imprudente;  les  braconniers  seuls  se 
livrent  encore  à  cette  chasse  qui  est  très-produc- 
tive. La  pan  lié  re,  les  collets,  les  gluauz  détruisent 
aussi  un  grand  nombre  d'alouettes.  On  compte 
plusieurs  variétés  de  cet  oiseau,  les  chasseurs  n'en 
reconnaissent  que  deux,  l'alouette  commune  et 
l'alouette  huppée  nommée  cochevù. 

On  fait  aussi  en  plaine,  dans  Tarrière-saison, 
un  genre  de  chasse  peu  fatigant  pour  les  ti- 
reurs au  moyen  de  rabatteurs,  c'est  la  chasse  en 
battue.  Pour  cela  on  range,  au-dessus  du  vent, 
une  troupe  de  jeunes  garçons  qui,  échelonnés  de 
distance  en  distance,  marchent  en  poussant  des 
cris  vers  les  chasseurs  embusqués,  les  uns  dans  un 
fossé,  les  autres  derrière  un  arbre,  une  haie.  Le 
gibier  effrayé  par  les  clameurs  des  rabatteurs  fuit 
devant  eux  et  passe  toujours  à  portée  des  tireurs. 
Cette  chasse  est  funeste  aux  lièvres,  les  perdrix 
volant  à  tire-d'aile  par-dessus  la  tête  des  chasseurs 
succombent  en  petit  nombre.  Il  faut  une  grande 
pratique  du  tir  en  battue  pour  atteindre  une 
perdrix  passant  en  plein  vol  ;  on  recommande 
toujours  de  viser  à  plusieurs  pieds  en  avant  de  la 
tête  de  la  perdrix,  sinon  le  plomb  étant  presque 
toujours  en  retard,  on  tire  derrière. 

11  importe,  lorsque  l'on  commence  la  battue,  do 
poster  les  tireurs  la  face  dans  le  vent,  et  les  ra- 
batteurs^ au  contraire,  le  vent  au  dos.  De  l'exé- 
cution de  cette  règle  dépend  le  succès  de  la 
journée. 

Il  existe  encore  une  autre  manière  d'opérer 
une  battue  à  peu  de  frais.  Après  que  les  chasseurs 
ont  pris  leurs  places,  cinq  ou  six  traqueurs,  munis 
de  longues  cordes  auxquelles  sont  attachés  des 
grelots,  des  morceaux  de  papier,  traînent  à  tra- 
vers la  plaine  cet  épouvantail  qui  fait  lever  le 
gibier  et  le  pousse  vers  les  tireurs. 

On  fait  aussi  des  battues  au  bois  et  dans  les 
taillis  ;  mais,  avant  de  parcourir  les  futaies,  par- 
lons de  la  chasse  dans  les  vignes,  et  des  oiseaux 
qu'on  y  trouve  plus  ordinairement. 


LA  CHASSE  DANS  LES  VIQNSS. 

Ce  n'est  qu  après  la  vendange  que  le  chasseur 
peut  battre  librement  les  coteaux  couverts  de 
ces  beaux  pampres  aux  teintes  richement  nuau- 
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cées  par  le  soleil  d'automne.  Le  propriétaire, 
il  est  vrai,  lorsque  la  chasse  est  ouverte,  a  cer- 
tes le  droit  de  parcourir  ses  vignes,  et  même 
d'octroyer  cette  permission  à  ses  amis.  Mais  peu 
de  privilégiés  obtiennent  cette  faveur,  et  le 
chasseur  à  Fouveriure,  battant  la  plaine  qui 
borde  les  vignes  encore  chargées  de  raisini,  su- 
bit l'affreux  supplice  de  voir  tous  les  perdreaux 
qu'il  lève  chercher  un  refuge  dans  cette  remise 
inviolable. 

On  rencontre  dans  les  vignes  du  gibier  de  toute 
sorte.  Le  lapin  et  la  perdrix  rouge,  la  tourte- 
relle et  le  ramier  y  demeurent  comme  au  bois, 
et  de  plus,  certains  oiseaux,  tels  que  la  grive,  les 
becfigues,  se  tiennent  aux  vignes  de  préférence. 

Bien  que  l'on  compte  un  grand  nombre  d'es- 
pèces de  grives,  nous  ne  possédons  en  France 
que  quatre  variétés  de  cet  oiseau^  savoir  :  la  grive 
commune,  la  draine,  la  litome,  et  le  mauvis. 

La  C}iiT«  commune,  de  l'ordre  des  passereaux, 
est  presque  de  la  grosseur  d'une  caille,  mais  elle 
a  le  corsage  plus  allongé,  le  bec  brun  et  long, 
les  pattes  plus  longues,  de  couleur  brune  avec 
quelques  taches  roussfltres  sur  le  dos,  elle  a  le 
ventre  blanc  parsemé  de  petites  mouchetures 
brunes;  la  grive  est  considérée  comme  un  oiseau  de 
passage,  elle  arrive  au  mois  de  septembre,  habite 
les  bois  et  se  répand  dans  les  vignes  où  elle  s'en- 
graisse de  raisin.  A  cette  époque,  la  chair  de  la 
grive  est  un  excellent  mets,  la  grive  commune  est 
la  plus  estimée. 

La  draine,  que  l'on  nomme  aussi  grive  de  gui, 
jacasse,  claque,  à  cause  de  son  cri,  et  en  Pro- 
vence, sère,  est  la  plus  grosse  des  grives. 

Elle  est  très-défiante,  on  l'approche  difficile- 
ment. 

La  litorne  est  plus  grise  et  plus  petite  que  la 
précédente,  elle  arrive  du  Nord  par  bandes  nom- 
breuses dans  le  mois  de  novembre.  On  ne  peut 
les  tirer  qu'à  Taffût,  et  alors,  si  on  parvient  à  les 
surprendre  au  moment  où  elles  s'abattent  sur  un 
merisier  ou  un  alizier  dont  elles  recherchent  avi- 
dement les  fruits,  on  peut  faire  un  beau  coup 
dé  fusil. 

Le  mauvis,  ou  grive  des  Ardennes,se  distingue 
des  autres  variétés  par  la  couleur  orangée  du 
dessous  des  ailes.  Elle  arrive  après  la  grive  com- 
mune et  avant  la  litorne.  C'est  la  plus  petite  de 
toutes.  Lorsque  les  grives  sont  abondantes,  écrit 
Blaze,  la  chasse  en  est  fort  agréable.  Mais  il  est 
bien  entendu  que  le  chasseur  doit  tuer  la  grive 
au  vol,  ce  qui  n'est  point  facile,  la  grive  ayant 
un  vol  brusque,  saccadé,  irrégulier  et  plongeant 
au  bout  de  dix  pas  dans  la  vigne.  Quelquefois 
lorsqu'il  y  a  un  arbre  à  petite  distance  de  l'en- 
droit d'où  la  grive  s'est  envolée,  elle  va  se  poser 
sur  l'arbre,  mais  il  est  très-difficile  de  la  distin- 
guer au  milieu  du  feuillage.  En  Provence  et 
principalement  dans  les  environs  de  Marseille,  on 
chasse  les  grives  à  VarbreL  L'arbret  est  un  petit 
arbre  planté  tout  exprès  pour  la  chasse  dont  il 
b'agit,  appelée  aussi  chasse  au  poste.  Au  milieu 
d'une  vigne  attenante  à  une  de  ces  maisons  de 
campagne  que  dans  le  pays  on  appelle  des  basti- 
des, on  plante  sur  un  petit  monticule  naturel  ou 


artificiellement  amoncelé  un  petit  bouquet  de 
jeunes  pins. 

Au  centre  on  place  un  arbre  haut  de  4  à  5 
mètres;  l'amandier  est  de  tous  les  arbustes 
celui  qui  convient  le  mieux  à  cause  de  son  feuil- 
lage clair  et  peu  touffu.  A  défaut  d'amandier  on 
plante  un  arbre  sec.  Parmi  les  jeunes  pins  on  mêle 
de  petits  arbrisseaux,  tels  que  myrtes  et  genévriers 
dont  les  grives  recherchent  les  baies.  Puis  des  gri- 
ves captives  et  en  cager,  placées  à  terre  au  milieu 
des  pins,  servent  d'appeaux  ou  d'appelants.  Aquel- 
que  distance  de  l'arbre  on  construit  une  caîiane 
masquée  par  des  plantes  vertes  et  feuillues.  Plu- 
sieurs de  ces  huttes  sont  fort  commodes  et  très- 
richement  meublées.  Le  chasseur  se  tient  caché 
dans  la  cabane  et  découvrant  l'arbret  par  de  pe- 
tites ouvertures  habilement  ménagées,  fl  tire  soit 
les  grives,  soit  les  becfigues,  soit  môme  les  orto- 
lans qui  viennent  s'offrir  à  ses  coups.  L'ortolan 
ne  se  perche  jamais  sur  l'amandier,  il  préfère  se 
poser  sur  les  arbres  verts.  Cette  manière  de 
chasser  au  poste  ou  à  l'affût  est  quelquefois  très- 
fructueuse,  mais  le  chasseur  de  nos  plaines  da 
Centre  ou  du  Nord,  habitué  à  marcher  droit  de- 
vant lui  et  à  poursuivre  le  gibier,  ne  comprendra 
pas  le  plaisir  de  cette  chasse  cuisinière. 

On  prend  les  grives  au  moyen  de  collets,  de  la- 
cets ,  faits  de  crins  noirs  et  blancs  cozmne  en 
Bourgogne,  soit  encore  dans  des  pièges  auxquels 
on  donne  le  nom  de  raquettes  ou  bien  à  la  pipée. 
Nous  décrirons  ces  deux  genres  de  petite  chasse 
à  la  fin  du  chapitre  suivant. 

C'est  dans  le  voisinage  de  la  mer  Baltique,  dans 
le  Sleswig-Holstein  par  exemple,  que  l'on  voit 
aux  époques  des  passages  les  bandes  de  grires 
les  plus  nombreuses.  Les  chasseurs  de  ces  pays 
tuent  des  quantités  effrayantes  de  ces  oiseaux  qui 
sont  très-gras  et  fort  bons. 


Le  Beefl|na««  très-recherché  à  cause  de  la  dé- 
licatesse extrême  de  sa  chair,  fait  l'objet  d'une 
chasse  en  règle.  Ce  petit  oiseau,  en  tout  gros 
comme  une  linotte,  s'abat  dans  les  vignes  à  l'épo- 
que des  vendanges.  On  le  tue  en  chassant  la  grive, 
mais  il  faut  avoir  soin  de  ne  se  servir  que  du  plomb 
le  plus  petit,  de  la  plus  fine  cendrée  numéro  12. 
En  Bourgogne,  sous  le  nom  de  chasse  à  la  vinetie^ 
c'est  ainsi  que  l'on  désigne  le  becfigue,  on  abat 
un  grand  nombre  de  ces  petits  oiseaux.  Le  chas- 
seur armé  de  son  fusil  et  muni  d'un  miroir  plus 
brillant  et  plus  plat  que  ceux  dont  on  se  sert 
pour  attirer  les  alouettes,  choisit  un  arbre  au  mi- 
lieu des  vignes.  Cet  arbre  est  presque  toujours  un 
pêcher  d'où  se  dresse  une  longue  perche  à  la- 
quelle est  attaché  un  rameau  de  branches  mortes 
que  l'on  nomme  ramée.  L'affûteur  se  place  sous 
un  autre  pêcher,  puis  àTaide  d'un  appeau  formé 
d'un  tuyau  de  plume  et  d'un  noyau  de  cerise 
percé  d'un  trou,  il  commence  par  faire  entendre 
plusieurs  petits  cris  qui  peuvent  se  noter  ainsi  : 
pi'Pi'piy  pi.  Le  becfigue  le  plus  rapproché  arrive, 
puis  un,  puis  deux,  le  miroir  tourne  et  Jette  ses 
rayons  lumineux,  l'oiseau  perché  sur  la  ramée  se 
mire  complaisamment,  et  la  vinette  grasse,  blan- 
che et  dodue  tombe  sous  le  plomb  du  chasseur.  On 
emploie  aussi  les  gluaux  et  les  lacets. 
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L'ortolan  est  très-souvent  confondu  avec  le  bec- 
figue,  nous  ferons  brièvement  la  description  de 
ces  deux  oiseaux  à  la  chair  délicate  qui  ne  se 
ressemblent  nullement  par  leur  plumage.         , 

Le  becflgue  a  le  bec  effilé  et  noir,  les  pieds 
et  les  ongles  noirs,  la  queue  noire,  le  dessus  du 
dos  et  des  ailes  gris-brun,  la  gorge  et  le  ventre 
blanchâtres. 

L  ortolan^  au  contraire,  à  peu  près  pareil 
au  bruant,  a  le  bec  gros,  court  et  Jaunâlre,  la 
gorge  jaune,  la  poitrine  et  le  venire  roux,  le  dos 
brun  foncé,  la  queue  de  couleur  foncée  tirant  sur 
le  noir.  Comme  le  becfigue,  l'ortolan  est  un  oi- 
seau de  passage.  La  finesse  de  la  chair  n'est  due 
qu'à  un  engraissement  qu'il  n'acquiert  Jamais  à 
l'état  sauvage.  Les  oiseleurs  de  Provence  le  pren- 
nent à  l'aide  de  grandes  nappes  ou  de  trébuchets, 
puis  l'engraissent  de  la  manière  suivante.  On 
le  place  dans  une  vaste  chambre  où  le  jour  ne 
pénètre  point,  une  lampe  seulement  éclaire  la 
mue;  les  oiseaux  reçoivent  une  nourriture  abon- 
dante d'avoine,  de  millet  et  de  pain.  On  a  soin 
de  tenir  Peau  toujours  fraîche  et  propre,  on  dis- 
pose de  nombreux  perchoirs  dans  la  mue,  et  huit 
fours  de  ce  régime  suffisent  pour  engraisser  à 
point,  c'est-à-dire  pour  couvrir  de  graisse  cette 
poularde  fine,  exquise  et  microscopique. 

LA   CHASSE  AU  BOIS. 

Le  chasseur  ayant  durant  la  primeur  battu 
la  plaine,  puis  parcouru  les  vignes,  se  jette  au 
bois  à  Tarrière-saison.  C'est  dans  les  taillis  qu'il 
trouvera  désormais  à  tirer  à  belle  portée  la  per- 
drix rouge,  le  faisan,  le  lapin,  le  lièvre,  la  bé- 
casse, le  ramier,  car  nous  parlons  toujours  du 
rhasseur  au  chien  d'arrêt.  Quiconque  chasse 
.  au  bois  sait  de  quelle  importance  est  un  chien 
docile^  obéissant.  Si  quelquefois  en  plaine  vous 
vous  êtes  accommodé  d'un  braque  quelconque 
souvent  affligé  de  nombreux  défauts,  je  vous 
conseille  de  ne  point  vous  faire  suivre  au  bois  de 
cet  animal  qui  serait  plus  nuisible  qu'utile.  L'é- 
pagneul  français  ou  le  setter  anglais  est  le  chien 
de  bois  par  excellence,  pourvu  qu'il  soit  obéis- 
sant. D'une  ardeur  que  l'air  vif  d'automne  en- 
tretient, il  pénètre  dans  les  fourrés,  il  fouille 
toutes  les  broussailles,  et  surtout  il  ne  perd  pas 
un  instant  de  vue  son  maître.  C'est  au  bois  et 
pour  chasser  la  bécasse  et  le  faisan  que  les  An- 
glais se  servent  de  ces  petits  épagneuls^  gros 
Kings-Charles,  blancs  et  orangés  qu'ils  nomment 
cockers.  Ce  sont  des  choupilles  qui  vont  et 
viennent,  tournent  sans  cesse  autour  du  chas- 
.«^eur,  ne  s'écartent  pas  à  plus  de  dix  pas  du  ti- 
reur et  font  lever  le  gibier  à  petite  dislance.  En 
eflet,  les  arbres,  les  gaulis,  les  cépées,  dérobent 
promptement  aux  yeux  du  chasseur  le  lièvre  ou 
le  faisan,  et  sitôt  que  le  gibier  est  éloigné  on  ne 
peut  plus  tirer. 

On  rencontre  quelquefois  en  plaine  la  perdrix 
rouge,  mais  elle  préfère  les  terrains  accidentés 
coupés  de  haies,  couverts  de  broussailles,  et  sur- 
tout le  voisinnge  des  bois. 


La  perdrix  roafpe  est  plus  grosse  que  la  per- 
drix grise  et  moins  élancée.  Son  bec,  ses  pattes  et 
ses  pieds  de  couleur  de  carmin  sont  les  seules 
parties  de  son  corps  qui  soient  teintées  de  rouge. 
Elle  a  le  dos  et  la  couverture  des  ailes  de  cou- 
leur brun-verdâtre,  la  poitrine  gris-cendré 
pâle,  la  gorge  blanche  bordée  d'un  collier  noir, 
les  flancs  ornés  de  plumes  noires,  blanches  et 
orangées;  c'est  un  très-bel  oiseau. 

La  perdrix  rouge  fait  plus  de  bruit  en  se  le- 
vant que  la  perdrix  grise  et  se  jette  prompte- 
ment au  bois.  Elle  court  plus  vite  et  tient  moins 
sûrement  Parrét,  elle  est  plus  sauvage. 

Les  perdreaux  de  la  même  couvée  vivent  en 
compagnie,  mais  sous  l'arrêt  des  chiens  ils  ne 
parlent  pas  tous  à  la  fois,  prennent  souvent  leur 
essor  de  différents  côtés  et  montrent  beaucoup 
moins  d'empressement  à  se  rappeler.  Les  com- 
pagnies se  tiennent  plus  éloignées  les  unes  des 
autres.  En  temps  de  pluie  et  à  l'arrière-saison, 
les  perdrix  rouges  perchent  sur  les  arbres,  par- 
fois même,  lorsqu'elles  sont  serrées  de  près  par 
un  chieu,  elles  se  blottissent  dans  les  trous  ou  les 
terriers. 


Fig,  1601.  —  Perdrix  rouges. 

On  distingue  plusieurs  variétés  de  perdrix  rou- 
ges, la  plus  grosse  est  la  bartavelle,  originaire  de 
Grèce  et  habitant  les  montagnes  du  midi  de  la 
France.  Elle  ne  diffère  de  la  perdrix  rouge  ordi- 
naire, qu'en  ce  que  le  collier  noir  de  celle-ci  est 
remplacé  chez  la  bartavelle  par  un  liséré  noir. 

On  prétend  que  la  chair  de  cette  dernière  est 
plus  délicate  que  celle  de  la  perdrix  rouge. 

Bien  que  nous  n'ayons  trouvé  dans  aucun  au- 
teur la  description  de  la  petite  perdrix  rouge 
voyageuse,  espèce  de  roquette,  nous  n'hésitons 
pointa  consigner  ici  le  fait  dont  nous  ayons  main- 
tes fois  été  témoin. 

Souvent  au  mois  de  novembre  en  Sologne,  non 
loin  de  Beaugency,  dans  les.  plaines  aujourd'hui 
fertiles  des  Bordes,  qui,  il  y  a  dix  ans  à  peine, 
étaient  couvertes  de  bruyères,  nous  avons  ren- 
contré de  véritables  passages  de  petites  perdrix 
rouges.  Des  compagnies  composées  de  trente  à 
quarante  de  ces  oiseaux  nous  faisaient  arpenter 
les  extrémités  de  cette  propriété  immense.  Ces 
perdrix,  beaucoup  plus  petites  que  les  perdrix 
rouges  comnmnes,  ont  un  vol  rapide  et  peu 
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bruyaat»  elles  ne  se  dispersent  jamais,  ou  pres- 
que jamais,  et  on  ne  peut  guère  les  approcher 
que  dans  les  hautes  bruyères  ou  dans  les  jeunes 
taillis.  Hais  il  Tant  se  hAter  de  profiter  de  leur 
passage,  car  d*un  jour  à  Tautre  elles  disparais- 
sent aussi  vite  qu'elles  sont  venues.  Nous  n'avons 
d'ailleurs  jamais  constaté  qu'en  Sologne  ce  pas- 
sage accidentel  des  perdrix  rouges,  et  nous  som- 
mes certain  de  voir  confirmer  notre  assertion 
par  tous  les  chasseurs  de  ces  contrées  privilc^ 
giées. 

A  la  forme  pointue  de  la  première  plume 
de  l'aile  et  à  la  teinte  blanchâtre  qui  existe  chez 
les  jeunes,  on  distingue  les  perdreaux  rouges  des 
perdrix.  Le  mâle  se  distingue  de  la  femelle  par 
une  sorte  de  protubérance  qu'il  porte  à  chaque 
pied  au-dessus  de  la  naissance  des  doigts.  Les 
perdrix  rouges,  sont  plus  difficiles  à  élever  que 
les  grises  et  se  fixent  rarement  dans  un  parc  ou 
dans  le  lieu  où  on  les  a  placées,  elles  se  canton- 
nent tantôt  dans  un  endroit,  tantôt  dans  l'autre 
et  sont  plus  sauvages  encore  que  le  faisan. 

Cet  oiseau  est  à  coup  sûr  le  plus  «  bel  hôte  »  de 
nos  bois;  son  plumage  étincelant  des  couleurs  les 
plus  vives, sa  longue  queue  dorée,sa  taille  élevée, 
le  placent  au-dessus  de  toute  espèce  de  gibier. 

Le  mâle  seul  porte  cette  brillante  parure,  la 
femelle  est  grise  comme  la  perdrix  ou  la  caille; 
le  mâle  a  les  yeux  entourés  d'une  membrane  de 
couleur  écarlatc,  la  tête  et  le  cou  d'un  vert  doré 
changeant,  aux  reflets  bleus  et  violets,  la  poitrine, 
le  ventre  et  les  flancs  d'un  rouge  brun  foncé  et 
luisant  avec  des  mouchetures  violettes,  le  dos  et 
la  queue  d'un  rouge  brun  parsemé  de  taches  noi- 
res* 

Le  fal0»ii,  originaire  de  la  Colchide,  aujour- 
d'hui Mingrélie,  tire  son  nom  du  Phase,  tleuve  du 
pays.  Acclimaté  en  Europe,  le  faisan  s'y  reproduit  à 
l'état  sauvage.  Cependant,  si  l'on  cessait  de  l'élever 
dans  les  volières  et  d'en  repeupler  certaines  fo- 
rêts, 11  ne  tarderait  point  â  disparaître  complète- 
ment. Les  faisans  se  plaisent,  de  préférence,  dans 
les  bois  ou  broussailles,  les  taillis  environnés  de 
champs  cultivés  et  de  prairies.  La  Touraine  et  la 
Sologne  passent  pour  être  les  pays  les  plus  peu- 
plés de  faisans  sauvages. 

Dès  que  le  soleil  se  couche,  cet  oiseau  gagne  les 
gaulis  et  les  grands  arbres  sur  lesquels  il  se  bran- 
che. En  se  perchant  à  la  manière  des  poules  do- 
mestiques, il  fait  entendre  un  cri  sonore;  en  sorte 
que  les  braconniers,  aux  aguets  dans  les  bois,  sont 
avertis  par  le  faisan  lui-même  de  l'arbre  où  il  se 
branche,  et  le  soir,  au  clair  de  lune,  ils  revien- 
nent armés  de  leurs  fusils  assassiner  l'imprudent. 
Ils  nomment  cela  descendre  des  comètes,  compa- 
rant ingénieusement  le  faisan  orné  de  sa  queue 
à  ces  astres  au  long  appendice. 

La  femelle  construit  son  nid  sous  un  buisson, 
elle  y  dépose  de  dix  à  douze  œufs  d'un  vert  clair 
qui,  après  une  incubation  de  vingt-un  à  vingt- 
trois  jours,  donnent  naissance  aux  faisandeaux.  A 
l'état  sauvage,  la  poule  faisane  conduit  sa  couvée 
au  gagnage,  mais  lorsqu'on  élève  les  faisandeaux 
dans  les  parquets,  on  commence  par  distribuer, 
dans  les  huit  premiersjours,  des  œufs  de  fourmis. 


Ensuite,  on  prépare  une  pâtée  composée  d'œ 
mélange  d*œufs  durs,  de  mie  de  pain  nias  et  éf 
feuilles  de  laitue,  le  tout  haché  menn.  A  lai: 
du  premier  mois,  on  ajoute  des  grains  de  bléqc^ 
l'on  alterne  de  temps  en  temps  avec  les  œo^ée 
fourmis.  Pendant  le  premier  mois,  on  évaloeb 


Fig,  1601.  —  Faisan. 

nourriture  à  distribuer,  par  jour,  à  guinie  tùe- 
dcaux,  à  quatre  litres  d'œufs  de  foumriseliF,^ 
de  mie  de  pain  émiettée  avec  un  œuf  dur.  tes 
les  quinze  premiersjours  de  l'éclosion  des éusb- 
dcaux,  on  leur  apporte,  d'heure  enheurt,iea 
nourriture  fraîche;  puis,  après  celte  époqo^^^ 
deux  heures  en  deux  heures.  On  regarde  Iciiee- 
nés  faisandeaux  âgés  de  deux  mois  comme  sau^ 
de  toutes  les  maladies.  Plusieurs  traités  coosol- 
lent  l'emploi  des  vers  blancs  de  viande  qui  coij 
stituent  une  nourriture  plus  économique. JltfJ 
est  souvent  difficile  de  se  procurer  la  quantité^ 
vers  de  viande  suffisante,  et  l'on  est  forcé  de  ^ 
venir  aux  œufs  durs  etaux  larves  de  fourfflu- 

Nous  aurions  dû  commencer  par  décrire  l« 
parquets  où  ordinairement  sont  élevéslesfi^ 
Ce  sont  de  petits  enclos  entourés  de  treillage, (l« 
lattes  ou  de  planches  afin  que  les faisaadwui m 
puissent  sortir  de  l'enceinte.  Il  est  nécessaircqi^ 
ce  petit  enclos  soit  planté  d'arbres,  de  genéls^ 
autres  arbustes  qui  protègent  lesfaisaDdeatti<w 
rayons  du  soleil.  D'ailleurs,  si  jeunes  qu'iIssoieDi, 
ils  aiment  déjà  à  se  cacher  et  à  se  blollir» 

La  poule  domestique  qui  a  couvé  les  i^ 
deaux,  et  l'on  choisitàcet  effet  les  poalesrte^ 
tite  taille,  réchauffe  sous  ses  ailes  la  j^""*'" 
chée^  mais  afin  de  mettre  les  faisandeaui  PJ» 
efficacement  à  l'abri    contre  la  fraîcheur  fl» 
nuits,  on  les  place  dans  une  caisse,  sorte 
grande  cage  faite  de  bois.  Pendant  le»  ^^^Q^^ 
jours,  la  poule  est  retenue  captive  dans  wj^ 
dont  la  porie  est  à  claire-voie  ;  par  les  intefijic 
des  barreaux  les  faisandeaux  V^^^^^^.^cer 
caisse  çt  courir  au  soleil,  puis  ^^^^^^^f[^^ 
sous  l'aile  de  la  mère  couveuse.  Peu  de  iw 
après ,  on  laisse  la  poule  libre  dans  ^^J^^^ 
pendant  le  jour,  on  ne  la  rentre  dans  la  doh  h 
pendant  la  nuit.  -  nato*- 

Les  jeunes  faisans  sont  sujets  à  P'^^^^^gm 
ladies,  mais  lorsqu'ils  ont  atteint  1'^^,  *g^. 
mois,,  ils  peuvent  se  passer  de  mère,  et  1  oo 
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tume  de  les  considérer  comme  cHant  sauvés.  C'est 
à  cette  époque  que  les  premières  plumes  de  leur 
queue  tombent  et  font  place  à  d*autres.  Quelques 
temps  après,  dans  le  mois  d*août,  les  coqs  quit- 
tent la  livrée,  et  quelques  plumes  de  couleur 
rousse  et  verdfltre  pointent  sur  le  cou  et  font  dis- 
tinguer les  coquelets  des  jeunes  poules,  ce  que 
les  gardes  appellent  mar([uer  coq.  Quand  on  élève 
des  faisans  destinés  &  peupler  un  domaine,  dès 
qu'ils  sont  assez  forts  pour  voler  au  dehors  du 
parquet,  on  ne  les  retient  plus,  on  se  contente 
de  répandre,  tous  les  jours,  du  menu  grain  dans 
le  parquet  autour  duquel  ils  prennent  l'habitude 
de  venir  se  brancher  le  soir^  et  quelquefois  môme 
ils  répondent  au  sifflet  du  garde  qui  les  aélevés  et 
qui  les  appelle  ainsi  pour  leur  donner  leur  nour- 
riture. 

Dans  les  bois  où  l'on  entretient  des  faisans,  il 
est  nécessaire,  durant  Thiver,  de  jeter  sur  les  an- 
ciennes places  k  fourneaux  ou  dans  les  diverses 
clairières  des  balles  de  blé  mêlées  de  sarrasin  ou 
autre  graine.  Non-seulement  par  ce  moyen  on 
conserve  les  faisans  élevés  dans  le  bois,  mais  on 
attire  ceux  des  forôts  voisines. 

La  chasse  du  faisan  ne  commence  pas  avant  le 
mois  d'octobre.  Les  coquelets  sont  alors  revêtus 
presque  en  entier  de  leur  brillant  plumage,  ils  ont 
atteint  leur  complet  développement.  Soir  et  ma- 
tin, le  faisan  se  rend  en  plaine,  au  gagnage,  et 
ne  s*at tarde  pas  longtemps  loin  du  bois.  Le  chas- 
seur le  trouvera  le  plus  souvent  dans  les  gaulis 
et  sous  les  hautes  futaies.  Attention!  votre  chien 
est  en  arrêt,  il  piste,  il  va,  il  vient,  soyez  pré- 
yenu,  c^est  un  faisan. 

Cet  oiseau  court  beaucoup  et  ne  s'envole  qu'à 
la  dernière  extrémité.  11  faut  un  chien  connais- 
sant bien  la  chasse  du  faisan  pour  démêler  vive- 
ment ses  ruses  et  le  faire  lever.  Enfin,  le  coq 
prend  son  vol  jetant  à  l'écho  du  bois  son  cri  so- 
nore; le  bruit  étourdissant  de  ses  ailes  que  do- 
minent encore  deux  ou  trois  Aroc,  koc^  koc  écla- 
tants, fait  perdre  au  chasseur  novice  son  sang- 
froid.  Débutant  ou  vétéran  manque  le  premier 
faisan  qu'il  tire.  Son  cœur  bat  à  se  rompre,  sa  vue 
se  trouble,  il  voit  dans  un  nuage  une  grande 
queue  qui  monte,  il  tire  précipitamment  ses  deux 
coups  de  fusil,  et  le  faisan  calme  et  majestueux 
continue  son  vol.  Certains  chasseurs  conseillent 
de  ne  point  tirer  le  faisan  au  moment  où  il  s'é- 
lève en  montant,  nous  ne  combattons  pas  cette 
opinion,  mais  quiconque  a  tenu  un  fusil  et  a  vu 
deux  ou  trois  faisans  se  lever  devant  lui  ne  doit 
plus  laisser  échapper  un  seul  de  ceux  qu'il  vise. 
Cet  oiseau  est  trop  gros  pour  qu'il  soit  permis  de 
le  manquer,  quand  une  fois  on  est  habitué  au 
tapage  qu'il  fait  en  se  levant.  Dans  les  bois  abon- 
dants en  faisans,  on  ne  doit  tuer  que  les  coqs  cl 
épargner  les  poules.  Les  gardes,  qui  au  premier 
coup  d'œil  distinguent  le  mâle  de  la  femelle, 
ont  coutume  de  crier  :  «  poule  »  lorsque  celle-ci 
s'envole,  leur  silence  désigne  le  coq,  avis  aux  con- 
scrits. Lorsqu'il  pleut,  les  faisans  se  lèvent  plus 
difficilement  encore.  Ils  courent  devant  le  chien 
et  gagnent  la  plaine  où  il  n'est  pas  aisé  de  les 
approcher. 

Les  braconniers  se  servent  aussi  de  filets  et  de 


collets  pour  détruire  ce  gibier,  mais  c'est  le  soir, 
en  tuant  à  coups  de  fusil  les  faisans  branchés,qu 'ils 
exercent  le  plus  de  ravages.  On  les  prend  aussi 
au  Irébuchet. 

11  y  a,  comme  on  sait,  plusieurs  variétés  de 
faisans  :  le  faisan  blanc,  le  panaché,  le  cendré,  le 
doré,  etc.  On  obtient  aussi,  en  croisant  cet  oiseau 
avec  les  poules  domestiques,  un  métis  que  Ton 
nomme  coquard  ;  mais  l'élevage  de  ces  espèces 
d'oiseaux  relève  plutôt  de  la  basse-cour  que  de  la 
chasse,  et  nous  passons  à  la  description  des  habi- 
tudes et  des  passages  de  la  bécasse.    . 

La  bécmMe  est  de  la  grosseur  d'une  perdrix, 
mais  produisant  moins  de  chair  et  de  poids.  Son 
bec  long  de  0'»,08  est  flexible,  effilé,  un  peu  ren- 
flé vers  la  pointe  et  de  couleur  brune.  Ses  pattes 
sont  grises  et  ses  pieds  brun -rouge.  Son  plumage 
est  marron  nuancé  de  noir  et  de  gris  sur  le  dos 
avec  de  larges  bandes  transversales  et  noires,  sous 
le  ventre  gris,marqué  de  taches  noires  et  de  ban- 
des de  même  couleur.  La  femelle  est  plus  grosse 
que  le  mâle  et  de  nuance  plus  pâle. 

Il  y  a  trois  variétés  de  bécasses  qui  diffèrent  de 
couleur  et  de  grosseur.  On  les  distingue  sous  le 
nom  de  grosse,  moyenne  et  petite  bécasse.  La 
grosse  a  le  plumage  plus  foncé,  plus  brun;  la 
moyenne  est  celle  que  nous  avons  décrite  ci-de;»- 
sus;  la  petite  a  le  bec  plus  long,  le  plumage  plus 
roux  et  les  pieds  de  couleur  bleuâtre. 

La  bécasse  arrive  dans  nos  contrées  dès  le  mois 
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Fig,  1603.  —  Béeafie. 

d'octobre, puisque  l'on  dit  :  A  la  Saint-Remi  lesper-- 
dreaux  sont  perdrix,  et  les  bécasses  en  tout  pays,  {/épo- 
que durant  laquelle  on  rencontre  le  plus  grand 
nombre  de  bécasses  est  le  mois  de  novembre.  La 
plupart  des  auteurs  prétendent  qu'elle»  viennent 
de  l'est,  puisque  c'est  le  vent  d'est  qui  nous  les 
amèn^  M.  d'Uoudetot  prétend  que  les  bécasses, 
au  contraire,  volent  contre  le  vent,  et  viennent 
du  nord-ouest,  il  fait  valoir  à  l'appui  de  son  opi- 
nion que  les  bécasses  sont  plus  nombreuses  en 
Bretagne  et  sur  les  côtes  de  Normandie  que  par- 
tout ailleurs,  et  de  plus  que  toutes  les  bécasses, 
qui  chaque  année  se  brisent  le  crâne  contre  les 
vitres  du  phare  de  la  Hêve  viennent  de  l'ouest. 
Qu'il  nous  suffise  desavoir  que  les  bécasses  voya- 
gent durant  les  nuits  sans  lune  et  se  répandent 
dans  les  bois  à  l'approche  de  la  Toussaint  lorsque 
souffle  le  vent  d'est. 
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Elles  te  tienneat  dans  les  beaux  Jours  sur  les 
liautes  montagnes,  et  à  mesure  que  le  froid  se 
fait  sentir»  elles  descendent  dans  les  taillis.  Pen- 
dant l'hiver,  elles  se  rt^fugient  dans  les  bruyè- 
res ou  fougères  au  milieu  des  bois,  (.a  gelée  les 
oblige  à  rechercher  les  lieux  humides  et  maréca- 
geux où  elles  vérotent.  Elles  se  nourrissent  des  li- 
maçons, escargots,  vers  et  insectes  qui  pullulent 
dans  les  fientes  d'animaux.  Mais  le  moindre  chan- 
gement de  vent  ou  de  température  motive  leur 
déplacement  :  durant  la  pluie,  elles  se  retireront 
dans  les  taillis  secs  et  situés  sur  les  hauteurs,  et 
le  bois  où  vous  les  trouverez  en  temps  de  gelée 
sera  désert  si  le  lendemain  la  brise  a  changé.  On 
chasse  la  bécasse  au  chien  d*arrôt,  à  l'affût,  en 
battue  ;  les  collets  et  autres  engins  sont  employés 
aussi  pour  saisir  ce  gibier  fort  estimé. 

Tous  les  chiens  n'arrêtent  pas  la  bécasse  et  sur- 
tout ne  1»  rapportent  pas  quand  elle  est  tombée* 
Les  chasseurs  ont  coutume  d'attacher  un  grelot 
au  collier  de  leurs  chiens.  Le  grelot  indique  la 
direction  où  se  trouve  le  chien,  et  dès  que  la  son- 
nette a  cessé  de  retentir,  c'est  l'indice  que  le  chien 
est  en  arrêt.  11  faut  avoir  soin  de  raccourcir  le 
chien  autant  que  possible,  c'est-à-dire  de  l'empê- 
cher de  s'écarter  hors  de  la  vue  du  chasseur.  La 
bécasse  cependant  tient  bien  l'arrêt;  après  avoir 
couru  quelques  instants  devant  le  chien,  elle  se 
rase  le  bec  contre  terre  et  s'envole  sous  les  pieds 
du  chasseur.  11  est  nécessaire,  selon  l'épaisseur 
des  bois  ou  la  hauteur  des  gaulis,  de  choisir  une 
position  commode  sans  trop  se  rapprocher  du 
buisson  d*où  la  béeasse  est  sur  le  point  de  s'envo- 
ler. Dès  qu'elle  s'enlève,  tirez  vite  et  même  au 
Jugé,  car  le  plus  petit  arbre  lui  servira  pour  se 
dérober  à  votre  vue.  Gomme  presque  toiijours, 
dans  le  cours  de  cette  chasse,  on  tire  la  bécasse 
à  de  petites  distances,  il  convient  de  se  servir  de 
petit  plomb,  la  plus  petite  blessure  faisant  d'ail- 
leurs tomber  ce  gibier.  Nous  préférons  le  plomb 
n«  8  à  tout  autre.  De  plus,  comme  il  est  très-rare 
au  bois  de  doubler  la  bécasse  d'un  second  coup 
de  fusil,  on  peut  glisser  dans  l'un  des  canons  une 
charge  de  gros  plomb,  n*  3  ou  n*  4,  destiné  soit 
au  renard,  soit  au  lièvre,  soit  au  faisan  que  le 
hasard  placerait  sur  votre  chemin. 

Lorsqu'une  bécasse  a  été  levée,  elle  se  pose  à 
peu  de  distance,  et  il  est  de  règle  de  la  suivre 
toujours  à  la  remise.  Il  est  vrai  qu'après  un  ou 
deux  vols,  la  bécasse  court  davantage  et  tient 
moins  l'arrêt,  mais  il  est  néanmoins  plus  facile 
de  l'atteindre  que  d'en  retrouver  une  nouvelle. 

La  chasse  à  l'affût  que  tout  vrai  chasseur  doit 
répudier,  s'il  s'agit  de  surprendre  perdreaux 
ou  lièvre,  est  très-loyale  et  très-permise  Ij^rsque 
l'on  guette  les  oiseaux  de  passage,  tels  que  bé- 
casses, canards,  sarcelles,  etc.  L'affût  aux  bécas- 
ses a  lieu  le  matin  et  le  soir,  au  crépuscule  ;  la 
passée  du  soir  dure  pendant  une  demi-heure, 
c'est  le  moment  le  plus  propice.  On  pratique 
cette  chasse  lorsque  les  bécasses  arrivent  au 
mois  de  novembre,  ou  lorsqu'elles  quittent  nos 
parages  au  mois  de  mars.  Ce  dernier  passage  est 
le  meilleur. 

On  se  place,  soit  dans  un  vallon,  soit  sur  la  li- 
sière du  bois,  non  loin  des  mares  ou  des  cours 


d'eau,  où  les  bécasses  viennent  se  laver  le  bec  et 
les  pieds.  Au  printemps,  saison  des  amours  et  de 
la  pariade,  cette  chasse  se  nomme  la  Croule^ 
parce  qu'alors  les  bécasses  font  entendre  un  petit 
cri  de  joie  qui  avertit  le  chasseur  à  l'affût. 

A  la  fin  de  mars,  le  passage  est  fini  et  les  bé- 
casses ont  disparu,  regagnant  les  contrées  incon- 
nues où  elles  se  retirent  pendant  l'été.  Cepen- 
dant plusieurs  chasseurs  et  gardes  fréquentant  te 
forêts  durant  toute  Tannée,  ont  rencontré  au 
mois  d'août  des  bécasses  qui  avaient  fait  lear  cou- 
vée. La  femelle  dispose  par  terre  au  pied  d'un  ar- 
bre ,  son  nid  simplement  formé  de  quelques  feaîllei 
sèches  et  de  brins  de  bois.  Elle  y  dépose  quatre  on 
cinq  œufs  oblong8,un  peu  plus  gros  que  ceux  du 
pigeon  commun,  d'un  gris  roussâtre  et  oiarbrés 
d'ondes  des  plus  foncées  et  noirâtres.  On  dît  que 
ces  œufs  sont  un  mets  exquis.  Quand  la  femeUe 
couve,  le  mâle  est  presque  toujours  couché  près 
d'elle.  Après  dix-sept  à  dix-huit  Jours  d'incuha- 
tion,  les  petits  éclosent  et  suivent  leur  mère  aus- 
sitôt après  être  sortis  de  l'œuf.  La  femelle  et  le 
mâle  défendent  courageusement  leurs  bécas- 
seaux. On  prétend  même  que  ces  vaillants  oiseaux 
saisissent  quelquefois  un  de  leurs  petits  en  péril, 
le  chargent  sur  leur  dos  et  le  transportent  ainsi  à 
plus  d'un  kilomètre.  Certains  coUeteurs  adroits 
réussissent  à  prendre  la  bécasse  dans  les  lacets 
qu'ils  tendent  autour  des  mares  où  ces  oiseaux 
ont  coutume  de  se  rendre. 

En  Amérique,  dans  la  Louisiane,  on  chasse  la 
bécasse  au  feu.  Pendant  la  nuit,  des  nègres  por- 
tent de  vastes  lanternes  qui  éclairent  le  terrain 
et  font  découvrir  les  bécasses  qui  vérotent  à  terre. 
La  chair  de  la  bécasse  est  très-estimée  des  gour- 
mets qui  recommandent  de  la  faire  rOtir  sans  ôtcr 
les  entrailles. 

Le  lapin,  durant  cette  chasse  au  bois,  a  jailli 
plus  d'une  fois  sous  nos  pieds,  un  coup  de  fusil 
jeté  à  la  hâte  l'a  quelquefois  arrêté  dans  sa  course 
rapide.  Hais,  passons,  nous  consacrerons  plus  loin, 
en  parlant  de  la  chasse  aux  chiens  courants,  un 
chapitre  entier  à  ce  petit  animal,  fléau  de  nos 
campagnes. 

Le  plf«oM  TCUMler.  —  Disons  quelques 
mots  du  pigeon  ramier,  qui  fait  du  bois  sa  de- 
meure habituelle.  On  le  considère  comme  un 
oiseau  de  passage,  quoiqu'il  en  reste  un  grand 
nombre  durant  l'hiver;  cependant,  c'est  depuis 
le  mois  de  Juillet  Jusqu'en  septembre  que  Ton 
voit  ces  bandes  innombrables  de  ramiers  qui 
s'abattent  sur  les  moissons  versées  par  les  pluies 
d'orage.  En  cette  saison,  on  peut  les  surpren- 
dre, bien  qu'ils  soient  en  général  très-méfiants. 
A  l'époque  de  la  chasse,  on  rencontre  sur  la  lisière 
des  bois  un  ramier  qui  passe  quelquefois  à  portée, 
mais  on  ne  peut  guère  tirer  cet  oiseau  fuyard 
qu'A  l'affût  :  les  ramiers  ont  coutume  de  choisir 
les  grands  arbres  pour  y  passer  la  nuit,  et  lors- 
qu'ils ont  adopté  certain  bouquet  de  bois,  ils  y 
reviennent  chaque  soir  au  crépuscule;  alors  le 
chasseur  se  cache  sous  les  arbres  en  attendant  que 
tous  les  pigeons  soient  rassemblés,  il  tire  ses  deux 
coups  de  fusil  vers  les  branches  les  mieux  peu- 
plées, cl  réussit  quelquefois  a  ramasser  plu:»ieurs 
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do  CCS  oiseaux  dont  la  chair,  d'ailleurs,  n'est  pas 
très -recherchée.  On  se  sert  généralement  de 
plomb  n*  3  pour  tirer  les  pigeons,  car  leur  plu- 
mage très-serré  et  très-abondant  offre  une  grande 
résistance.  Dans  le  Midi,  et  surtout  dans  les  pays 
qui  avoisinent  les  Pyrénées,  les  ramiers  connus 
90US  le  nom  de  Palomes  sont  l'objet  d'une  chasse 
au  filet  très-compliquée.  Dans  une  gorge,  on  dresse 
des  filets  hauts  de  1 9  à  20  mètres  que  l'on  attache  à 
la  cime  d'arbres  plantés  et  disposés  à  cet  effet.  Les 
filets  sont  cachés  par  un  second  rideau  d'arbres, 
et  quand  un  vol  de  palomes  se  dirige  vers  la  gorge, 
Jes  chasseurs,  par  divers  moyens,  essayent  de  faire 
donner  les  ramiers  dans  les  filets  qui  s'abattent 
sur  leur  proie.  On  appelle  ces  gorges  barrées  par 
les  filets  des  palomières,  plusieurs  sont  établies 
de  toute  ancienneté.  Puisque  nous  avons  indiqué 
ce  mode  de  chasse  au  filet,  nous  arriverons  à  la 
pipée  et  aux  tendues  de  raquettes  que  l'on  pratique 
au  bois  pour  prendre  les  petits  oiseaux. 

LA  P1P£E. 

Cette  chasse,  ainsi  que  son  nom  l'indique,  est 
une  espèce  de  chasse  à  l'appeau,  à  Taide  duquel  on 
*  attire  les  oiseaux.  La  saison  la  plus  favorable  est 
l'automne.  On  choisit  dans  un  taillis  on  même 
dans  une  grande  forêt  une  vallée  dans  le  voisi- 
nage d'un  ruisselet.  La  pipée  ayant  lieu  le  soir, 
un  peu  avant  le  crépuscule,  le  pipeur  doit  faire 
ses  préparatifs  dans  la  journée.  Il  choisira  une 
Jeune  taille  de  cinq  ou  six  ans,  non  loin  de  la  li- 
sière du  bois,  et  dans  une  place  où  se  trouvera 
un  baliveau  assez  touffu,  qui  ne  sera  pas  trop 
élevé,  mais  qui,  autant  que  possible,  sera  isolé  et 
éloigné  des  grands  arbres.  A  quelques  pas  du 
baliveau,  et  non  pas  immédiatement  sous  cet  ar- 
bre, on  construit  une  cabane  faite  de  branches 
vives  et  de  fougères  pour  lui  donner  l'apparence 
d'un  buisson  naturel.  Puis  on  pratique  plusieurs 
avenues  en  pliant  les  brins  de  taillis  qui  seront 
chargés  de  gluaux  ;  car  dans  la  pipée,  la  glu  a 
remj)lacé  le  fusil.  Le  pipeur  dispose  ensuite  l'ar- 
bre, l'élague,  le  taille,  afin  de  le  couvrir  de 
gluaux.  11  commence  par  la  cime  qu'il  coupe, 
car  c'est  sur  les  branches  les  plus  élevées  que 
se  perchent  les  corbeaux,  les  pies  et  autres  oi- 
seaux de  ce  genre.  Mais  il  ne  doit  pas  trop  dégar- 
nir l'arbre  et  lui  ôter  trop  de  feuillage,  car  les 
oiseaux,  voyant  de  loin  les  gluaux,  éviteraient  de 
se  poser  sur  ces  branches.  On  fixe  les  gluaux  en 
faisant  une  légère  entaille  entre  le  bois  et  l'écorcc 
de  manière  à  retenir  l'extrémité  de  la  brindille 
enduite  de  glu.  Les  meilleurs  gluaux  sont  faits  de 
petites  cimes  de  saules  ou  de  bouleau,  ils  ont 
de  0",43  à  0'*,45  de  longueur,  on  préfère  les 
branches  les  plus  flexibles.  Lorsque  l'arbre,  la 
cabane  et  les  avenues  sont  préparés,  on  pose  les 
gluaux.  Mais  tous  les  temps  ne  conviennent  pas 
pour  la  pipée,  la  trop  grande  chaleur  fait  fondre 
la  glu,  la  pluie  ou  le  brouillard  l'empêchent  de 
s'attacher  aux  plumes.  Un  grand  vent  fait  tomber 
les  gluaux.  Un  ciel  sans  nuages  et  sans  brise  est 
nécessaire.  Dès  que  les  gluaux  sont  tendus,  le  pi- 
peur, qui  se  fait  accompagner  d'ordinaire  d'uu 


ou  de  deux  aides,  imite  au  moyen  soit  d'une  feuille 
de  lierre  trouée,  soit  d'une  feuille  de  chiendent 
ou  même  avec  un  appeau ,  les  cris  de  divers  oi- 
seaux. Tapi  dans  la  cabane,  il  fait  entendre  les 
cris  de  détresse  que  poussent  les  petits  oiseaux, 
il  imite  les  clameurs  bruyantes  du  geai,  de  la  pie. 
Dèsqu'ils'aperçoit  que  les  oiseaux  répondent  à  son 
appel,  il  redouble  de  force,  mais  quand  il  entend 
les  geais  et  les  pies  s'approcher,  il  baisse  le  ton. 

Le  premier  oiseau  qui  se  pose  sur  les  gluaux 
et  tombe  enlacé,  sert  d'appelant;  on  le  fait  crier, 
et  c'est  le  meilleur  moyen  d'appeler  ses  pareils. 
On  a  constaté  que  le  cri  du  rouge-gorge  attire 
presque  toutes  les  autres  espèces  d'oiseaux.  La 
chouette  fait  merveille,  et  les  oiseaux  se  précipi- 
tant de  toutes  parts  sur  l'arbre  et  les  avenues  de 
la  cabane,  s'abattent  sur  les  gluaux  et  jonchent 
la  terre.  11  est  imprudent  de  sortir  de  la  hutte  au 
début  de  la  pipée  ;  cependant  tous  les  oiseaux  qui 
tombent  à  proximité  doivent  être  soigneusement 
ramassés.  Les  corbeaux,les  geais,  les  pies,  les  mer* 
les,  les  grives,  les  fauvettes  et  autres  petits  oi- 
seaux se  prennent  en  grand  nombre  à  la  pipée. 

Lorsque  l'on  veut  conserver  vivant  un  oiseau 
pris  au  gluau,  on  recouvre  de  cendre  les  parties 
de  son  plumage  englué.  Puis  le  lendemain,  on 
Tenduit  de  jaune  d'œuf  ;  le  jour  suivant,  on  graisse 
le  plumage  avec  du  beurre  fondu  et  enfin  on  le 
lave  avec  de  l'eau  tiède  pour  enlever  complète-' 
ment  la  glu. 

Cette  substance  très-tenace  est  toute  végétale 
et  provient  de  l'écorce  du  houx  ou  du  genêt.  Nous 
indiquerons  succinctement  la  manière  de  la  pré- 
parer. Au  mois  de  mai,  lorsque  la  sève  monte,  on 
écorce  de  jeunes  branches  de  houx  ou  de  genêt. 
On  fait  bouillir  l'écorce  dans  l'eau,  puis  on  ôte 
la  pellicule  noire  de  l'écorce,  sorte  d'épiderme 
qui  la  recouvre.  Ensuite,  on  pile  cette  écorce 
amollie,  on  la  réduit  en  pflte  et  on  la  met  à  fer- 
menter dans  un  vase  recouve'rt  de  terre.  Après 
quinze  jours  de  fermentation,  on  lave  la  glu  à 
l'eau  courante  en  ayant  soin  de  ne  la  saisir  qu'avec 
les  mains  enduites  de  beurre  ou  de  graisse.  Quand 
la  glu  est  prise  et  débarrassée  de  tous  filaments, 
elle  peut  servir  alors  à  enduire  les  gluaux.  11 
faut  environ  six  ou  sept  livres  d 'écorce  pour  obte- 
nir une  livre  de  glu.  Lorsque  cette  substance 
vieillit,  elle  perd  de  sa  ténacité  et  de  sa  force. 

LES  TENDUES  DE  RAQUETTES. 

Elles  sont  très- répandues  en  Champagne,  en 
Bourgogne  et  en  Lorraine;  ces  pièges,  connus 
aussi  sous  le  nom  de  rejetj  sauterelle,  repuce  sont 
destinés  à  prendre  les  petits  oiseaux.  Voici  com- 
ment on  procède  pour  cette  chasse  :  En  septem- 
bre et  octobre,  on  pratique  dans  les  taillis  de 
longs  sentiers  en  relevant  les  cépées  de  chaque 
côté,  on  lève  les  mottes  de  gazon  afin  d'attirer  les 
oiseaux  qui  viennent  véroter  dans  la  terre  fraî- 
chement remuée  ;  les  abords  des  ruisseaux  et  des 
sources  sont  autant  de  places  favorables  qu'il  faut 
utiliser.  On  préfère  les  parties  de  bois  exposées 
à  l'est  et  au  midi,  à  celles  qui  regardent  le  nord 
et  le  couchant.  On  garnit  de  mille  raquettes,  et 
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quelquefois  plus,  les  sentiers  préparés  et  les  lisiè- 
res du  bois,  et  il  n'est  pas  rare  de  prendre  en 
moyenne  six  à  huit  douzaines  d'oiseaux  gros  ou 
petits,  grives  ctmerles,  rouges-gorges  et  bectigues. 

Certains  jours,  lors  des  grands  passages,  car  tous 
les  petits  oiseaux  à  becs  fins  comme  les  grives, 
rouges-gorges,  etc.,  ne  sont  autres  que  des  hôtes 
passagers,  on  rapporte  de  vingt  à  quarante  dou* 
zaines  de  cet  excellent  petit  gibier. 

La  raquette  est  un  piège  primitif  et  d*exôcution 
f  tciie.  C'est  simplement  un  brin  de  chûne  ou  de 
coudrier  de  la  grosseur  du  pouce  qui,  au  moyen 
d'une  ficelle,  maintenu  courbé  à  chaque  extré- 
mité, fait  ressort.  Ce  brin  de  coudrier,  long  de 
i  mètreà  i",50,  est  élagué.  A  0",10  de  l'extrémité 
la  plus  grosse  de  cette  baguette  aiguisée  en  pointe, 
on  pratique  une  légère  entaille  et  on  y  perce,  un 
trou  suffisant  au  passage  d'une  ficelle  double.  On 
ploie  le  brin  de  bois  en  lui  donnant  la  forme  d'un 
U  majuscule,  et  à  l'autie  extrémité  on  retient  la 
ficelle  par  un  cran  fait  dans  la  baguette. 

On  passe  dans  le  trou  une  ficelle  double  rete- 
nue par  un  petit  bâton  qui  vient  n'appliquer  dans 
l'entaille.  Pour  tendre  la  raquette,  on  attire  la 
corde  et  Ton  place  une  petite  marchette  qui  est 
maintenue  par  un  demi- nœud,  et  qui  laisse  comme 
un  collet  de  corde  débordant  de  chaque  côté  de 
la  marchette.  C'est  sur  cette  marchette  que  se 
pose  l'oiseau,  la  chevillette  tombe  et,  la  raquette 
faisant  ressort,  le  collet  relient  les  pattes  de  l'oi- 
seau serré  par  le  petit  bâton  sur  l'entaille  ou 
mcutonnet  qui  servait  d'appui  à  la  marchette. 
D'ailleurs  les  deux  figures  suivantes,  mieux  que 
notre  plume,  donneront  une  idée  plus  complète 
du  piège. 

La  première  représente  une  raquette  détendue, 
a  seconde  le  piège  tendu  et  la  corde  enveloppant 


Fig,  1604.  —  Plegei. 

la  marchette.  On  assujettit  la  raquette  à  l'aide 
d'une  baguette  qui  sert  de  tuteur  et  passe  à  tra- 
vers la  ficelle  double.  On  visite  les  tendues  trois 
fois  par  jour  afin  de  recueillir  les  oiseaux  et  de 
retendre  les  pièges.  On  est  quelquefois  obligé,  lors 
des  grands  passages,  de  ne  point  quitter  le  bois  et 
de  parcourir  sans  cesse  la  tendue  dont  les  raquet* 
tes  retiennent  presque  toutes  un  oiseau,  les 
renards  et  les  oiseaux  de  proie  fréquentant  sou- 
vent les  tendues  dont  ils  s'adjugent  les  prémices. 
U  faut  arriver  avant  les  voleurs. 


LA  CHASSE  EN  BATTUE. 

Nous  avons  déjà  décrit  le  mode  de  battue  pra- 
tiqué en  plaine,  celui  en  usage  dans  les  bois 
est  assujetti  aux  mêmes  règles.  On  distingue  plu- 


sieurs battues  au  bols  selon  les  espèces  d'ani- 
maux que  l'on  veut  détruire  ;  car  la  battoe  n'est 
guère  qu'un  moyen  de  destruction;  dans  les  balr 
tues  aux  loups,  par  exemple,  on  observe  nne  de- 
cipiine  plus  sévère  que  dans  les  simple  battna 
aux  lièvres  ou  aux  lapins. 

Quels  que  soient  d'ailleurs  les  animaux  tragnéi, 
il  est  de  règle  que  le  tireur  soit  placé  le  veatt 
au  bois  faisant  face  aux  rabatteurs,  et  ne  tirs 
qu'à  la  rentrée  afin  d'éviter  d'envoyer  des  coa|s 
de  fusil  à  ses  voisins;  il  est  défendu  aossi  de  tira 
tout  animal  sons  bois  dans  l'enceinte  occupée  par 
les  rabatteurs,  de  peur  de  blesser  ces  demieisqiii 
marchent  vers  les  chasseurs.  On  doit  d'sbord  ras- 
sembler un  nombre  de  traquenrs  suffisant  et  anex 
considérable  pour  que  durant  la  battue  chafK 
rabatteur  ne  soit  pas  éloigné  de  plus  de  cinq  i 
six  pas  de  ses  voisins.  Les  traqueurs  étant  placés 
au-dessus  du  vent,  on  poste  les  tireurs  soos  k 
vent,  on  les  échelonne  à  distances  égales,  et  p» 
exemple  dans  les  battues  pour  loups  ainsi  que 
pour  les  grands  animaux  il  est  utile  d'assigner 
à  chaque  tireur  un  numéro  d'ordre  qu'il  s»i 
obligé  de  garder  pendant  toute  la  durée  de  h 
chasse.  A  un  signal  convenu  qui  d'ordinaire  est 
un  cri  ou  un  coup  de  fusil,  les  rabatteurs  se  met- 
tent en  marche,  poussant  des  clameurs  broyaotes 
et  frappant  de  leurs  butons  les  gros  buiaaos 
et  les  balliers.  Dans  les  battues  aux  loups  oo  a 
coutume  de  placer  un  ou  deux  tireurs  qui  saireoi 
les  rabatteurs  afin  de  leur  prêter  niain-foile  et 
d'envoyer  un  coup  de  fusil  à  un  animal  qui  loe- 
drait  forcer  la  ligne  des  traqueurs  et  se  dérober. 
De  même  qu'il  est  défendu  de  tirer  sous  bois  toot 
animal  quel  qu'il  soit,  les  chasseurs  ne  dcHveot 
point  envoyer  un  chien  d'arrêt  pour  rapporta 
une  pièce  de  gibier  môme  blessée  qui  aurait  re- 
broussé chemin  et  serait  retournée  dans  l'enceinte 
foulée  par  les  rabatteurs. 

Lorsqu'on  procède  à  la  destruction  des  loups,  il 
est  utile  de  poster  des  tireurs  sur  les  côtés  dn 
bois  ou  de  l'enceinte.  Il  faut  surveiller  les  foss^ 
les  canaux  et  tous  les  accidents  de  terrain  qai 
peuvent  servir  de  refuge  à  ces  roués  compères. 

.  Dans  toute  espèce  de  battue  on  doit  éviter  ée 
faire  suivre  les  rabatteurs  de  chiens  d'aucune  es- 
pèce qui  sont  toiijours  plus  nuisibles  qu*utfle& 
Quand  les  rabatteurs  ont  rejoint  la  ligne  des  ti- 
reurs et  ont  achevé  de  parcourir  l'enceinte,  il  est 
permis,  au  chasseur  muni  d'un  chien  d'arrêt  do- 
cile, d'explorer  la  lisière  de  l'enceinte  suivante  i 
la  recherche  d'un  lapin,  d'un  lièvre  ou  d'une 
perdrix  blessés. 

Ordinairement  c'est  le  garde  chargé  de  con- 
duire la  battue  qui,  avec  un  chien  dressé  à  cet 
effet,  ramasse  les  morts  et  les  blessés.  Souvent, 
lorsqu'on  fouille  un  bois  isolé  ou  placé  sur  la  li- 
sière de  la  plaine,  une  bécasse  se  dirige  vers  les 
chasseurs;  sachez  que  la  bécasse,  plutôt  que  de 
prendre  la  plaine,  retombera  dans  le  fossé  qoî 
longe  le  bois  ou  sur  la  lisière  ;  si  donc  l'oiseao 
vient  vers  vous,  ne  le  tirez  pas  d'abord,  parce 
que  dix  fois  sur  douze  vous  le  manqueres,  ensuite 
parce  que  vous  êtes  presque  sûr  de  le  voir  se  poser 
à  quinze  pas  de  vous.  On  ne  fait  guère  de  battues 
qu'en  hiver  dans  les  mois  de  décembre  et  de  Jan- 
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vier,  et  surtout,  comme  nousTavons  dit, lorsqu'on 
veut  procéder  à  une  destruction.  En  efret,le  bruit 
et  le  vacarme  que  mènent  les  traqueurs  causent 
une  telle  frayeur  au  gibier  qu*il  quitte  les  bois 
où  l'on  a  coutume  de  faire  souvent  des  battues. 
Nous  avons  maintes  fois  déjà  décrit  TalTût  et  nous 
le  décrirons  assez  souvent  en  parlant  de  chaque 
espèce  de  gibier,  pour  en  faire  ici  une  mention 
spéciale.  Attendre  le  soir  et  le  matin  pour  l'assas- 
siner^ le  gibier  qui  sort  du  bois  et  se  rend  au  ga- 
gnage,  est  le  fait  du  braconnier,  néanmoins  le 
code  des  chasseurs  permet  l'affût  pour  certains 
animaux.  Mais  affûter  le  cerf,  le  chevreuil,  le 
lièvre,  la  perdrix,  est  une  action  qui  est  flétrie 
unanimement.  Le  vrai  chasseur  au  contraire  doit 
conserver  soigneusement  son  gibier. 

Aussi  conscille-t-on  de  détruire  les  animaux  en- 


nemis du  gibier.  Frères  en  saint  Hubert,  tuoz  sans 
pitié  buses,  faucons,  éperviers,  émouchets,  pies, 
chouettes,  renards,  blaireaux^  fouines  et  putois; 
en  diminuant  le  nombre  des  maraudeurs  vous 
augmentez  les  couvées  de  perdrix  et  les  portées 
de  levrauts.  Quelques  sociétés  formées  pour  ré- 
primer le  braconnage  ont  offert  des  primes  aux 
gardes  champêtres,  particuliers  et  forestiers,  qui 
détruisent  les  animaux  nuisibles.  Ces  sages  me- 
sures récemment  prises  ont  porté  déjà  d'heureux 
fruits. 


LA  CHASSE  DANS  LA  MONTAGNE. 

Lesplaineset  les  bois  nous  ont  fourni  leur  gibier, 
les  montagnes  recèlent,  elles  aussi,  des  ressources 


Fig*  1605.  —  La  cbasM  en  battue. 


précieuses  pour  le  chasseur  vaillant  et  rustique 
qui  ne  craint  pas  de  gravir  les  hauts  sommets. 

Au  robuste  montagnard  qui,  d'un  pied  ferme 
et  agile,  côtoie  les  précipices  et  franchit  les  gla- 
c^îers  sont  réservés  les  plus  fortifiantes  fatigues  et 
le  plus  beau  gibier.  C'est  d'abord  l'isard  ou  cha- 
mois, puis  le  coq  de  bruyère,  la  gelinotte,  le  lago- 
pède ou  perdrix  blanche  et  la  bartavelle.  Quel- 
ques mots  sur  chacune  de  ces  chasses  ne  seront 
peut-être  pas  inutiles. 

Nous  n'entreprendrons  point  de  parler  de  Tours, 
cet  hôte  presque  introuvable  dans  les  montagnes 
qui  limitent  la  France,  mais  les  isards  ou  les  cha- 
mois sont  encore  assez  nombreux  pour  faire  l'ob- 
let  d'une  chasse  régulière. 

L'Iflard.  ~  Cet  animal  qui,  dans  les  Pyrénées, 
i  conservé  le  nom  d'ie^rd  et  qui,  dans  les  Alpes,  se 


nomme  chamois,  est  du  genre  des  Antilopes,  et  de 
la  variété  de  la  chèvre  et  du  bouquetin.  11  a  la  taille 
et  la  grosseur  du  bouc  commun,  cependant  ses 
Jambes  sont  plus  hautes  et  son  corps  plus  court  et 
plus  agile,  sa  longueur  est  de  l"',3d  (4  pieds)  et  sa 
hauteur  deO<°,83  (2  pieds  et  demi).  Il  n'a  point  do 
barbe  sous  le  menton  ;  mais  sa  tête  et  son  corps 
sont  chargés  de  longs  poils.  Le  mâle  et  la  femelle 
sont  pourvus  de  cornes  droites  à  la  base,  recour- 
bées en  arrière  et  finissant  en  pointe.  Elles  sont 
noires,  creuses,  marquées  d'anneaux  qui  indi- 
quent par  leur  nombre  l'âge  de  l'animal.  Les 
cornes  de  la  femelle  sont  plus  petites  et  plus 
droites,  le  pied  a  beaucoup  de  ressemblance  avec 
celui  de  la  chèvre,  quoique  plus  régulier  et  plus 
étroit,  les  côtés  sont  plus  tranchants,  le  poids  du 
chamois  est  de  20  à  25  kilogrammes  et  atteint 
quelquefois  50  kilogrammes. 
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Son  poil  change  de  couleur  avec  les  saisons, 
gris  au  printemps,  il  est  d'un  brun  roux  en  été  et 
plus  foncé  en  automne.  L'isard  ou  le  chamois  ha- 
bite les  montagnes  les  plus  abruptes  et  les  régions 
voisines  des  glaces  et  des  neiges  éternelles.  Cepen- 
dant, en  hiver^  il  se  retire  dans  les  forêts  de  pins. 
Les  chamois  ont  coutume  de  vivre  par  bandes. 
Chaque  harde  reconnaît  un  chef,  qui  veille  &  la  sû- 
reté de  tous  et  qui  les  avertit  par  un  sifQement  du 
danger  imminent;  à  ce  signal,  la  harde  se  disperse 
et  s*enfuit,  franchissant  les  rochers  les  plus  escar- 
pés, sautant  d'un  pied  sûr  par-dessus  les  abîmes, 
les  corniches  et  les  aiguilles  les  plus  tenues.  On 
les  voit  suspendus  aux  cimes  inaccessibles  où  les 
oiseaux  seuls  semblent  devoir  se  poser. 

On  ne  peut  espérer  tirer  les  chamois  qu'en  les 
surprenant  dans  les  vallées  désertes  où  ils  vien- 
nent au  gagnage.  Le  chien,  ce  fidèle  compagnon 
du  chasseur,  ne  sert  de  rien  ou  plutôt, il  entrave 
la  marche  du  montagnard  qui  ne  compte  que  sur 
sa  vigueur  et  son  adresse.  Munis  d'un  bftton  ferré, 
de  crampons  qui  s'adaptent  aux  souliers  pour 
marcher  sur  la  neige  durcie,  et  de  semelles  de 
drap  pour  ne  pas  glisser  sur  les  rochers  unis  et 
sans  aspérité,  les  hardis  enfants  de  la  montagne,  le 
fusil  à  la  main,  explorent  les  retraites  les  plus 
sauvages  et  les  plus  inconnues.  On  raconte  même 
que  tel  de  ces  chasseurs  ayant  à  passer  sur  le  pen- 
chant d'un  pocher  presque  à  pic  s'est  vu  obligé  de 
se  scarifier  le  talon  à  l'aide  d'un  couteau  afin  que 
son  sang  en  se  figeant,  l'empêchât  de  glisser  sur 
la  roche. 

Quand,  après  bien  des  peines  difficiles  &  dé- 
peindre, le  chasseur  de  chamois  a  découvert  une 
harde  de  ces  animaux,  paissant  dans  une  gorge 
retirée,  il  lui  faut  des  prodiges  de  force  et  de 
ruse  pour  se  rapprocher  à  portée  de  la  bande  qui, 
au  plus  léger  bruit,  disparait  instantanément.  En- 
fin voici  notre  persévérant  guetteur  au  moment 
solennel, la  crosse  à  l'épaule,  le  canon  de  son  fu- 
sil simple  assujetti  entre  deux  rochers,  il  vise 
le  chef  de  la  harde.  L'écho  de  la  montagne 
a  retenti  et  l'isard  palpitant  est  bientôt  chargé 
sur  les  épaules  du  chasseur  qui  redescend  les  ci- 
mes ardues  avec  ce  lourd  fardeau. 

Quelquefois,  mais  rarement,  les  chasseurs  d'i- 
sards et  de  chamois  se  rassemblent  et  pratiquent 
une  sorte  de  battue.  Les  uns  escaladent  les  roches 
les  plus  élevées  où  pendant  le  Jour  se  tiennent 
les  animaux,  les  autres  occupent  les  passages  et 
les  refuges  connus.  Les  rabatteurs  qui  ont  trouvé 
une  harde  de  chamois,  avertissent  les  tireurs  par 
leurs  cris  et  l'on  réussit  par  ce  moyen  à  en  tuer 
plusieurs. 

Cette  chasse  est  aussi  parfois  très-dangereuse  : 
par  exemple,  un  chasseur  plsucé  sur  un  pan  de 
rocher  ou  sur  une  corniche  voit  arriver  dans  l'é- 
troit sentier  un  chamois  effrayé  par  les  clameurs 
des  traqueurs.  L'animal  arrive  à  toutes  jambes,  il 
ne  peut  plus  reculer,  et  s'il  aperçoit  le  moindre 
intervalle  entre  le  rocher  et  le  chasseur,  il  n'hési- 
tera pas  et  s'élancera  pour  passer  entraînant 
dans  sa  chute  le  chasseur  inexpérimenté.  On 
recommande  alors  au  chasseur  de  se  coucher 
et  de  se  coller  au  rocher  ;  c'est  la  seule  chance 
de  salut,  car  le  chamois  essayera  de  sauter  et 


se  précipitera  do  lui-même  dans  l'ablroe;  on 
bien,  voyant  le  passage  complètement  ioterceplé, 
il  arrêtera  peut-être  son  élan  et  retournera  sur 
ses  pas,  ce  qui  toutefois  est  très-rare. 

La  chasse  du  coq  de  bruyère  offre  moins  de 
dangers. 

Le  99n  û%  hwmjhr^  ou  grand  tétras  habite  pins 
particulièrement  les  hautes  montagnes  des  Alpes. 
C'est  le  plus  gros  gallinacé  qu'il  soit  donné  au 
chasseur  de  tirer.  Le  grand  coq  de  bruyère  est  de 
hi  grosseur  d'une  dinde  et  pèse  de  5  à  7  kilogram- 
mes ;  il  a  la  tête  d'un  bleu  tirant  sur  le  noir,  le 
bec  fort,  recourbé  et  effilé  vers  la  pointe,  les  yeux 
entourés  d'une  membrane  rouge,  le  cou  et  la  poi- 
trine de  même  couleur  que  la  tête  el  nuancés  de 
vert  lustré,  les  ailes  d'un  brun  foncé  arec  qnelqaes 
plumes  blanches,  le  ventre  noir,  les  jambes  gar- 
nies de  plumes  Jusqu'aux  doigts  qui  sont  très-forts, 
la  queue  droite  et  longue. 

La  poule  est  beaucoup  plus  petite  que  le  mâle 
et  de  couleur  rousse  assez  semblable  à  celle  de  la 
bécasse. 

Le  petit  co«  de  brwyère  ou  petit  tétras  se  dis- 
tingue du  précédent  par  sa  queue  fourchue  et 
une  taille  en  tout  pareille  à  celle  du  faisan.  Sa  tête, 
son  cou  et  sa  poitrine  sont  noirs  avec  des  reflets 
violets,  sa  queue  est  noire,  ses  yeux  sont  sormon- 
tés  d'une  membrane  rouge,  et  ses  Jambes  couver- 
tes de  plumes. 

La  femelle  est  beaucoup  plus  petite  que  le  mâle 
et  de  couleur  grise. 

Les  grands  tétras  se  nourrissent  de  glands,  de 
faînes,  de  baies  de  genièvre  ;  la  petite  variété  i 
queue  fourchue  est  très-friande  des  bourgeons 
du  bouleau  et  on  la  rencontre  presque  toujours 
dans  les  bois  de  cette  essence,  ce  qui  l'a  fait  sur- 
nommer par  quelques  chasseurs  coq  de  bouleau. 
On  chasse  les  coqs  de  bruyère  grands  et  petits  i 
à  l'aide  du  chien  d'arrêt  comme  le$  perdrix.  On 
trouve  les  tétras  dans  les  broussailles,  dans  les 
bruyères.  Ces  oiseaux  tiennent  bien  l'arrêt  du 
chien,  et  la  compagnie  part  presque  toujours  à 
portée  du  chasseur,  qui  cependant  doit  faire  usage 
du  plomb  numéro  4.  On  peut  aussi  quelquefois 
tuer  des  coqs  de  bruyère  en  se  servant  de  la 
chanterelle  pour  les  attirer,  mais  comme  la  sai- 
son de  leurs  amours  ne  commence  qu'en  avril  et 
mai,  il  devient  inutile  en  France,  depuis  la  loi 
du  3  mai  1844,  qui  défend  le  colportage  du  gi- 
bier, de  détruire  ces  beaux  tétras  en  temps  pro- 
hibé. Les  montagnards  se  servent  des  filets  déjà 
décrits,  tels  que  la  tonnelle  et  la  tirasse,  ils  les 
surprennent  aussi  la  nuit,  lorsqu'ils  les  ont  vus  se 
hiancher.  La  chair  des  tétras  est  très-estimée. 

La  ffélliiotte  est  une  sorte  de  variété  du  coq 
de  bruyère  et  appartient  au  genre  (éiras  dont  elle 
possède  les  jambes  couvertes  de  plumes.  La  geli- 
notte tient  le  milieu  entre  le  faisan  et  la  per- 
drix ;  son  plumage  est  roux,  son  bec  court,  noir 
et  très-peu  recourbé,  ses  yeux  sont  entourés  d'une 
membrane  rouge  marquée  aux  bords  de  trois  ta- 
ches blanches,  les  plumes  de  la  tête  sont  longues 
et  se  dressent. en  forme  de  huppe.  Le  mille  se 
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dislingue  de  la  femelle  par  le  rouge  plus  vif  de 
ses  sourcils  et  par  une  plaque  noire  sous  la  gorge. 

La  gelinotte  se  trouve  en  petit  nombre  dans 
les  montagnes  de  France,  mais  elle  est  assez 
commune  dans  les  Apennins,  en  Suisse  et  sur- 
fout en  Hongrie.  Sa  nourriture  se  compose  de 
boutons  d*arbres,  de  baies  de  sorbier,  de  gené- 
vrier et  autres  arbustes.  Dans  un  nid  très-simple 
la  femelle  pond  de  huit  à  seize  œufs  couleur  de 
rouille.  Les  gelinottes,  comme  les  coqs  de 
bruyère  conservent  la  livrée,  pendant  presque 
tout  le  cours  de  la  première  année.  On  chasse  les 
gelinottes  au  fusil  ;  on  les  prend  aussi  à  l'aide  des 
filets  et  des  collets. 

La  chasse  au  fusil  est  la  même  que  celle  des 
coqs  de  bruyère,  il  faut  chercher  lesgelinottes  dans 
les  bois  mâle»  de  taillis  de  chônes  et  de  sapins. 

Ce  sont  des  oiseaux  sédentaires  qui  ne  s'écar- 
tent pas  loin  du  lieu  où  ils  sont  nés.  La  gelinotte 
est  un  mets  exquis.  Les  montagnes  d'Ecosse  sont 
abondamment  peuplées  de  cet  oiseau,  que  les 
Anglais  nomment  u  red  grouse.  »  Cette  chasse, 
très-vantée  pour  le  nombre  considérable  de  gi- 
bier que  Von  y  abat,  a  lieu  dans  les  contrées  du 
nord  de  TÉcosse.  Les  «  grouses  »  ne  se  laissent  fa- 
cilement approcher  qu'au  mois  d'août,  et  à  cette 
époque  on  fait  des  chasses  splendides.  11  n'est  pas 
rare  de  voir  un  bon  tireur  tuer  cent  cinquante 
pièces  dans  un  Jour. 

Afin  d'éviter  la  fatigue  d'escalader  sans  cesse 
les  montagnes»  couvertes  de  bruyères,  chaque 
chasseur  monté  sur  un  poney  est  suivi  de  deux 
hommes  qui  portent  les  fusils  et  dirigent  une 
paire  de  pointers. 

Lorsque  les  chiens  sont  en  arrêt,  le  tireur  des- 
cend, fait  feu  sur  la  compagnie,  puis  continue  sa 
marche  sans  s'occuper  du  gibier  abattu. 

Un  garde  muni  d'un  chien  nommé  «  retriever  » 
ramasse  les  morts  et  les  blessés. 

Dès  le  mois  de  septembre  les  «  grouses  »  se 
réunissent  par  bandes  nombreuses  et  deviennent 
inabordables. 

Le  lairopM«,  ou  perdrix  blanche^  est  encore 
du  genre  des  tétras  et  de  Tordre  des  gallinacés. 
La  couleur  de  son  plumage  varie  selon  les  saisons. 
Cet  oiseau, complètement  blanc  en  hiver,  revêt  au 
printemps  une  teinte  moins  éclatante.  Il  ne  reste 
de  blanc  que  les  ailes  et  l'extrémité  de  quelques 
plumes,  le  dos  et  la  poitrine  sont  noirs  rayés  de 
roux,  le  bec  est  noir  et  bordé  de  rouge  vif.  Le 
lagopède  habite  les  plus  hautes  cimes  voisines 
des  neiges,  et  la  chasse  de  cet  oiseau  est  péril- 
leuse. On  le  trouve  sur  les  montagnes  les  plus 
élevées  des  Alpes,  en  Ecosse  et  en  Sibérie.  Les 
couvées  du  lagopède  excèdent  rarement  le  nom- 
bre de  dix  aussL 

Enfin,  en  descendant  les  pentes  des  Alpes  et 
des  montagnes  méridionales,  nous  trouverons  la 
bartavelle,  sorte  de  grosse  perdrix  rouge. 

La  %«rtaTelle  a  toutes  les  habitudes  de  la 
perdrix  rouge  ordinaire,  elle  se  distingue  de  cette 
dernière  par  des  couleurs  moins  vives  et  par  son 
volume  qui  est  double.  Le  dos  est  gris  cendré,  la 
poitrine  brune  avec  une  grande  plaque  blanche 


sur  la  gorge,  bordée  d'un  demi-collier  noir.  Le 
ventre  est  roux,  les  pieds  et  le  bec  sont  d'un 
rouge  pâle. 

La  bartavelle  dépose  ses  œufs,  au  nombre  de 
huit  à  seize,  sur  les  feuilles  ou  sur  Therbe,  sans 
prendre  le  soin  de  construire  un  nid.  Elle  couve 
comme  la  perdrix,  pendant  vingt  et  un  jours.  A 
l'époque  de  la  chasse,  les  compagnies  de  barta- 
velles se  tiennent  toujours  sur  les  lieux  élevés, 
plus  accessibles  toutefois  que  les  retraites  où  se 
trouvent  les  gelinottes  et  les  lagopèdes.  Cepen- 
dant la  chasse  de  la  bartavelle  à  travers  les  co- 
teaux escarpés  est  très-fatigante.  Certains  chas- 
seurs profilent  de  l'ardeur  avec  laquelle  les 
mâles  répondent  au  cri  de  la  femelle  pour  appe- 
ler les  coqs  au  moment  de  la  pariade.  Soit  en 
se  servant  de  la  chanterelle  qui  est  rare,  car  la 
bartavelle  périt  promptement  en  captivité,  soit  à 
l'aide  de  l'appeau,  on  parvient  à  tuer  ces  beaux 
oiseaux  aussi  rares  qu'estimés  pour  la  délicatesse 
de  leur  chair.  On  emploie  pour  la  bartavelle  le 
même  plomb  que  pour  la  perdrix  rouge,  soit  le 
plomb  numéro  5,  ou  le  numéro  6. 


LA   CHASSE  AU  MARAIS. 

Nous  avons  chassé  en  plaine,  dans  les  bois  et 
sur  les  montagnes,  il  nous  reste  à  poursuivre 
le  gibier  d'eau,  sur  la  terre  et  sur  l'onde.  La 
chasse  au  marais  compte  des  fanatiques  qui  raf- 
folent du  plaisir  de  faire  sans  fatigue  le  coup  de 
fusil.  Car  on  tire  beaucoup  au  marais.  Assis  dans 
de  petites  barques,  ces  tranquilles  tireurs  suivent 
les  rives  des  étangs  et  des  rivières,  pendant  que 
l'ardent  et  infatigable  chasseur  rustique  fouille 
les  marais,  entre  carrément  dans  la  bourbe,  s'en- 
fonce dans  le  fourré  de  jonc,  affrontant  les  mol- 
lières  et  les  sources. 

A  nul  autre  rendez-vous  on  ne  trouvera  des 
accoutrements  plus  divers.  Tel  chasseur  est 
chaussé  de  ces  fameuses  bottes  de  marais  assez 
semblables  à  celles  des  cureurs  d'égouts.  Certes, 
ces  bottes  imperméables  tiennent  le  pied  sec, 
mais  à  condition  que  le  chasseur  prendra  mille 
précautions  et  ne  s'aventurera  pas  au  milieu  du 
marécage.  En  effet, s'il  tombe  dans  un  trou,  de  quoi 
lui  servent  ces  chaussures,  si  ce  n'est  à  traîner  deux 
kilogrammes  d'eau  qui  clapote  dans  ses  bottes.  Je 
préfère  ce  rustique  et  expérimenté  campagnard, 
qui,  en  primeur  au  mois  de  juillet,  vêtu  d'un 
pantalon  de  laine  ficelé  à  la  cheville  et  chaussé 
de  souliers  troués  qui  ne  retiennent  point  l'eau, 
chasse  droit  devant  lui  tout  à  son  aise  sans  peur 
et  sans  crainte.  En  hiver,  ou  lorsqu'on  parcourt 
seulement  des  prairies  inondées,  la  botte  peut  être 
utile,  mais  il  faut  avoir  soin  avant  de  s'en  servir 
de  recouvrir  ces  bottes  d'une  forte  couche  do 
suif. 

La  chasse  au  marais  varie  selon  les  saisons.  En 
primeur,  c'est-à-dire  du  15  juillet  au  15  août, 
c'est  une  précieuse  ressource  qui  permet  de  dé- 
crocher le  fusil  à  une  époque  où  la  chasse  en 
plaine  est  fermée,  et  c'est  à  vrai  dire  le  plus 
beau  moment  de  cette  chasse  barbotante.  L'eau 
est  tiède  et  propice,  les  halbrans  sont  jeunes  et  Le 
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gibier  part  tout  les  pieds.  La  chasse  d'automue 
est  déjà  moins  atlrayanta^  à  moins  qu'il  ne  vous 
arrive  de  rencontrer  un  de  ces  passages  trop  rares 
de  bécassines.  Alors  on  tire  cent  et  deux  cents 
coups  de  fusil  durant  cinq  ou  six  heures,  et  le 
lendemain  tout  est  fini,  les  inconstantes  ont  fui 
vers  d'autres  rives. 

Pendant  l'hiver  la  chasse  est  parfois  très-fruc- 
tueuBOy  mais  il  faut  le  plus  souvent  se  résigner  à 
employer  l'affût,  alors  les  rigueurs  de  la  saison 
éloignent  plus  d'un  chasseur.  On  n'est  pas  tou- 
jours disposé  à  guetter  des  canards  pendant  plu- 
sieurs heures,  lorsque  le  thermomètre  marque  dix 
degrés  au-dessous  de  zéro.' 

Tout  chasseur  au  marais  qui  se  met  résolu- 
ment à  fouiller  les  marécages,  doit,  sous  peine  de 
faire  quelques  formidables  plongeons,  regarder 
soigneusement  la  place  où  il  marche.  Tant  que 
vous  êtes  sur  le  terrain  où  poussent  les  Joncs  ou 
les  herbes  hautes,  vous  pouvez  avancer  en  toute 
confiance,  mais  lorsque  vous  renconlrez  un  petit 
espace  où  la  verdure  est  plus  foncée  et  plus  vivace, 
où  les  feuilles  de  nénuphar  s'étalent  larges  et  lu- 
xuriantes, lorsque  vous  apercevez  quelques  flaques 
d'eau  rouillée  et  Jaunfttre,  faites  un  circuit,  évi- 
tez cet  écueil  qui  n'est  autre  qu'une  source  pro- 
fonde ou  une  tourbière  dans  laquelle  vos  pieds, 
vos  jambes  et  votre  corps  disparaîtront.  Les  lies 
flottantes  au  sol  peu  solide  n'offrent  aucun  danger, 
la  surface  de  l'Ile  tremble  et  remue  à  chaque  pas, 
elle  semble  à  chaque  instant  sur  le  point  de  s'a- 
btmer  sous  votre  poids,  ne  craignez  rien,  le  plan- 
cher est  mobile  et  élastique,  mais  il  ne  se  déro- 
bera pas  sous  vos  pieds.  D'ailleurs,  si  l'ardeur 
vous  a  emporté,  et  si  par  mégarde  vous  êtes  tombé 
dans  un  trou,  n'oubliez  pas  de  vous  mettre  tout 
de  suite  à  genou  et  d'étendre  les  bras  en  travers  ; 
c'est  là  le  seul  moyen  de  ne  pas  vous  enfoncer 
plus  avant  dans  le  bourbier. 

Les  oiseaux  aquatiques  sont  très-nombreux, 
mais  le  canard  sauvage  et  ses  variétés  forment  la 
plus  grande  partie  du  gibier  d'eau.  Or,  ces  oi- 
seaux ayant  un  plumage  lisse,  épais,  doublé  d'un 
duvet  impénétrable,  on  a  coutume  d'employer 
du  gros  plomb,  tel  que  le  numéro  5  en  primeur 
et  quelquefois  les  numéros  3,2,  et  même  le  dou- 
ble zéro  en  hiver.  11  est  préférable^  lorsqu'on  tire 
à  grande  portée  des  canards  ou  autres  oiseaux  de 
cette  espèce,  de  les  faire  lever,  le  plomb  pénètre 
mieux,  les  plumes  étant  écartées  dans  le  vol. 
Si  l'on  lire  un  canard  sur  l'eau,  il  faut  viser  non 
le  dos  de  l'oiseau,  mais  le  ventre,  ce  que  les 
chasseurs  appellent  tirer  en  dessous  ;\e  plomb  qui 
touche  la  surface  de  l'eau  ricoche  à  de  longues 
distances,  faites  donc  attention  à  vos  voisins. 

Le  gibier  d'eau  tient  en  primeur  très-long- 
temps devant  le  chien. 

Le  halbran,  nom  que  l'on  donne  au  jeune  ca- 
nard, ne  s'envole  qu'après  avoir  filé  quelque 
temps  dans  les  herbes  et  k  la  dernière  extrémité  ; 
on  doit  donc  battre  les  marais  avec  soin  et  sans 
trop  de  hftte. 

L'épagneul  et  le  griffon  sont  d'excellents  chiens 
d'eau,  mais  il  faut  les  tenir  constamment  sous  le 
canon  du  fusil.  On  commence  par  faire  chasser 
les  chiens  sur  les  bords  des  marais  ;  là  il  est  plus 


facile  de  les  dre^8er  et  de  les  chAtier  s'ils  s'em- 
portent et  courent  après  le  gibier.  La  première 
qualité  d'un  chien  d'eau  est  de  rapporter;  deplo^, 
comme  nous  l'avons  déjà  expliqué,  il  ne  doit  pas 
tenir  trop  longtemps  l'arrêt,  mais  après  Tavoir 
marqué  se  mettre  vivement,  mais  toujours  à  dix 
pas  de  son  maître,  à  pister  le  gibier,  afin  de  le 
faire  lever. 

Le  canard  sauvage  est  le  gibier  d'eau  le  plus 
nombreux  comme  le  plus  agréable  à  chasser,  à 
l'exception  toutefois  de  la  bécassine. 

LeeaBArA  ••«▼a^  ressemble  beaucoup  au 
canard  de  basse-cour;  cependant  l'oiseau  saa- 
vagealecolet  le  corps  plus  élancés  et  plus  alertes; 
de  plus  les  ongles  do  canard  sauvage  sont  noin 
et  brillants,  mais  quand  vous  aurez  tiré  sur  une 
bande  de  canards  appartenant  au  meunier  voi- 
sin, il  sera  trop  tard  de  reconnaître»  en  exami- 
nant Jes  morts,  qu'ils  n'ont  point  les  ongles  noirs 
et  brillants.  Les  émeraudes  qui  brillent  sur  la 
tête  et  la  pourpre  violacée  qui  orne  le  cou  du  ca- 
nard mftle,  le  distinguent  facilement  de  la  fe- 
melle qui  est  grise. 

D'ailleurs,  il  y  a  un  grand  nombre  de  variétés 
de  canards  sauvages  que  Thiver  nous  ramène  en 
France,  nous  dirons  quelques  mots  de  chaque 
espèce. 

Le  pllet,  plus  répandu  en  Picardie  et  snr  les 
bords  de  la  Somme,  tient  autant  de  la  sarcelle 
que  du  canard.  On  le  nomme  aussi  canard  ptunim^ 
à  cause  de  sa  queue  effilée,  retroussée  et  termi- 
née par  deux  filets  étroits.  Son  bec  moins  large, 
son  cou  plus  aminci  et  sa  tête  plus  petite  le  font 
ressembler  à  la  sarcelle.  Son  plumage  est  blanc 
et  noir  divisé  par  bandes,  ses  ailes  sont  ornées 
d'une  plaque  couleur  de  cuivre. 

Le  MllovtB  a  le  corps  plus  court  et  plus 
gros  que  celui  du  canard  sauvage  proprement 
dit,  il  a  le  dos  gris  rayé  de  noir,  la  tête  et  le  cou 
brun,  noir,  ou  roux  selon  la  variété.  Le  mtlouia 
se  troLve  dans  le  voisinage  de  la  Méditerranée. 

Le  tedorae  est  plus  grand  que  le  canard  com- 
mun dont  il  dilfère  par  la  couleur  du  cou  qui  est 
noir  lustré  de  vert  et  par  une  large  bande  jaune- 
cannelle  qui  couvre  sa  poitrine  et  borde  ses  aOes. 
Ses  pieds  sont  couleur  de  chair,  son  bec  rouge 
pftle  ayant  à  sa  base  un  petit  tubercule  roogeâtre. 

Le  morllloH  est  de  taille  plus  petite  que  le 
canard,  son  plumage  est  d'un  beau  noir  lustré, 
à  reflets  pourprés  et  verdâtres,  son  bec  recourbé, 
et  ses  pieds  sont  bleuâtres,  sa  tête  est  ornée  d'une 
huppe  qui  retombe  sur  le  cou. 

Le  ^iM^eoH  om  eaBarA  aifflevr  est  de  teinte 
grisâtre,  avec  la  tête  de  couleur  marron,  tacheté 
de  noir;  le  bec  est  très-court,  étroit  et  recourbé, 
on  le  trouve  par  bandes  nombreuses  dans  les 
provinces  de  l'Est,  et  surtout  en  Picardie. 

Le  eaaard  garrot,  est  une  sorte  de  plongeon 
blanc  et  noir,  qui  arrive  par  troupes  pendant  les 
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grands  froids,  ils  ne  se  mêlent  point  aux  canards. 
Leur  Yol  est  rapide,  mais  rasant  presque  tou- 
jours la  surface  de  l'eau  et  ne  s'élevant  pas  à  de 
grandes  hauteurs. 

La  Mireelle  est  de  la  grosseur  du  canard 
garrot,  son  plumage  ne  diffère  ique  fort  peu  de 
celui  du  canard  sauvage  commun;  elle  a  les 
mômes  habitudes  que  le  canard,  et  voyage  par 
bandes.  Dans  nos  marais  de  l'Ouest  on  trouve 
assez  souvent  en  primeur  des  couvées  de  jeunes 
sarcelles. 

La  chair  de  cet  oiseau  est  très-délicate  et  très- 
recherchée. 

On  peut  voir,  du  reste,  toutes  ces  diverses  fa- 
milles de  canards  sauvages,  au  jardin  d'acclima- 
tation, dont  elles  peuplent  les  bassins.  Inutile 
d'ajouter  que  pour  ôter  à  ces  oiseaux  toute  pen- 
sée de  reprendre  le  cours  de  leurs  migrations, 
on  a  soin  de  couper  les  plumes  de  leurs  ailes 
voyageuses. 

Bien  que  presque  tous  les  canards  quittent  au 
printemps  nos  étangs  et  nos  lacs  de  France, 
plusieurs  couvées  de  canards  sauvages  communs, 
naissent  chaque  année  dans  la  plupart  des  grands 
marais  de  Bretagne  et  du  Nord,  et  nous  donnent 
le  plaisir  de  chasser  et  de  tuer  de  jeunes  Aa/^rar» 
au  45  juillet,  ouverture  de  la  chasse  d'eau. 

On  dit  que  ce  vocable  est  emprunté  de  l'alle- 
mand, étant  composé  des  deux  mots  :  halbe  Ente, 
qui  signifient  demi-canard. 

La  pariade  a  lieu  de  la  fin  de  février  au 
commencement  de  mars  ;  ces  oiseaux  si  méfiants 
deviennent  très -confiants  dans  le  temps  des 
amours,  et  se  laissent  facilement  approcher.  C*est 
ordinairement  dans  une  touffe  de  Joncs  que  la  fe- 
melle dépose  ses  œufs^  elle  fait  aussi  son  nid  au 
milieu  des  bruyères,  assez  éloignées  de  tout  cours 
d'eau.  Cette  habitude  de  la  cane  de  pondre  dans 
les  champs,  est  funeste  à  sa  couvée,  car  les  en- 
fants, remarquant  ses  fréquentes  visites,  cher- 
chent son  nid  et  dénichent  les  œufs. 

La  ponte  est  de  dix  à  seize  œufs,  plutôt  ronds 
que  longs  et  à  coquille  blanchâtre. 

L'incubation  dure  trente  Jours  ;  tous  les  petits 
sortent  de  la  coque  le  môme  Jour  et  suivent  aus- 
sitôt leur  mère  sur  l'eau.  Ils  se  nourrissent 
d'insectes  et  de  mouches  qui  pullulent  sur  les 
herbes  aquatiques. 

Us  restent  longtemps  couverts  de  duvet  et  ne 
peuvent  se  servir  de  leurs  ailes  qu'au  bout  de 
trois  mois.  Dès  qu'ils  commencent  à  voler,  on  dit 
que  leurs  ailes  sont  croisées,  ou  plus  brièvement 
qu'ils  sont  croisés.  Ils  n'atteignent  ce  développe- 
ment qu'au  mois  de  Juillet. 

On  doit  épargner  tout  halbran  non  croisé. 
Lorsqu'ils  sont  encore  en  bas  âge,  la  cane, 
comme  la  perdrix,  défend  courageusement  ses  pe- 
tits ;  sitôt  qu'elle  croit  un  caneton  en  péril,  elle 
se  lève  en  criant,  essayant  d'attirer  vers  elle  le 
chasseur  ou  le  chien.  Respectez  cette  bonne 
mère,  éloignez-vous;  la  couvée,  d'ailleurs,  est 
trop  jeune  et  indigne  de  vos  coups.  Les  enne- 
mis des  jeunes  canards  sont  les  oiseaux  de  proie, 
les  putois,  les  belettes,  et  le  dirons-nous,  les  bro- 
chets eux-mômes,  qui  engloutissent  facilement 


dans  leur  gueule  énorme  un  caneton  nouvelle- 
ment éclos.  Outre  les  halbransj  on  rencontre 
quelquefois  des  canards  mâles,  qui  ont  perdu  les 
plumes  des  ailes  et  ne  peuvent  s'envoler  devant 
les  chiens.  Ne  pouvant  voler,  ils  plongent  mer- 
veilleusement, mais  ils  sont  faciles  à  retrouver. 
Les  femelles  ne  sont  point  sujettes  à  cette  mue 
complète,  elles  perdent  leurs  plumes  une  à  une 
et  à  mesure  qu'elles  poussent.  La  nature  ayant 
investi  la  femelle  du  privilège  de  veiller  sur  la 
couvée,  lui  a  laissé  ses  ailes  pour  défendre  et 
protéger  ses  petits. 

On  chasse  les  halbrans  en  primeur  au  chien 
d'arrêt  en  fouillant  les  joncs  et  les  rives  des 
étangs.  En  cherchant  les  halbrans  on  rencontre 
la  poule  d'eau,  la  macreuse  ou  foulque,  le  râle, 
la  bécassine^  la  marouette,  le  butor,  et  môme  le 
héron.  Nous  décrirons  ces  divers  oiseaux  avant 
d'indiquer  les  autres  modes  de  chasse  employés 
pour  approcher  les  canards,  soit  en  automne^ 
soit  durant  l'hiver. 

La  pomle  d'cMi,  est  de  la  grosseur  d'un  pou- 
let de  six  mois.  Ses  Jambes  grêles  et  assez  lon- 
gues, l'ont  fait  placer  dans  l'ordre  des  échassiers. 
Son  bec  est  court  et  renflé  vers  la  pointe,  de  cou- 
leur jaunâtre,  surmonté  d'une  plaque  rouge  chez 
le  mâle  et  verte  chez  la  femelle.  Le  plumage  qui 
recouvre  la  tête  et  le  dos  est  brun-noir,  le  ventre 
tire  sur  le  gris  blanc. 

La  poule  d'eau  fait  mille  détours  et  mille 
ruses  avant  de  s'envoler  et  ne  prend  ce  parti  que 
pressée  par  le  chien.  Souvent,  quand  elle  est 
blessée  ou  à  bout  d'expédients,  elle  plonge  et  va 
se  cacher  sous  une  feuille  de  nénuphar^  laissant 
passer  son  bec  seul  hors  de  Teau.  Le  canard  dé- 
monté emploie  aussi  cette  ruse.  La  chair  de  la 
poule  d'eau  n'est  pas  très-estimée,  et  k  moins 
d'une  grande  pénurie  de  gibier,  nous  serions 
disposé  à  recommander  au  chasseur  en  marais 
d'éviter  la  poule  d'eau  qui  rend  les  chiens  mu- 
sards. 


La  macrevse  o«  fo«lq«e,  qui,  selon  les  pays, 
se  nomme  encore  morelle  ou  judelle,  est  une 
sorte  de  grosse  poule  d'eau^  dont  elle  possède  la 
plaque  frontale,  rouge  pour  le  mâle,  et  blanche 
pour  la  femelle.  Son  plumage  est  peut-être  d'un 
noir  plus  foncé  que  celui  de  la  poule  d'eau.  La 
macreuse  arrive  dès  le  mois  d'octobre.  On  les 
trouve  par  bandes  sur  les  étangs  ;  il  est  assez  fa- 
cile de  les  approcher.  La  macreuse  ne  plonge 
pas.  Souvent  une  troupe  de  macreuses  chassée 
sur  l'eau  et  ayant  essuyé  le  feu  de  plusieurs  ti- 
reurs, se  disperse^  et  ces  oiseaux  débandés  vont 
se  remettre  dans  les  fossés,  et  même  dans  les 
bruyères  avoisinant  l'étang.  Les  chiens  alors  le» 
prennent  sans  qu'elles  aient  fait  un  mouvement 
pour  s'envoler. 

Le  plus  souvent  on  chasse  les  macreuses  pour 
ainsi  dire  en  battue;  au  moyen  d'un  bateau  ou 
les  pousse  vers  les  tireurs  embusqués  derrière  les 
roseaux  de  la  rive.  Le  plomb  n<*  6  ou  5  suffit  pour 
tirer  la  macreuse. 

Le  râle  a'caa  est  plus  petit  que  le  râle  de 
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gonôt,  dont  il  diiïèrc  encore  par  la  couleur  de 
son  pluQiuge^  qui  est  brun  noirâtre.  Les  chas- 
seurs novices  le  confondent  avec  la  poule  d*eau. 
Comooe  elle  et  à  l'instar  du  râle  de  genêt,  il  6le 
toujours  et  tourne  sans  cesse  autour  des  Joncs,  il 
ruse  de  mille  façons,  tantôt  il  plonge,  tantôt  il  se 
perche,  môme  sur  un  brin  de  jonc  ou  de  saule, 
cl  fait  le  désespoir  du  chien  qui  le  pisle.  Le  rflle 
d*eau  n*a  point  une  chair  assez  délicate  pour 
qu'on  doive  tenir  beaucoup  à  le  faire  lever.  Sur- 
pris, s'il  consent  à  s*envoler,on  peut  le  tuer,  mais 
silôt  qu'à  la  quôle  tournante  et  tenace  de  votre 
chien,  vous  vous  apercevrez  qu'il  poursuit  un 
rAle,  fuyez  soigneusement  ces  lieux,  ou  vous  per- 
drez votre  temps  pour  tirer  simplement  ud  gibier 
«  que  les  cuisinières  donnent  au  chat.  » 

La  marovette,  de  la  grosseur  d'une  grosse 
alouette,  est  une  variété  du  rAle  d'eau.  Son  plu- 
mage vert  foncé  est  parsemé  d'un  nombre  infini 
de  petites  taches  blanches. 

On  vante  la  délicatesse  de  sa  chair,  mais  comme 
le  rûle,  la  marouelle  est  très-difficile  à  faire  le- 
ver. Il  convient  de  n'employer  pour  tirer  les 
rflles,  que  de  très-pelit  plomb,  tel  que  les  numé- 
ros 8  et  9.  Il  en  est  de  même  pour  la  bécassine. 

Cet  oiseau  est  digne  d'une  mention  spéciale,  sa 
chair  est  exquise.  Son  vol  rapide  et  irrégulier 
exige  un  coup  d'œil  exercé,  une  main  habile  et 
sûre,  de  la  part  du  chusôeur  qui  la  sait  abattre. 

La  kéeaMlMc,  comme  son  nom  l'indique,  est 
le  diminutif  de  la  bécasse,  avec  laquelle  elle  a 
beaucoup  de  ressemblance.  Son  bec  est  long  et 
effilé,  son  plumage  est  sillonné  de  bandes  longi- 
tudinales noires  et  grises;  sa  couleur  est  moins 
rousse  et  plus  grise  que  celle  de  la  bécasse. 

On  compte  trois  variétés  de  bécassines  :  la 
commune,  qui  est  de  la  grosseur  d'une  grive, 
hante  les  prairies  inondées  et  les  bords  des 
marais,  où  l'eau,  haute  de  0",03  ou  0",04,  rc- 


Fig,  1606.  —   Bécaiiiue. 

couvre  à  peine  la  bourbe  qu'elle  fouille  de  son 
grand  bec.  Elle  arrive  avec  les  vents  d'est,  les 
grands  passages  ont  lieu  au  printemps  et  en  au- 
tonme,  et  Jamais  durant  les  hivers  rigoureux. 
Néanmoins,  les  grands  marécages  recèlent  tou- 
jours quelques  bécassines,  qui  souvent  y  élèvent 


leurs  couvées.  La  bécassine  ne  pond  pas  plus  Je 
quatre  à  cinq  œufs. 

La  seconde  variété  est  la  sourde,  dileya^iio/ ou 
hicoty  beaucoup  plus  petite  que  la  première,  au 
plumage  plus  foncé  et  au  bec  plus  court.  IClic 
tient  bien  l'arrêt  et  ne  s'envole  que  sous  le  nez 
du  chien,  elle  ne  Jette  aucun  cri  en  partant. 

La  grosse  sourde  ou  bécassine  double,  com- 
pose la  troisième  famille.  Elle  est  plus  grosse  que 
la  commune,  se  laisse  approcher  d'aussi  près  que 
la  petite  sourde  et  ne  crie  point  en  prenant  son 
vol. 

Le  tir  de  la  bécassine  n'étant  point  familier  à 
beaucoup  de  chasseurs,  et  la  plupart  d*entre  eux 
manquant  très-facilement  ce  petit  gibier,  chaque 
livre  de  chasse  contient  un  grand  nombre  de 
conseils  adressés  aux  inhabiles.  M.  d'Houdetot 
est  le  seul,  selon  nous,  qui  prouve  par  ses  récits 
techniques  et  charmants,  qu'il  connaît  la  chasse 
de  la  bécassine.  Comme  lui,  nous  étant  livré  sou- 
vent à  ce  plaisir  ineffable,  nous  conseillerons  au 
chasseur  qui  a  découvert  cette  heureuse  fortune, 
que  l'on  appelle  un  passage  de  bécassines,  de 
laisser  le  chien  à  la  maison,  à  moins  que  celui-ci 
ne  quitte  pas  les  talons  de  son  maître,  si  ce  n'est 
pour  rechercher  une  pièce  perdue.  Car  il  est 
Irès-rare  de  ne  point  retrouver  de  suite  la  bécas- 
sine abattue,  que  la  moindre  blessure  jette  à 
terre,  palpitante  et  sans  mouvement.  Le  meilleur 
chien  est  plutôt  nuisible  qu'utile  à  la  chasse  à  la 
bécassine,  le  bruit  qu'U  fait  en  barboUnt,  eflVaye 
ce  gibier  qui  part  le  plus  souvent  hors  de  portée. 

Certains  auteurs  prétendent  qu'il  faut  chasser 
la  bécassine  en  ayant  le  vent  dans  le  dos  <  sous 
prétexte,  dit  M.  d'Houdetot,  que  cet  oiseau  pi- 
quant dans  le  vent,  est  forcé  par  cela  même,  de 
revenir  dans  la  direction  du  chasseur  et  de  se 
croiser  avec  lui.  En  théorie,  c'est  un  superbe  rai- 
sonnement, venons  à  la  pratique.  En  eflTet,  la 
bécassine  revient  prendre  le  vent...  mais  à  quelle 
distance?  à  plus  de  cinq  cents  pas  du  chaaseur,en 
s'élevant  parfois  à  perte  de  vue  et  parcourant  un 
long  circuit  qui  la  met  à  l'abri  de  ces  coups  huit 
fois  sur  dix.  » 

Nous  préférons,  au  contraire,  marcher  à  bon 
vent,  c'est-à-dire  contre  le  vent  ;  par  ce  moyen  la 
bécassine  a  moins  promptement  connaissance  du 
bruit  occasionné  par  le  chasseur,  elle  se  laisse 
plus  facilement  approcher  et  part  de  plus  près. 
On  a  également  disserté  longuement  sur  la  ques- 
tion de  savoir  si  l'on  devait  tirer  la  bécassine 
avant  ou  après  les  crochets  qu'elle  dessine  aussi- 
tôt après  s'être  enlevée.  Les  uns  prétendent  qu'il 
faut  la  tirer  au  cul  levé,  les  autres,  au  contraire, 
affirment  qu'il  faut  attendre,  avant  de  presser  la 
détente,  qu'elle  ait  terminé  les  trois  crochets  de 
rigueur.  Nous  disons,  nous  :  dès  que  la  bécassine 
a  pris  son  vol  en  faisant  entendre  son  petit  cri 
d'efl*roi,  épaulez  promptement,  visez  vite,  et  tirez 
aussitôt  que  vous  aurez  trouvé  l'oiseau  au  bout 
du  fusil;  peu  importe  que  ce  soit  avant,  pendant, 
ou  après  les  crochets. 

Sur  les  bords  des  rivières,  rarement  dans  les 
marais,  on  trouve  le  bécasseau  ou  cul-blanc, 
que  certains  chasseurs  confondent  avec  la  petite 
bécassine  sourde. 
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Le  >éc«Mg>«  o«  eal-blwte.  Soa 

ris  ceodré  et  sa  méfiance  le  foDt  facilement  dis- 
ÎDguer  de  la  sourde  ;  on  donne  aussi  au  cul-blanc, 
9  nom  de  chevalier  guignette.  Quelquefois  le  chas- 
Dur  au  marais  surprendra  une  bande  de  van- 
leaux,  de  pluviers,  de  chevaliers,  mais  ces  oiseaux 
ont  très-difficiles  à  approcher.  11  faut  savoir  que 
>r8qu'on  a  tué  l'un  de  ces  oiseaux,  la  bande  en- 
ière  reste  à  tournoyer  autour  du  mort.  Ainsi,  en 
inçanten  Tair  l'oiseau  blessé,  les  vanneaux,  plu- 
iers  ou  chevaliers  viennent  le  frôler  de  leurs 
iles,  et  on  peut  alors  en  tuer  plusieurs  autres. 

Le  vamneav*  dont  la  chair  est  très-estimée,ré- 
ond  très-bien  à  l'appeau.  Le  chasseur  ou  plulOt 
affûteur,  caché  dans  une  hutte  située  près  d'un 
Brrain  inondé  ou  d'une  flaque  d'eau  d'une  cer- 
aine  étendue,  imite  le  cri  du  vanneau  dès  qu'il 
oit  passer  une  bande  de  ces  oiseaux.  Aussitôt  les 
anneaux  suspendent  leur  vol  et  viennent  s'a- 
battre sur  les  bords  de  l'eau. 

C'est  en  octobre  que  se  pratique  ce  genre  de 
ihasse. 

Nous  décriions  ci-dessous  divers  modes  d'affût 
L  la  hutte. 

Mais  auparavant  nous  continuerons  de  donner 
a  nomenclature  des  oiseaux  que  l'on  rencontre 
lans  les  marais. 

Le  b«tor>  nommé  aussi  héron  étdlé,  se  trouve 
isscz  fréquemment  en  primeur.  11  se  lève  à  quel- 
(ues  pas  du  chasseur.  Cet  oiseau  au  vol  lourd  et 
imbarrassé  ne  saurait  échapper  aux  coups  des  ti- 
reurs les  plus  inexpérimentés.  La  chair  du  bu- 
or  est  de  mauvais  goût,  et  s'il  ne  faisait  pas  au- 
:ant  de  ravages  dans  les  étangs  en  mangeant  le 
rai  du  poisson^  peu  de  chasseurs  daigneraient 
envoyer  un  coup  de  fusil  à  cet  oiseau,  d'autant 
plus  que  le  butor  blessé  est  très-courageux  et  se 
jéfend  avec  vigueur,  a  Son  grand  bec  emman- 
ché d'un  long  cou  »  fait  de  cruelles  blessures  aux 
chiens  et  môme  aux  hommes  qui  le  veulent  im- 
)rudemment  saisir. 

Le  kéroM  se  tient  rarement  dans  les  roseaux 
3t  dans  les  marais,  il  attend  les  poissons  sur  les 
rives  des  fleuves  et  le  bord  des  étangs  et  ne  se 
aisse  pas  facilement  approcher.  Le  héron  est  de 
>lus  haute  taille  que  le  butor,  son  plumage  est  gris 
^ndré  et  non  Jaune,  rayé  de  noir  comme  celui  des 
[>récédents.  Le  héron,  qui  était  naguère  gibierde 
*oi  ou  de  prince,  ne  figure  môme  plus  aujourd'hui 
(ur  la  table  du  garde  ;  ce  mets  jadis  royal  est  uni- 
versellement dédaigné  à  cause  de  l'odeur  d'huile 
3t  de  poisson  qu'exhale  la  chair  de  cet  oiseau,  le 
>lu8  noble  selon  les  règles  de  la  fauconnerie. 

Le  yrèbet  sorte  de  gros  plongeon  au  plu- 
mage noirfttre  sur  le  dos  et  d'un  beau  blanc  nacré 
tous  le  ventre,  est  loin  d'exciter  par  la  déllca- 
lesse  de  sa  chair  la  gourmandise  des  chasseurs. 
Comme  tous  les  membres  de  la  famille  du  plon- 
geon, c'est  un  détestable  ragoût. 

Le  grèbe  se  distingue  par  su  grosseur  égale  à 
celle  d'une  oie  sauvage  et  par  son  bec  étroit, 
rond,  long  et  terminé  par  une  pointe  recourbée  ; 
il  est  très-défiant  et  ne  peut  être  tiré  qu'à  rafTût. 

II. 


L'oie  MivTage  est  plus  petite  que  l'oie  domes- 
tique et  ressemble  à  cette  dernière  par  son  plu- 
mage, un  peu  plus  foncé  toutefois.  On  ne  rencon- 
tre les  oies  sauvages  en  France,  que  par  troupes 
nombreuses  pendant  les  hivers  les  plus  rigoureux. 

Ces  oiseaux  essentiellement  voyageurs  ne  sé- 
journent pas  au  delà  de  deux  à  trois  jours  dans 
les  mêmes  marais.  On  ne  peut  surprendre  leur 
vigilance  qu'en  se  cachant  dans  des  huttes  ou 
autres  abris  soigneusement  dissimulés  parmi  les 
joncs  ou  les  oseraies. 

Mais  puisque  nous  parlons  sans  cesse  de  la 
chasse  à  l'affût  ou  à  la  hutte,  tant  pour  appro- 
cher les  canards  que  pour  tuer  les  autres  oiseaux 
aquatiques,  il  est  temps  de  traiter  ce  sujet. 

Les  canards,  dès  leur  premier  passage  qu'ils 
effectuent  à  la  fin  de  septembre,  ont  coutume, 
le  soir  au  crépuscule,  de  quitter  l'étang  ou  le  ma- 
rais où  ils  ont  passé  la  journée,  afin  d'aller  au 
gagnage  en  s'éparpillant,  soit  dans  les  champs 
ensemencés^  soit  vers  les  mares  et  les  rivières 
ombragées  par  des  chênes  dont  les  glands  leur 
fournissent  une  excellente  nourriture.  Le  matin, 
dès  l'aube,  les  canards  rentrent  en  tournoyant 
dans  le  marais  qu'ils  ont  choisi  pour  lieu  de 
rendez-vous.  L'affût  consiste  donc  à  se  placer  le 
soir  près  des  mares,  rivières  et  sources  fréquentées 
par  les  canards.  Une  demi-heure  après  le  cou- 
cher du  soleil,  ils  arrivent  battant  l'air  de  leurs 
ailes  bruyantes  qui  font  entendre  un  sifflement 
strident  bien  cher  à  l'oreille  de  l'affûteur.  Cer- 
tains chasseurs  préfèrent  tirer  les  canards  quand 
ils  sont  posés,  mais  souvent  l'obscurité  est  telle 
que  l'on  ne  peut  plus  apercevoir  le  gibier,  soit 
dans  l'eau,  soit  à  terre,  tandis  qu'un  reste  de 
clarté,  un  rayon  de  la  lune  illuminant  un  coin  du 
ciel  permet  de  pouvoir  jeter  un  coup  de  fusil 
sur  la  bande  qui  décrit  avant  de  s'abattre  plu- 
sieurs cercles  autour  de  l'affûteur.  Celui-ci  peut 
presque  toujours  rester  à  découvert  au  pied  d'un 
arbre  ;  l'ombre  de  la  nuit  qui  vient,  suffit  pour 
le  dérober  aux  regards  défiants  des  palmipèdes. 
Le  matin  la  passée  est  moins  favorable  et  plus 
courte,  il  est  opportun  de  se  placer  cette  fois  aux 
abords  du  marais  où  se  réunissent  les  diverses 
bandes  de  canards. 

La  chasse  à  l'affût  ne  peut  être  vraiment  fruc- 
tueuse>  qu'à  partir  du  1*'  novembre  et  pendant 
l'hiver.  Lorsque  les  étangs  et  les  cours  d'eau 
sont  couverts  de  glace,  s'il  existe  dans  le  voisi- 
nage une  source  où  l'eau  ne  gèle  que  rarement, 
il  est  certain  que  les  canards  y  arriveront  en 
masse  le  soir  au  crépuscule.  Là  il  est  facile  de 
tirer  plus  d'un  beau  coup  de  fuslL 


La  ehaise  à  1»  k«iie  avec  ou  sans  appelants^ 
est  celle  qui  détruit  le  plus  grand  nombre  de  ca- 
nards. La  hutte  est  une  petite  cabane  couverte  de 
joncs  ou  autres  plantes  aquatiques  et  située  tan-' 
tôt  sur  les  rives  d'une  rivière,  d'un  étang,  ou 
même  au  milieu  d'un  marais.  La  hutte  est  donc 
construite  soit  à  terre, soit  sur  pilotis.  D'ordinaire 
le  guetteur  place  dans  l'eau  à  quelque  dislance 
de  la  hutte  deux  ou  trois  appelants,  c'est-à-dire 
un  canard  et  deux  canes,  qui  en  criant  attirent 
et  font  descendre  les  canards  sauvages.  Ou  so 
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sert  à  cet  effet  de  canards  de  l'espèce  sauvage 
élevés  et  apprivoisés  avec  les  autres  volailles  de 
la  ferme.  iJès  le  début  ou  a  coutume  d'atlacher 
les  appelants  à  des  piquets  cachés  sous  Teau. 
Mais  aux  environs  d'Angers,  sur  les  rives  de  la 
Loire,  nous  avons  vu  des  appelants  dressés  mer- 
veilleusement, qui  non-seulement  faisaient  par 
leurs  cris  arriver  les  canards  sauvages  à  |K)i1ée 
de  l'affûteur,  mais  eacjore  prenaient  leur  vol, 
allaient  se  Joindre  aux  bandes  de  canards  sauva- 
ges qu'ils  amenaient  et  attiraient  près  de  la  hutte. 
L'époque  la  plus  propice  à  ce  genre  d'affût  est 
le  mois  de  novembre  et  les  mois  suivants,  Jus- 
qu'au mois  de  mars.  C'est  la  nuit  que  cette  chasse 
est  le  plus  fructueuse,  quoique  cependant  on  la 


pratique  quelquefois  au  milieu  du  Jour.  Aloisil 
faut  avoir  soin  de  choisir  les  premières  journées 
où  commencent  la  gelée  ou  le  dégel.  A  ce  mo- 
ment les  canards  sont  sans  cesse  en  mouvement 
Lorsque  les  appelants  ont  réussi  à  faire  abattre  à 
portée  de  fusil  une  bande  de  canards,  on  recom- 
mande de  tirer  aussitôt  que  ceux-ci  ont  touché 
l'eau,  car  ils  sont  encore  rassemblés  et  serrés  les  uns 
contre  les  autres,  quelques  instants  après  ils  se  sé- 
parent et  se  mêlent  aux  appelants.  Le  hutteureit 
pourvu  d'un  barbet  fidèle  qui  à  chaque  décharge 
rapporte  les  morts  et  les  blessés  ;  ce  chien  do- 
cile est  un  auxiliaire  indispensable. 

Quelquerois  sur  les  bords  de  la  mer  oq  rem- 
place par  un  trou  dans  le  sable,  la  hutte  qui  par 
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son  volume  serait  un  épouvanlail;  au  milieu  des 
grèves  dénudées,  l'affûteur  creuse  une  large 
fosse  dans  laquelle  il  se  blottit  et  attend  les  ban- 
des innombrables  de  canards  de  toutes  sortes. 

Dans  certaines  contrées,  les  chasseurs  s'affu- 
blent, afin  d'approcher  ces  canards,  d'une  car- 
casse d'osier  peinte  ayant  l'apparence  d'une  va- 
che. On  nomme  cet  appareil  la  vache  artificielle. 
Mais  le  chasseur  ainsi  costumé  doit  avoir  soin  de 
ne  pas  arriver  en  droite  ligne  sur  le  rivage  ;  il 
doit,  au  contraire ,  faire  des  détours  et  des  zig- 
xags,  et  gagner  graduellement  le  bord  de  l'eau. 

On  emploie  aussi  la  hutte  ambulante,  sorte  de 
cabane  légère  que  l'affûleur  transporte  de  côté 
ol  d'autre.  Il  y  a  des  chasseurs  qui,  au  moyen  de 
petits  bateaux  plats  recouveils  d'un  fagot,  par- 
viennent, durant  l'automne,  à  surprendre  les  ca- 
nards. Ces  barques  sont  très-légères,  étroites  et 
pointues,  on  les  nonmie,  en  Bourgogne,  fourquet- 
tes,  arlequins  ou  haquerets  selon  leurs  dimensions. 
La  partie  essentielle  de  l'équipement  de  ces  batc- 


lets  est  un  fagot  de  même  bois,  placé  sur  TaTant 
où  il  est  fixé  par  deux  chevilles.  Ce  fagot  dérobe 
aux  yeux  du  canard  le  tireur  qui  les  observe  par 
un  trou  pratiqué  au  milieu  de  l'abri,  et  qui,  au 
moment  favorable,  passe  le  bout  du  fusil  à  tra- 
vers la  meurtrière.  Le  fusil  le  plus  en  usage  pour 
cette  chasse  est  la  canardière  au  canon  long  et  de 
gros  calibre  qui,  recevant  une  forte  charge  de 
poudre  et  de  gros  plomb,  atteint  le  gibier  i  de 
grandes  distances.  Le  chasseur  doit  toujours  nager 
en  présentant  l'avant  du  bateau,  il  conduit  son 
esquif  à  la  godille,  c'est-à-dire  au  moyen  d'une 
rame  placée  à  l'arrière,  quelquefois  il  manœuvre 
à  l'aide  d'une  perche,  mais,  eu  tout  cas,  il  faut 
une  grande  habitude  et  une  grande  prédsioo. 
Les  uns  assurent  que  ce  genre  de  chasse  réussit 
mieux  pendant  la  nuit,  d'autres  la  pratiquent  eo 
plein  Jour. 

La  chasse  de  nuit  par  excellence,  est  la  chas» 
au  feu  ou  au  réverbère.  Ainsi,  après  avoir  couvert 
de  roseaux  un  bateau  léger  à  l'avant  duquel  est 
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fixée  une  longue  perche,  dont  rextrémitô  porte 
un  vase  rempli  de  suif  et  garni  de  trois  mèches, 
les  chasseurs  descendent  une  rivière  au  fit  de 
Teau,  ou  parcourent  les  étangs.  Les  canards  sont 
attirés  par  la  lumière  qui  les  éclaire  et  les  désigne 
aux  coups  des  chasseurs.  Parfois,  sur  les  rives  des 
étangs,  on  attache,  sur  des  piquets,  un  chau- 
dron garni  de  plusieurs  mèches  allumées.  L*af- 
fûteur  placé  dans  Tomhre,  k  quelques  pas  de  ce 
réverbère,  attend  TefTet  de  sa  ruse.  Les  canards 
surpris  se  rassemblent  et  se  rapprochent  de  la  lu- 
mière. Cette  curiosité  leur  devient  fatale. 

On  raconte  aussi  que  ces  oiseaux,  qui  ont  voué 
au  renard  une  haine  instinctive,  ont  Thabitude 
de  narguer  ce  compère  quand  ils  l'aperçoivent 
rôder  sur  la  rive.  Certains  chasseurs  ayant  fait 
cette  observation  Font  mise  à  profit,  voici  com- 
ment. On  coupe  tous  les  joncs  et  les  roseaux  qui 
couvrent  les  bords  d'un  étang,  puis  on  construit 
à  peu  de  distance  de  la  rive,  des  abris  ou  des 
haies  couverts  de  feuillage;  on  se  munit  d'un 
chien,  de  ceux  que  Ton  nomme  lous-louSf  aux 
oreilles  droites,  au  museau  pointu.  Si  le  chien 
est  de  couleur  blanche,  ce  qui  arrive  le  plus  sou- 
venty  on  le  peint  en  jaune  avec  de  Tocre.  Ainsi 
pourvus,  les  chasseurs  se  placent  avant  la  pointe 
du  jour  derrière  les  abris,  et  dès  que  l'aurore  a 
Jeté  dans  le  ciel  sa  première  lueur,  ils  donnent 
l'ordre  au  chien  de  quêter  sur  la  rive.  A  ce  mo- 
ment, ils  imitent  le  cri  du  canard  en  faisant  reten- 
tir quelques  coups  d'appeau.  Les  canards  se  ré- 
veillent; aperçoivent  le  chien  lou-lou,  s'imaginent 
que  c'est  un  renard,  viennent  le  braver,  s'avan- 
cent vers  le  rivage,  puis  peu  après  regagnent  le 
large.  Alors,  les  chasseurs  choisissent  le  moment 
où  les  canards  tournent  le  dos  pour  leur  envoyer 
une  décharge  meurtrière.  Cette  espèce  de  chasse 
se  nomme  la  chasse  au  badinage^  le  nom  est  bien 
trouvé.  Elle  a  été  décrite  dans  le  Journal  des 
Chasseurs,  par  M.  le  comte  de  Reculot  qui,  dit- 
on,  avait  habillé  un  de  ses  chiens  avec  des  peaux 
de  renard  afin  de  mieux  tromper  les  canards. 

Les  collets,  les  pièges,  les  filets ,  et  môme  les 
hameçons,  font  périr  force  canards.  Les  collets 
placés  sur  une  large  tuile,  et  assujettis  par  un  fil 
de  fer,  sont  fort  vantés  sous  le  nom  de  tendue 
à  la  glanée. 

Les  collets  étant  fortement  attachés  aux  fils  de 
fer  qui  entourent  la  tuile,  on  recouvre  cette  der- 
nière de  terre  glaise  sur  laquelle  on  place  du  blé 
cuit  dans  l'eau.  On  Jette  du  blé  cuit  autour  de  la 
tendue  et  l'on  pose  la  tuile  au  fond  du  marais,  de 
manière,  toutefois,  à  ce  que  l'appât  placé  àO'°,10 
ou  0'*,f2  de  profondeur  soit  facilement  aperçu 
par  les  canards.  Ceux-ci  en  plongeant  engagent 
leurs  têtes  dans  les  boucles  des  collets  et  y  res- 
tent attachés. 

Les  pièges  à  rats  et  à  lièvres  que  l'on  tend  dans 
les  roseaux  fréquentés  par  les  canards  ont  été 
aussi  employés  avec  succès. 

Les  hameçons  amorcés  avec  des  grenouilles,  de 
petits  poissons,  des  fèves,  des  glands,  de  la  viande, 
et  retenus  à  des  piquets  par  une  ficelle  noyc^c 
dans  l'eau  ^  prennent  plus  de  canards  domesti- 
ques que  de  canards  sauvages. 

Les  oiseleui*s  se  servent  encore  de  grands  filetsà 


nappes, semblables  à  ceux  en  usage  pour  lâchasse 
au  miroir.  On  tend  ces  filets  dans  les  marais,  et 
l'on  place  des  appelants  au  milieu  des  nappes.  Le 
tendeur  est  caché  dans  la  hutte,  et  dès  qu'il  voit 
des  canards  engagés  dans  les  nappes,  il  fait  Jouer 
le  ressort  et  saisit  les  imprudents. 

On  pratiquait  sur  l'étang  d'Ârmainvilliers,  et 
peut-être  le  pratique-t-on  toujours,  un  mode  de 
tendue  très-productive  que  l'on  nomme  la  nasse 
on  le  grand  piège.  «  Sur  un  des  côtés  de  cet  étang, 
«  raconte  M.  Baudrillart,  l'eau  forme  une  anse 
((  enfoncée  dans  le  bocage  et  comme  un  petit  port 
«  ombragé  où  règne  toujours  le  calme;  de  ce 
«  port,  on  a  dérivé  des  canaux  qui  pénètrent  dans 
«  l'intérieur  d'un  petit  bois  qui  ombrage  la  rive, 
a  Ces  canaux  nommés  cornes,  assez  larges  et  pro- 
«  fonds  à  leur  embouchure  dans  l'anse,  vont  en 
«  se  rétrécissant  et  en  diminuant  de  largeur  et 
«  de  profondeur  à  mesure  qu'ils  s'enfoncent  dans 
«  le  bois,  où  ils  finissent  par  un  prolongement  en 
a  pointe,  et  tout  à  fait  à  sec. 

«  Le  canal,  à  peu  près  à  moitié  de  la  longueur, 
a  est  recouvert  d'un  filet  ou  berceau  d'abord  assez 
a  large  et  élevé,  mais  qui  se  resserre  et  s'abaisse 
«  à  mesure  que  le  canal  se  rétrécit,  et  finit  à  la 
«  pointe  en  Une  nasse  profonde  et  qui  se  ferme 
«  en  poche.  Tel  est  le  grand  piège  où  des  troupes 
«  nombreuses  de  canards,  mêlés  de  garrots  et  de 
a  sarcelles,  viennent  s'engloutir...  Pour  les  atti- 
«  rer  vers  l'anse  et  les  fatales  cornes,  voici  com- 
u  ment  on  s'y  prend  :  au  centre  du  bois  et  des 
«  canaux,  on  bâtit  une  petite  maison  où  loge  un 
«  garde  que  l'on  nomme  le  Canardier.  Cet  homme 
«  va  trois  fois  par  Jour  répandre  le  grain  dont  il 
<t  nourrit,  pendant  toute  l'année,  plus  de  cent  ca- 
«  nards  demi-privés,  demi-sauvages,  qui  ne  man- 
tt  quent  pas  à  l'heure  accoutumée,  et  au  coup  de 
«  sifflet  d'arriver  à  grand  vol  en  s'abattant  sur 
«  l'anse  pour  enfiler  les  canaux  où  leur  pâture 
«  les  attend.  Ce  sont  ces  oiseaux  que  le  canardier 
«  appelle  traîtres,  qui,  dans  la  saison,  se  mêlant 
«  sur  l'étang  aux  troupes  des  sauvages,  les  amè- 
«  nent  dans  Tanee,  et  les  attirent  aloi*s  dans  les 
«  cornes.  Alors  le  canardier  se  montrant  effraye 
«  ceux  qui  sesont  avancés  sous  le  berce  au  de  filets 
«  et  qui  se  Jettent  dans  le  cul-de-sac,  d'où  ils  vont 
«  pôle-mêle  s'enfoncer  dans  la  nasse  :  on  en 
«  prend  ainsi  jusqu'à  soixante  à  la  fois,  et  par 
a  milliers  dans  le  cours  d'une  saison.  Il  est  rare 
«  que  les  demi-privés  entrent  dans  la  nasse  ;  ils 
«  sont  faits  à  ce  jeu  et  retournent  sur  l'étang  re- 
«  commencer  leur  manœuvre  et  engager  une 
«  nouvelle  capture.  » 

Le  même  auteur  nous  apprend  qu'en  tendant 
à  fleur  d'eau,  dans  les  marais,  une  corde  enduite 
de  glu,  on  parvient  encore  à  prendre  des  canards. 
De  toutes  ces  différentes  chasses,  la  meilleure  et 
la  plus  productive  est  l'affût  à  la  hutte. 

La  eliasse  ««r  les  1i«hcs  dure  toute  l'année. 
Lora  des  grands  passages,  les  oiseaux  aquatiques 
pullulent  sur  les  bancs,  Tair  en  est  obscurci, 
mais  on  ne  peut  les  approcher  à  portée,  il  faut 
se  résigner  &  passer  la  moitié  de  la  nuit  à  l'affût. 
On  tire  dans  ces  chasses  de  mer  :  le  bernache, 
le  cravan,  le  goéland,  le  courlis  et  autres  oiseaux 
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qui  DB  se  renconlrent  que  iarement  dans  les 
marais  de  Tintérieur. 

Le  cravan  tieut  le  milieu  entre  i'oie  et  le  ca- 
nard. Son  plumage  est  d'un  gris  brun  unirornie, 
à  Texception  du  ventre  et  des  ailes  qui  sont  blancs 
comme  le  demi-collier  qui  orne  sa  gorge.  Son  bec 
est  asses  court,  et  ses  pieds  sont  noirs. 

Le  bernaehe  est  plus  gros  que  le  cravan,  et 
presque  du  volume  de  Toie  sauvage.  11  est  blanc 
et  noir  par  plaques,  c'est  un  gibier  très-eslimé. 

Le  courlis  y  au  plumage  gris  et  blanc,  au  long 
bec  recourbé,  est  assez  connu  des  habitants  des 
plaines  dans  lesquelles  il  se  repose  poussé  par  les 


vents  du  nord.  On  approche  difficilement  les  coor- 
lis  que  l'on  ne  peut  tirer  qu'en  les  afTûtsQt. 

Pluviers  et  vanneaux  foisonnent  sar  les  baoes 
ainsi  que  toutes  les  variétés  de  plongeons.  Les 
pécheurs  qui  tendent  leurs  filets  près  des  îàm 
prennent  souvent  des  canards  et  autres  oiseaox 
aquatiques  qui  se  sont  engagés  dans  les  uiaiQes. 
Dans  nos  chasses  au  marais,  nous  aurions  dû  peut 
être  parier  de  la  loutre,  ce  fléau  des  étangs,  nuis 
cet  animal  ayant  été  autrefois  Jugé  digne  d'étie 
chassé  h  force  de  chiens,  trouvera  une  place piroi 
les  bétes  de  meute  qui  font  l'objet  de  la  chasse  à 
courre  que  nous  allons  aborder  mainlenanl 


CHAPITRE  V 

DE  LA  CHASSE  AU  CHIEN  COURANT. 


L'origine  du  chien  courant  se  perd  dans  la  nuit 
des  temps.  Nous  ne  remonterons  point  cependant 
Â  travers  Tantiquité  Jusqu'aux  deuxTaces  décrites 
par  Xénophon,  nous  arriverons  de  suite  à  i'énu- 
méralion  de  ces  belles  familles  de  chiens  français 
qui  ont  peuplé  le  monde  de  leurs  célèbres  reje- 
tons. 

Les  chiens  de  la  Gaule  ont  de  tout  temps  été 
fameux,  et  les  auteurs  latins  racontent  que  les 
'  Gaulois  obtenaient  leurs  races  excellentes  en  les 
croisant  avec  le  loup. 

La  race  des  chiens  noirs  dits  de  Saint-Hubert 
est  la  première  qui,  dans  la  Vénerie  royale,  reçut 
un  nom  distinct  et  resta  en  usage  Jusqu'au  règne 
de  saint  Louis;  à  cette  époque  les  chiens  gris 
remplacèrent  les  chiens  noirs  ;  ces  deux  races  au- 
jourd'hui ont  disparu,  il  en  est  de  même  de  la 
race  des  chiens,  dits  du  Greffier^  créée  par  Louis  XII 
et  qui  était  fort  estimée.  Ue  toutes  les  races  an- 
ciennes, celle  des  Grands  Chiens  blancs  du  roi, 
formée  sous  Louis  XI  d'un  chien  blanc  qui  fut 
donné  À  ce  prince  par  un  pauvre  gentilhomme 
vendéen  et  d'une  chienne  du  nom  de  Baude  ap- 
partenant à  Anne  de  Bourbon,  a  été  conservée 
Jusqu'à  nous  et  n'est  autre  aujourd'hui  que  la 
race  des  chiens  Vendéens. 

Aux  beaux  temps  de  la  vénerie  française  il  exis- 
tait un  grand  nombre  de  races  de  chiens  cou- 
rants, et  d'après  les  recherches  les  plus  récentes 
on  en  comptait  treize  principales  dont  plusieurs 
et  des  plus  illustres  sont  à  Jamais  perdues.  Cette 
perte  de  nos  races  doit  être  attribuée  à  la  funeste 
habitude  qu'ont  les  Français  de  croiser  leurs 
chiens,  sans  s'occuper  des  familles,  diverses  aux- 
quelles ils  appartiennent. 

«  Si  nous  avions  pris  pour  la  conservation  de 
nos  chiens  les  mômes  soins  que  les  Arabes  et 
les  Anglais  ont  prodigués  à  leurs  chevaux  et  à 
leurs  chiens,  il  nous  serait  plus  facile  de  retrou- 
ver des  vestiges  de  ces  belles  races  types  qui  s'en 
vont;  mais  trop  souvent  en  France  la  reproduc- 
tion, abandonnée  au  hasard,  ou  ce  qui  ne  vaut 
guère  mieux  à  des  genu  ignorants,  a  dû  se  res* 


sentir  de  cette  incurie.  II  serait  à  désirer,  au 
moins,  que  les  amateurs  daignassent  gnelgoefois 
présider  aux  soins  que  ces  bons  et  utiles  animaux 
réclament  à  bon  droit;  car  sans  eux  le  meilleur 
équipage  dépérit  et  la  chasse  devient  un  invû 
si  pénible  et  si  infructueux  qu'elle  a  bientôt 
dégoûté  les  plus  intrépides  chasseurs. 

•  H  ne  suffît  pas  de  placer  une  meute  dinsao 
chenil  somptueux  et  d'avoir  des  hommes  galon- 
nés sur  toutes  les  coutures,  il  faut  encore,  si  l'on 
tient  A  la  conserver  et  A  l'utiliser,  non-seulemeot 
la  bien  soigner,  mais  encore  la  Lien  nourrir, 
malheureusement  et  trop  souvent  ces  deui  coé- 
ditions ne  sont  pas  mieux  observées  Tune  go 
l'autre.  A  quoi  serviront  du  reste  ces  réflerioas 
elles  auront  le  sort  de  celles  de  Le  Verrier  de  la 
Couterie  qui  n'ont  malheureusement  conTcrli  m 
les  soi-disant  chasseurs  ni  les  piqaeux  ignoraob 
et  paresseux.  »  (Le  Masson.) 

La  France  est  la  patrie  du  veneur  par  excel- 
lence, et  autant  par  fierté  française  que  poor 
l'instruction  de  nos  lecteurs,  nous  («numéreroDS 
les  nonibreuses  races  de  Chiens  d'ordre  connues; 
nous  arriverons  ensuite  aux  sous-races  «Qgw* 
fj'ançaises  dont  on  se  sert  plus  conimunémem 
aujourd'hui.  Il  impovtp  donc  de  faire  connaiw 
tout  d'abord  les  treixe  races  types  et  origioairt* 
d'où  proviennent  toutes  les  autres. 

Voici  du  reste,  d'après  l'excellent  oum^ 
de  M.  le  comte  Le  Couleulx  de  Canleleu,  le  w- 
bleau  des  races  de  chiens  courants,  indiquanii 
pays  où  elles  ont  pris  naissance. 
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n  nous  faut  à  présent  retracer  la  nature  et  les 
qualités  de  chacune  de  ces  races. 

CliicH  de  GtLMeogM^'  —  «  Cette  race  est  fort 
ancienne  »  dit  M.  le  comte  Le  Couteulx  de  Can- 
teleu,  »  les  anciens  auteurs  en  font  mention  sans 
la  décrire  bien  exactement.  Phœbus  appuie  sur 
leur  mérite.  Henri  IV  en  avait  dans  ses  meutes 
dont  il  faisait  cas  principalement  pour  le  loup; 
aussi  son  équipage  de  loup,  conduit  par  M.  d'An- 
drezzi,  était-il  presque  exclqsiyementcomposé de 
chiens  de  cette  race  et  de  chiens  de  Saint-Hubert.  » 

Le  chien  de  Gascogne  a  conservé  de  nos  jours 
toute  la  pureté  primitive  de  sa  race;  les  deux 
magnifiques  chiens  du  baron  de  Ruble  ont  fait  à 
l'exposition  canine  qui  a  eu  lieu  au  Jardin  d'ac- 
climatation en  mai  1863  l'admiration  des  connais- 
seurs. 

C'étaient  bien  les  purs  descendants  de  la.  race 
de  Gascogne,  tête  longue  un  peu  forte,  oreille 
longue,  souple,  mince  et  retombant  rouh^e en  pa- 
pillote, œil  rouge  et  enfoncé^  poitrine  ample  et 
descendue,  côte  bien  faite,  rein  droit  et  bombé, 
fanon  peu  développé,  jarret  écrasé  et  cuisse  plate, 
— deux  défauts  héréditaires — patte  de  lièvre,gorge 
retentissante.  Les  deux  gascons  Magoret  Fortuno 
présentaient  des  types  hors  ligne  :  très-haute  taille, 
24  pouces  environ  de  robe  blanche  et  bleue 
marquée  de  nombreuses  taches  noires  et  couleur 
lie  de  vin.  «  Ces  chiens  un  peu  trop  lents  sont 
extrêmement  droits  dans  leur  voie^  mais  presque 
toujours  trop  collés,  ce  qui  les  rend  musards 
dans  les  défauts,  où  ils  manquent  un  peu  d'in- 
telligence, ce  que  les  bons  rachètent  par  leur  fi- 
nesse de  nez,  mais  ils  sont  alors  presque  tou 
Jours  obligés  de  débrouiller  les  voies  pied  à  pied. 

«  Ils  chassent  surfout  le  loup  dans  la  perfec- 
tion ;  c'est  ce  qu'on  peut  appeler  une  race  de 
chiens  de  loup,  le  chassant  naturellement,  et 
comme  le  loup  fait  rarement  de  défaut,  ils  excel- 
lent à  cette  chasse.  Par  une  bizarrerie  assez  singu- 
lière, beaucoup  de  chiens  de  cette  race  ont  l'al- 
lure du  loup  et  un  pied  qui  s'en  rapproche 
extrêmement. 

«  Ils  ont  beaucoup  de  fond  et  une  excellente 
santé.  Leurs  plus  grands  défauts,  déjà  mention- 
nés, sont  d'être  trop  colMs..  de  manquer  d'intelli- 
gence dans  les  défauts  et  d'être  un  peu  trop  lents. 
Pour  les  croisements  ils  ne  réussissent  pas  aussi 
bien  que  les  Saintongeois  ou  les  Poitevins,  car  les 
chiens  Anglais  ne  sachant  pas  bien  eux-mêmes 
débrouiller  des  voies,  leurs  bâtards  s'en  ressen- 
tent. En  somme  criant  beaucoup  et  bas,  d'un  ton 
trop  sourd  et  trop  lent  pour  aller  vite,  ces  chiens 
ont  d'assez  belles  façons,  peuvent  plaire  pour  la 
chasse  à  pied  et  sont  incapables  de  folies,  mais 
leur  tête  trop  grosse  est  trop  long  coiffée,  ils  ont 
l'épaule  ronde  et  chargée  de  chairs,  ils  manquent 
d'énergie  et  d'activité,  mais  non  de  fond  et  de  lé- 
gèreté, ils  ont  encore  le  défaut  d'être  trop  sujets 
aux  humeurs;  on  en  trouve  encore  dans  les  Lan- 
des et  auprès  de  Bordeaux;  mais  depuis  plusieurs 
années,  il  s'est  formé  en  Gascogne  une  autre  race 
croisée  de  celle-ci  et  de  briquets,  race  qu'on  dit 
excellente  pour  lièvre  et  loups.  »  (Le  Couteulx  de 
Canteleu.) 


Le  principal  mérite  des  chiens  de  Gascogne  est 
d'avoir  formé  avec  la  race  de  Saintonge  une  sous- 
race  dont  la  réputation  était  déjà  établie  dans  le 
courant  du  siècle  dernier  ;  mais  qui  aujourd'hui 
occupe  le  premier  rang  parmi  les  chiens  français; 
nous  parlerons  en  détail  de  cette  sous-race  et  de 
ses  brillantes  qualités  immédiatement  après  avoir 
mentionné  la  race  de  Saintonge. 

ChieM  de  ftaiatoBire.  —  C'est,  avec  la  précé- 
denle,  une  des  dernières  races  de  chiens  conser- 
vée pure  par  quelques  rares  amateurs  parmi  les- 


Fig»  1608.  —  Chien  de  Saintonge. 

quels  il  convient  de  citer  M.  de  Saint-Légier  près 
de  la  Rochelle.  Cette  magnifique  race  offre  le  type 
parfait  du  chien  d'ordre  français. 

Elle  diffère  sous  beaucoup  de  rapports  de  la 
race  de  Gascogne,  et  bien  qu'elle  ait  un  certain 
air  de  famille  avec  cette  dernière,  il  est  facile  aux 
moins  connaisseurs  de  la  distinguer.  Ces  chiens 
sont  presque  entièrement  blancs  avec  quelques 
taches  noires  ou  de  feu  pâle,  non-seulement  dans 
le  poil,  mais  sur  k  peau  ;  ce  qui  les  fait  ranger 
dans  la  catégorie  des  chiens  bleus.  Ils  sont  de 
haute  taille,  de  vingt-quatre  à  vingt-huit  pouces, 
ou  soixante-six  à  soixante- dix-sept  centimètres; 
ils  ont  la  tête  sèche  et  décharnée,  le  nez  long 
et  légèrement  retroussé,  la  paupière  tombante, 
l'œil  rouge,  l'oreille  fine  assez  longue  et  bien 
papillotée^  le  rein  mince  et  arqué,  le  flanc  grand, 
la  poitrine  profonde^  la  patte  de  lièvre  ou  de  re- 
nard dont  parle  du  Fouilloux;  ils  unissent  à  un 
fond  et  à  une  tenue  remarquables  une  bonne 
vitesse,  sont  de  haut  nez,  ont  une  gorge  su- 
perbe et  fournissent  de  loin  en  loin  ;  ils  chas- 
sent bien  loup  et  toute  espèce  de  bêtes,  mais 
préfèrent  lièvre  et  cerf;  leur  principal  défaut  est 
de  ne  pas  se  bien  nourrir  pendant  les  chasses, 
d'être  délicats  et  très-difficiles  à  élever  et  de  se 
ressentir  plusieurs  jours  des  fatigues  d'une  jour- 
née trop  dure. 

D'ailleurs  ils  sont  très-disciplinables  et  remar- 
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quables  par  leur  intelligence,  peu  mordants,  ils 
ne  se  hâtent  pas,  mais  ne  mettent  Jamais  bas, 
chassant  plutôt  sur  les  arrières  Jusqu*i  ce  que 
dans  un  débucher  après  douze  heures  de  courre  et 
voyant  l'animal  sur  ses  fins  ils  d<^ploient  la  vi- 
tesse  du  lévrier  auquel  ils  ressemblent  par  cer- 
tains côtés  et  se  placent  en  tête  comme  le  cheval 
qui  prudemment  ménagé  par  son  Jockey  durant 
la  course  fait  un  dernier  effort  et  arrive  premier 
au  buL 

La  race  saintongeoise  est  peut-être  la  race  la 
plus  pure  qui  existe  en  France,  mais  elle  est  ex- 
trêmement rare  à  rencontrer  et  elle  n'existe  dans 
toute  sa  pureté  que  dans. le  département  de  la 
Charente,  où  même  il  est  très-difScile  de  8*en 
procurer. 

C'est  cependant  la  race  qui  convient  le  mieux 
pour  obtenir  avec  l'étalon  anglais  ce  qu'on  ap- 
pelle le  bâtard.  Nous  reviendrons  en  son  temps 
sur  ce  produit  du  croisement  anglo- français  qui 
compose  aujourd'hui  la  majorité  des  équipages 
de  France. 

Chtem  blesf  éH  4e  PovteM.  *  Cette  sous- 
race,  fixe  et  stable  à  présent,  a  été  formée  par  le 
croisement  du  chien  de  Gascogne  avec  une 
chienne  de  Saintonge  dans  le  courant  du  dix- 
huitième  siècle  en  même  temps  que  la  race  du 
haut  Poitou.  Ce  fut  M.  de  Foudras-Chateautiers, 
évêque  de  Poitiers,  ancien  capitaine  de  dragons 
et  grand  chasseur,  qui  créa  cette  race  dans  son 
chenil  de  Lissay.  Elle  fut  en  grande  renommée 
et  très-appréciée  par  le  duc  de  Bourbon.  Elle 
existe  encore  de  nos  Jours  et  a  brillé  d'un  vif  éclat 
à  l'exposition  universelle  des  chiens  en  1863  où 
elle  a  obtenu  le  grand  prix  d'honneur  réservé  au 
plus  bel  équipage  de  chiens  français.  C'est  la 
meute  de  M.  Joseph  de  Carayon-Latour  compo- 
sée de  chiens  bleus  issus  du  croisement  gascon- 
saintongeois  qui  a  obtenu  cette  récompense.  Voici 
comment  M.  de  Carayon-Latour  fut  amené  à  re- 
constituer cette  sous-race  :  «J'ai  fait,  dit-il,  mon 
apprentissage  de  vénerie  sous  les  auspices  de 
MM.  de  Saint-Légier  et  de  Ruble.  Ces  deux  ve- 
neurs, fidèles  conservateurs  des  anciennes  tradi- 
tions, ont  aimé  la  chasse  comme  une  science  qui 
a  ses  préceptes  et  ses 'lois.  Le  comte  de  Saint- 
Légier  possédait  une  race  de  chiens  de  Saintonge 
qu'il  conserva  précieusement  pendant  sa  longue 
carrière.  Quelques  individus  de  cette  famille  exis- 
tent encore  chei  son  petit-fils.  Le  baron  de  Ruble 
s'était  attaché  à  la  race  des  chiens  de  Gascogne, 
aussi  ancienne  que  la  première  et  dont  il  est  en- 
core aujourd'huirheureux  possesseur....  A  mes  dé- 
buts, je  fus  donc  en  présence  des  races  de  chiens 
français  les  meilleurs  et  les  plus  purs ,  ayant  eu 
l'occasion  de  chasser  souvent  avec  les  plus  beaux 
équipages  du  nord  de  la  France  et  de  Juger  à 
l'œuvre  un  grand  nombre  de  meutes  de  chiens 
anglais  et  bâtards^  il  mefutpermis  d'apprécier  les 
qualités  de  ces  différentes  races.  Je  n'hésitai  pas 
à  donner  toute  ma  préférence  aux  chiens  fran- 
çais. Droit  dans  la  voie  fut  ma  devise  d'équipage, 
et  je  me  livrai  »vec  persévérance  au  développe- 
ment de  la  race  qui  prit  le  nom  de  Virelade,  C'est 
&  la  suite  d'accouplements  Judicieux  aidés  par  une 


fortifiante  éducation,  que  les  chiens  formant  au- 
jourd'hui n»on  équipage  ont  été  obleous.  Par 
l'union  des  deux  races  de  Gascogne  et  de  Sain- 
tonge, le  sang  de  ces  deux  familles  s'est  vivifié, 
la  force  et  la  santé  se  sont  trouvées  alliées  avec 
l'élégance  et  la  légèreté.  Ces  chiens  baptisés  da 
nom  de  Virelade  ne  sont  autres  que  les  chiens  blew^ 
dits  de  Fondras.  La  création  de  l'équipage  deVire- 
lade  date  de  1851.  » 

Chtem  fauve  4e  Vvetefr»**  —  Du  Fouillonx 
ne  connaît  pas  l'origine  des  chiens  fauves  de  Bre- 
tagne qui  composaient  les  meules  si  célèbres 
de  l'amiral  d'Annebauld  et  de  ses  prédécesseurs; 
il  mentionne  à  l'honneur  des  chiens  bretons  que 
l'amiral  donna  un  de  ces  chiens  fauves  au  roy 
François,  le  père  des  venêurs. 

Du  Fouiiloux  se  contente  de  citer  les  vers  sui- 
vants trouvés  dans  un  manuscrit  et  célébrant  les 
exploits  des  chiens  fauves  de  Huet,  de  Nantes,  le 
digne  rival  de  Gaston  Phœbus: 


Tes  chiens  fauves.  Huet,  par  les  forêts, 
Pr«no€Bl  à  force,  ehevreai,  bîehct  el  cerfs. 
Toi  p«r  fatayct  emportes  sar  toes  prix 
De  bieo  perler  soi  ebieas  en  plaiseos  cris. 


Jehan  du  Bec  parle  ainsi  de  cette  race  :  «  Les 
chiens  fauves  eslavei  sont  aussi  bons  chiens  et 
après  les  chiens  blancs  (vendéens)  ce  sont  ceux 
qui  ont  le  plus  d'odorat  et  J'en  ay  vea  beaucoup 
d'excellens  chiens  ;  ils  durent  longtemps. 

«  J'ay  veu  une  lyce  poil  soupe  de  lait  Jaune, 
venue  de  Bretaigne,  sur  les  fins  d*un  lièvre  vous 
réussies  veu  relever  tous  les  défauts  et  Je  luyay 
veu  souvent  g.irder  change  d'un  lièvre.  » 

Du  Fouiiloux  ajoute  :  «  Ces  chiens  fauves  sont 
de  grand  cœur,  d'entreprinse  et  de  haut  nez,  gar- 
dans  bien  le  change  ;  et  sont  presque  de  la  com- 
plezion  des  blancs  (vendéens)  excepté  qu'ils  n'en- 
durent pas  si  bien  les  chaleurs,  ni  la  foule  des 
picqueurs  ;  mais  ils  sont  plus  vistes,  communs  et 
plus  ardans. 

«Et  si  d'adventure  il  advient  qu'vne  beste  se 
forpaisse  par  les  campagnes,  ils  ne  la  cuident  pas 
abandôner.  Leur  côplexion  est  forte,  car  ils  ne 
craignent  ne  les  eaux  ne  le  froid,  et  courent  seu- 
rement  et  de  grande  hardiesse,  ils  sont  beaux 
chasseurs,  aymans  communément  le  cerf  sur 
toutes  aultres  hestes,  et  sont  plus  opiniâtres  et 
mal  aises  à  dresser  que  les  blancs  (vendéens)  et 
de  plus  grande  peine  de  travaiL  Les  meilleui^ 
qui  sortent  de  la  race  de  ces  chiens  fauves,  sont 
ceux  qui  ont  le  poil  vif  tirant  sur  le  rouge  et  pa- 
reillement ceux  qui  sont  tous  fauves  et  y  en  a 
quelques  vns  ayans  la  queue  espiée  qui  se  trou- 
vent bons  et  vistes.  » 

Ces  chiens  sont  devenus  très-rares,  mais  on  as- 
sure qu'on  peut  en  trouver  en  Bretagne  princi- 
palement dans  les  environs  de  Morlaix. 

ChteM  ém  lifmméée{Griffon  ou  Poil  rcu,  Grands 
Chiens  blancs  du  roi).  — Du  Fouiiloux  pense  que  ces 
chiens  sont  venus  de  Barbarie  ;  d'ailleurs  il  raconte 
que  Gaston,  sénéchal  de  Normandie,  forma  la 
race  des  grands  chiens  blancs  en  accouplant  un 
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cbien  Dominé  Souillard,  donné  au  roi  Louis  XI 
par  un  gentilhomme  vendéen,  avec  une  chienne 
du  nom  de  Bande  appartenant  à  Anne  de  Bour- 
bon. «  Le  sénéchal  Gaston,  dit  du  Fouilloux,  co- 
gnoissant  bien  que  le  royn'aymoit  poins  ce  chien 
(en  parlant  de  Souillard),  le  supplia  de  le  lui  don- 
ner pour  en  faire  présent  à  la  plus  sage  dame  de  son 
royaume^  et  le  roy  luy  demanda  qui  elle  estoit: 
C'est,  dist-il,  Anne  de  Bourbony  voslre  fille.  Je  vous 
reprend,  respond  le  roy,  sur  ce  point  de  l'avoir 
nommée  la  plus  sage;  mais  dittes^  moins  folle  que  les 
autres^  car  de  sage  fême  n'y  en  a  point  au  mode,  » 

Cette  race  de  chiens  dans  laquelle  on  môla  A  plu- 
sieurs reprises  le  sang  de  la  race  des  chiens  fauves, 
est  restée  célèbre  dans  les  annales  de  la  vénerie . 

Ces  chiens  sont  beaux  chasseurs,  requôtant  et 


de  haut  nez,  ils  gardent  mieux  le  change  quo 
toute  autre  espèce  ;  les  plus  estimés  étaient  les 
blancs  ;  ils  n'atteignaient  leur  entier  développe- 
ment et  toute  leur  bonté  qu*à  Tâge  de  trois  ans. 
«  Us  chassent  de  meilleure  grâce  que  les  an- 
glais, dit  GofTet  de  la  Briffardière  dansson  Traitéde 
vénerie,  ont  une  menée  bien  plus  belle  et  font 
bien  plus  grande  diligence  dans  les  forts  et  les 
fourrés  ,  enfin  ils  gardent  bien  plus  rigoureuse- 
ment change,  pourvu  qu*ils  soient  par  exemple 
bien  formés  et  bien  conduits  ;  ils  requétent  bien 
mieux  ;  leur  seul  défaut  est  peut-être  de  s'em- 
porter en  chassant  et  de  s'écarter  plus  que  les 
anglais,  parce  qu'ils  ont  aussi  plusdefeu.  Au  reste 
ils  vont  partout  également  vite  et  à  toutes  Jambes  ; 
quand  ils  sont  sur  un  retour,  ils  reviennent  la 


Fiç,  1609.  ^  Chien  d«  Vendée. 


queue  sur  le  rein  et  requétent  avec  toute  l'ardeur 
possible  pour  retrouver  les  voies  de  leur  cerf,  et 
lorsqu'ils  sont  sur  la  voie  ils  crient  et  chassent  à 
grand  bruit.  Je  les  ai  vus  démêler  de  quantité 
d'autres  cerfs  dont  il  s'était  accompagné,  un 
cerf  qu'ils  avaient  chassé  tout  au  plus  pendant 
deux  heures,  et  après  l'avoir  démêlé,  le  suivre 
sans  le  perdre  un  instant,  le  pousser  à  bout  et  le 
prendre.  J'ai  vu  à  Compiègne,  où  le  change  est 
difficile  à  garder,  sur  soixante  chiens  ou  environ, 
plus  de  quarante  garder  le  change;  quoiqu'il 
bondit  à  tous  moments  quantité  do  cerfs  devant 
eux,  ils  ne  faisaient  que  tourner  le  nez  et  pas- 
saient outre  sans  se  tromper  de  voie.  » 
La  race  des  chiens  de  Vendée  est  peut-être  de 


toutes  nos  races,  malgré  son  ancienneté,  celle 
qui  est  le  plus  répandue  en  France  et  Jouit  encore 
parmi  les  chasseurs  d'une  grande  et  légitime  cé- 
lébrité. Le  chien  vendéen  est  superbe  ;  blanc 
souvent  marqué  de  fauve,  il  a  la  tête  petite  et  in- 
telligente, l'oreille  souple  et  tombante^  le  rein 
court  et  droit,  la  queue  effilée;  il  est  de  taille 
moyenne,  d'une  belle  menée;  il  crie  cependant 
moins  que  les  autres  races  françaises.  Le  vendéen 
est  très-vif,  surtout  au  début  de  la  chasse  où  il 
ne  le  cède  en  rien  au  chien  anglais,  mais  quel- 
quefois il  met  bas  pendant  la  chasse,  faiblit  à  la 
fin,  et  malgré  ses  allures  brillantes  il  manque  de 
fond  et  de  tenue,  deux  qualités  qui  font  le  bon 
chien.  Le  vendi'en  est  de  très-haut  nez, mais  d'un 
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naturel  querelleur  qui  te  réduit  cependant  assez 
facilement,  il  ne  vit  pas  vieux  et  s'use  promple- 
ment.  On  a  souvent  croisé  dans  ces  derniers 
temps  la  chienne  de  Vendée  avec  le  chien  anglais, 
et  l'on  a  obtenu  d'excellents  bAtards  ;  le  célèbre 
équipage  de  MM.  de  Danne  près  d'Angers  est 
composé  de  bâtards  anglo-vendéens  qui  ont  hé- 
rité de  la  race  vendéenne  la  merveilleuse  qua- 
lité de  garder  le  change;  aussi  la  meute  de 
MM.  de  Danne  est-elle  regardée  à  juste  litre 
comme  la  meilleure  de  France  pour  le  che« 
▼reuil. 

Le  chien  griffon  vendéen  ne  forme  point  une 
race  ^  part,  c'est  une  variété  de  la  race,  il  est  de 
même  couleur  et  de  même  construction  que  le 
chien  à  poil  ras  ;  quelques-uns  cependant  de  ces 
vendéens  à  poil  rude  et  frisé  atteignent  une  taille 
énorme,  ce  qui  n'est  qu'une  bizarrerie  dans  la 
race. 

Le  chien  griffon  est  généralement  destiné  à  la 
chasse  du  loup  et  du  sanglier,  et  surtout  fort  re- 
cherché pour  rapprocher  une  voie  qu'il  sait 
promptement  débrouiller  dans  les  bas-fonds,  sur 
un  terrain  marécageux  et  même  couvert  d'eau. 

Nous  avons  vu  à  l'exposition  universelle  des 
chiens  en  4863  de  magni&ques  spécimens  de  ces 
griffons  de  Vendée  appartenant  les  uns  A  un  sa- 
vant veneur  de  Normandie,  M.  le  comte  Le  Cou- 
teulx  de  Canteleu,  les  autres  à  M.  Frossard,  grand' 
chasseur  de  loups  et  de  sangliers. 

Les  dix  chiens  de  M.  le  Couteulx  de  Canteleu 
étaient  admirables,  tous  de  même  taille  et  de 
même  couleur,  blancs  et  fauves  ou  orangés,  à 
l'œil  intelligent  et  hardi.  C'est  bien  là  le  type 
du  chic^n  français  A  la  gorge  retentissante  qui 
réveille  les  échos  de  nos  vieilles  forêts  A  la  pour- 
suite  d'un  louvart  et  le  porte  bas  après  dix  heures 
de  chasse.  D'ailleurs  les  nombreux  pieds  de  loups 
appendus  dans  le  chenil  de  ces  excellen  ts  Vendéens 
prouvaient  aux  plus  incrédules  les  exploits  de  ces 
braves  chiens  A  la  figure  tranche  et  loyale  et  qui 
ne  doivent  pas  savoir  mentir. 

11  se  fait  en  Vendée  un  grand  commerce  de 
chiens;  c'est  surtout  dans  l'arrondissement  de  Na- 
poléon-Vendée que  l'on  rencontre  les  plus  beaux. 
Les  fermiers  et  même  les  propriétaires  se  livrent 
A  l'élevage  du  chien  d'ordre  et  en  tirent  grand 
profit,  car  ils  vendent  un  Jeune  chien  d'un  an 
n'ayant  Jamais  chassé,  plus  cher  qu'un  poulain  ou 
une  vache. 

Afin  de  faciliter  les  transactions  entre  l'ache- 
teur et  le  vendeur,  deux  foires  A  chiens  se  tien- 
nent annuellement  A  Napoléon-Vendée,  l'une 
pour  le  deuxième  lundi  du  mois  de  mai,  l'autre 
pour  le  deuxième  lundi  du  mois  de  juillet. 

Mais  on  remarque  chaque  année  que  les  bâ- 
tards anglo-vendéens  sont  plus  nombreux  que  les 
vendéens  de  race  pure. 

€kieM0  de  Potto««  —  Cette  race  est  toute 
moderne,  et  cependant  très-rare  pour  ne  pas  dire 
perdue;  elle  se  rapproche  beaucoup  de  la  race  de 
Saintonge  dont  elle  est  sortie  et  avec  laquelle  les 
moins  exercés  peuvent  la  confondre. 

Le  chien  du  Poitou  a  été  formé  par  M.  de 
Larye,  gentilhomme  limousin^  grand  chasseur 


de  loups  des  environs  de  l'île  Jourdain  où  Ton 
voit  encore  le  manoir  de  Larye,  non  binduVl- 
gean. 
On  ne  peut  affimier  d'une  manière  précise  de 


Fig,  1610.  —  Chien  de  Poitou. 

quel  croisement  ou  de  quelle  souche  est  sortiela 
race  de  Poitou  :  est-ce  de  la  race  du  pays  amélioffe 
par  la  sélection  7  est-ce  dans  le  croiserocnl  aT« 
des  chiens  d'Ecosse,  patrie  de  M.  de  Larye?  Mais 
ce  qui  est  certain  et  connu  de  tous,  c'est  que  les 
chiens  de  Poitou  s'étaient  acquis  une  brillante 
renommée  pour  la  chasse  du  loup,  à  la  fin  da 
siècle  dernier. 

La  révolution  de  1789  emporU  elles  chassemî 
et  les  chiens;  les  quelques  rejetons  de  It  raceda 
Poitou  que  Ton  possède  aujourd'hui  descendent 
d'un  chien  de  la  race  purede  M.  de  Larye  et  d'une 
chienne  de  Saintonge  ayant  quelques  gouttes  de 
sang  de  Larye  ;  on  lit  une  autre  version  dans  one 
notice  sur  Jacques  du  Fouilloux  par  M.  P.  ^  ■• 
(de  Pressac).  «  Il  ne  restait,  dit  la  notice,  pendant 
«  la  révolution  qu'un  couple  de  ces  chiens,  et  le 
«  gentilhomme  poitevin  qui  les  possédait,  ^ 
«  gnant  au  moment  de  partir  pour  l'émlgntion 
«  que  la  mine  aristocratique  de  ces  animaoi  oe 
«  leur  portât  malheur,  ne  trouva  pas  de  mwllfiaf 
«  moyen,  pour  les  soustraire  au  sort  qu'il  redoo* 
«  tait,  que  de  leur  couper  les  oreilles  et  iaqueofc 
«  Les  pauvres  bêtes  purent  ainsi  traverser  sa 
«  encombre  les  orages  de  la  révolution.  Le  geo* 
«  tilhomme  revint  dans  sa  patrie;  il  avait  w 
a  perdu,  fors  l'honneur  et  ses  chiens  bien-«ro^^ 
a  qu'il  eut  la  joie  d'embrasser,  «^si  que  la»®.^ 
«  dévouée  qui  les  avait  con^rvés  :  ^^    jgnx 
a  rendus  caducs,  il  est  vrai,  mais  autour 
a  était  one  progéniture  jeune  et  vigo«J^"^  ' 
«  la  bonne  sœur  avait  élevée  dans  Ï'<>T^\  ,^. 
«  elle  il  put  recommencer  son  exercice  cne  , 
«  avare  d'un  trésor  dont  la  conservation  luiaw 
a  causé  de  poignantes  angoisses,  le  bon  g    ^^ 
«  homme  se  garda  de  le  prodiguer;  ''  "^  ..  ^j 
«  qu'à  de  rares  amis  des  descendants  des  en 

«  de  Larye.  »  ««♦   hp  nos- 

Bien  que  tout  chasseur  de  loup  prétenae  r^ 
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séder  dans  son  équipage  au  moins  un  chien  de 
Poitou  de  race  pure,  il  est  presque  impossible  au- 
jourd'hui de  s'en  procurer,  et  nous  n*aYons  en- 
tendu citer  que  MM.  de  la  Besge  qui  ont  su 
conserver  dans  leur  pureté  primitive  quelques 
descendants  de  cette  fameuse  race  avec  laquelle 
ils  ont  créé  une  superbe  famille  de  bfttards  an- 
glo-poitevins. 

Le  chien  de  Poitou  est  tricolore;  c'est-à-dire, 
blanc,  noir  et  feu,  sa  taille  est  assez  grande^ 
vingt-trois  pouces  ou  0",62  environ  ;  sa  tôle  est 
longue^  fine,  un  peu  busquée  et  attachée  à  une 
grande  et  belle  encolure;  Toreille  est  courte 
mais  bien  roulée,  le  rein  long  mais  bombé,  la 
poifrine  descendue  et  profonde;  toutefois  il  est 
enlevé  et  haut  sur  Jambes,  et  à  sa  construction 
et  à  sa  démarche  pesante  on  s'aperçoit  facile- 
ment qu*il  n'est  pas  vif.  11  brille  principale- 
ment par  son  fond  et  sa  tenue  inépuisables,  par 
la  6nesse  et  la  puissance  de  son  odorat  qui  lui 
permet  de  suivre  les  voies  les  plus  froides  et  de 
vieux  temps.  Comme  tout  chien  de  haut  nez, 
il  est  très-coUé  à  la  voie  et  un  peu  musard  ;  sa 
voix  est  retentissante,  claire  et  prolongée,  c'est  le 
premier  rapprocheur  de  loup  du  monde,  capable 
de  chasser  d'un  soleil  à  l'autre  «t  souvent  de  re- 
commencer le  lendemain.  Nous  répétons  d'après 
M.  le  comte  Le  Gouteulx  de  Canteleu  «  qu'il  est 
avéré  que  M.  de  Larye,  après  avoir  chassé  un  loup 
tout  le  jour,  le  rattaquait  souvent  le  lendemain 
et  le  relançait  après  un  rapprocher  de  plusieurs 
lieues.  » 

Les  bfttards  anglo-poitevins  présentés  à  l'expo- 
sition universelle  des  chiens  en  1863  par  MM.  de 
la  Besge  ont  été  fort  admirés  des  connaisseurs. 
MM.  de  la  Besge,  grands  chasseurs  de  loup  du  Poi- 
tou, se  préoccupent  surtout  de  conserver  chez 
leurs  bâtards  anglo-poitevins  la  Qnesse  de  nez 
et  la  gorge  puissante  de  la  race  française  pure  ; 
et  Ton  assure  qu'en  mêlant  avec  une  sage  mesure 
le  sang  anglais  au  sang  poitevin,  ils  sont  parve- 
nus à  créer  des  bâtards  de  très-haut  nez,  criant 
bien,  collés  â  la  voie,  très-vites  et  surtout  faciles  à 
élever  et  à  nourrir  ;  car  le  poitevin  est  délicat,  se 
nourrit  mal  et  s'élève  difficilement. 

D'ailleurs  tout  le  monde  s'accorde  â  dire  que 
le  chien  de  Poitou  et  le  saintongeois  sont  de  tous 
les  chiens  français  les  plus  propres  â  recevoir  le 
croisement  anglais. 

lie  C%i«n  Cerls.  —  Cette  race  possède  tous 
les  signes  inhérents  aux  races  anciennes,  la 
finesse,  la  distinction,  et  l'élégance  des  formes; 
elle  est  incomparable  pour  la  chasse  du  lièvre,  et 
nous  ne  saurions  trop  la  recommander.  D'ail- 
leurs nous  laisserons  à  M.  le  comte  Le  Couteulx 
de  Canteleu  le  soin  de  la  décrire  avec  son  expé- 
rience et  son  autorité  magistrales. 

«  Cette  race,  dit-il,  peu  connue,  excepté  de 
<f  quelques  veneurs  charentais  et  limousins  et 
Il  presque  perdue  aujourd'hui,  date  d'une  épo- 
«  que  fort  reculée,  et  l'-origine  de  son  nom  m'est 
«  inconnue  malgré  les  recherches  que  j'ai  faites. 

o  Quoique  ayant  les  qualités  et  le  chasser  du 
«  chien  d'ordre,  ces  chiens  en  diffèrent  un  peu  à 
«  l'œil,  ce  qui  provient  peut-être  de  la  dégénéra- 


(f  tion  ou  de  croisements  mal  entendus,  leur 
«  taille  est  d'ailleurs  petite,  et  quoiqu'ils  aient 
«  de  la  finesse  et  de  l'élégance,  ils  manquent  un 
«  peu  de  branche.  Leur  taille  est  d'environ  vingt 
«  pouces  ou  0"*,54;  leur  robe  est  blanche  et 
«  orange  fauve,  la  couleur  orange  presque  tou- 
«  jours  par  plaques  rondes  et  larges  sur  le  dos, 
c  aux  oreilles  et  de  chaque  côté  des  joues,  le  poil 
«  toujours  ras,  fin  et  luisant,  la  peau  fine  etsou- 
«  pie,  le  rein  droit,  large  et  râblé,  la  poitrine  très- 
«  profonde,  le  corps  rond  et  un  peu  levrellé, 
cr  les  pattes  et  les  jarrets  très-secs  et  évidés,  le 
«  pied  allongé  comme  celui  du  lièvre,  la  tête 
«osseuse,  le  front  large,  les  yeux  gros  et  â 
«  fleur  de  tête,  vifs  et  expressifs,  le  museau  fin  et 
«  allongé,  les  oreilles  très-bien  tournées  et  en 
«  tire-bouchons,  d'une  finesse  et  d'une  transpa- 
«  rence  extrêmes;  la  queue  forte  &  la  nais- 
«  sance  et  mince  au  bout;  ils  la  portent  bien  et 
«  un  peu  retroussée. 

«  Leur  voix  est  très-sonore,  un  peu  flûtée,  mais 
«  bien  fournie.  Légers  sur  la  voie  et  de  haut  nez, 
«  ces  chiens  forment  souvent  d'excellents  rap- 
<f  procheurs  ;  ils  étaient  très-remarquables  pour 
<■  lièvre  et  excellents  au  loup.* 

<f  Cette  race  est  donc  assez  précieuse  pour  mé- 
«  riter  d'être  plus  connue,  puisqu'ils  unissent  le 
«  nez  au  fond  et  à  la  vitesse;  malheureusement, 
«  comme  pour  bien  d'autres  races,  le  croisement 
«  avec  le  chien  anglais  les  a  presque  fait  dispa- 
«  raltre,  et  les  amateurs  qui  en  possèdent  encore 
a  les  estiment  extrêmement;  aussi  je  crois  qu'on 
«  en  trouverait  difficilement.  »  La  rareté  du 
chren  Ceris  est  d'autant  plus  fâcheuse  qu'il  se- 
rait d'un  utile  secours  â  nos  chasseurs  de  lièvre. 
Les  briquets  et  les  autres  chiens  de  lièvre  tendent 
chaque  jourâ  disparaître.  Il  serait  â  souhaiter 
qu'un  disciple  de  saint  Hubert  quelconque,  ve- 
neur ou  marchand  de  chiens,  entreprit  de  mul- 
tiplier et  de  répandre  l'excellente  race  des  chiens 
Cens. 

ChteM  HorMABd.  —  Le  chien  normand, 
dans  sa  pureté  primitive,  était  remarquable  par 
son  fond  et  son  odorat  exquis  ;  un  peu  lent,  il 
avait  une  gorge  retentissante  et  forte,  ce  qui  le 
faisait  rechercher  dans  la  vénerie  royale.  Mais 
on  prétend  que  sous  le  règne  de  Louis  XY,  la 
mode  des  chiens  vites  s'étant  déjà  introduite  en 
France,  on  croisa  les  chiens  anglais  avec  la  race 
normande  avec  tant  d'engouement  qu'il  devient 
aujourd'hui  fort  difficile  de  la  rencontrer  pure 
de  Tout  croisement. 

Le  chien  normand  a  un  type  accusé  et  distinct 
Sous  poil  tricolore,  blanc,  noir  et  orangé,  il  a  la 
tête  forte,  courte,.ridée  et  marquée  de  deux  proé- 
minences dont  la  plus  prononcée  au  sommet  du 
front.  Le  nez  est  large,  la  face  plissée,  les  yeux 
sont  rouges  et  gros,  les  lèvres  pendantes,  l'oreille 
est  souple,  mince  et  roulée. 

Le  corps  est  compacte  et  long  tout  â  la  fois,  les 
épaules  sont  chargées,  le  rein  bien  fait,  la  cuisse 
forte  et  musclée,  les  pattes  grosses,  il  est  de  haute 
taille,  manque  de  légèreté  et  de  vitesse,  il  chasse 
bien  toute  espèce  de  bêle,  il  est  très-mordant  et 
se  créance  aisément 
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Nous  citerons  comme  les  plus  purs  ceux  qui 
proviennent  de  la  race  de  M.  Dary  et  ceux  qui 


.*  K 


<' 


Fig,  1611.  ^  Chien  Mormind. 


venaient  de  chez  M.  Le  Mojne,  près  de  Coutances. 
Un  marchand  de  chiens  avait  exposé  au  Jardin 
d*ac«limatation  en  1863  quelques  sujets  de  la 
race  normande,  mais  aucun  de  ces  chiens  n'avait 
atteint  cette  haute  stature  de  l'ancien  normand 
ni  son  ampleur  de  Termes  si  vantée. 

ChlcM  d'Artois.  —  Cette  race  connue  sous  le 
nom  de  briquets  d'Artois  était  fort  estimée  pour 
la  chasse  du  lièvre.  Elle  a  été  ainsi  dépeinte  par 
Selincourtdans  son  Parfait  Chasseur:  «  Ces  chiens 


Fig,  161Î.  —  Chiea  iTArtoii. 

bien  avalés,  de  poil  gris  et  fauve  que  tenaient  les 
seigneurs  de  Picardie  étaient  les  meilleurs  chiens 
qu'on  aie  jamais  vus  courre  le  lièvre  en  tout 
pays,  car  ils  étaient  justes  à  la  voie,  requétant 
merveilleusement  et  rapprochant  un  liùvre  passé 
d'une  heure  dans  les  sécheresses  ;  ils  avaient  de 
belles  gorges  et  des  voix  hautaines  qui  se  fai- 
saient entendre  d'exti*émement  loin;  c'étaient 


des  chiens  qui  chassaient  le  loap  coaune  le  liè- 
vre et  ne  voulaient  point  de  renard.  Ils  soot  très- 
beaux,  de  belle  taille,  ont  la  gaillardise  des  chiess 
français  et  la  sagefse  des  chiens  anglaâ,  tour- 
nent bien,  sont  Justes,  et  par  leur  manière  de 
chasser  très-plaisante,  donnent  plus  de  plaîsrl 
un  rapprocher  que  tous  les  autres  chiens  en  uae 
chasse  entière.  » 

Les  briquets  d'Artois,  autrefois  blancs  et  Cu- 
ves sont  aujourd'hui  tricolores  et  très-dégésé- 
rés.  De  taille  moyenne,  dix-huit  à  vingt  pcocB, 
(0",49  à  0",54)  environ,  ils  ont  la  tête  coofle, 
le  nez  large,  l'oreille  plate,  le  corps  compadr 
et  près  de  terre,  et  la  queue  recourbée  en  ba- 
cille. Ces  chiens  sont  de  haut  nez,  très-collès  à 
la  voie  et  très-récriants  ;  avec  une  gorge  ss- 
perbe,  ils  ont  beaucoup  de  fond  et  beaucoup  ài 
tenue,  et  comme  tous  les  briquets  ils  sont  »- 
scz  difficiles  à  mener ,  mais  moins  ils  sont  dis- 
ciplinables,  moins  ils  sont  purs,  car  rindiâdpiiaa 
est  le  défaut  capital  des  briquets. 

Les  chiens  d'Artois  sont  l'objet  d'un  commott 
considérable  dans  le  Nord  et  dans  le  Pas-d^Ca- 
lais. 

ClileH  Motrde  tiatet-Hv^ert.  —  Leschiess 
que  nous  appelons  de  Saint-Hubert,  dit  du  Foofl- 
loux,  doivent  être  communément  tout  naîR: 
toutesfois  on  a  tant  meslé  leur  race  qull  et 
vient  aujourd'huy  de  tous  poils;  ce  sont  fes 
chiens  dont  les  abbei  de  Saint- Hubert  oot  imh 
jours  gardé  de  la  race,  en  l'honneur  et  mémoire 
du  saint  qui  estoît  veneur  avec  saint  Eustidi^ 
dont  est  à  coi^ecturer  que  les  bons  Yeneun  les 
ensuiveront  en  paradis  avec  la  grflce  de  Dieu. 

«  Pour  revenir  au  premier  propos,  cette  nttàt 
chiens  a  été  semée  par  le  pays  de  Haynault,  Lat- 
raine,  Flandres  et  Bourgogne.  Us  sont  puiasasti 
de  corsage  :  toutesfois  ils  ont  les  jambes  baKC 
et  courtes  :  aussi  ne  sont-ils  pas  vistes,  combiei 
qu'ils  soient  de  haut  nez,  chassant  de  forlonge, 
ne  craignant  les  eaux  ne  les  froidures,  et  désirent 
plus  les  bestes  puantes  comme  sangliers,  reoaidi 
et  leurs  semblables  ou  autres  :  parce  qu'ils  ne  se 
sentent  pas  le  cœur  ne  la  vitesse  pour  courir  et 
prendre  les  bestes  légères.  Les  limiers  en  sortent 
bons,  principalement  pour  le  noir  (sangliers,  etc.). 
Mais  pour  en  faire  race  pour  courir  je  n'en  dit 
pas  grand  cas  :  toutesfois  J'ay  trouvé  un  lim 
qu'un  veneur  adressoit  à  un  prince  de  Lorraine 
qui  aymoit  fort  la  chasse  où  il  y  avoit  un  blasoo 
qu'iceluy  veneur  donnoit  à  son  limier  nomaé 
Soûillard  qui  estoit  blanc  : 

De  Saint-Hubert  sortit  mon  prenier  nom  ; 
fils  de  SoikilUrd«  chien  de  très-grand  renom. 

Dont  est  à  présumer  qu'il  en  sort  quelques-uns 
de  blancs,  mais  ils  ne  sont  de  la  race  des  gref- 
fiers (chiens  blancs  du  roi),  que  nous  avons  pour 
le  Jourd'huy.  »  D'après  cette  citation,  on  voit  qae 
«  les  chiens  de  l'abbaye  de  Saint-Hubert  »  étaient 
fort  estimés  comme  limiers,  mais  déjà  du  temps 
de  du  Fouilloux  on  les  trouvait  trop  lents.  Ce 
sont  ces  chiens  noirs  tirant  sur  le  roux  qui,  titns- 
portés  en  Angleterre  du  temps  de  la  conquête  et 
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lors  de  l'envoi  de  chiens  fait  par  Henri  iV  ùl 
Jacques  P',  ont,  selon  certains  auteurs,  été  con- 
servés purs  par  nos  voisins  et  ont  formé  les  deux 
races  du  Talbot  et  du  Blood-Hound  ;  voici  ce  que 
dit  du  Talbot  le  docteur  Richardson  : 

«  Le  Talbot  est  peut-être  la  plus  ancienne  race 
parmi  celles  de  nos  chiens  courants,  il  n*est  pas 
vite,  il  a  la  gueule  large,  les  lèvres  très-pen- 
dantes, les  oreilles  très-longues  et  grandes,  le 
ventre  dégarni  de  poils  rudes,  une  belle  robe 
habituellement  d'un  blanc  pur  :  c'était  le  chien 
courant  connu  autrefois  sous  le  nom  de  race  de 
Saint-Hubert.  »  Si  le  Talbot  semble  descendre  du 
chien  blanc  de  Saint-Hubert,  le  Blood-Hound 
fauve  et  tisonné  est  sorti  de  la  variété  noire.  Ce 
sont  donc  ces  excellents  chiens  de  Saint-Hubert 
que  les  Américains  ont  emportés  d'Angleterre  et 
façonnés  à  cette  terrible  chasse  de  l'homme.  Il 
appartenait  à  ces  sauvages  demi-civilisés  d'Amé- 
rique de  pervertir  nos  braves  limiers  français  et 
d*en  faire  des  rapprocheurg  d'esclaves. 

11  est  plus  facile  de  trouver  encore  des  chiens 


de  Saint-Hubert  en  Angleterre  ou  en  Amérique 
sous  le  nom  de  Blood-Hounds  qu'en  France  et 
môme  dans  les  Ardennes. 

Chien  4e  VreMe.  —  Cette  race,  originaire 
de  Bourgogne,  de  Franche-Comté  et  de  Bresse,  est 
comme  la  précédente  à  peu  près  perdue  de  nos 
jours.  On  assure  qu'elle  est  une  des  plus  ancien- 
nement connue^,  on  prétend  môme  qu'elle  a  été 
décrite  par  Arrien  :  Chiens  à  longs  poils,  pas  très- 
grands,  assez  mal  faits,  gris  ou  jaune  sale,  pas 
très-vites,  beaucoup  de  nez  et  très-criants.  Tels 
étaient  les  Segusii  vantés  par  Arrien  et  très-re- 
nommés chez  les  Romains;  ces  chiens,  dont  on 
rencontre  aujourd'hui  de  très-rares  rejetons  dans 
le  pays,  sont  excellents  pour  lièvre. 

Certains  auteurs  ont  afOrmé  que  les  Segusii 
formaient  une  race  de  bassets,  d'autres  qu'ils  pro- 
venaient du  croisement  d'un  basset  et  d'un  épa- 
gneul;  ce  qui  est  certain,  c'est  qu'ils  existaient 
dans  toute  leur  pureté  au  dix-huitième  siècle 
tels  qu'Arrien  nous  les  a  dépeints. 


Fig,  1613.  —  B«imU 


Chiens  grim  dite  de  Salnt-EiouU.  —  «  Nos 

chiens  gris,  dit  Jacques  du  Fouilloux,  sont  ceux 
desquels  se  servaient  anciennement  les  roys  de 
France  et  les  ducs  d'Alançon.  Ils  sont  chiens 
communs  parce  qu'ils  savent  faire  plusieurs 
mestiers,  à  cette  cause  ils  sont  accommodés  pour 
gentilshommes.  Car  leur  naturel  et  complexipn 
est  telle  qu'ils  courent  toutes  les  bestes  qu'on 
leur  voudra  faire  chasser.  Les  meilleurs  de  cette 
race  sont  ceux  qui  sont  gris  sur  l'eschine,  estant 
quatrouillés  de  rouge  et  les  jambes  du  mesme 
comme  de  la  couleur  de  la  jambe  d'un  lièvre. 
Ces  chiens  furent  emportés  en  France  par  le  roi 
saint  Louis.  » 

«  Le  roy  saint  Louis,  d*après  la  Chasse  rotat.k  de 
Charles  IX,  estant  allé  à  la'conqueste  de  la  terre 
saincte  futfait  prisonnier;  et  comme  entre  autres 
bonnes  choses,  il  aymoit  le  plaisir  de  la  chasse, 
estant  sur  le  point  de  sa  liberté,  ayant  sceu  qu'il 
y  avoit  une  race  de  chiens  en  Tartarie  qui  estoit 
fori  excellente  pour  la  chasse  du  cerf,  il  feit  tant 
qu'à  son  retour  il  en  amena  une  meute  en 
France  :  ceste  race  de  chiens  sont  ceux  que  l'on 


appelle  gris,  la  vieille  et  ancienne  race  de  cette 
couronne.  » 

De  cette  illustre  famille  naquit  sous  Louis  XH 
le  fameux  chien  «  Relais  »  qui^  le  jour  môme  de  sa 
mort,  dans  sa  treizième  année,  força  sous  les  yeux 
du  roi  un  dix-cors  jeunement  et  arriva  le  pre- 
mier à  l'hallali. 

D'ailleurs  du  Fouilloux  ne  paraissait  pas  les 
avoir  en  grande  estime ,  à  cause  de  leur  trop 
grande  ardeur  qui  les  faisait  s'emporter  sur  la 
voie  et  prendre  change  aux  cris  des  hommes.  Il 
reconnaît  d'ailleura  qu'ils  joignaient  à  un  excel- 
lent tempérament  une  docilité  parfaite  et  qu'ils 
étaient  surtout  incomparables  une  fois  qu'ils 
avaient  approché  de  la  hôte  de  meute,  car  ils  ne 
l'abandonnaient  jamais  qu'elle  ne  fût  portée  bas. 

On  considère  cette  race  de  chiens  conmie  à 
jamais  perdue  ou  à  peu  près. 


à  Jnmbee   droites   et  à  Jnmhee 

—  Le  basset  est  le  compagnon  indispen- 
sable du  chasseur  rustique,  de  celui  qui,  son  fusil 
sur  l'épaule,  n'a  d'autre  ambition  que  de  tirer  un 
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lièvre  et  quelques  lapins  dans  sa  matinée.  En  effet, 
les  bassets,  avec  leur  perfide  lenteur  qui  laisse  le 
gibier  en  pleine  si^curilé  jouer  et  muser  devant 
eux,  sont  les  plus  utiles  auxiliaires  du  cbasseur 
à  tir.  La  race  des  bassets  est  foii  ancienne,  puis- 
qu'Arrien  Ta  dépeinte  et  s'exprime  ainsi  sur  son 
compte: 

o  Les  peuples  sauvages  de  la  Bretagne  qui  se 
peignent  le  corps  de  couleurs  variées,  élèvent  ces 
animaux  avec  soin  et  les  nomment  agasses  en  leur 
langage.  » 

Il  y  a  deux  sortes  de  Tamilles  de.bassets  :  le  bas- 
set à  jambes  droites  et  le  basset  à  jambes  torses» 
mais  ces  deux  variétés  appartiennent  à  la  même 
race,  avec  cette  seule  différence  que  le  basset  À 
jambes  torses  est  peut-être  plus  lent  encore  que 
l'autre. 

Tout  le  monde  connaît  cette  race  au  long  cor- 
sage, au  rein  large,  aux  oreilles  longues,  aux 
pattes  courtes.  Sa  couleur  est  tantôt  blancbe  et 
orangée,  tantôt  noire  marquée  de  feu.  Certains 


chasseurs  donnent  le  nom  de  bassets  de  S»' 
Hubert  à  cette  variété  noire  et  reu,p€Dt-étRii 
cause  de  leur  ressemblance  avec  la  grande  ne 
de  ce  nom.  11  y  a  des  bassets  griffons,  maisgés^ 
ralement  ceux-ci  sont  à  jambes  droites. 

Le  basset  est  Irès-coUé  à  la  voie  et  possède  db! 
très-belle  gorge;  il  chasse  toute  espèce debête, y 
compris  le  loup  et  le  sanglier.  Mais  c*est  dusk 
chasse  du  lapin  que  triomphe  le  basset  le  ^ 
faut  capital  du  basset  est  d'être  musard. 

On  emploie  aussi  les  bassets  à  fouiller  les  ter- 
riers de  renards  de  et  blaireaux.  Ces  braTescte 
donnent  de  la  voix  lorsqu'ils  y  trouvent  oDede» 
bêtes  puantes;  ils  poursuivent  ces  animaui^le 
combattent  jusqu'à  ce  que  le  chasseur  paiise per- 
cer le  terrier  et  s'emparer  de  l'ennemi  conmm 

Les  bassets  français  ont  été  remplacés  due  ed 
office  de  chiens  de  terre,  comme  les  appelait  éo 
Fouilloux  par  de  petits  bull-dogs  anglais  trè$- 
mordants,  qui  ont  reçu  le  nom  de  BuU-terrim 
et  dont  nousnous  occuperons  plus  bas. 


Fig.  1614.  -  BAUrd. 


Bàtardl.  —  Après  avoir  énuméré  les  diffé- 
rentes races  pures  de  chiens  courants  français, 
nous  dirons  quelques  mots  du  chien  d'ordre,  issu 
du  croisement  des  races  anglaises  avec  les  races 
françaises,  connu  sous  le  nom  de  Bâtard,  qui  com- 
pose aujourd'hui  la  plus  grande  partie  des  équi- 
pages de  France.  Le  bâtard  anglais  est  le  produit 
de  rétalon  de  la  race  dite  Fox-hound  (chien  à  re- 
nard) et  d'une  lice  de  race  française,  soit  de  Ven- 
dée, soit  de  Saintonge  ou  de  toute  autre  famille. 

Par  ce  croisement  on  a  obtenu  un  chien  plus 
vite  que  le  chien  français  de  race  pure,  mais 
criant  moins,  moins  collé  à  la  voie  et  n'ayant 
plus  la  finesse  d'odorat  du  chien  français.  Avec 
ces  chiens,  qui  ont  un  peu  de  sang  de  lévrier  dans 
les  veines,  l'animal  de  meute,  plus  fortement 
poussé,  ruse  moins  et  succombe  plus  vite,  mais  le 
principal  défaut  des  bâtards  est  de  donner  peu 
de  voix,  et  ce  défaut  s'augmente  â  mesure  que  le 
sang  anglais  domine  dans  le  croisement. 

A  ce  sujet  il  n'est  peut-être  pas  hors  de  propos  de 


relater  en  passant  comment  les  veneurs  an^ 
ont  créé  leur  race  de  chiens  à  renard  (fox-nouDJ'i 
qui  chaque  jour  tendent  à  prendre  plos  ^e 
veur  en  France. 

Cliieas  «BfrlAls»  fox-liOttnila,«fcte«f*«'^ 

m«rd«.  —  Le  fox-hound  a  pour  ancêtre  le  laiw^ 
ou  Blood-Hound  qui  n'est  autre  que  ^e^*|^, 
Saint-Hubert,  comme  nous  l'avons  déjà  ^-^^ 
cendant  du  Blood-Hound  a  été  croisé  avec  lei 
vrier  d'Ecosse  (deer-hound)  et  a  P'^^"!V-Jpni 
hounddont  on  a  développé  la  vitesseau  dcHnmeu^ 
de  l'odorat,  et  principalement  de  la  F^'^'.^L 
n'est  pas  rare  de  rencontrer  dans  un  éqoi^ 
anglais  un  grand  nombre  de  chiens  muets 
faisant  pas  entendre  le  moindre  cri.  |. 

Celte  manière  de  chasser  â  la  sourdine  non^ 
pas  de  grands  inconvénients  dans  les  ^^^f^s^ 
couverts  de  l'Angleterre,  mais  elle  ne  saurart  ^^ 
importée  sans  danger  dans  nos  vieilles  'ore  ^^ 
France,  où  les  vçneUrs,  pour  suivre  la  cfla8»<î» 
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besoin  d*ô(re  guidés  par  tt  la  superbe  hatmonie  » 
et  la  gorge  retentissanle  de  la  meute. 

Sans  conseiller  le  croisement  anglo-français^ 
nous  dirons  que  les  meilleurs  bâtards  sont  ceux 
issus  de  Télalon  anglais  et  des  races  de  Vendée, 
deSaintonge  et  de  haut  Poitou. 

Plusieurs  équipages  de  bâ,tards  ont  acquis  dans 
ces  derniers  temps  une  grande  renommée.  Parmi 
les  plus  connus^  on  cite  la  meute  de  MM.  de 
Dan  ne,  composée  de  bâtards  vendéens,  la  meute 
de  MM.  de  la  Berge,  composée  de  bâtards  poite- 
vins ;  mais,  dans  ce  dernier  équipage  qui  chasse 
spécialement  le  loup,  on  a  introduit  le  sang  an- 
glais avec  inûniment  de  réserve.  Après  avoir  dé- 
crit la  race  de  chiens  connue  sous  le  nom  de  fox- 
bounds,  nous  mentionnerons  quelques  autres 
races  de  chiens  anglais. 

liMHmrrten.  —  Ces  chiens  de  lièvres  tirent 
leur  nom  du  mot  lièvre  (hare)  ;  ils  chassent  aussi 
le  renard.  De  plus  petite  taille  que  le  fox-hound, 
1c  harrier,  comme  le  fox- hou nd  descend  du 
Talbot. 

11  y  avait  autrefois  trois  familles,  trois  variétés 
de  harriers  :  les  vieux  chiens  du  sud,  le  harrier 
moderne  proprement  dit  et  le  beagle. 

Le  harrier  moderne  dont  on  se  sert  aujour- 
d'hui, est  un  petit  fox-hound  avec  lequel  il  a 
beaucoup  de  ressemblance  et  dont  il  ne  diffère 
que  par  la  taille.  Sa  tête  est  peut-être  un  peu 
plus  effilée  que  celle  du  fox-hound,  il  est  moins 
vite  que  ce  dernier.  C'est  dans  le  comté  de  Sussex 
que  Ton  trouve  les  harriers  les  plus  purs,  et  prin- 
cipalement aux  environs  de  Brighton. 


I  Beai^lM.— Tous  les  chiens  courants  d'An- 
gleterre ont  une  origine  commune  et  pour  ancîi- 
tre  le  vieux  chien  français  le  Talbot. 

Le  beagle,  dont  la  taille  ne  dépasse  point 
celle  de  nos  bassets  français,  est  le  diminutif  du 
chien  d'ordre.  Ses  jambes  droites  et  agiles,  ses 
oreilles  longues,  sa  gorge  retentissante,  tout  en 
lui  rappelle  le  chien  français. 

Ce  charmant  basset  est  doué  d'une  vitesse  re- 
marquable et  surtout  d'un  odorat  très-fin;  il 
chasse  bien  le  lièvre  et  convient  admirablement 
à  la  chasse  â  pied.  Nous  avons  vu  souvent  chasser 
en  Angleterre  des  meutes  de  beagles.  En  moins 
de  deux  heures  ces  excellents  petits  chiens  ont 
coutume  de  prendre  un  lièvre. 

11  7  a  plusieurs  variétés  de  beagles  :  l'une  est 
à  poil  ras  et  de  plus  haute  taille  et  ne  sert  qu'à 
lâchasse  à  courre  ;  l'autre  àlongs  poilset  à  jambes 
très-courtes  est  employée  pour  chasser  le  lapin. 
Ces  beagles  griffons  sont  parfaits  et  très-criants. 
Ils  peuvent  remplacer  sans  désavantage  les 
bassets  français  dont  la  race  devient  chaque  jour 
plus  rare. 

Ma€u  Bnll-Tenien.  —  Cette  race  de  bull- 
dogs, à  la  mâchoire  cruelle  et  forte,  est  la  terreur 
des  renards  et  des  blaireaux.  Au  lieu  de  sacrifier 
nos  bassets  français,  qui  sont  si  précieux  pour  la 
chasse  à  tir,  il  est  préférable  d'employer  les 
bulMerriers,  chiens  de  combat  par  excellence  et 
de  plus  petite  taille  encore  que  les  bassets. 


Les  chiens  de  terre  anglais  sont  de  plusieurs  ra- 
ces bien  distinctes. 
La  première,  originaire  d'Ecosse  et  de  l'ilc  do 


Fig.  1615.  —  BttU-T«rrien. 

Skye,  une  des  Hébrides,  est  à  longs  poils.  Ces 
griffons  ont  le  corps  très-allongé  et  les  jambes 
très-courtes  ;  ils  chassent  bien  sous  terre,  mais 
avec  moins  de  vigueur  et  d'intrépidité  que  les 
terriers  à  poil  ras  issus  du  croisement  bull-dog. 

Pour  dresser  les  jeunes  chiens,  on  commence 
à  leur  faire  fouiller  les  terriers  dans  le  printemps 
lorsque  les  renards  ont  des  petits.  On  fait  précé- 
der le  débutant  par  un  vieux  chien,  et  on  a  soin 
de  faire  écouter  à  l'élève  les  aboiements  du 
maître  d'école,  puis,  lorsque  lés  vieux  renards 
seront  pris  et  qu'il  n'y  aura  plus  dans  le  trou  que 
les  petits,  on  excite  par  des  cris  les  jeunes  chiens 
à  couler  dans  le  terrier;  si  le  jeune  élève  peut 
saisir  et  étrangler  un  ou  deux  renardeaux,  la  le- 
çon sera  complète. 

il  faut  éviter  avec  soin  de  faire  pénétrer  un 
jeune  chien  dans  un  terrier  où  se  trouverait  un 
grand  renard  dont  il  pourrait  recevoir  des  mor- 
sures, car  ces  blessures  inspireraient  au  com- 
mençant un  effroi  invincible.  On  trouvera  tous 
les  détails  de  cette  chasse  au  chapitre  que  nous 
consacrerons  à  la  destruction  des  renards. 

liévrlers.—  Afin  de  compléter  ce  travail  très- 
succinct  sur  les  races  de  chiens  servant  à  la  chasse 
à  courre,  nous  dirons  quelques  mots  des  lévriers 
et  de  leur  emploi  à  la  chasse. 

Le  lévrier,  suivant  Buffon,  est  une  variété  du 
mâtin.  Jacques  du  Fouilloux  nous  le  montre  fai- 
sant partie  dans  les  grands  équipages  d'autrefois 
des  relais  composés  de  dogues  et  de  molosses  que 
l'on  découplait  sur  le  loup  et  le  sanglier  pour  ar- 
rêter, coiffer  et  combattre  ces  animaux. 

De  nos  jours,  les  lévriers  d'Ecosse  et  les  lé- 
vriers d'Afrique,  nommés  Sloughi,  sont  employés  : 
les  premiers  à  porter  bas  les  cerfs  des  Highlands; 
les  seconds,  à  poursuivre  chacals  et  sangliers. 
Mais  c'est  à  la  chasse  du  lièvre  que  le  lévrier  est 
le  plus  communément  réservé. 

Les  variétés  de  cette  race  de  chiens  sont,  très- 
nombreuses.  Nous  avons  vu  à  l'exposition  canine 
le  lévrier  kurde,  syrien,  circassien,  russe,  écos- 
sais (decr-hound) ,  anglais  (grey-hound),  le  16- 
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vrier  espagnol^  italien,  et  le  lévrier  d'Afrique, 
le  Slougbi. 

Pour  être  bref,  nous  dirons  que  le  lévrier  à 
longs  poilâ  est  plus  courageux  et  plus  mordaat 
que  le  lévrier  à  poil  ras.  Le  plus  beau  spécimen 
de  cette  dernière  variété  est  le  ChreyHoundy  ou 
lévrier  de  course  perfectionné  et  amélioré  par 
les  Anglais. 

Le  lévrier  de  course  est  le  plus  vite  de  tous  les 
cbiens  de  celte  race.  Il  est  vrai  qu'une  nourriture 
fortifiante  et  des  soins  constants  ont  développé 
ses  qualités  depuis  deux  siècles. 

Le  lévrier  de  course  reçoit  une  préparation 
spéciale,  une  sorte  d'entraînement  comme  le 
cheval  de  course.  Cet  entraînement  consiste  dans 
des  exercices  quotidiens  et  dans  une  alimentation 
vigoureuse. 

Aussi  tous  les  matins,  lorsque  ces  chiens  sont 
dressés  à  porter  le  collier  et  à  marcher  au  couple, 
on  les  mène  à  la  promenade,  l'entraîneur  les  en- 
veloppe d'une  couverture  assez  semblable   de 


forme  à  celles  que  portent  les  chevaux,  puis  soItI 
des  lévriers,  il  parcourt  au  trot  assez  allongé  d'ao 
bon  cheval,  six  à  sept  milles  anglais  eoTiron,  au- 
trement dit  neuf  à  dix  kilomètres. 

Les  lévriers  sont  nourris  de  viande  de  che- 
val rôtie,  de  viande  de  bœuf^  de  gelée  et  de 
pain  de  froment  rôti. 

Les  courses  de  lévriers  prirent  naissance  loos 
le  règne  d'Elisabeth  ;  elles  Jouissent  encore  en 
Angleterre  d'une  grande  vogue. 

Le  coursing,  comme  le  turf,  a  ses  règles  et  ses 
patrons.  Il  est  d'usage  de  ne  faire  courir  qoe  deax 
lévriers  dans  la  môuie  épreuve  ;  on  choisit  ooe 
grande  plaine,  puis,  après  avoir  donné  une  STance 
de  cinquante  à  cent  pas  au  lièvre  qui  doit  ser?irde 
but  à  l'ardeur  des  lévriers,  on  découple  les  chiens. 
Le  Juge  de  la  course  lé  suit  à  cheval,  et  proclame 
vainqueur,  non  pas  le  lévrier  qui  tue  le  lièvre, 
mais  celui  qui  a  le  plus  de  bons  points.  Voici  ccoh 
mentse  comptent  les  points.  Le  chien  qui  fait  faire 
un  crochet  au  lièvre  gagne  deux  points,  et  les 


Fig,  leie.  •>  LéTrier  eireauieu. 


divers  avantages  sont  évaluésainsL  Dans  les  courses 
auxquelles  prennent  part  un  certain  nombre  de  lé- 
vriers, les  concurrents  luttent  deux  par  deux, 
puis  les  gagnants  luttent  entre  eux  toujours  par 
couple,  jusqu'à  ce  qu'il  ne  reste  plus  qu'un  seul 
vainqueur.  Les  proportions  de  notre  travail  nous 
obligent  à  ne  pas  entrer  dans  de  plus  grands  dé- 
veloppements. 

Dn  choix  d*nMe  lice  portière.  —  «  Si  vous 
voulez  avoir  de  beaux  chiens,  dit  Jacques  du 
Fouilloux,  il  faudrait  avoir  une  bonne  lice,  qui 
soit  de  bonne  race,  forte  et  proportionnée  de  ses 
membres,  ayant  les  costes  et  les  flancs  grands  et 
larges.  »  Celte  description  est  complète,  on  n'a 
rien  à  y  ajouter.  La  chienne  entre  en  chaleur 
deux  fois  par  an,  au  printemps  et  à  l'automne; 
elle  commence,  à  un  an,  à  entrer  en  chaleur,  mais 
on  ne  doit  guère  lui  donner  le  mâle  avant  l'âge 
de  dix-huit  mois.  La  chienne  n  ayant  atteint  son 


entier  développement  qu'à  cet  âge,  il  importe 
beaucoup  de  ne  pas  élever  tes  chiens  de  U 
première  portée  d'une  chienne  trop  jeune.  Outre 
les  graves  désordres  qui  peuvent  résulter  pour  i» 
lice  de  cet  éUt  de  gesUtion  prématurée,  on  ne 
parviendrait  à  former  que  des  chiens  de  ^tic 
taille  et  portant  des  signes  certains  de  dégénéres- 
cence. „ 

La  chaleur  de  la  lice  est  facile  à  reconnaître 
au  gonflement  et  à  l'humidité  des  parties  de  w 
génération  ;  elle  dure  généralement  de  douie 
quinze  jours. 


Tous  les  traités  de  vénerie,  y  compws 


daFouil- 


1 UU9  les  irai  II»  ue  veuene,  j  lA/wt"^ —        . 
loux,  s'accordent  à  dire  qu'il  faut  éviter  am  i^ 
plus  grand  soin  que  la  lice  portière  ne  soit  w 
verte,  surtout  pour  la  première  fois,  par  nn  en 
d'une  race  différente  de  celle  dont  on  vouo^ 
plus  tard  élever  des  produits  :  car,  P^r*"^^^^ 
le  cours  de  sa  vie,  elle  donnera  des  chieDS, 
blables  de  couleur,  de  forme  et  d'instuiciau  i 
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mier  chien  qui  Ta  couverte;  «  car  si  elle  a  esté 
mastinée,  les  autres  laictées  eu  tieodraient^i»  dit 
notre  vieux  veneur  que  nous  citons  si  souvent. 
Une  fois  que  Ton  aura  fait  couvrijr  une  chienne 
par  un  étalon  (et  il  sera  autant  que  possible  grand,* 
beau,  flgé  de  trois  à  quatre  ans),  on  ne  devra 
plus  en  changer  pendant  le  temps  que  durera  la 
chaleur.  En  effet,  lorsque  plusieurs  chiens  ont 
couvert  une  chienne,  il  n'est  pas  rare  de  voir 
dans  la  même  portée  des  chiens  ressemblant  aux 
divers  étalons. 

il  suffit  de  faire  couvrir  la  lice  deux  fois  à 
douce  heures  d'intervalle,  et  surtout  vers  la  fin 
des  chaleuriy  quand  la  vulve  ne  laisse  plus  couler 
de  liquide  sanguinolent;  en  ce  moment-là  la  lice 
retiendra  plus  sûrement. 

On  doit  exercer  la  plus  grande  surveillance 
sur  les  chiennes  en  chaleur^  les  tenir  enfermées 
et  ne  pas  négliger  de  leur  donner  souvent  de 
l'eau  fraîche,  de  peur  qu'elles  ne  deviennent  en- 
ragées. Il  est  bon  de  les  faire  sortir,  mais  de  le^ 
tenir  en  laisse^  tant  elles  sont  rusées  et  disposées 
à  fuir. 

Quand  on  s'est  servi  pour  l'accouplement  d*un 
étalon  du  chenil,  il  faut  l'éponger  et  le  laver 
soigneusement  avant  de  le  remettre  parmi  la 
meute,  parce  que  les  autres  chiens  flairant  l'o- 
deur de  la  chienne  pourraient  le  mordre  et  l'é- 
trangler. Le  temps  de  la  gestation  de  la  lice  est 
de  soixante-deux  à  soixante-cinq  jours;  on  ne  re- 
connaît sûrement  si  la  chienne  est  pleine  qu'a- 
près le  premier  mois,  pendant  ce  temps  il  n'y  a 
aucun  inconvénient  à  la  faire  chasser. 

«  Quand  les  lyces  sont  pleines,  dit  du  Fouil- 
louxy  et  qu'elles  commencent  à  aualler  leur  ven- 
tre, on  ne  doibt  pas  les  mener  à  la  chasse,  on  les 
doibt  seulement  laisser  aller  par  la  court  et  mai- 
son, sans  être  renfermées  dedans  le  chenin  , 
d'autant  qu'elles  sont  ennuleuses  et  dégoûtées,  et 
leur  faut  faire  du  potage  une  fois  le  Jour  pour  le 
moins.  » 

Le  gonflement  des  mamelles  chez  la  lice  n'in- 
dique pas  qu'elle  soit  en  état  de  gestation,  car 
les  mamelles  des  chiennes  qui  même  n'ont  pas 
été  couvertes,  enflent  à  l'époque  où  celles-ci  au- 
raient dû  mettre  bas.  Quelques  jeurs  avant  la 
parturilion,  le  ventre  de  la  chienne  s'avale  selon 
l'expression  consacrée,  se  porte  en  arriérera 
vulve  est  gonflée  et  il  s'en  écoule  une  matière 
visqueuse. 

.La  parturition  est  rarement  laborieuse,  elle 
s'accomplit  très-facilement  et  sans  accident  le 
plus  souvent. 

Si  cependant  on  remarque  que  la  chienne  soit 
souffrante^  il  faut  la  surveiller^  lui  donner  des 
injections  émoUientes^  ou  si  elle  est  vieille  ou 
amaigrie,  lui  administrer  un  breuvage  fortifiant 
et  tonique  composé  d'un  verre  de  vin  chaud  et 
sucré  dans  lequel  on  ajoutera  de  la  cannelle  et  un 
peu  de  thériaque.  Caresser  la  chienne,  lui  faire 
pour  ainsi  dire  oublier  sa  douleur,  est  un  mode 
facile  à  employer  et  qui  réussit  le  plus  souvent. 
Ensuite  il  y  a  des  lices  qui  dévorent  leurs  petits  ; 
celles-ci  doivent  être  surveillées  soigneusement. 
Dans  le  cas  où  un  petit  chien  mort  ou  vivant  se- 
rait arrêté  au  .passage  de  la  matrice,  on  se  sert 


d'un  crochet  pour  faciliter  la  parturition,  en  ayant 
soin  de  le  tirer  avec  précaution;  mieux  vaudrait 
laisser  agir  la  nature  que  d'occasionner  par  une 
opération  maladroite  des  désordres  toujours  gra- 
ves dans  les  organes  génitaux. 

La  chienne  faiit  jusqu'à  dix  ou  quinze  petits, 
ils  naissent  ordinairement  à  un  quart  d'heure 
d'intervalle  les  uns  des  autres.  Cependant  on  voit 
des  chiennes  n'effectuer  qu'en  deux  jours  leur 
complète  délivrance,  et  M.  le  Couteulx  de  Can- 
teleu  assure  avoir  vu  une  chienne  faire  un  pe- 
tit huit  jours  après  la  naissance  des  autres  et 
cela  sans  superfétation,  «quoiqu'il  soit  reconnu, 
dit-il,  que  la  superfétation  existe  dans  la  chienne 
et  que  de  nombreux  exemples  le  confirment.  » 
Avant  de  remettre  la  lice  au  chenil  pour  lui  faire 
passer  le  lait  on  frotte  les  mamelles  avec  de 
Fargiie  délayée  dans  du  vinaigre.  Les  jeunes 
chiens  ne  réclament  aucun  soin  à  leur  sortie  du 
ventre  de  la  lice,  à  moins,  comme  nous  l'avons  dit, 
qu'ils  ne  soient  nés  d'une  chienne  habituée  à 
manger  ses  petits.  Alors,  à  mesure  qu'ils  naissent, 
on  les  porte  sous  une  autre  chienne  qui  devient 
leur  nourrice,  ce  qui  vaut  mieux  que  de  tenter  de 
lés  élever  à  la  bouteille  ou  au  biberon  comme 
on  fait  pour  la  plupart  des  enfants  de  notre  épo- 
que. 

JLceovplemcMt. — De  l'accouplement  pratiqué 
sans  soin  comme  sans  intelligence,  vient  la  dégé- 
nérescence ou  la  disparition  des  races.  La  plupart 
des  chasseurs,  convaincus  de  l'influence  mauvaise 
de  la  consanguinité  sur  les  produits  de  deux  indi- 
vidus d'une  même  race,  plutôt  que  d'accoupler 
deux  reproducteurs  consanguins,  préféreront  faire 
saillir  une  chienne  par  un  étalon  métis  et  Issu 
d'un  croisement. 

Quoiqu'il  ne  nous  appartienne  pas  de  Juger 
ici  l'influence  de  la  consanguinité,  nous  pensons 
d'après  l'exemple  si  souvent  répété  par  les  éle- 
veurs et  chasseurs  anglais  que  l'on  ne  doit  pas 
craindre  d'allier  entre  eux  des  parents  consan- 
guins, quand  toutefois  les  deux  reproducteurs 
sont  doués  d'une  constitution  vigoureuse  et  des 
qualités  que  l'on  recherche  dans  la  race.  De 
nombreux  exempled  prouvent  que  les  unions 
consanguines  ne  sont  pas  à  réprouver,  et  l'on 
trouvera  d'ailleurs  dans  le  premier  '  volume  du 
Livre  de  la  Ferme  cette  question  traitée  dans  tout 
son  développement. 

Quant  à  l'influence  du  mflle  sur  les  produits, 
elle  semble  égale  à  celle  de  la  femelle,  et  nous 
ne  saurions  affirmer,  à  l'exemple  de  certains  au- 
teurs, quels  sont  les  qualités,  les  organes  on  la 
constitution  transmis  par  l'un  des  deux  reproduc- 
teurs. 

C'est  pourquoi  nous  recommandons  aux  chas- 
seurs et  maîtres  d'équipages  qui  procèdent  à  un 
accouplement  de  choisir  deux  reproducteurs  éga- 
lement forts,  vigoureux  et  doués  de  bonnes  qua- 
lités. Malgré  les  doctrines  diverses  établies  Jus- 
qu'ici, on  ignore  le  rôle  que  le  mâle  ou  la  femelle 
joue  dans  la  formation  des  produits  ;  nous  som- 
mes disposé  à  croire  que  l'éleveur  ne  peut  cor- 
riger à  la  première  génération  et  comme  à  sa 
volonté  sur  les  petits  les  défauts  de  conformation 


Digitized  by 


Google 


1040 


PARTIE  IV.  —  CONNAISSANCES  DIVERSES. 


dont  led  asceiidaaU  soQt  affectés.  C'est  en  choi* 
sistMiiit  avec  soin  dans  la  même  race  les  repro- 
ducteim  les  plus  parfaits  de  forme  que  l'on 
'parviendra  sinon  à  obtenir  l'amélioration,  du 
moins  à  conserver  le  cachet  primitif  de  la  race* 

Il  est  un  principe  sur  lequel  tous  les  éleveurs 
et  les  zootechniciens  sont  d'accord,  c'est  celui  qui 
consiste  à  ne  pas  livrer  à  la  reproduction  un  ani- 
mal avant  Fâge  adulte.  D'ailleurs  les  qualités 
essentielles  du  chien  sont  la  force,  la  vigueur,  le 
fond,  «  l'endurance  ;  »  il  faut  donc  n'accoupler 
que  des  reproducteurs»  mâle  ou  femelle,  qui  aient 
atteint  leur  entière  croissance.  Il  faut  que  les  re- 
producteurs engendrent  dans  toute  la  pléni- 
tude de  leur  force  afin  de  procréer  des  sujets 
d'un  tempérament  robuste  et  au  moins  égal  au 
leur. 

Lonque  les  veneurs  ont  éprouvé  le  besoin  de 
créer  une  race  de  chiens  plus  vîtes  et  plus  rapides, 
ils  ont  eu  recours  au  croisement,  en  accouplant 
l'étalon  anglais  à  la  chienne  de  race  française. 
Chacun  sait  que  les  produits  Issus  de  croisement 
ressemblent  davantage  à  celui  des  reproducteurs 
dont  la  race  est  la  plus  ancienne  et  la  plus  pure. 
Aussi  les  chiens  anglo-français  nommés  bAtards 
tiennent  dés  le  premier  croisement  plutôt  de  la 
race  I  >  ançaise  qui  est  une  vieille  race  que  de  l'an- 
glaise qui  est  nouvellement  formée;  nous  répète- 
roii;  donc  en  ce  qui  concerne  les  croisements,  sans 
appiOfondir  l'opinion  de  certains  chasseurs  qui 
préfèrent  opérer  le  croisement  anglais  en  se  ser- 
vant de  rétalon  français  et  de  la  lice  anglaise, 
que,  quelque  soitlesexedu  reproducteur,  kspro- 
duils,  selon  la  règle  observée,  ressembleront  tou- 
jours davantage  au  producteur  dont  la  race  est  la 
plus  ancienne. 

D«  la  aiAMiève  ^élever  ci  4c  éwmnmr  Ica 
!•«■••  chleBs.  *-  Le  chien  au  momeut  de  sa 
naissance  a  les  yeui  fermés,  lesquels  ne  s'ouvrent 
que  dix  tours  après;  son  corps  est  empAté  et 
bouffi,  et  l'on  ne  distingue  qu'avec  peine  les  cou- 
leurs claires  dont  sera  marqué  son  poil  ;  il  de- 
vient dès  lors  fort  difficile  de  faire  un  choix  en- 
tre les  jeunes  chiens  d'une  même  portée. 

C'est  à  l'âge  de  six  semaines  que  les  jeunes 
chiens  prennent  une  certaine  forme,  et  c'est  à  cet 
âge  qu'il  est  d'usage  de  les  sevrer.  Une  chienne 
ne  peut  guère  nourrir  plus  de  trois  à  quatre 
petits,  cependant  nous  avons  vu  des  races  abon- 
damment nourries  et  de  viande  et  de  soupe  A  la 
viande,  allaiter  jusqu'à  six  ou  sept  chiens.  Quand 
on  veut  faire  élever  et  adopter  par  une  mâtine  des 
jeunes  chiens  d*une  autre  lice,  on  recommande  de 
les  frotter  du  sang  d'un  des  petits  de  la  nourrice. 
Sans  avoir  jamais  employé  cette  recette  cruelle, 
nous  avons  souvent  fait  allaiter  de  jeunes  chiens 
par  des  nourrices.  Gomme  nous  l'avons  dit  plus 
haut,  on  peut  nourrir  les  jeunes  chiens  au  bibe- 
ron avec  du  lait  de  vache  ou  de  chèvre,  mais  rien 
ne  peut  remplacer  la  «  tétine  »  de  la  mère  ;  «  car, 
dit  du  Fouilioux,  quand  une  lyce  a  des  petits 
chiens,  faites-en  nourrir  la  moitié  à  une  mastine, 
vous  trouverez  qu'ils  ne  seront  jamais  si  bons 
que  ceux  que  la  mère  aura  nourris,  n  Ce  qui  est 
certain,  c'est  qu'ils  ne  seront  jamais  aussi  beaux, 


aussi  forts  et  aumbien  portants  s'ib  sont  élevés 
au  biberon. 

Quand  les  petits  chiens  auront  été  Dounrissii 
semaines  ou  deux  mois  sous  la  mère  et  qu'os 
verra  qu'ils  mangent  déjA  bien,  beaucoup  de  ve- 
neurs et  parmi  eux  les  anciens  conseillent  de  les 
envoyer  dans  quelque  ferme  an  miUeu  de  la  cam- 
pagne près  d'un  cours  d'eau  et  loin  de  toute  ga- 
renne. Ils  recommandent  de  les  nourrir  de  laitage 
et  de  pain,  de  les  laisser  courir  et  endurcir  au 
froid,  à  la  pluie,  dès  TAge  de  trois  mois. 

Cette  façon  d'élever  les  chiens  est  meilleore 
selon  nous  que  celle  qui  consiste  à  les  tenir  réuois 
autour  des  chenils  où  ils  sont  sujets  i  être  tour- 
mentés par  les  puces  et  toute  sorte  de  ver- 
mine. On  prescrit  il  est  vrai  de  changer  tous  les 
deux  jours  la  paille  qui  leur  sert  de  litière  et  de 
les  frotter  d'huile  mêlée  de  safran,  de  plos  oo  a 
soin  depuis  l'époque  du  sevrage  de  les  purger  soit 
avec  du  sirop  de  nerprun,  soit  avec  une  ooce 
d'huile  de  ricin  afin  de  les  préserver  de  cette  ter- 
rible maladie  connue  sous  le  nom  de  Makiit  ia 
chiens» 

Quelques  veneurs  élèvent  leurs  chiens  eo  la 
nourrissant  de  viande  de  cheval  ;  cette  nooniture 
leur  fait  atteindre  un  grand  développement,  mais 
nous  ne  recommanderons  jamais  ce  mode  d'éle 
vage  surtout  pour  des  chiens  de  lièvre  ou  de  cht- 
Treuil. 

«  On  doit  retirer  les  chiens  de  nourrice  i  dii 
mois,  selon  du  Fouilioux,  et  les  faire  nourrir  au 
chenin  tous  ensemble  afin  qu'ils  se  connaisseot 
et  entendent.  11  y  a  bien  différence  de  voir  ooe 
meute  de  chiens  nourris  ensemblement  et  d'un 
aage,etdechiensamas8és.Aprèsqn'anresretiréle! 
chiens  au  chenin,  il  leur  faut  pendre  des  billoU 
de  bois  au  col  pour  leur  apprendre  à  aller  en 
couple.  Le  pain  qu'on  leur  doit  donner,  doitélre 
tiers  orge,  ou  baillarge  (sorte  d'oi^ge),  et  tien 
seigle  :  d'autant  qu'ainsi  mîitionné,  il  In  entre- 
tient frais  et  gras ,  et  garantit  de  plBtiean 
maladies.  »  Ces  préceptes,  les  meilleurs  encore 
que  l'on  puisse  donner,  sont  universellement  eo 
usage. 

Du  Fouilioux  conseille  de  ne  donner  des  car- 
nages  aux  chiens,  c'est-à-dire  les  nourrir  à  la 
viande  crue,  que  pendant  l'hiver,  et  encore  aux 
chiens  qui  courent  le  cerf,  mais  non  aux  cbiws 
de  lièvre. 

Après  avoir  habitué  les  jeunes  chiens  à  mar- 
cher au  couple  soit  en  les  menant  en  laisse,  soil 
en  les  couplant  avec  un  vieux  chien,  on  les  vxi 
au  chenil,  on  les  conduit  A  la  promenade  où  se 
fait  leur  premier  dressage  avant  de  les  mener  a 
la  chasse,  car  il  faut  toujours  les  ménager  fnbd- 
dant  la  première  année  de  peur  de  les  w^^^ 
autrement  dit  de  nuire  A  leur  développement. 

a  n  faut  que  les  chiens  dont  on  commence  le- 
ducation  pratique  aient  de  dix  à  douze  mon,  * 
dit  M.  dmudetot,  un  des  maHres  modernes  eo 
vénerie,  car  nous  préférons  toujours  céder  la  Pa- 
role aux  auteurs  connus  plutôt  que  âeéùtioer 
pour  nôtre  ce  qu'ils  nous  ont  appris,  et  de  sud- 
stituer  notre  récit  A  leurs  excellentes  descnp* 
tions;  «  il  faut  que  les  chiens  connaissent  leu» 
noms,  soient  habitués  à  marcher  couplt%  «  cw 
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ger  de  main  comme  au  manège,  à  reprendre  leur 
coQtre-pied,  ce  qu'on  a  dû  leur  apprendre  en  les 
conduisant  à  Vébat. 

«  On  les  promène  le  long  des  chemins  (toujours 
couplés  deux  à  deux)  en  leur  répétant  à  chaque 
instant  les  termes  usilc^s  pour  leur  en  faire  com- 
prendre la  signification,  et  empêcher  toute  con- 
fusion avec  leurs  noms  :  bellement ,  tout  beau^  au 
conte j  au  retour,  allons  mes  beaux,  derrière,  fi  !  les 
vilains!.,,  voilà  à  peu  de  chose  près  le  fond  de  la 
langue,  y  compris  la  caresse  comme  récompense 
et  comme  châtiment  le  petit  coup  de  fouet  donne 
à  propos,  mais  avec  modération  et  sans  colère  : 
celui  qui  frappe  avec  fureur  ne  punit  pas,  il  se 
venge,  dit  un  sage. 

«  L'intonation  est  la  clef,  la  note  pénétiaute,  le 
secret  du  métier.  11  faut  bien  se  garder  de  pro- 
noncer oh  I  comme  on  prononcerait  ah  I  Dans  les 
grands  équipages,  ne  pouvant  suffire  seul  à  Té- 
ducation  de  la  jeune  meute,  le  piqueur  se  fait 
accompagner  de  plusieurs  valets  de  chiens.  Pour 
rendre  la  tâche  plus  facile  encore,  il  a  Tatten- 
tion  de  coupler  les  chiens  les  plus  fous  avec  les 
plus  sages,  c'est-à-dire,  avetî  de  vieux  chiens  char- 
gés de  les  diriger.  Privé  naturellement  d'un  per- 
sonnel aussi  nombreux,  le  modeste  chasseur  no 
doit  opérer  que  sur  deux  ou  trois  couples  do 
chiens  à  la  fois. 

«  La  première  leçon  se  donne  en  rase  campa- 
gne, alors  que  sont  rentrées  les  moissons.  Le  pro- 
fesseur fait  dédire  à  ses  jeunes  chiens  des  demi- 
cercles  à  droite  et  à  gauche  en  leur  disant  :  Au 
retour!  simulant  comme  dans  les  défauts  des  de- 
vants et  des  arrières  pour  faciliter  la  rencontre 
de  la  voie  perdue,  il  finit  peu  à  peu  par  leur  faire 
accomplir  des  cercles  entiers,  ce  qu'on  nomme 
les  grands  retours;  puis  des  retours  sur  place 
en  les  arrêtant  et  les  forçant  de  prendre  sans  hé- 
sitation et  sans  décrire  de  cercles  leur  contre- 
pied. 

«  Le  plus  difficile  est  évidemment  de  se  faire 
obéir  de  ses  chiens,  saus  être  au  milieu  d'eux,  et 
par  la  seule  autorité  du  commandement;  ce  qui 
peu  à  peu  leur  apprend  à  se  servir  eux-mêmes. 
S'il  fallait  à  chaque  retour  courir  après  ses  chiens, 
les  arrêter,  les  ramener  sur  le  lieu  du  défaut,  la 
bête  de  meute  aurait  le  temps  de  prendre  une 
avance  considérable,  ses  voies  seraien  t  rafraîchies, 
et  tout  le  succès  compromis. 

«  L'essentiel  n'est  donc  pas  de  faire  chasser  les 
chiens,  leur  instinct  naturel  ne  les  y  dispose  que 
trop,  mais  bien  de  les  empêcher  de  chasser,  ainsi 
que  cela  a  lieu  dans  les 'grands  équipages,  indis- 
tinctement tous  les  animaux. 

«  Dans  un  équipage,  les  jeunes  suivent  les  vieux. 
Il  en  est  enfin  d'une  meute  comme  d'un  régi- 
ment; sous  les  armes,  on  ne  doit  pas  distinguer 
les  conscrits.  i> 

Il  est  donc  important  d'habituer  de  bonne 
heure  ses  chiens  à  opérer  de  loin  comme  de  près 
et  d'eux-mêmes  ces  précieux  retours  dont  on  a 
l'occasion  de  faire  un  fréquent  usage. 

Pour  les  affermir  dans  cette  manœuvre,  on  les 
laisse  s'éloigner  de  quelques  pas,  puis  on  leur 
crie  tout  beau!..  Derrière!  afin  de  les  arrêter;  et 
II. 


au  retour!  pour  leur  indiquer  qu'ils  doivent  chan- 
ger de  direction. 

De  cette  première  leçon, on  passe  h  la  seconde, 
qui  consiste  à  découpler  les  chiens  et  à  leur  faire 
exécuter,  en  liberté  et  sans  confusion,  tous  les 
mouvements  qu'ils  ont  exécutés  à  la  barde.  Le 
reste  est  du  ressort  de  la  chasse.  Les  noms  des 
chiens  courants  accrédités  par  l'usage  sont  courts 
et  sonores. 

Bellant. 

Briffaut. 

Finaut. 

Coquette. 

Vitesse. 

Nicanor. 

Polidor. 

Stentor,  etc.,  etc. 

Tels  étaient  les  vieux  noms  français,  mais  de- 
puis l'importation  des  chiens  anglais  bon  nombre 
des  chiens  d'équipage  et  bâtards  s'appellent  : 

Lancer. 

Gaylad. 

Garland,  etc. 

Mais  on  aura  beau  faire,  nous  préférons  tou*' 
jours  nos  bons  vieux  noms  français. 

IHi  Boln  et  de  la  Monrrliiire  à  donner 
aux  chleMft.  —  «  Si  votre  piqueux  est  sage  et  ha- 
bile, dit  Leverrier  de  la  Conterie,  vous  aurez  des 
chiens  sages,  excellents  et  un  équipage  bien  tenu. 
Si,  au  contraire,  il  est  libertin,  paresseux,  igno- 
rant et  ivrogne,  votre  équipage  fera  mal  à  voir.  » 

«  La  première  chose  que  doit  faire  un  piqueux 
après  estre  levé,  ordonne  du  pouilleux,  est  d'aller 
voir  ses  chiens,  les  nettoyer  et  accoustrer  comme 
Testât  le  requiert.  C'est-à-dire  qu'il  doit  secouer 
la  paille,  la  changer,  en  mettre  de  la  nouvelle,  si 
elle  est  brisée  et  mal-propre,  balayer  le  chenil  et 
la  cour,  puis  panser  les  chiens.  » 

Le  pansement  des  chiens  est  indispensable,  il 
se  fait  à  l'aide  d'une  brosse  de  chiendent  ;  d'ail- 
leurs les  chiens  s'accoutument  facilement  au  pan- 
sement et  y  prennent  plaisir. 

Le  piqueur  en  procédant  à  cette  opération  exa- 
minera si  les  chiens  ont  des  piqûres  d'épines, 
arrachera  les  épines  ainsi  que  les  tiques,  genre 
d'insectes  de  bois  qui  s'attachent  aux  animaux  et 
sucent  leur  sang.  Dans  le  cas  où  le  nombre  des  ti- 
ques serait  trop  considérable,  il  les  frottera  d'huile, 
et  ainsi  en  débarrassera  promplement  ses  chiens; 
il  versera  sur  les  dartres  du  vinaigre  très-fort 
dans  lequel  il  aura  mis  fondre  une  grande  quan- 
tité de  sel. 

Il  doit  aussi  examiner  les  oreilles  qui  sont  sou- 
vent attaquées  par  des  chancres,  laver  les  yeux, 
la  tête  et  les  jarrets. 

Le  pansement  terminé,  il  mènera  les  chiens  à 
l'ébat  comme  nous  l'avons  dit  plus  haut,  et  fera 
ainsi  faire  à  la  meute  une  promenade  quotidienne 
de  deux  à  trois  heures. 

On  a  coutume  de  ne  donner  aux  chiens  de 
meule  qu'un  repas  par  jour,  le  soir,  de  cinq  à  six 
heures.  Ce  repas  consiste  en  une  sorte  de  soupe 
nommée  moi  es,  qui  est  composée  de  mille  façons 
différentes. 

La  meilleure  nourrit' re  pour  les  chiens  est  la 
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soupe  Taitc  avec  du  pain  d*orge  ou  de  ficmrn!  et  do 
la  graisse  que  l'on  remplace  par  du  suif  appelé 
pain  do  crelon>  ou  des  résidus  de  boucherie.  I^ 
pain  le  plus  nourrissant  est  le  plus  économique, 
la  ration  d'un  chien  est  de  une  livre  et  demie  h 
trois  livres  de  pain  par  jour. 

Certains  chasseurs  Tout  avec  de  la  farine  d'orge, 
de  l'eau  et  du  suif  une  sorte  de  mooée  asses  peu 
coûteuse  et  sufDsante  pour  nourrir  les  chiens 
pendant  la  morte  saison,  mais  qui  constitue  un 
mauvais  régime  en  temps  de  chasse. 

La  soupe  préparée  avec  du  bouillon  de  viande 
de  cheval  est  préférable  à  l'emploi  de  la  chair  de 
cheval;  cette  dernière  nourriture  est  très-for- 
tifiante, mais  outre  que  les  meutes  nourries 
de  chair  crue,  exhalent  une  odeur  répugnante 
et  très -désagréable,  elles  sont  disposées  surtout 
pendant  Tété  à  contracter  des  maladies  cutanées, 
telles  que  la  gale  ou  le  rouvieux.  Du  Fouilloux 
pense,  avec  bien  d'autres  veneurs,  que  le  chien 
nourri  an  carnage  perd  plus  vite  l*odorat. 

L'instant  pendant  lequel  les  chiens  prennent 
leur  nourriture  est  le  moment  de  la  journée,  où 
la  présence  du  maître  d'équipage  est  à  peu  près 
indispensable  ;  car  il  est  bon  de  surveiller  attenti- 
vement les  repas  de  la  meute,  non-seulement  pour 
s'assurer  si  la  ration  est  suffisante,  mais  pour  re- 
connaître si  tous  les  chiens  sont  en  santé.  «Chien 
qui  ne  mange  pas  est  bien  près  de  tomber  ma- 
lade, »  dit  le  proverbe. 

Voici  comment  dans  les  grands  équipages  on 
procède  au  repas  des  chiens.  Les  auges  remplies 
sont  rangées  dans  la  cour  du  chenil.  On  ouvre  la 
porte  à  l'entrée  de  laquelle  se  tient  le  piqueuz 
un  fouet  à  la  main.  Les  chiens  se  pressent 
anxieux,  dévorant  d'avance  leur  repas  des  yeux, 
mais  craignant  de  faire  un  mouvement  sans  per- 
mission. Le  piqueux  fait  d*abord  sortir  les  chiens 
les  plus  faibles,  les  plus  timides  ou  ceux  qui  man- 
gent le  moins  vite,  il  les  appelle  chacun  par  leur 
nom,  et  les  élus  sortent  des  rangs  chacun  à  leur 
tour,  il  contient  toujours  les  plus  gloutons,  puis 
abaissant  son  fouet,  sur  ces  mots  :  $oupe!  soupe! 
la  meute  se  jette  sur  les  auges  dont  le  contenu  est 
bientôt  dévoré;  pendant  ce  temps,  il  se  tient  au- 
tour des  auges,  surveille  encore,  afin  d'empêcher 
les  querelles  et  les  batailles.  Cet  exercice,  cette 
obéissance  continuelle  et  de  chaque  jour  assou- 
plit singulièrement  la  meute,  et  ne  contribue  pas 
peu  à  la  rendre  docile  en  chasse. 

Un  bon  piqueux  doit  savoir  traiter  les  afifcc- 
tions  ordinaires  auxquelles  les  chiens  sont  sujets. 

il  compose  lui-môme  la  mixture  suivante  qui 
guérit  radicalement  les  chiens  de  la  gale  :  on 
fait  dissoudre  dans  deux  litres  d'eau  bouillante 
500  grammes  (une  livre)  de  sulfure  de  potas- 
sium, on  i^oute  ensuite  un  litre  de  fort  vinaigre 
on  frotte  trois  fois  avec  ce  mélange  le  chien  ga- 
leux, en  ayant  soin  de  laisser  un  Jour  d'intervalle 
entre^ chaque  friction,  et  la  gale  disparaît  sur-le- 
champ.  Inutile  d'ajouter  qu'un  piqueux  doit  sa- 
voir purger  ses  chiens  à  propos  avec  le  sirop  de 
nerprun  ou  l'huile  de  ricin,  guérir  Vaggravée  en 
frottant  les  pattes  de  l'animal,  avec  un  mélange 
composé  de  suie  détrempée  dans  le  vinaigre.  Il 
doit  savoir  pratiquer  une  saignée,  soit  à  la  queue, 


soit  à  la  jugulaire,  arrêter  les  progrès  du  catarrhe 
auriculaire  par  une  injection  au  nitrate  d'argent, 
faite  à  plusieurs  reprises  dans  l'oreille  du  chien, 
administrer  une  dose  de  sel  de  nitre  (10  gramims) 
au  vlei^x  limier  atteint  de  cystite  ou  rétentim 
d*urine.  En  un  mot,  il  connaît  maintes  receties 
et  nargue  le  vétérinaire. 

Comme  dans  toutes  les  espèces  d'animaux,  c'e^l 
par  l'inspection  des  dents  que  Ton  peut  connaître 
l'âge  du  rhien  d'une  manière  à  peu  près  sûre, 
pendant  la  première  partie  de  sa  vie  :  les  deats 
du  chien  jusqu'à  deux  ans  sont  blanches  et  effi- 
lées, les  incisives  sont  atgués  et  forment  one 
pointe  affectant  la  fleur  de  lis  ;  terme  qui  t 
passé  dans  l'usage ,  et  les  chasseurs  disent  qu'no 
chien  marque  encore  la  fleur  de  lis  pour  désigner 
un  chien  âgé  de  deux  ans  au  plus. 

Les  dents  du  chien  sont  rasées  à  trois  ans,  mais 
la  nourriture  modifie  sa  denture  d'une  étrange 
façon  ;  et  tel  chien  d'équipage  nourri  de  soape 
po»ède  à  sept  ans  toutes  ses  dents  bien  rangées, 
tandis  que  tel  autre,  ftgé  de  trois  ans  et  nourri 
an  carnage,  n'a  plus  une  incisive  et  seulement 
quelques  morceaux  noirs  et  cassés. 

Les  crocs  s'émoussent  et  jaunissent, s'ébrèchent 
à  mesure  que  les  chiens  avancent  en  Age;  A  cinq 
ans  le  poil  blanchit  sur  le  museau  et  autour  des 
yeux,  qui  ont  perdu  leur  brillant  et  leur  vivacité. 

«  A  six  ou  sept  ans,  il  commence  à  marcher 
«  sur  le  talon.  Il  lui  vient  ensuite  de  la  callosité 
«  à  la  pointe  des  jarrets,  les  ongles  creux  et  plats 
«  s'allongent  et  font  le  demi-cercle  comme  ceux 
«  d*un  blaireau.  »  (Le  Couteulx  de  Canteleu.) 

De  plus  à  leur  obésité  on  reconnaît  presque 
toujours  les  vieux  chiens,  qui  d'ailleurs  ont  une 
vie  très-courte  et  ne  vivent  pas  au  delà  de  quioR 
à  seize  ans. 

D«  chenil.*-  «  Le  chenin,  dit  Jacques  du  Fouil- 
loux, doit  être  situé  en  quelque  lieu  bien  orienta, 
où  il  y  ail  une  grande  cour  bien  aplanie,  ajaot 
quatre-vingts  pas  en  quarré ,  selon  la  commodité 
et  puissance  du  seigneur.  Mais  d*anfant  qu'elle 
est  spacieuse  et  grande^  elle  en  est  meilleure  pcar 
les  chiens;  parce  qu'ils  veulent  avoir  du  plaisir 
pour  s'esbatre  et  vuyder.  Parle  milieu  du  chenin 
y  doit  y  avoir  un  ruisseau  d'ean  vive ,  ou  une 
fontaine  près  laquelle  faut  mettre  un  beau  grand 
tymbre  de  pierre  pour  recevoir  le  cours  de  la 
source  qui  aura  un  pied  et  demi  de  haut,  afin 
que  les  chiens  y  boivent  plus  à  leur  aise;  et  faut 
qu'iceluy  tymbre  soit  percé  par  un  bout,  afin  de 
faire  évacuer  l'eau,  et  qu'on  le  nettoyé  quand  on 
voudra. 

«Surlehaultdela  cour,  doit  estrebastyle  logis 
des  chiens,  auquel  faut  qu'il  y  ait  deux  chambres, 
dont  l'une  sera  plus  spacieuse  que  laulre,  et  en 
icelle  doit  auoir  une  cheminée  grande  et  large 
pour  y  faire  du  feu  quand  mestier  sera.  Les  portes 
et  fenêtres  d'icelle  chambre  doivent  être  situées 
entre  le  soleil  leuant  et  le  midy.  La  chambre  doit 
être  eslevée  de  trois  pieds  plus  haut  que  le  plan 
de  la  terre  et  y  faut  faire  deux  cols,  afin  que  l'o- 
rine  et  immondicité  des  chiens  se  puissenlvoy- 
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der.  Les  murailles  doivent  être  bien  blanchies  et 
les  planchei^  bien  collez,  de  peur  que  les  arai- 
gnées, pulces,  punaises  et  leurs  semblables  s'y 
engendrent  et  nourrissent.  Les  feneslres  doivent 
ûtre  bien  vitrées,  de  peur  que  les  mouches  y  en- 
trent. Il  leur  faut  tousjours  laisser  quelque  petite 
porte  ou  huysset,  afin  qu'ils  s'aillent  vuyder  et 
esbaltre  quand  ils  voudront.  » 

Cet  aménagement  d'un  grand  chenil  est  encore 
le  meilleur  que  l'on  puisse  conseiller  et  le  mieux 
approprié  aux  soins  que  l'on  doit  avoir  des 
chiens. 

A  cette  excellente  disposition  on  peut  ajouter 
que  dans  Tintérieur  du  chenil  on  doit  établir  un 
banc  fait  de  bois  de  chêne  et  haut  d'un  pied,  avec 
un  rebord  pour  empêcher  la  paille  de  tomber. 
Du  Fouilloux  prescrivait  au  lieu  du  banc  que  l'on 


voit  cx)mmunément  dans  les  chenils  des  sortes 
de  bancs  à  claire-voie  et  roulants  pour  qu'on 
puisse^  après  une  chasse  d'hiver,  approcher  les 
chiens  du  feu.  11  ne  décrit  pas  dans  son  texte, 
mais  il  a  eu  soin,  dans  la  gravure  grossière  dont 
il  a  dessiné  le  modèle,  de  faire  figurer  dans  la 
cour  du  chenil  des  poteaux  en  bois  afin  d'engager 
les  chiens  h  pisser.  Aux  chasseurs  qui  ne  peuvent 
se  donner  le  luxe  de  bâtir  un  vaste  chenil  et  d'en- 
tretenir un  nombreux  équipage,  il  conseille  de 
ne  pas  «  négliger  de  mettre  toujours  près  des 
chiens  un  vase  plein  d*eau  qui  ne  soit  fait  ni  d'ai- 
rain ni  de  cuivre,  parce  que  ces  deux  espèces  de 
métaux  sont  vénéneuses  de  leur  nature  et  font 
tourner  et  empunaiser  soudainement  l'eau  qui 
leur  serait  grandement  contraire.  » 
Nous  ajouterons  qu'il  faut  autant  que  possible 


Fig.  1617.  —  Le  chenil. 


enfermer  les  chiens  dans  une  pièce  quelque 
petite  qu'elle  soit,  sans  les  enchaîner.  Attacher 
un  chien  est  de  tous  les  systèmes  le  plus  mauvais 
et  souvent  le  plus  dangereux. 

Be  la  mente  et  de  la  forma  tlon  d'an 
éqnlpai^e.  —  Puisque  nous  avons  indiqué  com- 
ment on  doit  nourrir,  élever  et  loger  les  chiens, 
nous  allons  nous  occuper  de  la  meute  et  des  rè- 
gles qui  doivent  présider  à  la  formation  d'un 
équipage. 

Définir  le  mot  meute  est  peut-être  superflu, 
cependant  il  n'est  Jamais  oiseux  de  s'entendre  sur 
le  sens  des  mots. 

La  meute  proprement  dite  est  la  réunion  d'un 
certain  nombre  de  chiens  courants,  destinés  à 
chasser  un  animal  depuis  le  lancéjusqu'àThallali, 
et  par  suite  ce  mot  désigne  tous  les  chiens  cou- 


rants du  même  chef  d'équipage.  Nous  ferons  voir 
la  différence  qui  existe  et  surtout  qui  existait  en- 
tre ces  deux  mots  meute  et  équipage. 

On  ne  peut  appeler  meute  la  réunion  de  moins 
de  douze  chiens;  mais  avec  ce  nombre,  s'ils  sont 
tous  de  même  pied,  bleu  criants^  sages  et  collés 
à  la  voie,  on  peut  chasser  et  prendre  un  animal 
aussi  bien  qu'avec  quatre-vingts  chiens. 

D'ailleurs,  excepté  pour  forcer  le  sanglier,  qui 
a  coutume  de  tenir  tête  aux  chiens,  de  les  charger^ 
de  les  bourrer  et  d'éventrer  les  plus  hardis,  on  a 
reconnu  que  vingt-cinq  à  trente  chiens,  bien  dres- 
sés, de  même  taille,  de  même  race  et  même  pied, 
étaient  plus  faciles  à  conduire,  formaient  un  équi- 
page plus  compacte , plus  docile,  portaient  bas  et 
prenaient  plus  souvent  leur  animal  qu'un  grand 
nonibre  de  chiens  toujours  malaisés  à  contenir  et 
à  tenir  ameutés. 
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La  meute  doit  Be  composer  de  chiens  de  même 
race,  de  môme  taille  autunt  que  possible-,  plus 
grands  pour  cerfs  et  sangliers;  vingt  à  vingt-deux 
pouces,  (0",60environ),et  mesurant  dix-huit  à  dix- 
iieurpouces(0",50environ) pour  chevreuils, daims 
et  lièvres.  Mais  ni  la  tuille  ni  la  couleur  de  la 
robe  auxquelles  certains  cho&seurs,  amateurs 
des  formes  et  du  chic,  comme  on  dit,  attachent 
beaucoup  d'importance,  ne  doivent  être  sérieuse- 
ment prises  en  considération. 

Tout  veneur  qui  désire  posséder  un  bon  équi- 
page tiendra  par-dessus  tout  à  ne  conserver  que 
des  chiens  sages,  de  haut  nex,  criant  bien  et  sur- 
tout de  même  pied,  afln  qu'au  lancé  ou  dans  un 
à  vue  toute  la  meule  ne  formant  qu*un  groupe 
tomparte, «semblable  H  un  troupeau  de  moutons 
en  fuite,  »  on  puisse  la  couvrir  tout  entière 
sous  un  filet,  «  sous  un  éperviem. 

Afin  d'atteindre  ce  résultat,  le  chef  d'équipage 
réformera  sans  pitié  tout  chien  ou  trop  vite  ou 
trop  lent,  quelque  qualité  qu'on  lui  reconnaisse;  à 
plus  forte  raison  se  déiera-t-il  des  mauvais  chiens 
capables  d'égarer  le  reste  de  sa  meute. 

Quand  on  veut  acheter  un  équipage,  ou  même 
un  seul  chien ,  on  doit  l'essayer  au  moins  deux 
fois  et  par  des  temps  différents.  Car  tel  chien, 
telle  meute,  chasse  bien  lorsque  la  terre  est  bonne, 
c'est-A-dire  par  un  vent  favorable,  sur  un  terrain 
frais  et  suffisamment  trempé  de  pluie,  se  décou- 
roge  eimeibas  par  un  temps  sec  ou  trop  pluvieux. 

Si  les  connaisseurs  Jugent  sûrement  d'un  coup 
d'œil  et  par  la  conformation  du  chien,  de  sa  race, 
ils  jugent  moins  sûrement  de  ses  qualités,  et  nous 
ne  saurions  trop  recommander  de  bien  essayer 
les  chiens  avant  de  les  acheter. 

Comme  nous  l'avons  dit  précédemmeni,  le  nés, 
Il  gorge,  la  vitesse,  telles  sont  les  principales  qua- 
lités d'une  meute. 

Mais  outre  ces  considérations,  le  chasseur  vou- 
lant former  un  équipage  devra  adopter,  selon  le 
pays  dans  lequel  il  se  trouve  et  selon  les  animaux 
qu'on  y  rencontre,  les  races  les  plus  propres  à  ce 
pays  et  à  ses  chasses. 

Ainsi,  dans  les  plaines,  sur  un  terrain  sec  et 
facile,  on  peut  se  servir  de  chiensdetaillemoyenne, 
lesquels  chasseraient  à  grand'peine  dans  un  pays 
couvert  de  bois,  de  fourrés,  d'ajoncs  et  de  grandes 
bruyères,  où  les  chiens  de  haute  taille  galopent 
plus  aisément. 

On  divise  les  chiens  en  plusieurs  groupes,  dont 
chacun  a  sa  tâche  et  sa  spécialité.  Dans  un  équi- 
page, terme  général,  qui  comprend  l'ensemble 
de  tous  les  chiens  aussi  bien  que  le  personnel 
et  le  matériel  employé  à  la  chasse  ,  en  première 
ligne  se  place  le  limier,  chargé  de  préparer  la 
besogne  à  la  meute,  de  détourner  l'animal  qu'on 
veut  chasser  et  d'indiquer  dans  quelle  partie  de 
la  forêt  la  bête  est  rembuchée. 

Ensuite  vient  la  meute  que  l'on  amène  et  dé- 
couple sur  la  brisée  que  le  piqueur,  garde  ou 
valet  de  chien ,  a  placée  en  faisant  le  bois  sur  le 
chemin  pour  désigner  la  rentrée  de  l'animal  dans 
l'enceinte.  De  là  est  venue  l'expression  frapper 
aux  brisées,  pour  désigner  l'action  de  découpler 
la  meute.    - 

F iifiii  les  relais  sont  une  autre  partie  de  Téqui- 


page  et  se  composent  généralement  des  meilleun 
chiens,  sinon  des  plus  vites,  et  qui  vleaneoldoo- 
ner  une  nouvelle  impulsion  à  Tatlaqae  et  hâter 
le  dénoûment,  l'hallali. 

Nous  ne  nous  occuperons  en  ce  moment  qoede 
la  meute  pour  ne  pas  avoir  à  y  revenir,  et  noustr- 
riverons  ensuite  au  limier  qui  prépare  la  cbiae 
et  aux  relais  qui  la  finissent. 

La  meute  aujourd'hui  joue  le  principal  rôle, 
car  l'usage  des  relais  est  tombé  en  désuétude, d 
presque  tous  les  veneurs  chassent  maiotenaut  de 
meute  à  mort^  c'est-À-dire  sans  relais,  laissaDt  lox 
cliicns  quiont  lancé  l'animal  le  mérite  de  le  pren- 
dre sans  aucun  auxiliaire. 

Plusieurs  maîtres  d'équipages,  principalement 
pour  la  chasse  du  chevreuil,  attaquent  même sau 
le  secours  d'un  limier,  dont  cependant  on peot 
rarement  so  passer  daus  la  chasse  du  cerf. 

Db  limier  et  «•  la  mmMière  4e  le  émm, 

—  Le  limier  est  le  premier  chien  de  l'équipage, 
destiné  comme  nous  l'avons  dit  à  détourner  les 
grands  animaux,  tels  que  cerfs,  sangliers, loups, 


Fig,  1618.  —  U  Umi« 


daims,  chevreuils;  les  renards,  blaireaux  et  M" 
vres  ne  se  détournent  pas. 

Le  limier  est  tenu  en  laisse  par  le  piqu»J^ 
valet  de  chiens,ou  même  quelquefois  par lein|ï^ 
d'équipage  lui-même.  Il  porte  la  ^^'".^ 
dressé  ù  se  rabattre  sur  la  voie  de  fan^ûjaiqu^^ 
a  coutume  de  lui  permettre  de  ^^^^^'\^L^ 
cipales  qualités  du  limier  sont  la  taille  o^ 
(22  pouces)  environ,  une  finesse  d'odorat  renuu- 
quable,  la  docilité,  un  niulisme  complet,  F 
importe  qu'il  soit  lourd  et  que  sa  conformw^ 
ne  soit  pas  accomplie.  Autrefois  les  cmensDau 
de  Saint-Hubert  et  plus  tard  les  chien»  norma^ 
étaient  îcs  deux  races  doù  sortaient  les  niCiw'' 
limiers. 
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La  premiùre  leçon  à  donner  au  limier  est  de 
Jui  apprendre  à  marcher  devant  le  veneur  et  à 
^porter  gaillardement  son  trait;  on  appelle  trait 
^une  espèce  de  corde  de  crin  que  le  valet  de  chier  s 
tieat  à  la  main;  le  trait  est  attaché  à  la  botle, 
collier  eu  cuir  de  0*,12  à  0'»,t4. 

A  cet  effet  on  fera  précéder  le  jeune  limier 
d'un  plus  vieux  et  le  jeune  chien,  voulant  suivre 
le  vieux ,  oubliera  sa  botte ,  tirera  sur  le  Irait, 

's'habituera  à  marcher  en  laisse,  et  sera  bientôt 

^en  état  de  commencer  son  apprentissage. 

On  conduit  alors  le  limier  par  les  sentiers  du 
bois,  et  sitôt  que  Ton  aperçoit  un  volcelest,  ou 
trace  de  la  béte  que  Ton  veut  détourner,  on  en- 

-courage  le  chien  sur  la  voie,  en  ayant  soin  de  le 
gronder  doucement  s*il  veut  se  rabattre  et  goûter 
une  autre  voie. 

-  Quand  il  sera  A  peu  près  confirmé  et  qu'il  aura 
fait  quelques  belles  suites,  onlui  apprendra  à  tour- 

k  ner  l'enceinte  pour  savoir  si  Tanimai  est  sorti. 

:  A  Tendroit  où  la  béte  sera  entrée  au  fort  le  pi- 
queur  fera  une  haute  et  basse  brisée  de  la  manière 

:  suivante  :  il  rompra  une  branche  grosse  comme 
le  petit  doigt,  qu'il  placera  sur  la  voie  en  dirigeant 

4  le  gros  bout  de  la  brisée  vers  la  direction  suivie 

£par  l'animal,  voilà  pour  la  basse  brisée,  puis  il 
rompra  à  demi  à  hauteur  d'homme  une  autre 
branche,  c'est  ce  qu'on  appelle  briser  haut.  11  pren- 
dra ensuite  de  grands  devants  et  quand  le  chien 
n'aifant  pas  trouvé  la  voie  sortant  de  l'enceinte 
et  que  le  piqueur  aura  tout  lieu  de  croire  que 
l'animal  est  relaissé  dans  un  fort,  il  fera  une  nou- 
velle brisée  et  ira  au  rapport  si  l'on  doit  chasser 
ce  Jour-là.  Si  au  contraire  on  veut  dresser  le  li- 
mier, on  le  ramènera  à  la  première  brisée,  on  lui 
fera  reprendre  la  voie  et  toujours  au  trait  on  lui 

^  donnera  le  plaisir  de  lancer  l'animal. 

Afin  d'accoutumer  le  limier  à  être  muet,  on 

(donne  une  saccade  au  trait  dès  qu'il  veut  se 
récrier,  on  se  retire  en  lui  disant,  <f  tout  coi ,  /'a- 
tnt,  tout  coi,  »  puis  on  le  ramène  sur  le  contre- 
pied,  on  le  calme,  on  diminue  son  ardeur. 

C'est  surtout  pour  le  dressage  du  limier  que 
le  piqueur  doit  faire  preuve  de  douceur  et  de 
persévérance. 

Le  relais  est  un  certain  nombre  de  chiens  tenus 
^  en  réserve  pour  être  découplés  sur  la  voie  de  l'a- 
nimal; chaque  relais  doit  être  composé  non  pas 
des  chiens  les  plus  vites  de  l'équipage,  mais  des 
meilleurs ,  des  plus  sages ,  des  sujets  du  plus  haut 
nez. 

De  la  manière  dont  un  relais  a  été  donné  dépend 
souvent  le  sort  delà  chasse,  et  il  n'est  pas  accordé 
an  premier  venu  de  savoir  donner  un  relais  à 
propos.  «  En  effet  si  l'on  découple  de  trop  loin 
«  sur  le  passage  de  la  béte,  on  risque  de  rendre 
«  le  relais  inutile  ou  de  faire  bondir  le  change 
«  dans  l'espace  qui  sépare  le  relais  de  la  meute, 
«  mieux  vaut  donc  attendre  pour  découpler,  que 
«  le  gros  de  la  meute  soit  passé  sans  tenir  compte 
«  des  traînards.  » 

La  vénerie  royale  d'autrefois  faisait  trois  relais 
pour  la  chasse  du  cerf.  Le  premier  se  nomme  la 
vieille  meute,  et  se  compose  des  chiens  les  plus 
vigoureux  après  ceux  de  la  meute. 


Le  second  relais  se  nomme  la  seconde  vieille 
meute. 

«  Le  troisième  relais  se  nomme  les  six  chiens  et 
«  se  compose  des  plus  vieux,  des  plus  sûrs  et  des 
«  plus  sages.  11  se  donne  quand  le  cerf  est  mal- 
ci  mené  et  redouble  de  ruses  pour  tâcher  de  se 
«  sauver.  » 

On  se  servait  aussi  d'un  relais  volant,  qui  selon 
l'occasion  et  la  refuite  prise  par  l'animal  chan- 
geait de  place  et  n'était  confié  qu'à  un  valet  de 
chiens  intelligent  et  sachant  leconduire  et  le  don- 
ner à  propos. 

Les  relais  se  composent  de  quatorze  chiens  au 
plus,  on  les  place  en  général  dans  les  carrefours, 
sur  les  hauteurs,  on  les  échelonne  sur  les  refuites 
ordinaires  que  prennent  les  animaux. 

Les  chiens  d'un  relais  sont  couplés  et  unecordo 
nommée  barde,  passant  dans  les  couples  et  atta- 
chée de  haut  à  un  pied  d'arbre,  retient  ce  groupe 
de  chiens. 

Quand  le  valet  de  chiens  veut  donner  le  relais, 
il  déboucle  successivement  les  couples,  le  plus 
promptement  possible,  pour  que  tous  les  chiens 
puissent  aussitôt  rallier  la  meute. 


«nalitéfl  néeeMalres  à  va  bon  eMeM 
eovraMt.  —  Les  qualités  du  chien  courant  ne 
sont  pas  plus  appréciable-s  à  l'œil  que  celles  d'un 
chien  d'arrêt,  on  ne  peut  les  juger  qu'à  la  chasse. 
Toutefois  du  Fouilloux  fait  ainsi  le  portrait  du  bel 
et  bon  chien.  «  Il  faut  qu'un  chien  pour  estre 
beau  et  bon,  ait  les  signes  qui  s'ensuivent  :  Pre- 
mièrement, je  commencerai  à  la  teste,  laquelle 
doit  être  de  moyenne  grosseur,  et  plus  à  estimer 
quand  elle  est  longue  que  camuse.  Les  nazeaux 
doivent  être  gros  et  ouverts,  les  oreilles  larges  et 
de  moyenne  épaisseur,  les  reins  coubez,  le  rable 
gros,  les  hanches  aussi  grosses  et  largos,  la  cuisse 
troussée  et  le  jarret  droit  et  bien  herpé,  la  queue 
grosse  près  des  reins  et  le  reste  gresie  jusques  au 
bout,  le  poil  de  dessous  le  ventre  rude,  la  jambe 
grosse,  la  partie  du  pied  sèche  et  en  forme  de 
celfe  d'unregnard,  les  ongles  gros.  Le  niasle  doit 
estre  court  et  courbé,  et  la  lyce  longue. 

«Or,  pour  vous  déclarer  la  signification  des  si- 
gnes, il  est  à  savoir  que  les  nazeaux  ouverts  signi- 
fient le  chien  de  haut  nez.  Les  reins  coubez,  et  le 
jarret  droit,  signifient  la  vitesse.  La  queue  grosse 
près  des  reins,  longue  et  déliée  au  bout ,  signifie 
bonne  force  aux  reins  et  que  le  chien  est  de  Ion* 
gue  haleine.  Le  poil  rude  au  dessous  du  venlre 
dénote  qu'il  est  pénible,  ne  craignant  pas  les 
eaux  ni  le  froid.  La  jambe  grosse,  le  pied  de  re- 
gnard  et  les  ongles  gros,  démontrent  qu'il  n'a 
point  les  pieds  faibles,  et  qu'il  est  fort  sur  les 
membres  pour  courir  longuement  sans  s'aggia- 
ver.  » 

Le  Dictionnaire  des  chasses,  par  Baudrillart  cl 
Quingery,  fait  le  portrait  suivant  du  chien  cou- 
rant, et  pour  avoir  été  écrit  de  nos  jours  par  Quin- 
gery, chef  de  division  à  Tadministration  de  la  vé- 
nerie du  roi  Charles  X,  il  n'est  pas  supérieur  à 
celui  du  vieux  maître. 

«  Il  fauty  »  d'après  le  Dictionnaire  des  chasset, 
«  que  le  chien  courant  ait  la  tête  bien  attachée, 
o  et  plus  longue  que  grosse,  le  front  large,  Pail 
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«  ^os  et  gfti ,  les  naseaux  ouverts  et  humides  ; 
,(  l'oreille  mince,  large,  tombante,  plus  longue 
a  que  le  nez,  le  corps  d'une  grosseur  proportion- 
(c  née  &.sa  longueur,  les  t^paulcs  ni  droites  ni 
ti  charnues,  les  hanches  hauto<  et  larges,  la  queue 
u  Torte  et  velue  à  son  origine,  longue,  déliée, 
a  presque  dt^garnie  de  poil  h  son  extrémité  et  re- 
«  courbée  d'un  demi-cercle  ;  la  cuisse  bien  trous- 
ce  36e  et  gigotée,  le  Jarret  droit,  la  jambe  nerveuse, 
(«  le  pied  petit,  sec  et  pointu,  les  ongles  gros  et 
(I  courts.  Il  doit  être  en  général  plus  haut  du  der- 
«  rière  que  du  devant;  les  chiens  qui  ne  sont  pas 
H  conformi^s  ainsi  courent  mal  et  ne  sont  bons 
«  qu'à  Taire  des  limiers.  » 

Telle  est  la  conformation  que  Ton  recherche 
dans  un  chien  courant,  mais  nous  plaçons  avant 
tout  l'obéissance,  l'odorat  et  rinlelligence  de  la 
chasse. 

Pour  nous  un  bon  chien  est  toujours  beau. 

Le  bon  chien  est  celui  qui,  doué  d'un  odorat 
exquis,  ne  laisse  point  passer  les  voies  les  plus 
Iroides,  et  sait  on  reconnaître  dans  les  chemins 
les  plus  secs  et  les  plus  battus. 

Il  doit  savoir  quétor  le  nez  à  terre,  être  collé 
à  la  \oie  sans  cep  ndanl  être  ni  rhnnd  de  gueule 
ot  S'emporter  en  criant,  ni  chiche  de  voix,  c'est- 
à-dire  suivre  l'animal  sans  crier. 

Un  bon  chien  doit  savoir,  dans  un  défaut,  pren- 
dre ses  retours  en  arrière,  ce  qui  s'appelle  les 
arrières,  en  avant,  c'est-à-dire  prendre  les  grands 
devants,  enfin  tourner  en  cercle  Jusqu'à  ce  qu'il 
uit  retrouvé  la  voie. 

U  ne  doit  pas  diasser  le  contre  ou  relMittre  ses 
voies,  à  moins  que  l'animal  n'ait  fait  voie  sur  voie, 
c'est-à-dire  ne  soit  revenu  sur  ses  pas. 

Il  ne  doit  être  ni  paresseux,  ni  musa rd,  mais 
il  doit  se  hflter  de  relever  un  défaut. 

Il  doit  avoir  du  fond,  de  la  tenue,  chasser  sans 
quitter  sa  voie  ni  mettre  bas. 

Il  doit  être  prompt  à  rallier,  c'est-à-dire  au 
premier  coup  de  gueule  d'un  chien  dans  un  dé- 
finit, accourir  pour  goûter  et  reprendre  la  voie. 

Enfin  l'obéissance,  seule  qualité  que  le  chien 
peut  acquérir  parle  dressage,  doitOtre  complète; 
il  doit  s'arrêter,  revenir  au  gré  du  maître,  et  au 
premier  son  de  la  trumpe. 

De  plus  il  ne  doit  pas  bncoler,  être  ambitieux, 
couper  la  voie  ou  la  dérober  :  un  chien  bricoleur 
ne  peut  rester  dans  une  meute  et  n'est  bon  tout 
au  plus  qu'à  chasser  seul. 

On  voit  donc  par  cette  longue  énumération 
combien  de  qualités  doit  posséder  un  bon  chien 
courant,  et  Ton  serait  tenté  de  croire  que  nul  ne 
saurait  les  posséder  toutes;  cependant,  quoique  le 
bon  chien  soit  rare,  nous  pourrions  citer  par  leurs 
noms  un  grand  nombre  de  ces  animaux  doués  de 
toutes  ces  qualités. 

LE   VENEUR. 


«nalKés  d^AM  bon  ven^vr.  —  Le  bon 

veneur  est  cet  homme  pour  qui  la  chasse  est  le 
premier  de  tous  les  biens.  Libre  de  tout  soucia 
vivant  au  grand  air,  à  l'abri  des  servitudes  du 
monde,  il  va  chercher  dans  la  profondeur  et  à 
l'ombre  des  grands  bois  une  émotion  simple  et 


vraie  qui  lui  emplit  le  cœur  et  suffit  à  soa 
bonheur. 

Le  vrai  chasseur  au  bois  est  i*u8tique  et  cam- 
pagnard. Le  plus  souvent  il  cultive  son  domaine, 
passe  sa  vie  sobrement  et  duremeutau  milieu  de 
sa  meute ,  et  s'il  connaît  tous  les  balivetux  de  k 
forêt,  il  n'ignore  pas  la  hutte  deJ'indigenU 

11  est  vrai  que  Ton  compte  deux  variélés  de 
veneurs  bien  distinctes.  Les  uns  jeunes ,  turbu- 
lents, brillants,  qui  ne  cherchent  dans  la  chase 
à  courre  qu'une  occasion  de  plus  d*user  leur 
vie  et  de  faire  du  bruit  autour  d'eux  ;  mais  ceux- 
là,  follement  étourdis,  ne  peuvent  nous  intérc»- 
ser.  Nous  nous  occuperons  du  veneur  sérieux 
toujours  occupé  de  sa  noble  passion  et  qoi  pré- 
férerait chasser  avec  un  seul  chien  que  de  ne  pas 
s'adonner  à  son  plaisir  favori. 

Le  veneur  est  calme,  persévérant,  maître  de 
soi,  et  fort  de  son  expérience,  et  de  la  science 
puisée  dans  les  bois  et  dans  les  vieux  traités  ;  il  sait 
«lompler  et  la  fougue  et  l'ardeur  de  ses  chiens. 

D'une  prudence  étudiée  au  début  de  la  chasK, 
il  examine  avec  soin  tous  les  chiens  qull  appelle, 
qu'il  calme,  qu'il  appuie  à  propos,  et  enfin  qu'il 
sait  encourager  et  auxquels  il  communique  sa 
passion  et  le  feu  sacré  qui  l'anime  pour  triom- 
pher, après  un  dernier  effort,  de  l'animal  époiié 
et  près  de  lui  échapper. 

Ne  quittant  jamais  la  meute,  il  sait  qu'il  ne  faut 
jamais  enlever  les  chiens  ;  si  le  change  vient  à 
bondir,  il  sait  quels  chiens  il  doit  rallier,  et  sur- 
veillant les  jeunes  et  les  libertins,  il  fait  travailler 
sagement  les  vétérans  et  les  chiens  sûrs. 

Le  bon  veneur  est  passé  maître  dans  la  coofiais- 
saoce  du  pied  des  animaux  et  dès  qu'il  a  po  voir 
le  votcelest  de  la  bête  qu'il  chasse,  il  dîstingoert 
ce  volcelest  entre  mille.  Aussi  chaque  ùm  que 
dans  un  défaut  le  rerotr  est  facile,  il  met  pied  i 
terre,  redressant  la  meute  et  relevant  tout  seul  le 
défaut  jusqu'à  l'entrée  des  bois  où  alors  les  chiens 
reprennent  sentiment  de  la  voie  et  continuent 
la  chasse. 

Il  a  suin  de  retenir  toujours  les  chiens  sur  la 
voie,  hfltant  les  traînards  et  retardant  les  chiens 
de  tête.  Quelquefois  même,  afin  de  ralliertoute  la 
meute,  de  calmer  l'ardeur  des  trop  emportés,  de 
les  rendre  souples  et  dociles  et  en  même  temps 
de  leur  faire  reprendre  haleine,  d'un  seul  mot,  il 
les  arrête,  et  étendant  son  fouet  il  les  contient  et 
suspend  pour  un  moment  la  chasse. 

Le  veneur  suit  ses  chiens  partout  et  s'efforce  de 
ne  jamais  les  perdre  de  vue;  ni  gaulis,  ni  fourrés, 
ni  haies,  ni  clôtures,  ne  peuvent  arrêter  notre  hé- 
ros, il  perce  en  avant  avec  la  meute. 

S'il  est  obligé  soit  pour  gagner  un  pont  soit  pour 
toute  autre  raison  d'enlever  les  chiens,  il  sait 
qu'en  ce  moment,  il  ne  doit  pas  presser  sa  mar« 
che  ;  précédant  la  meute  sagement  au  trot,  le 
fouet  à  la  main,  il  amène  les  chiens  à  la  place  où 
ils  doivent  retrouver  la  voie,  les  encourage,  les  fait 
quêter  et  leur  donne  tout  le  temps  de  travailler. 

Enfin  le  bon  veneur  ne  fait  qu'un  usage  modéré 
de  la  trompe  dont  nous  parlerons  en  son  temps, 
il  sonne  rarement,  toujours  derrière  les  cliiens  et 
à  ce  propos  nous  recommanderons  à  tout  chas- 
seur amateur,  invité  à  suivre  une  chasse,  de  se 
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monlrer  fort  cbiche  de  fanfares,  de  ne  sonner  que 
fort  peu,  de  ne  point  parler  aux  chiens,  de  se 
contenter  de  donner  les  renseignements  qu'on  lui 
demandera, sans  questionner  le  veneur  ou  vouloir 
lut  donner  des  conseils  ;  c'est  à  romateur  inexpé- 
rimenté suivant  une  chasse  à  courre  que  doit 
s'appliquer  ce  mot  connu  :  «  Surtout,  monsieur, 
pas  de  zèle.  » 

Cï«st«Bie  dmTeaeiir.  —  L'uniforme  de  la  vé- 
nerie royale  était  l'habit  français  galonné  à  la 
Bourgogne  avec  les  boutons  argentés  au  cerf,  la 
veste  écarlate,  la  culotte  de  velours  bleu,  le  cha- 
.  peau  galonné  appelé  lampion,  les  bottes  à  chau- 
drons, le  ceinturon  deux  tiers  or  sur  un  tiers  ar- 
gent et  la  trompe  en  sautoir. 

Les  grandes  maisons  princi^res  avaient  des  li- 


vrées et  des  couleurs  distinctes  ;  mais  presque  tous 
les  veneui*s  français  avaient  adopté  et  ont  conservé 
encore  Funifornie  royal. 

Il  est  vrai  que  de  nos  jours  la  toque  de  velours 
a  remplacé  le  lampion,  les  bottes  fortes,  molles^ 
jaunes,  à  revers,  ont  remplacé  les  bottes  à  chau- 
drons, cependant  la  botte  à  revers  a  prévalu  et 
même  dans  certains  équipages  la  tenue  anglaise 
a  été  adoptée,  et  nos  chasseurs  ont  revêtu  les  cu- 
lottes blanches  ou  grises,  l'habit  rouge,  la  cra- 
vate bleue  ou  blanche  du  chasseur  de  renards  du 
Leicestershire. 

lia  trompe.  —  La  trompe  et  la  musique  de  la 
chasse,  de  tout  temps  en  usage  dans  la  vénerie,  ne 
reçurent  leur  forme  dernière  et  complète  que 
sous  le  règne  de  Louis  XV.  A  cette  époque  le  mar- 


Fi§.  16i9,  —  I^  qucte» 


quis  de  Dampierre  inventa  la  grande  trompe  qui 
porte  son  nom  et  composa  le  recueil  de  fanfares 
dont  on  se  sert  aujourd'hui. 

Outre  les  tons  pour  chiens,  c'est-à-dire  les  r^- 
quétéSy  les  bien-aller^  les  appels,  les  fanfares  dési- 
gnent l'animal,  son  âge,  son  sexe,  son  espèce, 
annoncent  le  lancé,  la  vue,  le  hourvari  (quand 
l'animal  fait  voie  sur  voie),  le  relancé,  le  volce- 
lest  (quand  on  voit  l'empreinte  du  pied  de  l'ani- 
mal chassé),  le  débucher  (quan  d  il  gagne  la  plaine), 
le  bas-l'eau  (quand  l'animal  tuit  un  cours  d'eau), 
son  entrée,  sa  sortie;  rhallali  sur  pied,  l'hallali 
par  terre,  la  retraite  manquée  ou  prise. 

On  compte  une  fanfare  pour  chaque  âge  ou 
tète  de  cerf  depuis  le  daguet  jusqu'au  dix-cors, 
depuis  le  daim  Jusqu'au  lièvre.  Rossini  dans  ces 
dernière  temps  a  composé  une  fanfare  pour  le 
faisan,  il  est  vrai  que  c'est  une  fanfare  pour  rire. 


Chaque  maître  d'équipage  a  une  fanfare  qui 
porte  son  nom,  composée  par  lui  ou  dont  on  lui  a 
fait  hommage.  Jadis  on  sonnait  la  Royale,  la  Bour- 
bon, la  Penthièvre,  nous  avons  aujourd'hui  la 
Puységur,  la  Danne,  la  Carayon-Latour  que  l'on 
a  coutume  de  sonner  au  moment  du  lancé  ou 
au  lieu  et  place  de  la  fanfare  de  la  vue  pour  faire 
honneur  au  maître  d'équipage. 

lie  reMdes-Tons,  iVttaqve,  le  lalMes- 
eonrre,  Phallall.  —  Par  une  de  ces  matinées 
riantes  et  ensoleillées  du  mois  d'octobre,  dans  le 
carrefour  d'une  de  nos  belles  forêts  de  France 
trente  chiens  couplés,  à  la  barde,  muets  sous  le 
fouet  du  piqueur,  attendent  l'arrivée  des  veneurs. 
Les  chevaux  de  chasse  enveloppés  dans  leurs 
couvertures  sont  déjà  au  rendez-vous,  tenus  en 
main  ils  suivent  au  pas  les  longues  allées  de  la 
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Ibrôt.  Enfin  les  chasseurs  arrîTent,  les  uns  en  voi- 
ture, les  autres^  selon  la  coutume  anglaise,  montés 
sur  leur  hack  de  chasse,  cheval  destiné  spéciale- 
ment à  porter  le  veneur  au  rendez-vous,  d'au- 
tres enfin,  et  le  plus  souvent  ce  ne  sont  pas  les 
moins  hardis  passeurs^  se  rendent  au  hois,  pren- 
nent ou  chevreuil  ou  cerf,  et  font  ensuite  leur 
retraite  sur  le  même  cheval. 

Toute  la  bande  est  au  complet,  elle  s'ébranle 
et  se  disperse,  le  piqueur  s'avance  et  frappe  aux 
brisées  ou,  d'aprùs  un  usage  qui  chaque  jour  tend 
à  se  répandre,  on  découple  la  meute  toute  entière 
et  l'on  foule  TeDceinte  à  la  billebaude.  Ce  dernier 


mode  d'attaque  ne  peut  être  cmployt^  dans  la 
chasse  du  cerf,  comme  nous  le  verrons  plus  bas. 

Après  une  attente  que  l'ardeur  des  chasseun 
trouve  toujours  trop  longue,  un  grand  vacarme  se 
fait  entendre,  la  meute  tout  entière  a  Jeté  nn 
long  cri,  c^est  l'attaque,  c'est  le  laocé. 

Peu  aprt^s  l'animal  bondit  et  traverse  une  allée; 
on  sonne  la  vue,  et  la  chasse  commence  ardente, 
haletante,  éperdue  ;  c'est  dans  ce  moment  entraî- 
nant que  l'on  reconnaît  le  vrai  veneur.  Pendant 
que  le  jeune  chasseur  emporté  par  son  ardeur  g^ 
lope  de  côté  et  d'autre  et  dès  le.  début  fatigue 
son  cheval,  le  bon  veneur  avant  de  s'élancer  in- 


Fig,  i6tO.   -  U  déboeh«r. 


ronsidérément  Juge  d'après  l'espèce  de  la  béte 
s'il  doit  de  suite  suivre  les  chiens  ou  si  l'animal, 
tel  que  sanglier  ou  chevreuil,  se  fera  battre  quel- 
que temps  dans  l'enceinte  ayant  de  la  quitter. 

Mais  alors,  quand  l'heure  de  piquer  sera  arrivée, 
il  se  placera  derrière  la  meute  et  ne  la  quittera 
plus  ;  et  en  effet  sa  présehce  est  utile,  car  bien- 
tôt les  chiens  tombent  en  défaut,  et  il  faut  un 
homme  du  métier  pour  les  redresser,  les  appuyer. 
Dans  le  cas  où  un  jeune  chasseur  se  trouverait 
le  premier  avec  la  meute  lors  d'un  défaut,  nous 
lui  conseillons  de  s'abstenir  de  toute  démonstra- 
tion. «  La  parole  est  d'argent,  mais  le  silence  est 
d'or;  »  qu'il  médite  le  proverbe  arabe,  qu'il  laisse 


les  chiens  faire  leur  métier  ;  notre  apprenti  te- 
neur fera  sagement  ;  sa  voix  inconnue  de  la  même 
viendrait  troubler  la  quête,  puis  nous  l'engage- 
rons à  rester  en  place  et  à  ne  pas  passer  et  repasser 
autour  des  chiens;  il  pourrait  rencontrer  la  voie, 
la  fouler  et  encourir  les  reproches  desveneoi&r 
linfin  le  défaut  est  relevé,  la  chasse  continue  ei 
l'animal  relancé  débuche  à  travers  la  campa- 
gne. Le  débucher  1  Sonnes  le  débucher,  trompe 
joyeuses,  sonnez  cette  brillante  fanfare  annonçin| 
les  plus  beaux  moments  que  puisse  goûici  leî 
neur.  Le  débucher  I  la  scène  est  alors  des  pit» 
animées  l  Heureux  les  chasseurs  qui,  «'^^^f'Jlu 
près  la  meute,  sortent  du  bois  avec  elle  I  a  oiî 


Digitized  by 


Google 


CHAP.  V.  —  DR  LA  CHASSE  Alî  CHIRN  COURANT. 


10V) 


poursuite  commence  dans  toute  sa  fougue  verti- 
gioeuse,  les  cavaliers  suivent  à  toute  bride,  et,  vive 
Dieu!  il  faut  piquer I  la  troupe  dévore  Tespace, 
les  obstacles  sont  un  attrait  de  plus,  et  c*esl  dans 
ce  moment  suprême  que  Ton  juge  et  les  hommes 
et  les  chevaux.  Le  gris  pommelé  parait  plus  beau 
que  jamais,  et  comme  celui  qui  le  monte,  il  est 
tout  ardeur,  tout  feu.  L'alezan,  vieux  cheval  de 
chasse  qui  s'est  trouvé  à  plus  d*un  hallali,  est 
aussi  calme  et  aussi  prudent  que  son  cavalier, 
mais  sa  prudence  ne  retarde  pas  son  allure  ;  il 
est  en  tête.  «  Garde  à  vous  I  De  ce  côté,  »  dit  un 
vétéran  à  un  jeune  conscrit,  le  fossé  est  large, 
et  le  jeune  chasseur  disparaît,  culbute  et  roule, 
mais  tenant  ses  rênes  d'une  main  ferme  il  se  re- 
lève, arrête  le  cheval,  et  remontant  aussitôt  il  con- 
tinue sa  course  enfiévrée. 

Les  chasseurs  ne  doivent  jamais  galoper  à  la 
suite  les  uns  des  autres,  il  vaut  beaucoup  mieux 
qu'ils  s'étendent  dans  la  plaine.  11  arrive  trop 
souvent  que  les  jeunes  gens  prennent  pour  guide 
quelque  vieux  chasseur  que  l'on  sait  connaître 
le  pa]^>  sans  songer  aux  conséquences  que  peut 
entraîner  cette  conduite.  En  eifet,  cette  dange- 
reuse confiance  a  souvent  occasionné  des  acci- 
dents très-graves,  et  le  veneur  du  premier  rang 
venant  à  faire  une  chute,  les  autres  cavaliers  ou 
culbutent  sur  lui  ou  lui  passent  sur  le  corps. 
Mais  biehtôt  on  aperçoit  la  sombre  verdure  d'une 
forêt,  l'animal  est  rentré  au  bois,  le  débucher  est 
fini,  pourquoi  ne  dure-t-il  pas  toujours?  Le  dé- 
bucher, voilà  tout  le  charme  de  la  chasse  à 
courre  d'Angleterre  qui  n'est  qu'un  long  et  con- 
tinuel débucher. 

Quand  la  bête  de  meute  est  de  nouveau  ren- 
trée sous  bois,  on  peut  laisser  reprendre  haleine 
aux  chevaux,  car  il  est  probable  que  le  change  ou 
le  défaut  n'est  pas  éloigné.  Cependant  l'animal  est 
sur  ses  fins,  et  bientôt  l'hallali  résonne  sous  la 
voûte  sonore  des  grands  bois  et  frappe  jusqu'aux 
i^'chos  les  plus  éloigiUës. 

De  la  temp^rainre  la  pltts  favorable  à  la 

eliaese.— Tous  les  temps  ne  sont  pas  favorables  à  la 
chasse,  et  il  n'est  peut-être  pas  inutile  d'indiquer 
en  passant  quelle  est  la  température  la  plus  con- 
venable, et  quels  sont  les  vents  qui  sont  pro- 
pices entre  tous. 

Quiconque  a  l'expérience  de  la  chasse  ne  se 
contente  pas  d'un  ciel  sans  nuage,  ce  qui  au 
contraire  est  presque  toujours  fftcheux.  La  pluie 
serait  préférable.  La  sécheresse  est  le  temps  le 
plus  abhorré  du  chasseur  au  chien  courant, 
et  si  ses  souhaits  étaient  écoutés,  il  demanderait 
une  humidité  perpétuelle. 

D'ailleurs  les  vents  sont  pour  beaucoup  dans  le 
succès  de  la  chasse;  c'est  pourquoi  les  chasseurs 
les  consultent  toujours.  Ainsi,  quand  le  vent  est 
violent,  outre  que  le  chasseur  entend  difficile- 
ment les  cris  de  la  meute,  la  voie  promptement 
ressuyée  s'évanouit;  il  en  est  de  même  par  un 
vent  trop  chaud  ou  trop  froid. 

Les  meilleurs  vents  sont  les  vents  frais  et  tem- 
pérés, mais  d'ailleurs  telle  brise  venant  du  midi, 
qui  est  favorable  au  mois  de  janvier,  serait  con- 
traire au  mois  d'avril  ou  au  mois  de  septembre. 


quand  toutefois  on  peut  chasser  en  septembre. 
Voici  du  reste  la  rose  des  vents  que  nous 
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Fig,  1621.  —  Rose  des  Tenu  du  chafisour. 

avons  prise  dans  l'excellent  ouvrage  de  M.  le 
comte  Le  Couteulx  de  Canteleu,  elle  pourra  ser- 
vir à  plus  d'un  chasseur. 

I^a  «alat-Hvbert.  —  Saint  Hubert  est  le  pa- 
tron des  chasseurs,  et  chaque  année  petite  et 
grande  meute  célèbrent  le  3  novembre  la  fête  du 
bienheureux  petit-neveu  de  Dagobert  l•^  Certains 
veneurs  entendent  encore  aujourd'hui,  avant  la 
chasse,  la  messe  en  l'honneur  du  fameux  saint 
converti  non  sur  le  chemin  de  Damas,  mais  au 
fond  de  la  forêt  des  Ardennes,  au  moment  où 
daguant  un  cerf  il  aperçut  une  croix  flam- 
boyante rayonner  entre  les  bois  terribles  d'un 
dix-cors  aux  abois. 

Tous  les  chasseurs  fêtent  la  Saint-Hubert,  et 
quelque  temps  qu'il  fasse,  les  uns  décrochent 
leurs  fusils,  les  autres  enfourchent  leurs  hunters^ 
et  contre  vent  et  marée,  tiennent  à  honneur  de 
se  mettre  le  Jour  en  campagne  et  de  témoigner 
dans  la  soirée  le  verre  en  main  le  culte  pour  le 
saint  ou  pour  la  tradition. 

Le  jour  de  la  Saint-Hubert,  il  était  d'usage  dans 
la  vénerie  royale  de  décorer  d'une  rosette  rouge 
le  plus  vieux  piqueur,  le  plus  vieux  cheval  et  le 
plus  vieux  chien  de  l'équipage. 

«  Autrefois,  dans  la  campagne,  dit  Le  Verrier 
de  la  Conte  rie,  à  la  chapelle  du  vieux  manoir  ou 
au  fin  fond  des  forêts,  sur  l'autel  en  ruine  élevé 
par  la  piété  d'un  pèlerin  ou  d'un  chasseur  en  pé- 
ril, A  saint  Hubert  ou  à  Notre-Dame  des  Bois,  un 
clerc  lisant  un  missel  enfumé  dépêchait  la 
me>se  du  bienheureux  patron  ;  autour  se  pres- 
saient les  veneurs  debout  et  découverts,  la  trompe 
au  col,  le  couteau  de  chasse  à  la  ceinture  ;  les 
valets  de  limier  tenant  les  limiers  à  la  botte  ;  les 
piqueux  contenant  sous  le  fouet  la  docile  impa- 
tience des  chiens  couplés;  plus  loin,  les  chevaux 
attachés  frappant  la  terre  en  frémissant  et  com- 
plétant le  tableau  que  couvrait  de  son  ombre 
religieuse  la  grande  voûte  de  la  futaie.  A  la  con- 
sécration les  trompes  faisaient  entendre  la  Saint- 
Hubert  ;  à  ce  bruit  tant  aimé,  les  chevaux  hen- 
nissaient ;  les  chiens  se  récriaient,  et  cet  éclat 
allait  troubler  la  tranquille  solitude  de  la  forêt. 
Cependant  le  clerc  bénissait  le  pain  des  veneurs 
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qui  devait,  pendant  Vannée,  pri*«erver  les  chiens 
de  la  rage  ;  puis,  quand  la  dernière  prière  8*enYolait 
des  lèvres,  les  veneurs  étaient  en  selle,  car  la  brisée 
iHait  bonne  et  le  succès  certain  pour  les  pieux  dis- 
ciples du  grand  saint  Hubert.  I^  forêt  s'animait 
alors  d*une  vie  nouvelle  aux  cris  des  veneurs  et 
des  chiens  ;  Tanimal  bondissait  de  la  reposée  et 
la  chasse  partait  entraînante,  acharnée.  Oh  !  c'é- 
tait une  belle  chasse  que  la  chasse  de  saint  Hu- 
bert. Puis  le  soir,  à  l'entour  du  foyer,  on  disait 
les  merveilleuses  histoires  de  chasse,  les  naïves 
légendes  ;  on  se  transmettait  les  traditions,  les 
enseignements  du  noble  art  de  la  vénerie  ;  on  li- 
sait les  grands  maîtres,  le  chevaleresque  Phœ- 
bus,  le  bon  du  Fouilloux,  curieux  et  naïf  témoin 
des  mœurs  de  son  temps.  Oh  I  c'était  une  belle 
fête  que  la  fôte  de  saint  Hubert,  telle  que  la  cé- 
lébraient nos  pères  ! 

Sur  cette  joyeuse  fêle  des  chasseurs  nous  termi- 
nerons le  paragraphe  ;  mais  avant  de  décrire  les 
divers  animaux  et  les  différents  modes  employés 
pour  chasser  chacun  de  ces  animaux,  nous  dirons 
quelques  mots  du  cheval  de  chasse,  des  qualiti's 
essentielles  que  Ton  cherche  dans  cet  indispensa- 
ble compagnon  du  veneur. 


LE  CHEVAL  DE  CHASSE. 

Quiconque  a  suivi  une  chasse  sait  de  quelle 
importance  est  un  cheval  solide,  bon  sauteur, 
adroit  el  fort  sur  le  fond  duquel  le  veneur  peut 
compter,  et  qui  a  porté  maintes  fois  son  maître 
a  rballali.  Mais  cette  merveille  d'adresse  et  de 
force  est  rare  à  trouver,  et  combien  ne  doit-on 
pas  essayer  de  che\au\  avant  de  rencontrer  un 
vrai  cheval  de  cbiissel 

D'ailleurs  en  France  peu  de  veneurs  possèdent 
dans  leurs  écuries  des  chevaux,  spécialement  des- 
tinés à  servir  à  la  chasse.  La  plupart  des  chas- 
seurs achètent  avant  la  saison  le  premier  che\al 
venu.  A  l'exception  des  champs  accidentés  du 
Maine,  de  la  Bretagne  et  de  l'Anjou,  nos  plaines 
de  France  offrent,  il  est  vrai,  peu  d'obstacles,  et 
dans  un  grand  nombre  de  laissez-courre,  il  suffit 
de  galoper  dans  les  larges  avenues  d'une  forôt  bien 
percée,  ou  de  fournir  aux  grandes  allures  un  dé- 
bucher à  travers  des  brandes  ou  des  guérets  à 
Thorizon  sans  fin. 

Un  cheval  de  pur  sang  trop  lent  pour  l'hippo- 
drome, pourvu  qu'il  ne  soit  pas  trop  irritable  ou 
trop  taré  par  les  rudes  fatigues  de  Tentralnenlent, 
fera  un  assez  bon  cheval  de  chasse  dans  les  pays 
de  plaines  ;  il  aura  toujours  la  force,  la  résistance, 
Venditrance  et  la  vitesse  nécessaires;  mais  si  vous 
changez  le  théâtre  de  vos  exploits  et  que  vous 
vouliez  suivre  la  meute  en  franchissant  les  haies 
et  les  talus,  vous  apprécierez  les  qualités  d'un 
cheval  de  chasse  dressé,  adroit  et  solide^  vous  ne 
donnerez  plus  au  hasard  le  soin  de  vous  procu- 
rer ce  compagnon  fidèle  qui  porte  votre  vie  et 
votre  plaisir,  vous  le  choisirez  avec  soin,  et  dès 
que  vous  aurez  éprouvé  les  qualités  de  quelque 
bon  cheval,  au  grand  cœur,  au  caractère  droit  et 
franc,  bien  planté  et  adroit  sur  ses  jambes,  aimant 
la  chasse  et  suivant  les  chiens  pour  ainsi  dire 


d'instinct,  avec  Joie  et  intelligence,  peu  voqs  im- 
portera la  couleur  de  cet  excellent  animal  qui  de- 
viendra votre  ami;  vous  loi  prodiguerez  les  soins 
les  plus  tendres,  et  sinon  par  reconnaissance,  du 
moins  par  suite  de  cet  égoîsme  brutal  qui  do- 
mine l'homme  plus  encore  que  la  brute,  vous  mé- 
nagerez votre  vaillant  cheval  de  chasse  comme  oo 
de  vos  biens  les  plus  précieux. 

Ainsi  il  nous  faut  ranger  les  chevaox  de  chasse 
en  deux  classes;  la  première  comprendra  les  che- 
vaux  qui  sont  appelés  à  suivre  les  laissez-ooarre 
dans  un  pays  de  plaines,  la  seconde  contiendra  les 
véritables  chevaux  de  chasse,  c'est-à-diie  ceux 
qui  volent  par-dessus  les  haies,  les  rivières  et  les 
fossés  et  que  rien  n'arrête  dans  les  contrées  cou- 
pées par  les  plus  formidables  obstacles. 

Le  premier  cheval  de  selle  venu  quelque  peu 
en  haleine,  en  condition,  peut  chasser  el  suivre 
une  chasse  dans  une  grande  forêt  ou  à  travers  la 
plaine.  Aussi  presque  tous  les  veneurs  habitant 
ces  pays  préfèrent  avec  raison  le  cheval  de  pur 
sang  au  galop  régulier,  allongé,  soutenu,  aux 
grandes  allures,  au  fond  inépuisable.  Le  cheval  de 
pur  sang,  outre  les  qualités  inhérentes  à  l'élevage, 
à  la  préparation  qu'il  a  reçue,  à  sa  constitution,  à 
son  ossature  puissante,  possède  sur  le  cheval  de 
deuii-sang  l'avantage  d'être  d'un  prix  peu  élevé. 
Chaque  année  les  poulains  âgés  de  trois  et  quatre 
ans,  peu  ou  point  tarifs,  mais  trop  lents,  incapa- 
bles de  gagner  la  plus  petite  course  et  qui  sont 
réformés  pour  cette  raison^  passent  au  prix  de 
mille  francs  et  quelquefois  moins  dans  les  écu- 
ries des  veneurs. 

Évitez  surtout  d'acheter  des  chevaux  dont  les 
tendons  sont  rompus,  et  qu'en  argot  technique 
on  désigne  par  abréviation  sous  le  nom  de  che- 
vaux hroke-down.  Les  chevaux  boiteux  à  la  suiie 
d'une  rupture  de  tendon  ne  sont  pas  susceptibles 
de  faire  un  travail  pénible  et  régulier.  Si  le  che- 
val de  pur  sang  est  le  type  du  cheval  de  chasse 
tel  que  nous  le  comprenons  sur  un  terrain  plat,  il 
est  moins  apte  que  le  cheval  de  demi-saDg  à  se 
plier  à  toutes  les  exigences  du  métier  et  à  donner 
ces  preuves  d'adresse  et  de  souplesse  qui  distin- 
guent les  poneys  et  les  chevaux  «  près  de  terres. 

Il  faut  donc  choisir  le  cheval  de  chasse  selon  le 
pays  dans  lequel  on  doit  chasser^  et  si  le  terrain 
est  difficile  et  coupé  d'obstacles  rechercher  le  che- 
val fort  près  de  terre ,  paraissant  petit  pour  sa  taille, 
parce  que  ses  proportions  régulières  trompent 
l'œil.  Ne  vou:$  laissez  pas  trop  séduire  par  une  jo- 
lie tôle,  placez  l'utile  avant  l'agréable,  mais  re- 
poussez le  cheval  à  l'œil  béte  et  inerte,  au  front 
étroit  et  déprimé.  Faites  cas  avant  tout  des  quali- 
tés essentielles  du  cheval  qui  sont  :  les  épaules 
obliques  et  fortement  musclées,  les  hanches  lar- 
ges, les  cuisses  épaisses  et  développées.  Ne  crai- 
gnez pas  les  hanches  saillantes  et  cornues,  elles 
déplaisent  aux  amateurs  des  formes  arrondies, 
mais  elles  sont  solides  et  résistantes. 

Les  jambes  courtes,  les  membres  secs,  larges  et 
plats,  les  jarrets  osseux,  les  boulets  forts  et  gros, 
les  paturons  courts  sont  les  meilleurs  ;  préfères 
de  bons  pieds,  d'assez  grande  dimension  sans  être 
plats,  à  des  pieds  étroits  et  resserrés  qui,  en  outre 
des  inconvénients  auxquels  sont  assujettis  les 
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pieds  contractés,  s'enfoncent  dans  la  boue  et  dans 
un  terrain  mou  plus  profondément  que  les  pieds 
larges,  et  ajoutent  un  surcroit  de  fatigues  à  celles 
que  le  cheval  de  chasse  est  obligé  de  surmonter. 

Quand  vous  trouverez  un  cheval  joignant  à  une 
construction  réguliî^re,  un  caractère  facile,  calme 
et  froid,  une  adresse  remarquable  à  franchir  les 
obstacles,  payex  d'une  forte  somme  cet  animal 
rare  et  presque  introuvable. 

Ne  repoussez  pas  k  première  vue  et  sans  exa- 
men le  cheval  dont  les  jambes  sont  sillonnées  par 
les  l'aies  trop  apparentes  du  feu  guérisseur,  ne 
vous  laissez  pas  dominer  par  les  préjugés  trop  ré- 
pandus en  France.  Parce  que  ce  brave  cheval  de 
chasse  est  tombé  en  sautant  une  rivière  profonde; 
parce  que  son  genou  porte  la  trace  de  sa  chute 
et  la  cicatrice  d'une  blessure  reçue  au  champ 
d'honneur,  en  conclurez- vous  que  notre  routier 
soit  indigne  de  porter  de  nouveau  un  veneur; 
voyez  au  contraire  ce  vieux  camarade,  comme  il 
vole  à  travers  la  campagne,  et  si  vous  avez  l'heu- 
reuse occasion  de  l'acquérir,  u'hésitez  pas  et  sa- 
chez qu'il  est  supérieur  mille  fois  au  brillant  cons- 
crit dont  les  jambes  et  les  genoux  sont  exempts 
de  tares. 

D'ailleurs  c'est  à  la  chasse  que  l'on  pourra  le 
mieux  essayer  le  cheval  destiné  à  cet  usage  et 
non  à  la  promenade  ou  dans  le  trottoir  d'un  mar- 
chand de  chevaux.  A  lâchasse  le  meilleur  cheval 
est  celui  qui,  infatigable,  ne  se  lasse  jamais  et 
arrive  le  premier  à  Thallali  ;  aussi  le  vrai  veneur 
tinit  généralement  par  conclure  que  le  meilleur 
cheval  est  celui  qui«  serait-il  aussi  laid  qu'un  che- 
val de  fiacre,  suit  de  plus  près  les  chiens  en  débu- 
cher comme  sous  les  gaulis. 

IHpeMAce  Au  elieval  de  cIumim.  -—  Sans  en- 
trer dans  les  détails  du  dressage  ordinaire,  nous 
mentionnerons  l'éducation  particulière  néces- 
saire pour  former  le  cheval  de  chasse  et  lui 
apprendre  son  rude  métier.  Nous  supposerons 
que  le  poulain  sait  déjà  marcher  et  porter 
l'homme  ;  qu'à  l'aide  du  caveçon  le  dresseur  a 
déjà  guidé  ses  premiers  pas,  qu'après  avoir  porté 
un  surfaix  il  a  souffert  la  selle  maintenue  par 
une  croupière;  puis  enfin,  qu'il  a  eu  sur  le  dos 
un  homme  ou  plutôt  un  enfant  doux  et  patient, 
qui  a  su  lui  faire  sentir  avec  tact  et  délicatesse^ 
soit  le  bridon  à  la  forte  embouchure,  soit  le  mors 
sans  articulation  en  forme  de  segment  de  cercle, 
pourvu  au  centre  de  petites  pendeloques  en  fer, 
avec  lesquelles  joue  le  poulain,  comme  un  bébé 
avec  un  hochet.  Enfin,  notre  élève  sait  marcher 
le  pas,  trotter,  galoper,' s'arrêter,  tourner  et  obéir 
à  la  pression  du  mors  et  des  aides  du  cavalier. 

Il  ne  nous  reste  plus  qu'à  lui  enseigner  à  sauter 
doucement  ou  à  franchir  de  volée  de  sérieux 
obstacles.  Il  est  d'abord  indispensable  de  mettre 
le  cheval  sur  les  hanches  et  de  le  rendre  ma- 
niable^ puis  on  commence  aie  faire  sauter  en  le 
tenant  à  la  longe  et  à  l'aide  du  caveçon. 

Comme  aux  premières  leçons  de  dressage  or- 
dinaire, on  attache  une  longe  solide  et  souple  à 
l'anneau  du  chanfrein  du  caveçon,  le  dresseur 
tient  la  longe,  et  un  aide  suit  le  cheval,  une 
chambrière,  autrement  dit  un  grand  fouet,  à  la 


main.  On  conduit  le  cheval  près  d'un  fossé  ou 
d'un  talus  d'accès  facile,  le  dresseur  flatte  son 
élève  de  la  main,  se  place  au  delà  do  l'obstacle 
et  encourage  le  cheval  à  le  franchir.  A  la  pre- 
mière hésitation,  l'aide  menace  le  cheval  de  la 
chambrière,  et  au  besoin,  se  sert  du  fouet,  mais 
avec  modération.  On  répète  plusieurs  fois  ces 
leçons  Sûr  de  petits  obstacles,  puis,  lorsque  le 
cheval  saute  franchement,  on  renouvelle  l'essai 
en  lui  faisant  porter  un  cavalier,  mais  en  laissant 
le  caveçon  à  la  tête  et  le  grand  fouet  menaçant 
l'arrière-main. 

Le  cheval  docile  prend  goût  peu  à  peu  à  cet 
exercice,  le  poulain  rebelle  finit  par  se  laisser 
dompter,  et  môme  il'  n'est  pas  inutile  que  plu- 
sieurs chutes  viennent  lui  apprendre  à  réfléchir 
sur  les  blessures  et  les  dangers  que  sa  paresse  ou 
sa  négligence  lui  occasionneraient.  Les  leçons 
doivent  être  courtes,  et  l'on  ne  fait  dans  chacune 
d'elles  franchir  que  huit  à  dix  obstacles  au  cheval 
de  peur  de  le  fatiguer  et  de  le  dégoûter.  Mais  sachez 
avant  tout  qu'on  ne  doit  jamais  céder  à  un  ca- 
price du  cheval  ;  la  moindre  faute  à  ce  sujet  aura 
des  conséquences  immédiates;  et  si,  ne  fût-ce 
qu'une  fois,  le  poulain  résiste  victorieusement  à 
son  maître,  refuse  de  sauter  et  n'est  pas  con- 
traint sur-le-champ  d'obéir,  il  est  plus  que  pro- 
bable qu'il  renouvellera  sa  boutade  et  deviendra 
rétif.  Quand  le  cheval  aura  graduellement  appris 
son  métier,  on  finira  son  dressage  à  la  queue  des 
chiens.  Car  à  la  chasse  il  imitera  l'exemple  que 
lui  donneront  les  autres  chevaux^  et  tentera  de 
les  suivre.  Après  quelques  essais  de  ce  genre,  il 
acquerra  l'expérience  et  l'adresse  nécessaires. 


Batralnement  4v  eWval  d«  cImuim.  ] 
•olMft  à  IbI  donner.  -*  L'usage  de  faire  subir  au 
cheval  de  chasse  une  préparation,  une  espèce 
d'entratnemënt  quelque  temps  avant  la  saison 
des  laissez -courre  n'est  pas  assez  répandu  en 
France.  Trop  de  chasseurs  font  passer  le  cheval 
d'un  repos  presque  absolu  aux  rudes  fatigues  de 
la  chasse.  Ce  changement  brusque,  sans  transi- 
tion, est  souvent  fatal  et  toujours  nuisible. 

Il  faut  proportionner  la  rigueur  de  la  prépara- 
tion à  la  nature  du  pays  de  chasse.  Aussi  en  An- 
gleterre l'entraînement  des  huniers  ou  chevaux 
de  chasse,  est^  à  quelques  exceptions  près,  le  même 
que  celui  des  chevaux  de  steeple-chase.  Suées, 
medicirieSy  c'est-à-dire  purgations,  galops  de  quatre 
à  cinq  mille  mètres,  promenades  au  pas,  rien  n'y 
manque.  En  hiver,  môme  loi*sque  la  neige  couvre 
la  terre,  on  tient  les  chevaux  en  condition.  On  ré- 
pand dans  un  champ  ou  sur  une  allée  une  couche 
de  fumier  pailleux,  et  tous  les  matins  les  che- 
vaux galopent  et  font  une  longue  promenade 
au  pas. 

Nos  veneurs  de  France  sont  loin  d'exiger  des 
chevaux  aussi  entraînés.  Mais  il  est  très-utile,  un 
mois  avant  l'ouverture  des  chasses  à  courre,  de 
commencer  la  préparation  en  prescrivant  de  lon- 
gues promenades  au  pas  pendant  trois  ou  quatre 
heures,  quelquefois  et  rarement  en  donnant  un 
galop.  On  augmente  progressivement  la  ration 
d'avoine,  et  l'on  arrive  ainsi  graduellement  par 
des  exercices  suivis  à  mettre  le  cheval  en  condi 
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tion,  en  haleine,  et  à  le  débarrasser  de  Tembon* 
point  nuisible  qu'il  a  pris  durant  Tété. 

11  est  absolument  nécessaire  de  tondre  ou  de 
brûler  le  poil  de  la  plupart  des  chevaux  de 
chasse,  si  Ton  veut  les  mettre  parfaitement  en  état. 
Dans  la  saison  d'hiver,  ces  chevaux  ont  toujours 
le  poil  épais  et  long  qui,  facilement  mouillé  de 
sueur,  sèche  imparfaitement,  affaiblit  les  che- 
vaux et  les  prédispose  aux  rhumes.  La  lampe  au 
gax  enlève  le  poil  d'une  manière  supérieure  et 
remplace  avantageusement  et  à  meilleur  mar- 
ché les  ciseaux  du  tondeur.  Nous  ne  décrirons 
pas  cet  instrument  que  l'on  se  procurera  chez 
tous  les  selliers,  cependant  il  faut  une  cer- 
taine expérience  avant  de  te  servir  de  la  lampe 
souvent  dangereuse  entre  les  mains  d'un  no- 
vice. 

Enfin  nous  supposerons  le  cheval  de  chasse  en 
bon  état  et  à  point  à  la  veille  des  chasses  et  nous 
recommanderons  au  veneur,  le  matin  même  du 
laissex-courre,  de  surveiller  les  repas  du  hunter. 
Il  convient  de  ne  point  charger  l'estomac  du  che- 
val d'une  trop  grande  quantité  de  nourriture. 
Deux  rations  d'avoine  à  trois  heures  d'intervalle 
suffisent  avant  le  départ,  puis  il  importe  surtout 
de  ne  donner  que  quelques  gorgées  d  eau,  le  foin 
surtout  doit  être  soigneusement  prohibé.  Tel  est 
du  moins  le  régime  adopté  invariablement  par  les 
Anglais  et  que  nous  avons  expérimenté  avec 
succès. 

lia  Mllerle.  —  Nous  compléterons  ces  indi- 
cations en  disant  quelques  mots  de  la  selle,  de 
la  bride  et  autres  accessoires  dont  on  équipe  un 
cheval  de  chasse. 

La  selle  que  doit  porter  le  cheval,  souvent  pen- 
dant sept  ou  huit  heures,  doit  être  faite  avec  soin 
et  bien  ^ustée  afin  de  ne  blesser  ni  le  garrot 
ni  le  dos  du  brave  serviteur. 

n  est  préférable  pour  le  cheval  comme  pour  le 
cavalier  que  la  selle  soit  large  et  spacieuse  et 
n'aflecte  pas  des  proportions  rétrécies.  Une  selle 
étroite  et  mince,  tout  en  allégeant  le  poids  total 
de  1  à  2  kilogrammes  aurait  l'inconvénient  de 
blesser  le  cheval  et  de  faire  subir  mille  gênes  au 
cavalier. 

Les  sangles  de  la  selle  doivent  être  larges,  for- 
tes et  souvent  renouvelées,  car,  outre  les  accidents 
qui  peuvent  survenir  par  suite  de  la  rupture  des 
sangles,  cette  déconvenue  Ote  au  veneur  tout  es- 
poir de  suivre  la  chasse. 

Il  est  important  que  les  rênes  de  la  bride  et  la 
têtière  soient  larges  et  bien  confectionnées  en  cuir 
de  bonne  qualité  ;  quant  aux  mors,  c'est  au  ve- 
neur à  savoir  choisir  celui  qui  embouche  le 
mieux  son  cheval. 

Il  y  a  plusieurs  sortes  de  mors,  dont  nous  em- 
pruntons la  liste  au  manuel  du  Sport,  par  Stone- 
henge. 

1*  Le  bridon  simple  ou  tordu,  grand  ou  petit, 
avec  une  ou  deux  paires  de  rênes  ; 

2*  La  bride  ordinaire  accompagnée  d'un  filet 
.  avec  un  mors  d'une  puissance  variable,  selon  la 
longueur  des  branches  et  l'élévation  de  la  liberté 
de  langue  ; 

3*  Le  pelham  commun,  réunissant  les  deux  ac- 


tions de  la  bride  et  du  filet  avec  une  force  ordi- 
nairo; 

4*  Le  peiluim  hanovrien,  plus  fort  que  le  précé- 
dent parce  que  les  branches  sont  plus  longues  et 
l'échancrure  plus  profonde  ; 

5*  Le  filet-bêilion  {gag-maffU)  qui  agit  avec 
une  double  puissance  sur  les  chevaux  qui  tirent 
outre  mesure,  en  raison  de  la  rêne  attachée  en 
poulie,  et  aussi  parce  que  son  effet  se  fait  contre 
l'angle  de  la  bouche  encore  plus  haut  que  les  au- 
tres filets. 

Les  chasseurs  jeunes  et  élégants  ont  ad<^té  le 
bridon  simple,  mais  il  sera  toujours  plus  sûr  et 
plus  commode  d'employer  la  bride  ordinaire. 

1^  poitrail  fait  de  sangle  ou  de  cuir  qui  retient 
la  selle  a  pour  objet  d'empêcher  la  selle  de  glis- 
ser en  arrière  quand  le  cheval  monte  un  talus 
escarpé  surtout  à  la  fin  de  la  Journée,  alors  que 
les  sangles  sont  relftcbées.  Cet  accessoire  est  in- 
dispensable. La  martingale  est  moins  utile  à  la 
chasse,  mais  les  guêtres  qui  sont  employées  pour 
prévenir  les  blessures  que  le  cheval  se  fait  en  se 
coupant  ne  sont  point  objets  de  luxe. 

Un  fer  de  rechange,  préparé  pour  le  pied  de 
devant,  devrait  toujours  être  en  réserve  dans 
quelque  poche  afin  de  parer  à  tout  événement, 
mais  nos  bouillants  veneurs  riront  de  tant  de  pré- 
voyance* 


«—  Après  la  chasse,  le  cheval  est  soi- 
gneusement pansé.  S'il  est  couvert  de  boue,  il  est 
lavé  à  l'eau  tiède,  puis  vigoureusement  séché  et 
massé.  En  tout  cas,  il  faut  laver  les  Jambes  et  les 
pieds  avec  une  brosse  trempée  d'eau  tiède.  Dès 
que  le  lavage  est  terminé,  on  met  la  couverture 
et  Ton  enveloppe  les  Jambes  du  cheval  avec  des 
bandes  de  flanelle. 

On  le  rentre  ensuite  à  l'écurie  et  on  lui  donne 
sa  ration  d'avoine. 

Il  est  très-important  que  l'écurie  deschev.iuK 
de  chasse  soit  bien  saine,  élevée,  aérée  et  large- 
ment éclairée.  Ce  qu'en  Angleterre,  on  appelle 
une  «  box  »,  c'est-à-dire  une  petite  écurie  où  le 
cheval  repose  seul  en  liberté,  est  l'installation  la 
meilleure  que  Ton  puisse  adopter  pour  les  che- 
vaux de  chasse. 


LE  LOUP. 

Quoiqu'en  vénerie  le  cerf  soit  reconnu  le  plus 
noble  et  le  premier  de  tous  les  animaux,  nous 
nous  occuperons  d'abord  de  la  chasse  du  loup, 
ce  hardi  voleur  qui  porte  le  ravage  dans  les  fer- 
mes et  dont  les  cultivateurs  réclament  en  vain, 
depuis  longtemps,  la  destruction  complète. 

Le  loup  est  beaucoup  plus  gros  et  plus  musca- 
leux  que  le  chien,  auquel  il  ressemble  puisqu'il 
est  de  la  même  race.  Le  loup  a  la  tête  longue,  le 
nés  eroié,  les  oreilles  étroites  et  pointues,  ses 
yeux  placés  obliquement  sont  étincelantset  d'une 
couleur  fauve.  Le  poil  gris-Jaunfttre  varié  de 
noir  qui  couvre  son  corps  est  très-long,  rude  et 
foncé,  il  augmente  ainsi  la  grosseur  apparente 
de  son  volume,  sa  queue  est  longue  et  touffue.  Il 
mesure  de  la  tête  à  la  naissance  de  la  queue en- 
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viron  trois  pieds  et  demi,  autremenl  dit  4",i6. 
Lorsqu'il  a  atteint  son  entier  développement,  il 
pèse  de 35  à  45  kilogrammes,  il  dépasse  rarement 
le  poids  de  50  kilogrammes.  Il  est  doué  de  sens 
très-fins;  il  possède  une  vue  perçante,  un  odorat 
exquis,  une  ouîed*une  délicatesse  infinie,  une 
vigueur  de  muscles  formidable,  et  une  mftchoire 
redoutable;  il  répand  la  terreur  dans  nos  forêts 
et  dans  les  plaines,  et  cause  les  plus  grands  dé- 
gâts; il  fait  sa  proie  des  cerfs  et  des  chevreuils, 
attaque  chevaux,  vaches,  poulains  qu'il  égorge 
et  consomme,  sans  compter  force  moulons,  oies 
et  autres  animaux  domestiques. 

On  distingue  en  France  deux  variétés  de  loups, 
l'une  beaucoup  plus  forte  que  l'autre.  La  petite 
race  est  de  couleur  plus  fauve  que  la  grande. 

Dans  le  Nord,  on  trouve  des  loups  blancs  et  des 
loups  noirs;  on  remarque  quelquefois  aussi,  en 
France ,  des  loups  de  couleur  bizarre,  mais  ils 
proviennent  d*un  croisement  avec  le  chien ,  et 
j'ai  vu  chez  un  de  mes  amis  les  peaux  d'une  por- 
tée de  grands  louvarts^  pris  par  lui,  dont  la 
plupart  étaient  roux  et  blancs,  et  qui  ne  pou- 
vaient être  que  des  métis. 

Cette  supposition^  d'ailleurs,  est  conforme  aux 
expériences  faites  au  Jardin  des  Plantes  ;  car  il 
résulte  de  ces  expériences  que  le  chien  et  la  louve, 
le  loup  et  la  chienne  s'accouplent  fort  bien,  et 
que  les  produits  de  cet  accouplement  sont  féconds 
et  se  multiplient  entre  eux,  ce  qui  a  prouvé,  à 
n'en  pas  douter,  que  le  loup  est  une  variété  de 
l'espèce  canine.  La  louve  comme  la  chienne  porte 
soixante-deux  à  soixante-cinq  jours,  et  quoique 
les  anciens  auteurs  prétendent  que  les  loups  ne 
lapent  pas,  mais  boivent  à  la  façon  du  t:heval,  on 
peut  assurer  que  le  loup  lape  comme  le  chien. 
Ce  qui  le  distingue  du  chien,  c*est  qu'il  n'aboie 
pas;  il  fait  entendre  un  grondement  sourd 
comme  le  chien  qui  rêve,  ou  bien  il  hurle.  Cest 
principalement  le  soir,  pendant  l'hiver,  qu'il  fait 
retentir  les  bois  de  son  lugubre  et  sinistre  hurle- 
ment. 

En  naissant,  les  petits  du  loup  se  nomment  lou- 
veteaux, et  comme  la  louve  entre  généralement 
en  chaleur  en  janvier  ou  février ,  elle  met  bas 
dans  le  courant  d'avril.  Moins  féconde  que  la 
chienne,  la  louve  n'a  d'ordinaire  que  trois  à  six 
petits  qui  naissent  les  yeux  fermés. 

Si  la  louve  songe  que  l'endroit  choisi  par  elle 
n'est  pas  assez  sûr,  elle  emporte  ses  louveteaux 
de  bonne  heure.  Elle  les  nourrit  de  gibier  ou  de 
menues  volailles  qu'elle  leur  fait  étrangler,  puis 
elle  les  dresse  à  chasser  eux-mêmes  et  à  marcher 
A  la  file  les  pattes  les  unes  dans  les  autres  quand 
ils  vont  boire  ou  lorsqu'ils  regagnent  leur  de- 
meure. 11  est  à  remarquer  que  dans  le  voisinage 
du  lieu  où  elle  a  mis  bas,  la  louve,  comme  d'ins- 
tinct, dissimule  sa  présence  en  n'exerçant  aucun 
ravage,  et  va  chercher  sa  proie  à  8  ou  10  kilo- 
n. êtres  de  son  liteau  (on  donne  ce  nom  à  la  place 
où  le  loup  passe  la  nuit). 

Quand  la  louve  est  tuée  avant  que  ses  petits 
soient  assez  forts  pour  faire  proie  et  vivre  de  leur 
chasse,  ils  périssent;  le  loup  n'y  pourvoit  pas,  il 
ne  s'occupe  pas  plus  de  ses  louveteaux  que  le 
chien  de  ses  petits.  Les  anciens  croyaient  que  le 


loup  se  repaissait  de  la  chair  que  la  louve  apporte 
à  ses  petits.  Voici  ce  qu'à  ce  sujet  on  lit  dans  Gas- 
ton Phcebus  : 

«  Quelquefois  il  arrive  que  la  louve  cache  les 
captures  qu'elle  a  pu  faire;  le  loup,  surpris  de 
ce  qu'elle  ne  rapporte  rîen^  va  lui  flairer  au  nez. 
S'aperçoit-il  qu'elle  sente  la  chair,  il  la  maltraite 
assez  vivement  Jusqu'à  ce  qu'elle  l'ait  mené  à  l'en- 
droit où  est  la  cachette.  La  mère  louve,  une  autre 
fois,  use  de  plus  de  finesse  et  va  se  laver  la  gueule 
dans  une  mare  à  la  fin  de  chaque  repas  pour  ne 
pas  conserver  l'odeur  de  ce  qu'elle  a  mangé.  » 

Le  loup,  outre  ses  déprédations  trop  fréquentes 
au  préjudice  de  la  ferme^  se  nourrit  de  châtai- 
gnes, il  visite  les  collets  et  s'empare  du  gibier 
qui  s'y  trouve  pris,  il  mange  des  rats,  des  mulots, 
des  grenouilles,  se  nourrit  d'immondices,  et  Thi* 
ver  parcourt  les  taillis  en  exploitation  où  travail- 
lent les  bûcherons.  Quoique  ennemis  de  toute 
société,  les  loups  marchent  quelquefois  par 
groupes;  mais  dans  ce  cas,  ils  s'associent  pour  at- 
taquer ou  chasser  un  gros  animal,  ils  ne  se  ras- 
semblent que  dans  le  but  de  faire  un  mauvais 
coup.  Malgré  le  proverbe  qui  affirme  que  les 
loups  ne  se  mangent  pas  entre  eux,  tous  les  chas- 
seurs sont  d'accord  pour  dire  que  les  loups  dé- 
vorent fort  bien  un  des  leurs  blessé  ou  incapable 
de  se  défendre. 

Les  louveteaux  à  six  mois  prennent  le  nom  de 
louvartSy  qu'ils  conservent  Jusqu'au  mois  de  mars 
ou  d'avril  de  l'année  suivante,  c'est-à-dire  jus- 
qu'à l'flge  d'un  an. 

Dès  lors  on  les  distingue,  lorsqu'ils  ont  atteint 
leur  complet  développement,  en  jeunes  loups, 
vieux  loups  et  grands  vieux  loups.  La  durée  de  la 
vie  du  loup  est  comme  celle  du  chien  de  quinze 
ans  environ. 

La  voie  du  loup  se  nomme  aussi  la  piste.  La 
fiente  se  nomme  laissée^  les  endroits  ou  plus 
communément  les  carrefours  où  le  loup  s'arrête 
pour  la  jeter,  portent  l'empreinte  de  profondes 
égratignures,  semblables  à  celles  que  font  les 
chiens.  Ces  égratignures  se  nomment  déchaussu- 
res, leur  profondeur  indique  l'ftge  de  l'animal. 
Eu  général,  jamais  une  louve  ne  se  déchausse 
dans  l'endroit  où  elle  a  ses  louveteaux. 

Les  laissées  du  loup  sont  mieux  formées  que 
celles  de  là  louve,  et  sont  déposées  le  plus  sou- 
vent sur  une  motte  ou  élévation  quelconque,  ce 
qui  aide  beaucoup  à  les  faire  reconnaître  ;  les 
laissées  de  la  louve  sont  au  contraire  au  milieu 
du  chemin,  molles,  et  pour  ainsi  dire  en  plateaux. 

L'empreinte  du  pied  d'un  loup  ressemble  au 
premier  aspect  à  celle  d'un  chien  de  grande 
taille.  Pour  ne  pas  s'y  méprendre,  il  faut  obser- 
ver que  le  pied  du  loup  est  plus  allongé  que  le 
pied  du  chien  ;  son  talon  est  moins  rond,  aifecte 
la  forme  d'un  cœur,  et  forme  pour  ainsi  dire  trois 
fossettes  bien  marquées  en  terre  ;  ses  ongles  sont 
plus  courts,  ses  allures  plus  espacées,  plus  régu- 
lières que  celles  de  quelque  grand  chien  que  ce 
soit. 

Un  vieux  loup  en  marchant  d'assurance,  autre- 
ment dit  sans  être  pressé  et  sans  crainte,  ne  se 
méjuge  pas,  c'est-à-dire  pose  le  pied  de  derrière 
dans  celui  de  devant,  taudis  que  le  chien  se  mé- 
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juge  cumplétemeot.  Si  le  loup  trotte,  le  pied  de 
derrière  se  trouve  plac4^  à  trois  doigts  de  celui  de 
devant  qui  est  coasidérablemeot  plus  grand  que 
celui  de  deriière. 

La  louve  a  le  pied  encore  plus  long  et  plus 
étroit,  elle  est  bien  mieux  chaussée  que  le  loup, 
ses  ongles  sont  plus  petits,  elle  a  le  talon  plus  pe* 
tit  et  plus  serré. 

Le  louvart  a  le  pied  un  peu  plus  ouvert,  pres- 
que aussi  rond  que  large,  il  se  méjuge  souvent 
et  a  les  ongles  plus  pointus  que  ceux  du  grand 
loup. 

De  1»  efcM«e  ^m  iMip.  -—  On  chasse  cet  ani- 
mal malfaisant,  nuisible  et  souvent  même  terri- 
ble par  tous  les  moyens,  et  nous  passerons  rapi- 
dement en  revue  les  nombreux  modes  employés 
pour  se  défaire  de  cet  hôte  dangereux.  Envers 
cet  ennemi  commun  tout  est  de  bonne  guerre, 
les  armes,  les  pièges,  le  poison.  Des  primes  ont 
été  accordées  depuis  Henri  IV,  afin  d'encourager 
la  destruction  des  loups. 

D'ailleurs»  le  montant  des  primes  a  subi  bien 
des  modifications  depuis  leur  origine* 

D'abord  fixées  à  : 

300<'  pour  louve, 
250  pour  loup, 
lUO    pour  lottreteau, 

les  primes  sont  actuellement  de  : 

18'  pour  louve  pleine. 
15    ponr  louve  nna  pleine, 
li    pour  lovp, 
S    pour  louveteau , 

Sur  une  moyenne  de  25  ans  on  a  établi  qu*i] 
est  détruit  annuellement  en  France  environ 
1 ,200  loups  ainsi  répartis  : 

Vieui  loup» 300 

Louves 20') 

Louveteau  v 100 

On  voit  par  le  relevé  précédent  combien  est 
nombreuse  cette  engeance  maudite,  et  combien  il 
serait  à  désirer  qu'en  dépit  des  louvetiers,  con- 
servateurs officiels  plutôt  que  destructeurs  de 
loups,  on  employât  les  moyens  par  lesquels  l'An, 
gleterre  a  su  opérer  la  destruction  radicale  de 
cette  race. 

Chaque  village  a  été  soumis  à  un  impôt  an- 
nuel d'une  certaine  quantité  de  têtes  de  loups,  et 
aujourd'hui  il  ne  se  trouve  pas  un  seul  de  ces  ani- 
maux sur  tout  le  territoire  de  la  Grande-Bretagne. 

Quand  les  loups  exercent  de  trop  grands  rava- 
ges dans  un  canton,  on  a  recours  aux  classiques 
battues,  c'est  à-dire,  qu'après  avoir  garni  de  ti- 
reurs une  allée  ou  la  li&ière  d'un  bois,  on  fait 
fouiller  le  bois  par  de  nombreux  rabatteure  qui, 
par  leurs  clameurs  et  un  vacarme  épouvantable  en 
marchant  sur  les  tireurs,  essayent  de  refouler  les 
loups  sur  la  t'oupe  armée.  Ce  moyen  réussît  quel- 
quefois, lorsque  les  tireurs  sont  placés  sous  le 
vent«  mais  les  loups  éventent  l'homme  de  si  loin 
qu'ils  se  replient  le  plus  souvent  sur  les  rabat- 
teurs et  se  soustraient  au  danger  qui  les  menace. 
Il  est  bon  de  prévoir  cette  ruse  du  loup  et  de  faire 


marcher  au  milieu  des  rabatteurs,  plusieui^ 
chasseurs  prêts  à  tirer  les  loups  qui  cherchent  à 
se  dérober  et  Apercer  la  ligne  des  traqueurs. 

La  hutte,  la  traînée,  l'affût  et  les  pièges,  le 
poison  y  sont  autant  de  modes  de  détruire  les 
loups. 

La  hutte  est  une  espèce  d'abri  fait  de  branches 
d'arbres  dans  lequel  le  tireur,  après  avoir  placé 
à  demi -portée  de  fusil  une  proie  vivante  ou 
morte,  se  blottit,  afin  de  surprendre  les  loups 
durant  les  plus  rigoureuses  nuits  d'hiver. 

La  tinlnée  est  un  appflt,  comme  son  nom  l'indi- 
que, que  l'on  tire  sur  le  sol  à  traven  les  bois  jus- 
qu'à la  place  de  l'affût.  On  se  sert,  soit  d'une  cha- 
rogne, soit,  le  plus  souvent,  d'un  chat  rôti  enduit 
de  miel. 

Les  pièges,  dits  pièges  à  loups,  sont  connus  de 
tout  le  monde,  mais  il  est  rare  de  prendre  le 
loup  au  piège.  Le  piège  allemand,  dit  traquenard, 
est  le  meilleur.  Tout  tendeur  de  pièges  doit 
souvent  aller  les  visiter,  car  on  cite  de  nombreux 
exemples  de  loups  se  trouvant  pris  et  se  rongeant, 
se  coupant  la  patte  avec  leurs  dents  pour  recou- 
vrer la  liberté. 

Un  piège  à  loups  très-en  usage  consiste  en  une 
fosse  recouverte  de  légères  branches  qui,  cédant 
sous  son  poids,  le  laissent  choir  au  fond  du  trou 
dont  il  ne  peut  plus  sortir. 

On  se  sert  aussi  de  poison.  Deux  ou  trois  onces 
de  noix  vomique  ou  même  davantage  introduites 
dans  le  corps  de  lapins,  lièvres,  oies,  corbeaux  et 
autres  petits  animaux  que  l'on  jette  dans  les  bois 
fréquentés  par  les  loups  suffisent  pour  empoison- 
ner un  de  nos  carnassiers. 

Ces  diverses  manières  de  détruire  ces  animaux 
étant  mentionnées,  nous  analyserons  la  chasse 
proprement  dite,  celle  qui  se  fait  à  l'aide  des  chiens. 

Outre  qu'il  est  fort  difficile  pour  ne  pas  dire  im- 
possible de  forcer  de  vieux  loups,  il  n'est  pas 
donné  à  tout  le  monde  d'avoir  un  équipage  com- 
plet pour  loup,  ce  qui  nécessite  des  relais  fort 
dispendieux  en  chevaux  et  en  chiens. 

La  vigueur  et  le  fond  de  Tanimal,  la  difllcullé 
d'une  bonne  attaque  à  heure  convenable  et  l'ha- 
bitude qu'ont  les  loups  de  percer  toujours  et  de 
se  forlonger  en  suivant  les  chennns,80Dt  des  obs- 
tacles le  plus  souvent  invincibles  ;  et  bien  que 
quelques  chasseurs  aient  forcé  des  loups,  on  re- 
garde ces  prouesses  isolées  comme  d'beureux 
accidents. 

Quoi  qu'il  en  soit,  en  mai  1863,  le  ducde  Beau- 
fort,  l'un  des  chasseur»  de  renards  les  plus  renom- 
més de  l'Angleterre,  entreprit  de  venircnPoitoi 
avec  l'élite  de  ses  chiens,  espérant  forcer  de  grwd« 
loups.  Il  fut  reçu  avec  une  courtoisie  parfaite  par 
les  veneurs  poitevins  qui  s'empressèrent  de  faire 
le  bois  avec  leurs  limiers  et  de  donner  des  loups 
à  courre  à  Sa  Grâce.  Mais  la  meute  ne  voulut  pas 
d'abord  empaumer  la  voie,  puis,  ayant  une  fois 
chassé  un  loup  pendant  deux  heures,  elle  mit  bas, 
et  le  duc  de  Beau  fort  retourna  en  Angleterre  con- 
vaincu qu'un  loup  n'est  pas  aussi  facile  à  pren- 
dre qu'un  renard  du  Leicestershire.  Pendant  e 
séjour  du  duc  en  Poitou,  l'équipage  de  MM.  de  la 
Besge  réussit  à  forcer  un  gros  louvart;  c'était  un 
beau  succès,  il  est  vrai,  pour  la  meute  française, 
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mais  qui  ne  prouvait  pas  cepeadaot  que  forcer 
un  loup  fût  chose  aisée. 

La  chasse  du  loup,  teHe  que  la  pratiquent  de  nos 
jours  les  louvetiers  départementaux  qui  routail- 
lent  quelques  grands  loups,  et  prennent  de  temps 
à  antre  des  louveteaux  au  mois  de  juillet  ou  d'août 
n*exige  pas  un  grand  équipage. 

Huit  à  dix  bons  chiens  suffisent.  Dès  Taube  du 
jour,  en  automne  et  en  hiver,  quelques  heures 
plus  tard  en  été,  parce  que  les  loups,  pouvant  se 
cacher  dans  les  blés,  rentrent  au  bois  de  moins 
bonne  heure,  on  découple  dans  un  carrefour 
bien  connu  pour  être  hanté  par  les  loups  deux 
ou  trois  vieux  chiens  de  récri,  et  Ton  fait  suivre  la 
meute  en  harde  volante,  prôte  à  être  donnée  dès 
que  l'animal  estsurpied.  Les  tireurs  s'échelonnent 
le  long  des  lignes  de  la  forêt,  en  ayant  soin  de  se 
placer  sous  le  vent  et  tâchent  d'envoyer  une  balle 
au  rusé  maraudeur. 

Nous  ferons  remarquer  que  le  loup  évente 
moins  facilement  un  chasseur  à  cheval  que  le 
tireur  à  pied;  mais,  en  tout  cas,  le  moindre  bruit 
sufBt  pour  éloigner  le  loup,  et  on  ne  saurait  trop 
recommander  l'immobilité  et  le  silence  au  chas- 
seur une  fois  rendu  à  son  poste. 

Dans  certains  équipages  on  détourne  encore  le 
loup  en  se  servant  d*un  limier,  mais  ce  mode 
fait  perdre  un  temps  infini^  et  souvent,  quelque 
précaution  que  le  valet  de  limier  ait  prise  pour 
savoir  où  est  rembuché  son  loup,  celui-ci  l'é- 
venté dans  sa  quête,  vide  l'enceinte,  et  lorsque  la 
meute  arrive,  celle-ci  ne  trouve  plus  qu'une  voie 
froide  et  vieillie. 

Dresser  un  bon  limier  pour  loup  est  chose  fort 
malaisée;  d'abord,  il  faut  choisir  nn  chien  de 
'bonne  race,  soit  vendéenne,  saintongcoise,  nor- 
mande ou  poitevine.  «  11  faut  que  les  chiens  que 
Ton  destine  à  la  chasse  du  loup  soient  issus  de 
père  et  de  mère  ayant  chassé  le  loup,  »  a  dit  du 
FouiHoux.  Le  meiUeur  moyen  de  dresser  un 
jeune  limier  est  de  le  faire  accompagner  d'un 
vieux  chien  habitué  à  rapprocher  le  loup.  Mais  si 
l'on  ne  peut  disposer  de  celte  ressource,  jl  faut 
rassurer  le  jeune  chien  lorsqu'on  lui  fera  goûter 
la  voie  du  loup,  car  son  premier  mouvement  est 
de  donner  des  signes  de  frayeur,  tant  l'antipa- 
thie du  chien  pour  le  loup  est  instinctive. 

Si ,  après  avoir  caressé  le  chien ,  il  se  met  à 
suivre  la  voie,  on  l'appuie,  on  lui  parle,  on  l'en- 
courage en  criant  :  «  Harlou  !  harlou  I  chien  !  » 
On  lui  donne  quelques  morceaux  de  venaison 
renfermés  dans  une  peau  de  loup,  et  on  conduit 
sur  le  contre-pied,  en  commençant,  afin  de  Tha- 
bituer  à  suivre  les  voies  froides  et  de  haut  temps. 

Puis,  s'il  se  rabat  franchement  et  qu'il  accuse 
les  qualités  d'un  bon  limier,  on  finit  par  le  lais- 
ser suivre  la  voie  jusqu'au  liteau  du  loup  et  à  le 
mettre  en  présence  de  l'animal  bondissant  sous 
ses  yeux. 

En  hiver,  il  faut  chercher  les  loups  dans  les 
fonds  de  forêts.  Souvent  on  fait  abattre  un  che- 
val ou  tout  autre  bête  et  l'on  commence  la 
quête  en  passant  aux  alentours  de  ce  carnage  où 
les  loups  ne  se  décident  à  se  rendre  qu'après  deux 
ou  trois  nuits  et  après  que  les  mutins  y  sont  allés 
avant  lui. 


Enfin,  quand  l'animal  est  debout,  les  piqueux 
suivront  leurs  chiens  de  près  en  répétant,  a  Har- 
lou chiens,  harlou  I  »  car  les  chiens  chassent 
d'autant  plus  hardiment  qu'ils  se  sentent  appuyés 
et  soutenus  de  près. 

n  est  bien  rare  de  voir  des  d(^fauts  dans  la 
chasse  du  loup,  cet  animal  va  droit  devant  lui, 
perce  toujours,  et  si  quelquefois  il  se  fait  relancer, 
il  repart  calme  et  tranquille,  trottant  ce  grand 
trot  soutenu  si  connu,  et  consentant  à  regret  à 
fuir  devant  la  meute.  Après  avoir  lutté  de  ruse,  il 
lutte  de  force  et  de  vitesse.  Parfois  il  suit  un  che- 
min, se  forlonge  et  met  fin  à  la  chasse  ;  souvent 
il  se  laisse  rejoindre  par  la  meute  qui  l'enveloppe 
et  lui  souffle  au  poil,  mais  qu'il  tient  en  respect 
en  lui  montrant  ses  dents  redoutables. 

Si  le  loup  est  étranger  au  pays,  il  fera  en  droite 
ligne  30  à  40  kilomètres  d'une  seule  traite,  et 
s'il  est  toujours  pourauivi  il  continuera  sa  mar- 
che sans  fatigue  et  sans  épuisement  :  on  estime 
qu'il  peut  faire  160  kilomètres  dans  une  nuit. 
Voilà  du  moins  un  vaillant  adversaire  et  dont  il 
est  glorieux  de  triompher  1 

A  cause  de  toutes  les  difficultés  dont  la  chasse 
du  loup  est  hérissée,  certains  chasseurs  passion- 
nés déclarent  que  la  chasse  du  loup  est  la  plus 
belle  de  toutes;  en  tout  cas  c'est  la  plus  pénible 
et  la  plus  difficile.  Les  louvarts  ou  louveteaux 
sont  moins  durs  à  la  fatigue,  ils  peuvent  être  for- 
cés. Le  plus  souvent  on  chasse  les  louveteaux  au 
mois  d'août,  car  une  fois  qu'ils  ont  mis  le  pied 
dans  les  chaumes  ils  prennent  une  vigueur  telle 
qu'ils  tiennent  des  heures  entières  devant  les 
meilleurs  équipages.  Le  louvart  se  fait  battre, 
tourne  autour  du  buisson  où  il  a  été  attaqué,  il 
ne  faut  pas  alors  presser  les  chiens,  car  on  leur  fe- 
rait outre-passer  la  voie. 

Il  est  bien  plus  facile  de  faire  le  bois  pour  lou- 
veteaux que  pour  fi;rand  loup.  En  août  ou  sep- 
tembre, époque  à  laquelle  on  chasse  ces  jeunes 
animaux,  le  piqueux  doit  aller  en  quête  dans  les 
boqueteaux  autour  des  plaines,  et  dans  le  cas  où 
il  trouverait  à  plusieurs  reprises  deux  voies  en- 
trant et  sortant  dans  le  boqueteau,  il  est  proba- 
ble qu'il  y  a  là  une  portée  de  louveteaux. 

D'ailleurs,  en  pénétrant  dans  le  fort,  il  verra 
l'herbe  foulée,  la  terre  grattée,  les  buissons  mor- 
dillés et  cassés,  non  loin  du  liteau,  les  os,  les  car- 
casses et  les  plumes  du  gibier  dont  sont  nourris 
les  louveteaux.  Afin  que  la  louve  n'ait  pas  veut 
de  cette  découverte  et  ne  vide  pas  l'enceinte^  il 
faut  traverser  ce  fourré  sans  chien.  La  louve  éta- 
blit ainsi  son  domicile  non  loin  d'un  cours  d'eau 
où  elle  mène  boire  ses  petits.  Quand  ceux-ci  ont 
pris  de  la  force,  la  louve  ne  se  rembuché  plus 
dans  le  buisson  avec  ses  louveteaux,  et  il  faut 
souvent  prendre  son  contre-pied  pour  trouver  les 
petits. 

Dès  que  la  louve  a  entendu  quelques  bruits 
et  compris  que  ses  louveteaux  courent  quelque 
danger,  au  lieu  de  fuir  et  de  se  dérober  comme 
le  vieux  loup,  type  de  bas  égoïsme,  elle  accourt 
en  hâte  au  secours  de  sa  progéniture,  elle  coupe 
la  voie,  essaye  de  se  donner  aux  chiens  dans  des 
à-vue  successifs  et  d'entraîner  la  meute  loin  du 
buisson  où  demeurent  ses  louvarts.  Aussi  les 
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chasseurs  agiront  sagement  en  tenant  en  n'serve 
une  partie  de  la  meule>  afin^  dans  le  cas  où  la 


f'ig.  iSiS.  —  «.  Pied  de  loup.  —  il  Pied  de  louve.  —  3.  Pied  de 
jeune  loup.  —  4.  Pied  de  jeune  louve.  —  5.  PieJ  de  chieu. 

louve  parviendrait  à  enlever  les  chiens  découplés» 
de  pouvoir  chasser  les  louvarts  avec  la  réserve. 

En  terminant  nous  conseillerons  aux  chasseui*s 
de  loup  de  mettre  le  plus  souvent  leurs  chiens  en 
curée^  ce  qui  ebt  le  meilleur  moyen  d'avoir  de 
bons  chiens.  Les  chiens  refuseront  d'abord  de 
Taire  curée  du  loup,  mais  on  les  fait  jeûner  jus- 
qu'à ce  qu'ils  mangent  du  loup,  et  bientôt  ils  s'ac- 
coutumeront à  en  faire  curée  chaude  comme  d'un 
autre  animal  et  le  chasseront  avec  passion. 

La  peau  du  loup  est  une  belle  fourrure.  On 
dépouille  le  loup  en  le  suspendant  par  les  cuisses, 
on  fend  la  peau  des  pattes  de  devant  et  celle  des 
pattes  de  derrière  en  ayant  soin  de  dégager  les 
pattes  de  devant  avant  celles  de  derrière,  puis  de 
couper  les  cartilages  des  oreilles  pour  les  rendre 
adhérentes  à  la  peau,  souvent  même  on  laisse  la 
tète  attenante  au  reste  de  la  peau. 

LK  LIÈVRE. 

De  tous  les  animaux  chassés  par  l'homme, 
le  lièvre  est   le  plus  nombreux  et  le  plus  eu 


Fig.  1613.  —  Uèvre. 


butte  aux  poursuites  de  toutes  sortes,  car  si 
peu  de  veneurs  se  livrent  &  la  chasse  du  cerf,  du 
soup,  du  sanglier,  il  n'y  a  pas  un  chasseur  qui  ne 
le  puisse  donner  le  plaisir  soit  de  fouetter  un  liè- 


vre et  de  le  prendre  à  force  de  chiens,  soit  de  le 
tuer  à  coups  de  fusil  devant  un  ou  deux  bassets. 

La  chasse  du  lièvre  que  le  grand  propriétaire 
comme  le  petit  fermier  peut  pratiquer  dans  les 
vastes  forêts  aussi  bien  que  dans  les  boqueteaux 
et  sur  les  plus  modestes  métairies,  est  la  chasse 
la  plus  savante  et  la  plus  agréable^  «  la  clef  enfin 
de  toutes  les  chasses,  »  selon  l'heureuse  expres- 
sion de  Le  Verrier  de  la  Conterie. 

Il  est  inutile  de  décrire  le  lièvre,  ce  petit  ani- 
mal roux  de  l'ordre  des  rongeurs  que  chacun 
connaît  et  dont  la  fécondité  surprenante  peut 
seule  combler  les  vides  faits  sans  cesse  dans  l'es- 
pèce par  les  chasseurs,  les  braconniers,  les  bétes 
puantes,  renards,  chats,  belettes  et  môme  par  les 
grands  oiseaux  de  proie  y  compris  le  corbeau, 

La  couleur  du  pelage  du  lièvre  varie  selon  les 
climats  et  même  selon  le  terroir.  Les  lièvres  de 
montagne  sont  plus  bruns,  les  lièvres  de  plaine 
plus  rouges,  les  premiers  plus  gros  et  plus  forts 
atteignent  le  poids  de  6  kQogrammes,  tandis  que 
les  autres  pèsent  fort  rarement  5  kilogrammes. 

Les  lièvres  du  Nord  deviennent  blancs  pendant 
l'hiver,  ceux  d'Algérie  sont  très-petits  et  plus  noirs 
que  les  lièvres  de  France.  Le  lièvre  mâle  ou  bou- 
quin est  plus  court  et  moins  gros  que  la  femelle, 
que  l'on  nomme  hase.  La  tête  du  bouquin  est  plus 
grosse,  plus  ronde,  plus  joffue  (joufflue),  dit  du 
Fouilloux,  «  les  oreilles  sont  courtes,  larges  et 
blancheatres,  qui  est  au  contraire  de  la  femelle, 
car  elle  a  la  teste  longue  et  estroite  et  les  oreilles 
grandes,  le  poil  de  dessus  l'eschine  gris  tirant  sur 
le  noir.  »  Comme  il  est  très -important  à  la  chasse 
de  relever  les  ruses  et  les  défauts  du  lièvre  de 
meute,  de  connaître  son  sexe»  nous  donnerons 
toutes  les  indications  qui  peuvent  faire  arriver  à* 
cette  connaissance  :  «  les  crottes  ou  repaires  du 
mAle  sont  plus  petites,  plus  aiguillonnées  au  bout 
que  non  pas  la  femelle,  laquelle  les  fait  grosses  et 
rondes.  On  connaît  le  mAle  en  le  voyant  partir  du 
gîte,  parce  qu'il  a  le  derrière  tout  blanchAtre  et 
comme  s'il  avait  été  plumé.  » 

On  reconnaît  aussi  le  mAle  en  défaisant  sa  nuit^ 
on  enCend  par  la  nuit  les  allées  et  venues  de  l'a- 
nimal à  travers  la  campagne  pendant  la  nuit.  Le 
mAle  bat  plus  de  terrain  que  la  femelle  qui  fait 
ses  ruses  plus  courles  dans  les  couverts.  La  hase 
tient  au  gtle  avec  moins  de  hardiesse  que  le 
mâle.  Lorsque  celui-ci  est  lancé,  il  fait  une  ou 
deux  randonnées  autour  de  son  gîte»  puis  une 
pointe  à  travers  pays  de  plusieurs  lieues  ;  la 
hase  au  contraire  ne  fait  que  tourner,  passant 
sept  ou  huit  fois  par  un  même  lieu,  rebaltant  ses 
voies  et  se  relaissant  souvent  au  bout  de  son  der- 
nier retour  ;  cependant,  lorsqu'elle  allaite  encore 
ses  levrauts,  elle  fait  le  plus  souvent  une  longue 
suite  afln  d'attirer  les  chiens  loin  du  canton  où 
sont  ses  petits.  Le  lièvre  engendre  en  toutes  sai- 
sons ;  néanmoins  les  hases  sont  plus  particulière- 
ment en  chaleur  en  janvier,  février  et  mai^ 
Pendant  cette  époque  les  mâles,  allant  chercher 
les  femelles  jusqu'à  sept  ou  huit  heues  du  pays 
où.  ils  vivent,  les  suivent  à  la  piste  dans  les  che- 
mins et  l'on  voit  ainsi  plusieurs  bouquins  pour- 
chasser une  hase. 

La  Teinelle  porte  durant  un  mois.  Une  jcuno 
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lase  fait  au  moins  trois  portées  par  an,  une  vieille 
le  quatre  à  cinq,  chaque  portée  se  compose  de 
leiix  et  rarement  de  quatre  levrauts. 

I^e  lièvre  vit  de  sept  à  huit  ans,  mais  il  n'at- 
eint  pns  souvent  cet  âge  en  di^pit  de  sa  finesse, 
le  ses  ruses  et  de  sa  précaution  inquiète  de  dor- 
nir  les  yeux  ouverts.  La  connaissance  du  pied  du 
lèvre  est  indispensable,  et  nul  chasseur  ne  doit 
a  négliger,  car  non-seulement  on  pourra,  à  l'ins- 
>oction  du  pied  empreint  sur  la  poussiùre  ou 
lans  la  boue,  distinguer  le  bouquin  de  la  femelle, 
liais  encore  distinguer  deux  lièvres  de  môme  sexe, 
5tle  lièvre  de  meute  du  lièvre  de  change.  Le  bou- 
quin, soit  qu'il  marche  d'assurance  ou  qu*il  s*é- 
iance  par  bonds,  appuie  plus  de  la  pince  que  du 
talon  et  couvre  toujours  avec  ses  pieds  de  derrière 
l'empreinte  de  ceux  de  devant;  il  a  le  talon  large, 
le  pied  serré,  étroit,  pointu,  les  ongles  gros, 
courts  et  usés  ;  quand  il  marche  dans  la  boue,  on 
voit  qu'il  a  peu  de  poil  sous  le  pied. 

«  La  forme  du  pied  du  lièvre  est  aiguë  et  faite 
à  la  seniblance  d'une  pointe  de  couteau,  ayant 
ses  petits  ongles  fichés  tous  droits  en  terre  qui 
marqueront  tout  autour,  venant  toujours  en  ap- 
pointissant^  d'autant  que  jamais,  quand  le  lièvre 
fuit,  ii*ouvre  les  ongles  comme  font  les  hôtes 
puantes,  mais  tient  toujours  sa  patte  serrée  en 
Forme  d'une  pointe  de  couteau.  » 

La  hnse  a  la  voie  plus  ouverte  et  plus  longue 
que  le  bouquin,  les  ongles  menus  pointus  et 
moins  usés,  le  talon  étroit  garni  de  beaucoup  de 
poil  ;  elle  appuie  plus  du  talon  que  de  la  pince 
parce  qu'elle  est  plus  forte  et  plus  grosse  que1e 
bouquin,  et  qu'ensuite  étant  80u\eut  pleine,  le 
poids  de  son  corps  lui  fait  encore  élargir  le  pied. 
Le  lièvre  dort  le  jour,  va  au  gagnage  et  se  re- 
paît pendant  la  nuit  ;  il  se  gîte  et  cantonne  selon 
le  temps  et  les  saisons.  Par  la  pluie  il  gagne  les 
coteaux  pierreux,  les  guérets,  les  bruyères  cour- 
tes, les  chaumes.  Pendant  l'hiver,  quand  le  froid 
est  rigoureux,  il  cherche  un  abri  dans  les  gros 
buissons  et  se  rapproche  des  habitations  et  des 
fermes;  les  hases  principalement  se  réfugient 
dans  les  jardins  où  elles  trouvent  plus  facilement 
leur  nourriture. 

Au  printemps  le  lièvre  quitte  les  forêts  et  se  re- 
laisse dans  les  terres  labourées  et  les  blés  verts. 
Dans  les  pays  coupés  de  champs  et  de  petits  bois, 
le  lièvre  rentra  au  bois  après  la  chute  des  feuilles 
et  ne  le  quitte  plus  qu'au  printemps,  époque  à 
laquelle  il  va  gtler  dans  les  champs,  mais  en 
tout  temps  il  fait  les  ruses  les  plus  savantes,  les 
plus  embrouillées  et  prend  les  précautions  les 
plus  adroites  en'se  rendant  à  son  gîte  afin  de  dé- 
rober aux  chiens  et  à  ses  ennemis  de  toutes  espè- 
ces la  connaissance  de  sa  demeure.  On  a  remar- 
qué qu'avant  de  se  gtter,  le  lièvre  de  bois  em- 
brouille ses  dernières  voies  en  plaine,  le  lièvre 
de  plaine  fait  le  contraire.  D'ailleurs  nous  ne 
saurions  mieux  faire  que  de  citer  l'auteur  le  plus 
esiiaié  qui  ait  écrit  sur  la  chasse  du  lièvre. 

«  Le  lièvre  à  sa  sortie  du  gagnage,  dit  le  Ver- 
rier de  la  Conterie,  tire  d'abord  dans  ses  voies, 
puis  il  dessine  d'endroit  en  endroit  quelqueslignes 
courbes  qui  ne  causent  que  de  très-petits  embar- 
ras ;  mais  lorsqu'il  se  sent  bien  ressuyé  et  qu'il 
11. 


voit  l*heure  et  le  moment  de  se  gtter,  alors  il  ga- 
gne un  chemin  et  le  suit  jusqu'au  premier  car- 
refour ;  s'il  est  composé  de  trois  ou  quatre  autres 
chemins,  il  va  et  vient  dans  tous,  puis  sort  du  der- 
nier où  il  se  trouve  pour  entrer  dans  le  champ 
voisin  où  il  fait  mitle  allées  et  venues,  après  quoi 
il  rentre  dans  le  môme  chemin,  par  la  môme 
brèche  et  retourne  à  son  carrefour,  d'où  il  re- 
vient sur  ses  voies  jusqu'au  milieu  de  celles  qu'il 
a  formées  dans  le  premier  chemin  qu'il  a  pris  en 
sortant  de  son  ressui  ;  là,  il  s'ariôte  à  réfléchir 
un  instant,  et  tout  à  coup  il  se  jette  de  côté  par- 
dessus la  haie  et  tra^erse  en  droite  ligne  le 
champ  où  il  est  entré  jusqu'au  fossé,  môme  jus- 
.qu'au  bois,  de  l'autre  part,  s'il  y  en  a  un  ;  mais, 
au  lieu  d'ydemcurer,  il  revient  sur  lui  dans  ce 
fatal  chemin,  qu'il  abandonne  enfin  en  passant 
du  c6té  opposé  à  celui  où  il  a  fait  ses  dernières 
ruses,  pour  aller  se  gtter  en  lieu  convenable  au 
temps  qu'il  a  prévu  qu'il  ferait  ce  môme  Jour.  » 

Puisque  nous  connaissons  les  ruses  du  lièvre 
qui  se  rend  à  son  gîte,  il  nous  faut  commencer 
l'attaque  et  passer  en  revue  les  divers  obstacles  à 
vaincre  pour  réussir  à  la  chasse  du  lièvre. 

Les  voies  du  lièvre  sont  si  légères  et  si  facile- 
ment ressuyées,  que  les  meilleurs  chiens  par  la 
chaleur  ou  la  gelée,  par  un  temps  sec  et  de  vent 
furieux  ou  même  après  une  pluie  assez  forte,  ne 
peuvent  en  reconnaître  et  sur-allent  les  voies. La 
chasse  du  lièvre  est  celle  qui  dépend  le  plus  du 
temps  et  à  laquelle  on  ne  doit  employer  que  des 
chiens  de  très-haut  nez,  aussi  entcndrez-vous 
souvent  dire  au  chasseur  de  lièvre  qu'il  n'a  pas 
môme  lancé  parce  que  la  terre  était  mauvaise,  et 
en  effet,  cette  excuse  n'est  pas  aussi  mauvaise 
qu'elle  parait  ;  car  une  terre  en  poussière  est  trop 
sèche,  une  terre  gelée,  ou  bien  une  terre  trem- 
pée de  pluie  après  une  longue  sécheresse,  une 
terre  ressuyée  par  un  vent  violent  rend  la  chasse 
du  lièvre  presque  impossible  ou  du  moins  fort 
difficile  môme  avec  de  bons  chiens. 

Les  meilleurs  chiens  de  lièvre  sont  les  briquets 
d'Artois,  les  chiens  de  Vendée,  les  anciens  chiens 
céris  et  les  bassets;  les  Harriers  et  surtout  les 
Beagles,  qui  depuis  quelques  années  ont  été  im- 
portés d'Angleterre,  chassent  fort  bien  le  lièvre. 

Tout  chasseur  qui  voudra  posséder  de  bons 
chiens,  un  véritable  équipage  de  lièvre,  ne  leui 
fera  chasser  que  cet  animal.  11  ne  faut  jamais  ac- 
coutumer les  chiens  à  chasser  la  matinée  à  cause 
de  la  rosée  et  fraîcheur  de  la  terre.  C'est  cepen- 
dant ainsi  que  procèdent  à  tort  trop  de  chasseurs 
qui  préfèrent  sortir  le  matin  afin  de  trouver  des 
voies  de  meilleur  temps.  «  SI  vous  accoustumez 
les  chiens,  dit  du  Fouilloux,  à  telles  fraischeurs  et 
humiditez,  et  qu'après  vous  les  voulussiez  mener 
à  la  chasse  sur  le  haut  du  jour  et  qu'ils  sentent 
la  chaleur  du  soleil  ou  la  rousée  tombée  ou  quel- 
que petit  vent  arre,  ils  ne  voudroient  chasser  ne 
quester,  mais  s'en  iroient  chercher  les  ombrer 
pour  se  cacher;  et  par  ainsi  il  est  besoing  d'ac- 
coustumer  et  dresser  les  chiens  sur  le  haut  du 
jour  et  non  aux  matinées.  »  De  plus  il  importe  do 
ne  jamais  dresser  les  chiens  à  lièvre  au  bois  mais 
en  plaine,  car  s'ils  sont  habitués  à  travailler  les 
voies  aux  portées,  à  la  branche,  dans  les  bols  où 
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le  corps  du  lièvre  a  touché  partout,  ils  seront  fort 
étonnés  en  plaine  où  )a  voie  est  plus  légère  et 
fugitive,  n'en  auront  pas  connaissance  et  pourront 
la  sur-aller. 

On  découple  ordinairement  à  quelque  dislance 
du  lieu  où  l'on  veut  attaquer  afin  de  laisser  aux 
chiens  le  temps  de  se  dégourdir,  et  il  est  inutile 
d'ajouter  que  l'on  attaque  toujours  le  lièvre  k  la 
Billebaude. 

Une  fois  en  quête,  on  appuie,  on  encourage  les 
chiens  en  les  conduisant  à  bon  vent,  c*est-à*dire 
le  nez  dans  le  vent,  afin  qu'ils  aient  plus  de  senti- 
ment de  la  voie. 

Les  chiens  et  surtout  les  Jeunes  aiment  &  s*at- 
tarder  sur  les  voies  chaudes  et  nombreuses  du  ga- 
gnage  ;  si  le  chasseur  s'aperçoit  qu'ils  ne  débrouil- 
lent pas  la  voie,  il  doit  leur  faire  prendre  les  devants, 
manœuvre  que  les  bons  et  vieux  chiens  exécutent 
d'eux-mêmes.  Quand  les  chiens  ont  retrouvé  la 
voie  qui  sort  du  gagnage,  loin  de  s'échauffer,  ils 
semblent  donner  plus  mollement,  car  bien  que  la 
voie  se  rapproche  du  lièvre,  elle  est  plus  froide 
que  celle  du  gagnage  où  le  lièvre  s'asseyant  et 
viandant  a  laissé  beaucoup  plus  de  son  odeur  aux 
herbes  et  à  la  terre.  Si  la  voie  devient  rare,  sac- 
cadée, interrompue,  c'est  la  preuve  que  le  lièvre 
va  par  bonds  et  par  sauts  et  qu'il  est  près  de  se 
gîter.  C'est  le. moment  de  persévérer  et  non  pas 
de  se  décourager  et  surtout  d'avoir  l'œil  attentif 
afin  d'apercevoir  le  rusé  compère  soit  au  gîte  et 
ne  voulant  pas  partir,  soit  au  contraire  partant 
de/ffoi  et  se  dérobant  le  long  d'un  chemin.  11  faut 
fouler  avec  persistance,  battre  tous  les  buissons; 
soyez  bien  persuadé  que  presque  toujours  le  liè- 
vre n'est  pas  loin  de  vous,  vous  regardant  au  con- 
traire du  haut  du  talus  ou  du  sillon  où  il  est  glté, 
et  qu'il  ne  se  lèvera  pas  si  vous  ou  vos  chiens  ne 
marchez  pour  ainsi  dire  sur  lui. 

Si  cependant,  après  avoir  battu  le  terrain  où  il  a 
faitcesgrandsbonds,onnepeut  le  trouver,  il  faut 
faire  les  grands  devants,  puis  les  arrières,  longer 
le  chemin  le  phis  voisin  surtout  en  plaine  et  dans 
les  temps  pluvieux. 

Dans  le  cas  où  le  chasseur  voit  son  lièvre  se  dé- 
rober ou  bien  tenir  au  gîte,  il  doit  éviter  de  tayau- 
der  ses  chieus  et  de  leur  donner  le  lièvre  à  vue, 
car  cette  charge  &  fond  que  les  chiens  exécutent 
au  début  de  la  chasse  les  met  hors  d'haleine, 
épuise  les  vieux  chiens  qui,  au  premier  défaut  ha- 
letants et  tirant  la  langue,  sont  plus  disposés  &  se 
coucher  et  à  souffler  qu'à  travailler  la  voie  et  à 
faire  les  retours. 

Enfin  le  lièvre  est  lancé  et  les  chiens  collés  à 
la  voie  font  entendre  cette  musique  si  harmo- 
nieuse el  si  chère  à  l'oreille  du  chasseur.  Nous 
avons  déjà  vu  que  la  hase  une  fois  debout  tourne 
sans  cesse  autour  de  son  gîte,  rusant  dans  les  jar- 
dins et  dans  les  villages,  faisant  hourvarisur  hour- 
vari  et  se  relaissant  à  tout  moment.  Elle  suit 
moins  les  chemins  que  les  bouquins,  et  lorsqu'elle 
est  sur  ses  fins,  elle  se  laisserait  plutôt  prendre  au 
gîte  que  d'en  sortir.  En  un  mot,  elle  fait  une 
chasse  moins  belle  et  moins  suivie  que  le  bou- 
quin qu'il  est  préférable  d'attaquer  sous  tous  les 
rapports.  Il  faut  aller  chercher  le  bouquin  loin 
des  habitations;  au  fond  des  campagues,  au  bas 


des  coteaux  dénudéset  pierreux,  vous  rencontrerez 
alors  le  malicieux  compère,  plus  roux  que  gri$,  te- 
nant au  gîte,  en  sortant  sans  hâte  les  oreilles  cou- 
chées, puis  relevant  et  rabaissant  aitemativemeot 
une  oreille,  et  prenant  peu  après  une  course  im- 
pétueuse ;  soyez  certain  que  vous  chasses  un  bou- 
quin. S'il  est  étranger  au  pays,  il  fera  une  ou  deux 
courtes  randonnées,  puis  se  relaissera  après  avoir 
rusé  dans  les  chemins  ;  mais  si  les  chiens  le  relan- 
cent, il  se  décidera  à  prendre  son  parti  et  à  re- 
tourner en  son  pays.  Alors  la  chasse  sera  belle  et 
les  chiens,  suivant  une  voie  droite  et  facile,  auront 
bientôt  pris  l'amoureux  bouquin. 

Cependant  si  vous  lances  un  lièvre  habitant  du 
canton,  celui-ci  prendra  tout  de  suite  une  grande 
randonnée,  puis  quelquefois  une  seconde  encore 
plus  grande;  c'est  alors  qu'il  oonuuenceraà  ruser,à 
faire  des  retours,  un  hourvari,  puis,  aprèsavoir  fait 
un  grand  bond,  il  se  relaissera.  Le  chasseur,  voyant 
seschiensen  défaut  doit  prendre  d'abord lesdevanls 
et  les  arrières,  c'est-à-dire  former  un  cercle  dont 
le  défaut  est  le  centre.  Quand  il  aura  pris  les  de- 
vants et  les  arrières  fort  petits  en  commençant, 
ensuite  plus  grands,  il  mènera  la  meute  sur  le  ter- 
rain le  plus  humide  et  le  plus  favorable,  il  longera 
les  chemins,  faisant  souvent  des  retour»  de  chaque 
côté,  afin  de  trouver  la  sortie.  A  ce  propos  nous 
répéterons  qu'il  ne  faut  pas  confondre  le  retour 
avec  le  hourvari.  Le  retour  a  lieu  quand  Tanîmal 
tourne  à  droite  ou  à  gauche;  il  fait  un  hourvari 
quand  il  revient  sur  ses  voies. 

Cest  en  ce  moment  que  le  chasseur  doit  avoir 
recours  à  toute  son  expérience,  regarder  dans  les 
chemins  s'il  ne  peut  revoir  et  redresser  le  défaut 
en  suivant  le  volcelest  de  l'animal  de  meute. 

Puis  il  observera  ses  chiens,  et  saura,  si  le  vent 
est  faible,  que  le  lièvre  peut  avoir  pris  sa  route 
le  nez  dans  le  vent,  mais  si  le  veat  est  fort,  le 
lièvre  l'aura  côtoyé  ou  aura  fui  sous  le  vent.  Si 
le  temps  est  sec,  le  lièvre  reviendra  au  bois,  si  le 
temps  est  pluvieux,  le  lièvre  battra  les  chemins. 
Enfin,  le  chasseur  examinera  de  quel  cô(é  le  liè- 
vre avait  la  télé  tournée,  lorsque  le  défaut  a  été 
consommé,  afin  de  prendre  les  devants  de  ce 
côté.  Si  le  lièvre  est  sur  ses  fins,  les  rus»  sont 
presque  toujours  des  hourv8ris,8i  le  lièvre  est  en- 
core vaillant,  on  peut  présumer  qu'il  fuit  en  avant, 
si  le  terrain  du  défaut  est  humide  et  propice,  il 
faut  croire  que  le  lièvre  a  rebattu  ses  voies.  Si,  au 
contraire,  le  terrain  est  sec  et  pierreux,  il  y  a 
tout  lieu  de  penser  que  les  chiens  n'ont  pas  sen- 
timent de  la  voie,  et  il  faut  prendre  les  devants. 

Quand  les  chiens  tombent  en  défaut  près  d'une 
rivière,  le  chasseur  doit  d'abord  s'assurer  que  le 
lièvre  n'est  pas  revenu  sur  ses  arrières  ou  qu'il 
ne  s'est  pas  remis  dans  les  joncs  ou  sur  les  rives 
comme  font  de  préférence  les  lièvres  ladres  ou 
de  marais.  «  Qu'un  défaut  de  trois  heures  ne  vous 
étonpe  pas,  dit  un  auteur  célèbre.  Cherches  votre 
lièvre  en  terre,  sur  terre  et  dans  l'eau.  » 

Les  ruses  du  lièvre  sont  variées  à  l'infini  et  1& 
traités  de  vénerie  sont  remplis  des  n\alices  et  des 
bons  tours  qu'il  fait  aux  chasseurs. 

«  J'ai  vu  un  lièvre  si  malicieux,  dit  du  Fouil- 
loux,  que,  depuis  qu*iloyoil  la  trompe,  il  se  levoit 
du  gîte  et,  cu6t-il  été  gisté  à  un  quart  de  lieue  de 
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là  et  8*enaIloit  nageren  un  étang,  se  relaissant  au 
milieu  d'iceluy  sur  des  joncs  sans  estre  aucune- 
ment chassé  des  chiens.  Puis  à  la  fin  je  descouvry 
sa  finesse,  car  je  m'en  allai  cacher  secrètement 
au  long  de  Tétangpour  savoir  qu'il  devenoit,lors 
allay  faire  dëcoupler  les  chiens  lu  où  je  le  pensais 
trouver,  et,  incontinent  qu'il  ouït  la  trompe,  lise 
leva  d'eO'roy  et  s'en  vint  devant  moi  se  relaisser 
au  milieu  de  l'étang,  et  pour  pierre  ou  motte  que 
je  lui  susse  jetter,  ne  voulut  bouger  de  là  :  alors 
je  fus  contraint  de  me  despouiller  pour  le  faire 
desloger,  et  attendit  presque  à  être  pris  à  la  main 
premier  que  vouloir  bouger  :  me  voyant  près  de 
lui,  il  se  met  à  la  nage  et  sortit  devant  les  chiens 
où  il  courut  encore  l'espace  de  trois  heures,  pre- 
mier que  d'ôtre  pris,  nageant  et  faisant  toutes  ses 
ruses  dedans  les  eaux. 

«  J*en  ai  vu  courir  d'autres  qui  nageaient  deux  ou 
trois  estangs,  dont  le  moindre  avoit  quatre- vingtd 
pas  dejarge.  J*en  ai  veu  d'autres  après  avoir  esté 
bien  courus  l'espace  de  deux  heures,  entroient 
par*dessous  laportc  d'un  tect  à  brebis  et  se  relais- 
soient  parmi  le  beslail.  J'en  ay  vu,  quand  les 
chiens  les  courroient,  qui  s'alloienl  mettre  parmi 
un  troupeau  de  brebis  qui  paissoient  par  les 
champs,  ne  les  voulant  abandonner  ne  laisser  : 
dont  fus  contraint  de  coupler  mes  chiens  et  faire 
toucher  les  brebis  à  la  bergère  Jusques  dedans 
le  tect  :  et  alors  qu'il  villes  maisons, se  départ  et 
s'en  va  :  là  je  découple  mes  chiens  et  le  pris.  J'en 
ai  vu  d'autres  et  quand  ils  oyoient  les  chiens 
courants  se  cachoient  en  terre. 

«  J'en  ai  vu  d'autres  qui  alloient  par  un  côté 
de  haye  et  retournoient  par  l'autre,  en  sorte  qu'il 
n'y  avoit  que  l'épaisseur  de  la  haie  entre  les 
chiens  et  le  lièvre.  J'en  ai  veu  d'autres,  quand  ils 
avoient  couru  demye  heure,  s'en  alloient  monter 
dessus  une  vieille  muraille,  de  six  pieds  de  haut, 
et  s'alloient  relaisscr  en  un  pertuis  de  chauffaut 
couvert  de  lierre  ;  j'en  ai  vu  d'autres  qui  na- 
geoient  une  rivière,  qui  pouvoit  avoir  huit  pas 
de  large  :  et  lapassoient  et  repassoient^  en  la  lon- 
gueur de  deux  cents  pas  plus  de  vingt  fois  devant 
moi.  » 

J'ai  préféré  citer  ces  exemples  donnés  par  le 
véridique  et  naïf  du  Fouilloux  que  de  raconterdes 
histoires  plus  récentes  qui  me  sont  personnelles, 
mais  que  le  lecteur  incrédule  aurait  traitées  de 
billevesées  et  de  contes  de  chasseur. 

Lorsque  le  défaut  sera  enfin  levé,  les  chiens 
chasseront  avec  ardeur,  le  chasseur  pourra  les 
appuyer  ne  les  approchant  pas  plus  près  de  cin- 
quante pas,  et  veillantà  ce  qu'ils  ne  se  laissent  pas 
emporter  sur  le  change.  «  Le  défaut  n'est  rien, 
le  change  est  tout,  »  car  rien  ne  ressemble  plus 
au  lièvre  de  meute  que  le  lièvre  de  change,  et  si 
vos  chiens,  après  trois  heures  de  chasse,  empau- 
ment  la  voie  d'un  lièvre  frais  et  vigoureux,  au 
lieu  de  suivre  les  erres  du  lièvre  de  meute,  vous 
courez  risque  de  ne  pas  sonner  l'hallali. 

Dès  que  le  chasseur  croit  s'apercevoir  que  les 
chiens  chassent  le  change,  il  doit  arrêter  la 
meute  et  chercher  d'où  est  parti  le  lièvre.  S'il 
trouve  un  gîte  bien  formé,  chaud  encore,  il  peut 
être  assuré  qu'il  y  a  change,  attendu  qu'un  lièvre 
chassé  se  flâtre,  mais  ne  se  gîte  pas  ou  quelque- 


fois se  blottit  dans  un  vieux  gite  humide  et  froid. 
Souvent  par  la  manière  dont  chassent  les  vieux 
chiens,  on  peut  constater  le  change,  car  tel  chien 
marquera  le  change  en  donnant  mollement  sur 
la  nouvelle  voie,  et  redoublera  d'ardeur  et  de  gorge 
s'il  retrouve  le  lièvre  de  meute.  Puis  le  chasseur 
qui,  dans  le  cours  de  la  chasse,  aura  eu  l'occasion 
de  juger  le  pied  de  l'animal  de  meute  pourra 
promptement  redresser  l'emportement  des  chiens 
si  le  revoir  est  facile,  car  l'empreinte  du  pied  du 
lièvre  sur  ses  fias  se  distingue,  par  sa  profondeur, 
de  celle  du  lièvre  frais  et  dispos  qui  marque  à 
peine. 

Plus  un  lièvre  multiplie  ses  moyens  de  déleti- 
se,  plus  il  ruse,  plus  il  indique  qu'il  est  sur  ses 
fins.  C'est  alors  qu'un  relancé  suivi  de  la  prise 
de  l'animal  est  la  meilleure  leçon  que  puisse 
recevoir  la  meute,  qui,  pour  être  bonne,  de- 
vra rester  collée  à  la  voie,  et  que  sous  aucun 
prétexte  on  ne  doit  enlever  pour  courir  à  un  à- 
vue  ou  à  un  taïaut.  Lorsque  les  chiens  sont  habi- 
tués à  être  ainsi  tayaudés,  ils  sont  attentifs  au 
moindre  cri,  et,  au  lieu  de  travailler  la  voie  dans 
les  défauts,  ils  lèvent  toujours  la  tête  pour  écouter. 

Enfin,  quand  le  lièvre  fourbu,  long,  efflan- 
qué, noir  de  sueur,  portant  la  fwUe,  autrement  dit 
ayant  le  dos  courbé  et  haut,  donne  dans  les  che- 
vaux ou  au  milieu  des  travailleurs,  il  est  permis 
de  sonner  l'hallali  sur  pied,  car  avant  peu  les 
chiens  le  prendront  dans  un  dernier  à-vue  ou  1c 
happeront  dans  la  flàtrière  qu'il  s'est  faite  et  d'où 
il  ne  bouge  plus. 

Alors,  après  avoir  laissé  fouler  le  lièvre  prin- 
cipalement aux  jeunes  chiens,  on  procède  à  la 
curée  chaude  avec  le  cérémonial  obligé.  On  lève  le 
pied  droit  de  devant  du  lièvre,  ce  que  l'on  fait  en 
pratiquant  une  incision  au  coude  et  le  dépouil- 
lant jusqu'à  la  première  jointure,  puis  on  pré- 
sente ce  trophéeà  l'un  des  chasseui-s  que  l'on  veut 
honorer;  mais  jamais  à  un  chasseur  ayant  des 
chiens  chassant  avec  l'équipage.  On  déshabille 
le  lièvre,  on  le  coupe  en  plusieurs  parts  que  l'on 
distribue  aux  chiens  avec  du  pain  trempé  dans  le 
sang  de  l'animal.  Les  chasseurs  qui  tirent  le  lièvre 
devant  les  chiens  courants  se  contentent  d'ouvrir 
le  lièvre  et  de  donner  aux  chiens  les  dedans,  les 
pattes  et  les  oreilles.  On  termine  la  curée  en  me- 
nant la  meute  se  désaltérer  à  la  mare  la  plus  voisine. 

Le  lièvre  n'est  pas  seulement  poursuivi  par  le 
chasseur  aux  chiens  courants,  il  tombe  encore 
sous  les  coups  du  chasseur  à  tir,  de  l'affûteur  et 
du  tendeur  de  collets. 

La  chasse  à  l'affût  a  lieu  au  printemps,  le  ma- 
tin et  le  soir,  à  l'entrée  ou  à  la  sortie  du  bois 
et  dans  les  carrefours  des  chemins  situés  au  mi- 
lieu des  champs.  Caché  derrière  une  haie,  un 
talus,  l'affûteur  guette  le  lièvre  et  l'assassine  en 
cachette. 

C'est  presque  toujours  un  fait  de  braconnage 
comme  les  tendues  de  collets.  Ces  collets  sont  faits 
de  fils  de  laiton  noircis  au  feu,  frottés  d'herbes 
aromatiques  et  disposés  dans  les  passées,  coulées 
ou  mu<5e5  fréquentées  par  les  lièvres.  Le  collet  ou 
les  pièges  détruisent  plus  de  lièvres  que  le  fusil. 
Les  grands  propriétaires  qui  veulent  transporter 
les  lièvres  d'un  liru  à  un  autre  se  servent  du  pau- 
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neau,  grand  filet  de  100  mètres  de  long  sur  i 
mètre  et  demi  de  hauteur. 

«  Les  mailles  en  trois  fils  ont  ordinairement 
0",07  à  0",08  .de  largeur,  les  cordes  qui  l'en- 
cadrent en  haut  et  en  bas,  beaucoup  plus  fortes 
que  le  reste  du  filet,  sont  soutenues  aux  deux  ex- 
tri^mités  par  des  pieux,  et  dans  l'intervalle  par 
des  piquets  le^gers  nommés  fiches,  qui  maintien- 
nent le  filet  tendu.  Ce  panneau  à  poches,  disposé 
dans  la  direction  d'une  battue,  est  très-efficace. 
Entre  les  mains  d'un  chasseur, c'est  un  engin  plus 
coni^ervateur  que  destructeur.  Les  panneaux  à 
l'usage  des  grands  animaux  ne  diffèrent  de  ceux 
pour  le  lièvre  que  par  la  largeur  des  mailles  et  la 
résistance  du  filet.  Ce  dernier  est  remplacé  avan- 
tageusement par  des  toiles  très-fortes.  Le  plus  sûr 
est  (Je  faire  usage  des  deux  à  la  Tois. 

LE  GKRF. 

u  Le  cerf  est  un  de  ces  animaux  innocents, 
doux  et  tranquilles  qui  ne  semble  être  fait  que 
pour  embellir,  animer  la  solitude  des  forêts,  et 
occuper  loin  de  nous  les  retraites  paisibles  de  ces 
Jardins  de  la  nature.  Sa  forme  élégante  et  légère, 
sa  taille  aussi  svelte  que  bien  prise,  ses  mem- 
bres flexibles  et  nerveux,  sa  tôte  parée  plutôt 
qu'armée  d'un  bois  vivant,  et  qui,  comme  la 
cime  des  arbres,  tous  les  ans  se  renouvelle  ;  sa 
grandeur,  sa  légèreté,  sa  force,   le  distinguent 

assez  des  autres  habitants  des  bois »  Cette 

description  du  cerf  faite  par  Buffon  vaut  bien 
celle  que  nous  pourrions  ébaucher,  et  si  nous  som- 
mes forcé  d'ajouter  quelques  détails  techniques 
à  ce  magnifique  morceau,  nous  le  faisons  à  re* 
gret.  Le  cerf,  arrivé  à  son  entier  développe- 
ment, mesure  i",13  à  i",30(3pieds  1/2  à4  pieds) 
de  hauteur,  et  environ  i^fifi  à  2" ,25  de  longueur, 
depuis  le  museau  Jusqu'à  la  pointe  de  la  fesse.  Il 
pèse  en  moyenne  de  i 00  à  200  kilogrammes,  les 
plus  gros  atteignent  quelquefois,  mais  rarement, 
les  poids  de  250  à  350  kilog.,  et  les  vieux  ceiTs, 
au  contraire,  ne  pèsent  souvent  que  90  à  100  kilo- 
grammes. 

Le  cerf  a  le  rein  droit  mais  étroit,  les  cuisses 
plates,  mais  peu  charnues,  les  Jambes  longues, 
les  pieds  fendus  comme  ceux  des  animaux  d*es- 
pèce  bovine,  et  au-dessus  des  pieds  un  os  que 
l'on  nomme  jambe  dont  on  ne  voit  la' trace  que 
sur  la  terre  humide.  Le  cou  du  cerf  est  long  et 
recourbé  en  arrière,  à  rencontre  de  l'encolure 
du  cheval.  Cependant,  la  plupart  des  chevaux 
limousins  possédaient  cette  encolure  renversée, 
dite  encolure  de  cerf. 

A  l'époque  du  rut,  le  cou  du  cerf  grossit  et  se 
couvre  de  longs  poils  roides  et  dures. 

La  femelle  ou  biche,  de  plus  petite  taille  que  le 
cerf,  se  reconnaît  facilement,  sa  têle  est  toujours 
dépourvue  de  bois  et  son  cou  est  mince  et  dégar- 
ni de  poil  rude.  Llle  a  quatre  mamelles. 

Le  cerf  est  de  l'ordre  des  Ruminants,  et  vit  de 
30  à  40  ans  et  non  pas  100  ans  et  plus  selon  la  lé- 
gende racontée  par  du  Fouilloux  d'après  les  an- 
ciens historiographes  qui  affirmaient  :  «  Qu'il  fut 
prins  un  cerf  dans  les  Gaules  ayant  un  collier  au 
col^  bien  trois  cents  ans  après  la  mort  de  César, 


où  ses  armes  étaient  engravées  et  y  aurait  écrit 
dessus  :  Cesaruê  me  fecit,  dont  est  venu  le  pro- 
verbe latin  :  Cervinot  annos  vivere.  »  Le  cerf  est 
en  état  d'engendrer  à  Tâge  d'un  an  et  demi.  U 
biche  porte  huit  mois  et  quelques  Joui-s,  met  bas 
à  la  fin  de  mai  et  n'a  jamais  qu'un  faon.  Le  cerf 
change  de  nom  tous  les  ans  jusqu'à  l'âge  de  huit 
ans.  En  naissant  on  l'appelle /aon,  sa  peau  alone&t 
parsemée  de  taches  blanches  Jusqu'à  Tflge  de  lix 
mois,  époque  à  laquelle  elle  devient  brune  et  où 
il  quitte  la  livrée.  A  un  an  il  prend  le  oom  de 
hère.  Alors  paraissent  sur  l'os  frontal  des  mUes 
deux  bosses  qui  croissent,  poussent,  se  dévelop- 
pent et  forment  deux  cornes  longues  et  minces  que 
l'on  nomme  dagueSy  de  là  lui  est  venu  le  nom  de 
daguety  qu'il  conserve  Jusqu'à  deux  ans. 

Au  mois  de  mai  de  la  troisième  année,  les  deux 
dagues  tombent  et  font  place  à  deux  perches  i«- 
méet  de  trois  ou  quatre  branches,  nommées  m- 
douillers,  un  ou  deux  andouillers  sur  chaque  per- 
che. On  dit  alors  que  le  cerf  pousse  sa  seconde 
tôte,  et  il  prend  le  nom  de  cerf  à  su  seconde  tête» 

A  quatre  ans,  il  est  dit  à  sa  troisième  iHe,  et  les 
deux  bois  portent  sept  ou  huit  andouillers.  A 
cinq  ans,  il  pousse  sa  quatrième  tête  qui  peut  por- 
ter dix  ou  douze  andouillers,  mais  l'extrémité  de 
la  perche  quoique  divisée  ne  forme  pas  em]^- 
mure.  A  six  ans,  le  cerf  est  dix-cors  Jeuoement  et 
porte  douse,  quatorze,  et  jusqu'à  seize  andouil- 
lers, dont  le  sommet  forme  l'empaumure.  A  sept 
ans,  il  devient  dix-cors,  mais  le  nombre  d'an- 
douillers  n'augmente  pas.  A  huit  ans,  il  est  connu 
sous  le  nom  de  vieux  cerf.  Puis,  passé  cet  âge,  il 
devient  grand  vieux  cerf,  sa  tête  compte  un 
nombre  d 'andouillers  qui  pourra  varier  chaque 
année;  mais,  en  vieillissant,  le  merrain  devient 
plus  gros,  et  les  andouillers  plus  forts. 

Les  andouillers  ont  pour  base  ce  qu'on  appelle 
la  meule  ou  la  couronne  qui  pose  sur  le  pivot;  de  - 


Fiç.  1624,  —  Boif  de  eerf  dii-eors. 

la  meule  sort  la  perche  ou  merrain  d'où  saillit  un 
andouiller  recourba  en  montant  et  appelé mailre 
andouiller.  Le  second,  près  du  premier,  se  nomme 
le  Bur-andouiller,  le  troisième  chevillure;  enfin 
la  réunion  des  deux  ou  trois  cors  qui  terminent 
le  tnerrain  reçoit  le  nom  d'empaumure.  Quelque- 
fois, il  existe  entre  le  troisième  andouiller  et  1  em- 
paumure  un  quatrième  andouiller  qui  s'appeue 
trochure.  On  dit  d'une  tôte  de  cerf  qu'eUe  est 
bien  chevillée  quand  le  merrain  est  gros,  et  les 
andouillers  réguliei-set  forts.  Quand  on  vcutt^non- 
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cer  le  nombre  d*andouiIlei^  que  porte  une  lôte  de 
cerf,  on  compte  les  andouillers  de  la  perche  li 
mieux  garnie ,  puis  on  double  le  nombre.  Par 
exemple^  si  d'un  côté  on  compte  cinq  andouillers 
et  de  Tautre  six,  on  ne  s*occupe  que  des  six  an- 
douillers que  Ton  double,  et  Ton  dit  que  le  cerf 
porte  douze. 

Soit  par  accidents,  soit  par  bizarrerie  de  la  nature, 
quelques  têies  de  cerfs  sont  étranges  et  poussent 
des  andouillers  irréguliei's;on  les  nomme  têtes 
biiordes;  tout  chasseur  doit  savoir  que  le  mer- 
rain  est  sillonné  de  gouttières  plus  ou  moins  pro- 
fondes selon  l'Age  du  cerf,  qu'il  est  recouvert  d'as- 
pérités rugueuses  qui  se  nomment  perlures,  et 
que  les  inégalités  qui  entourent  la  couronne  ou 
meule  prennent  le  nom  de  pierrures.  Le  cerf  perd 
ses  bois  de  la  fin  de  janvier  au  commencement 
de  mars.  Une  sorte  de  sève  monte  à  la  naissance 
de  la  perche,  amollit  la  couronne  qui  se  détache 
et  tombe. 

Quelques  jours  après,  une  pellicule  recouvre  la 
meule,  et  peu  après  s'élève  une  bosse  qui  se  di- 
vise et  marque  plusieurs  bifurcations.  Enfin,  les 
andouillers  se  développent,  et  deux  à  trois  mois 
après  la  chute  des  bois,  le  cerf  a  refait  sa  tête  qui 
est  entièrement  poussée  à  la  fin  de  juin. 

Mais  le  refait  est  encore  enveloppé  d'une  peau 
noirâtre  et  veloutée,  quelquefois  veinée  de  blanc 
qui  se  dessèche,  et  dont  le  cerf  se  débarrasse  en 
frottant  ses  bois  contre  les  branches  légères  et 
les  jeunes  arbres.  Quand  le  cerf  a  achevé  d'enle- 
ver la  peau  qui  recouvre  ses  bois,  et  lorsque  sa 
tète,  d'abord  blanchâtre^  a  pris  une  belle  couleur 
brune,  on  dit  qu'il  a  frayé  bruni. 

Les  gouttières,  les  perlures  et  les  pierrures  que 
Ton  remarque  sur  le  merrain  de  la  tOte  du  cerf 
ne  sont  autres  que  les  vaisseaux  qui  ont  alimenté 
le  refait  et  ont  laissé  leur  empreinte  sur  le  bois. 
Les  biches,  comme  nous  l'avons  déjà  dit^sont  dé- 
pourvues de  cet  ornement,  mais  selon  leur  âge 
comme  le  cerf  elles  reçoivent  des  noms  différents. 
Jusqu'à  six  mois  la  biche  s'appelle  faon,  ensuite 
Jeune  biche,  grande  biche  et  enfin  biche  6re- 
haigne  quand  elle  est  devenue  stérile. 

Il  y  a  plusieurs  variétés  de  cerfs  dont  la  couleur 
et  la  taille  changent  suivant  le  climat  et  l'alimen- 
tation. 

Les  cerfs  qui  habitent  les  pays  de  plaines  et  fer- 
tiles en  grains  atteignent  une  taille  plus  élevée 
et  sont  de  corsage  plus  gros  que  ceux  qui  font 
des  montagnes  arides  leurs  demeures  habituelles. 
Ces  derniers,  trapus  et  plus  petits,  sont  moins  viles 
que  les  grands  cerfs,  mais  ils  ont  plus  de  fond  et 
de  tenue. 

Le  pelage  du  cerf  est  le  plus  souvent  de  cou- 
leur fauve,  cependant  il  n'est  pas  rare,  selon  la 
saison  et  l'âge  de  la  béte,  de  rencontrer  des  cerfs 
bruns  et  môme  quelquefois  rouges  ou  plutôt  roux; 
ceux-ci  ont  toujours  passé  pour  être  très-vigou- 
reux. Les  cerfs  changent  de  demeures  selon  les 
saisons;  à  l'époque  du  rut,  qui  a  lieu  de  la  mi- 
septembre  à  la  mi-octobre,  ils  n'ont  aucune  de- 
meure fixe  et  donnent  fort  peu  au  gagnage^  sui- 
vant les  routes  à  la  poursuite  des  biches  et  se 
tenant  en  tout  lieu. 

Quand  un  grand  vieux  cerf  a  su  rassembler,  au 


prix  de  mille  combats,  par  sa  force  et  son  cou- 
rage, une  harde  de  biches,  il  la  garde  d'un  œil 
jaloux  jusqu'à  ce  qu'un  plus  vaillant  champion 
vienne  le  vaincre  et  lui  enlever  son  précieux  bu- 
tin. C'est  à  cette  époque  que  l'on  entend  depuis  le 
coucher  du  soleil  jusqu'au  lever  de  l'aurore  tous 
les  cerfs  raire  et  emplir  les  forêts  de  leurs  cris 
amoureux. 

Lorsque  le  temps  du  rut  est  passé,  en  novembre, 
les  cerfs  se  rassemblent,  s'attroupent  et  se  retirent 
dans  les  grands  forts  et  à  fond  de  forêt,  ils  se 
nourrissent  aloi*s  de  bruyères. 

Un  mois  plus  tard  ils  mangent  les  pointes  dos 
branches  de  saules,  de  ronces  et  de  sureaux,  les 
feuilles  de  lierre,  se  réunissent  aux  biches  et  vont 
dans  les  grands  fourrés  et  au  pied  des  coteaux 
s'abriter  dt  froid.  Pendant  le  mois  de  janvier  i!s 
donnent  aux  blés  verts,  se  recèlent  à  l'abri  dos 
coteaux,  mais  abandonnent  les  biches.  Dans  les 
deux  mois  qui  suivent,  les  cerfs  se  débandent,  se 
rapprochent  des  champs,  où  ils  vont  aux  gagnages, 
et  babil  eut' les  bordures  des  forêts. 

Pendant  avril  et  mai,  époque  du  refait,  le  cerf 
vit  solitairement^  il  choisit  près  d'un  jeune  taillis 
un  buisson  épais,  et  ne  sort  pas  de  sa  retraite  tant 
il  semble  honteux  de  se  montrer  sans  sa  fière  ra- 
mure. Les  cerfs  no  sont  jamais  si  gras  et  chargés 
de  venaison  que  depuis  le  mois  de  juin  jusqu'en 
septembre,  pendant  lesquels  les  blés  mûrs  leur 
fournissent  un  abondant  gagnage. 

Après  avoir  essayé  de  résumer  brièvement  les 
habitudes  du  cerf  qu'il  est  indispensable  de  con- 
naître pour  chasser  ce  roi  des  forêts^  nous  arrivons 
à  lâchasse  elle-même.  Mais,  avant  de  découpler  la 
meute  et  de  faire  bondir  le  cerf  de  sa  reposée,  il 
nous  faut  avoir  quelque  connaissance  du  pied  et 
savoir  sinon  juger  le  cerf,  du  moins  ce  que  Ton 
entend  par  manières  de  juger  le  cerf  par  les 
fumées,  les  foulées,  les  portées,  le  frayoir  et  les 
abattures. 

Les  famées  sont  les  fientes  du  cerf  ou  de  la  bi-> 
che,  que  doit  examiner  tout  chasseur  ou  piqueux, 
afin  de  tirer  connaissance  du  cerf  qu'il  chasse, 
principalement  dauQ  les  temps  de  sécheresse,  où  la 
terre  ne  garde  pas  l'empreinte  du  pied.  Les  fu- 
mées diffèrent  selon  les  saisons,  les  pays  et  sur- 
tout selon  l'âge  du  cerf.  En  avril  et  mat  les  fu- 
mées sont  dites  en  bousards;  un  peu  plus  tard  en 
plateaux;  en  juin  et  juillet  elles  sont  en  trockes, 
c'est-à-dire  à  demi  formées;  en  avril  elles  sont 
formées  et  jaunes,  on  les  appelle  fumées  dorées 
et  formées.  Ainsi  les  fumées  entées^  autrement  dit 
unies  entre  elles,  ne  sont  jetées  que  parles  jeunes 
cerfs,  les  fumées  ridées  par  les  vieux  cerfs  et  les 
vieilles  biches.  Les  fumées  de  biches  sont  toujours 
aiguillonnées  des  deux  bouts,  terminées  par  une 
petite  pointe  ;lorsqu'ellesmettentbas,leursfumées 
sont  mêlées  de  glaires  sanguinolentes.  Les  gros 
cerfs  jettent,  quand  ils  sont  gras,  des  fumées  dites 
en  chapelet.  En  général,  les  fumées  des  dix-cors  et 
vieux  cerfs  sont  plus  grosses  ou  plus  larges  selon  la 
saison,  plus  lourdes  que  celles  des  biches  et  jeunes 
cerfs.  Durant  l'hiver  et  à  Tépoque  du  rut  on  ne 
peut  tirer  aucune  connaissance  des  fumées,  qui 
sont  dures  et  sèches. 

Les  foulées  sont  les  empreintes  que  laisse  le  pied 
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du  cerf  sur  les  feuilles,  sur  Tberbe  ou  la  mousse. 
Celte  empreinte  doit  être  consultée  en  mettant  le 
doigt  sur  les  cavités  ;  elle  peut  faire  juger  de  la 
profondeur  des  pinces,  et  indiquer  toujours  la  di- 
rection qu*a  suivie  l'animal. 

Les  portées  sont  les  branches  retournées  et  heur- 
tées par  la  télé  ou  le  corsage  du  cerf,  et  d'après 
lesquelles  le  chasseur  peut  juger  la  largeur  et  la 
hauteur  des  bois  d'un  cerf,  et  à  ce  propos  il  faut 
avoir  soin  de  ne  consulter  les  portées  qu'à  la  hau- 
teur de  deux  mètres  au  moins,  là  où  atteint  tou- 
jours Ja  ramure. 

l.e  frayoir  est  la  branche  ou  le  baliveau  à  la- 
quelle le  cerf  heurte  son  bois  afin  de  le  dépouiller 
delà  peau  velue  qui  le  couvre;  «  communément 
les  vieux  cerfs,  dit  du  Fooilloux,  font  leur  frayouer 
aux  Jeunes  arbres  qu'on  laisse  dedans'les  tailles  ; 
et  tant  plus  les  cerfs  sont  vieux,  et  plutôt  vont 
frayer  et  à  plus  gros  arbres  lesquels  ils  ne  pour- 
ront plier  avec  leurs  têtes.  Et  quand  le  veneur 
trouvera  le  frayouer^  il  doit  regarder  la  hauteur 
où  les  bouts  de  la  paumure  aurout  touché  et  là  où 
les  branches  seront  heurtées  et  rompues.  Alors 
connaîtra  la  hauteur  de  sa  tête.  Les  jeunes  cerfs 
ne  vont  Jamais  frayer  aux  gros  arbres,  s^ils  ne  sont 
dix-cors.  »  Le  frayoir  ne  dure  pas  plus  de  huit  à 
dix  jours. 

Les  A6a//tire9  sont  les  plantes  et  le  bois  sec  ren- 
vei*sés  et  cassés  par  le  corps  du  cerf  ;  elles  indi- 
quent dans  quelle  direction  marche  l'animal,  et 
quelle  est  sa  grosseur,  en  mesurant  de  Toeil  la 
trouée*  qu'il  a  faite  dans  le  taillis  ou  dans  les 
bruyères. 

Mais  toutes  ces  indications  sont  plus  ou  moins 
vagues  et  de  peu  d'importance  quand  on  les  com- 
pare à  la  connaissance  du  pied,  dont  l'empreinte 
révèle  à  un  bon  veneur  le  sexe,  l'fige  et  la  tailie 
de  ranimai. 

Le  pied  du  cerf  est  composé  de  plusieurs  par- 
ties :  pour  être  plus  clair  et  plus  précis»,  nous  les 
décrirons  toutes  sous  cette  seule  dénomination  du 
pied,  11  est  composé  des  pinces,  dos  cOlés,  de  la 
sole,  du  talon  et  des  os  :  les  pinces  sont  les  deux 
extrémités  antérieures  du  piçd,  le  talon  Textré- 
mité  postérieure;  les  côtés,  la  circonférence;  la 
sole  le  deSi>ous  du  pied  renfern)é  entre  les  pinces, 
le  talon  et  les  côtés  ;  les  os  sont  les  ergots  dont 
nous  avons  déjà  parlé. 

Séparément,  ils  se  nomment  os,  ensemble  on 
les  nomme  la  jambe ,  ils  sont  placés  à  environ 
0'°,027  au-dessus  du  talon.  Il  y  a  de  plus  la  com- 
blette,  qui  est  l'intervalle  des  deux  parties  du  ta- 
lon à  la  naissance  de  la  fourchette.  On  concevra 
aisément  comment  toutes  ces  parties  font  Juger 
un  cerf;  elles  s'usent  toutes,  à  proportion  qge 
l'animal  acquiert  de  l'ftge.  Les  pinces  deviennent 
plus  rondes,  quoique  la  totalité  du  pied  prenne 
plus  de  volume;  le  talon  diminue,  les  côtés,  les 
08  s'usent  en  devenant  plus  gros;  par  le  poids  de 
l'animal,  la  jambe  se  rapproche  du  talon. 

On  dit  qu'un  cerf  a  le  .pied  paré  quand  le  pied 
eât  usé  par  le  sol  pierreux  sur  lequel  l'animal  a 
vécu.  Le  pied  est  creux  ou  encore  Aiipied  de  gon- 
dole, quand  il  est  long  et  profond  comme  le  pied 
des  cerfs  qui  habitent  les  pays  marécageux.  On 
appelle  allure  la  façon  de  marcher  des  cerfs  et 


des  biches.  Les  cerfs  croisent  leurs  allures  plosn 
moins,  selon  leur  âge,  les  biches  ont  les  «Uon 
droites.  Labiche  a  le  pied  plus 
étroit  et  plus  pointu  que  le 
cerf,  elle  a  les  os  tournés  en 
dedans  et  marche  les  pinces 
ouvertes,  et  on  peut  tout  an 
plus  confondre  son  pied  avec 
celui  d'un  Jeune  cerf.  Cepen- 
dant les  vieilles  biches  bré- 
haignes  marquent  à  peu  de 
chose  près  comme  une  qua- 
trième tête  ou  un  dix-cors  jeu- 
nenient,  et  bien  des  veneurs  y 
sont  trompés;  mais,  en  Taisant 
grande  attention ,  on  trouvera 
que  les  allures  de  ces  biches 
sont  courtes  et  se  m^ugeut  de 
distance  en  distance,  que  les 
os  sont  mal  tournés  et  les  côtés  moins  usésq» 
ceux  d'un  cerf  de  même  taille. 
Le  cerf,  au  contraire,  a  les  os  gTos,coDii5d 


Fig.  1625  -Prflfc 
dii-cin. 


Pied  d«  biclie 


tournés  en  d-hors,  il  croise  ses  ail  lires  lors^o^^ 
marche  d'nssurance,  il  met  les  piçd»  de  derné» 
dans  ceux  de  devant  ou  près  d:i  talon;  Iwg™* 
cerfs  ont  les  pinces  filmées,  les  jeunesouvreniw 
piucesdavantage  en  marchant.  Les piquenioote 
chasseurs  expérimentés  distinguent  sans  peioe le 
pied  d'un  daguet  du  pied  d'une  seconde,  dona 
troisième  ou  d'une  quatrième  tête  d'après  des 
règles  que  nous  croyons  inutile  de  dé^elopp^r 


ICI 


il  est  d':isage,  avant  de  chasser  le  cerf,  de  le  «• 
tourner,  c'est  à-dire  de  travailler  la  voie  deUw- 
mal  jusqu'à  ce  qu  on  l'ait  trouvé  restant  dans  oie 
enceinte,  et,  qu'après  avoir  pris  le  devant  de  Ufl* 
ceinte,  on  se  soit  assuré  qu'il  n'en  est  pas**'?' 
Cette  manœuvie  se  fait  le  matin  à  l^il  de  li- 


mier. 


«  Le  valet  de  limier,  d'après  d'YauviUe,aulefl' 
du  meilleur  traité  de  vénerie  sur  la  chase  «m 
cerf,  arrive  à  sa  quête  à  peu  près  au  lever  "O*^ 
leil  ou  un  peu  avant,  prend  les  giunds  devan* 
le  long  de  la  plaine  ;  il  déploie  le  trait,  care» 
bien  son  chien,  lui  parle  pour  lui  donner  de  UÇ' 
lion  ;  casse  une  branche  dont  le  bout  cassé  m  J* 

que  le  côté  par  lequel  il  s'en  va »  ^osai 

continue  sa  quête,  ne  suit  que  la  ^^^.^'^^fxg, 
dont  il  a  pu  revoir  le  pied,  et,  api-ès  avoir  levé  w 
fumées,  pris  les  grands  devants  et  lc8précaatioj| 
nécessaires  pour  s'assurer  que  le  cerf  n'a  pa*^' 
l'enceinte,  il  brise  haut  et  va  faire  son  nppf^' 
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Jadis,  au  temps  où  chassait  du  Fouilloux/et 
même  encore  sous  le  règne  de  Louis  XV,  il  était 
d'usage  d'attaquer  le  cerf  à  trait  de  limier  après 
l'avoir  détourné,  mais  l'attaque  était  toujours  loa- 
gue  et  ne  réussissait  pas  toujours.  On  essaya  en- 
suite de  découpler  toute  la  meute  aux  brisées, 
mais  ce  mode  n'eut  pas  plus  de  succès  que  le  pre- 
mier, les  chiens  faisant  souvent  bondir  plusieurs 
cerfs  et  se  séparant  sur  plusieurs  voies. 

Enfin,  d*Yauville,  premier  veneur  et  comman- 
dant de  la  vénerie  du  roi  Louis  XV,  fit  découpler 
quelques  vieux  chiens  lents  et  fouler  l'enceinte 
avec  eux.  Dans  le  cas  où  ces  vieux  chiens  atta- 
quaient quelque  biche^  il  était  facile  de  les  rom- 
pre, de  les  reprendre  et  de  les  faire  rentrer  de 
nouveau  dans  l'enceinte  Jusqu'à  ce  que  le  cerf 
fût  lancé;  alors  quand  on-  avait  vu  par  corps  le 
dix-cors  traverser  une  allée,  on  arrêtait  les 
vieux  chiens  et  Ton  découplait  la  meute  en  ayant 
soin  de  commencer  par  les  meilleurs  chiens.  Cette 
attaque  préférable  à  toutes  les  autres  est  restée  la 
meilleure,  et  est  encore  en  usage  aujourd'hui. 

Quelques  équipages  seulement  emploient  en- 
core de  nos  Jours  les  trois  relais  prescrits  par  l'an- 
cienne vénerie,  mais  la  plupart  chassent  de 
meute  à  mort,  c'est-à-dire  sans  relai,  car  le  cerf, 
qui  est  le  plus  grand  et  le  plus  agile  des  hôtes  de 
nos  bois,  est  aussi  le  plus  facile  à  prendre  &  force 
de  chiens.  Comme  nous  l'avons  déjà  vu,  il  était 
d'usage  de  placer  trois  relais  pour  prendre  le  cerf 
dans  toutes  les  règles.  Le  premier  relai  se  nom- 
mait la  vieille  meute,  le  second,  la  seconde  vieUle 
meute,  le  troisième,  les  six  chiens. 

Enfin,  tous  les  préliminaires  étant  accomplis  et 
les  relais  placés,  les  chasseurs  entourent  l'en- 
ceinte, afin  de  voir  bondir  l'animal  ;  on  découple 
les  vieux  chiens,  l'attaque  commence.  Maintes 
fois,  au  lieu  d'un  cerf  on  voit  plusieurs  biches  sui- 
vant un  dix-cors  vider  ^enceinte  et  s'enfoncer 
dans  les  gaulis  ;  alors  il  faut  attendre,  avant  de 
découpler  la  meute,  que  le  cerf  ne  soit  plus  ac- 
compagné, et  que,  l'ayant  vu  seul  traverser  une 
allée,  on  soit  certain  de  ne  point  chasser  plusieurs 
animaux. 

C'est  à  ce  moment  que  chasseur  ou  piqueux 
doit  examiner  le  pied  du  cerf,  étudier  la  forme 
des  pinces,  de  la  jambe,  afin  de  l'avoir  toujours 
présente  à  la  mémoire  durant  la  chasse  et  distin- 
guer le  pied  du  cerf  de  meute  de  celui  du  cerf 
de  change. 

C'est  parce  que  le  change  est  aussi  fréquent  à 
la  chasse  du  cerf  qu'à  celle  du  chevreuil  qu'on 
attache  une  aussi  grande  importance  à  laconnais- 
sance  du  pied.  Car  la  principale  ruse  du  cerf, 
lorsqu'il  se  sent  fatigué,  consiste  à  faire  lever  un 
autre  cerf  ou  une  barde  de  ces  animaux  qu'il 
chasse  devant  lui.  Le  chevreuil,  au  contraire, 
lorsqu'il  bal  le  change,  précède  les  animaux  qu'il 
vient  de  mettre  sur  pied,  et  ces  animaux,  foulant 
la  voie  du  chevreuil  chassé,  la  rendent  plus  difficile 
à  emporter  par  les  chiens  ;  tandis  que  le  cerf,  sui- 
vant les  bétes  de  change,  laisse  une  voie  plus  fa- 
cile à  redresser  et  à  débrouiller.  Le  cerf  ne  fait 
guère  de  hourvaris;  les  défauts  ne  sont  pas  fré- 
quents, et  quand  les  chiens  balancent,  le  premier 
devoir  du  chasseur  est  de  prendre  les  grands  de- 


vants. Souvent  dans  la  chasse  du  cerf  les  bons 
chiens  ou  les  plus  vigoureux  tendent  à  prendre 
l'avance,  il  faut  avoir  soin  de  les  arrêter  et  de  ral- 
lier la  queue  à  la  tète.  Là  bas,  tput  là  bas  !  là  haut, 
au  coût,  rallye  là  haut  !  tels  sont  les  cris  du  veneur 
à  la  chasse  du  cerf  et  qui  sont  bien  plus  fréquents 
que  ceux  au  retour  dont  on  se  sert  à  tout  moment 
à  la  chasse  du  lièvre  et  du  chevreuil. 

Loraque  le  cerf  est  sur  ses  fins,  il  se  rase  et  no 
part  que  lorsque  les  chiens  ou  les  chasseurs  sont 
sur  le  point  de  le  toucher;  il  bondit,  mais,  en  pas- 
sant l'allée  à  la  vue  des  chasseurs,  le  cerf  tout 
épuisé  relève  encore  la  télé  avec  fierté,  il  ne 
soufîle  pas,  il  paraît  frais,  mais  à  cent  pas  plus 
loin,  il  tire  la  langue,  tient  la  tête  basse  et  gagne 
enfin  l'étang  fatal  qu'il  a  choisi  pour  y  livrer  son 
dernier  combat;  il  succombe  alors  noyé  par  les 
chiens.  Dans  le  cas  où  il  a  pu  se  traîner  hors  de 
l'eau,  il  s'accule  à  un  arbre,  aune  cepée,  tient 
les  abois,  et  de  ses  andouillers  terribles  s'apprête 
à  vendre  chèrement  sa  vie.  Les  foulures  de  ses 
pieds  ne  sont  pas  moins  à  craindre  que  les  coups 
de  ses  andouillers  «  au  sanglier  le  mière,  au  cerf 
la  bière,  »  dit  un  vieux  proverbe  de  vénerie.  Aussi 
la  superbe  agonie  du  pauvre  dix-cors  se  termine- 
t-elle  le  plus  souvent  par  un  coup  de  carabine  et 
non  plus,  comme  autrefois,  par  le  couteau  de 
chasse.  Certains  veneurs  ont  conservé  l'usage  de 
servir  le  cerf  avec  la  dague  et  de  lui  couper  le 
jarret  lorsqu'il  tient  les  abois,  mais  cet  usage  va 
se  perdant  de  jour  en  jour.  C'est  une  erreur  de 
croire  que  le  cerf  pleure  à  sa  dernière  heure,  et, 
bien  que  Ton  nomme  larmier  une  fente  qu'il  a 
au-dessous  de  chaque  œil,  ce  que  Ton  appelle  ses 
larmes  n'est  que  «  la  sueur  de  ses  yeux.  » 

Après  avoir  achevé  le  cerf,  le  mieux  est  de  faire 
curée  chaude. 

Avant  de  déshabiller  le  cerf,  le  piqueux  lèvn  le 
pied  droit  de  devant  à  la  Jointure  du  genou  et  le 
présente  à  un  des  chasseurs  invités  qui  l'attache 
à  son  couteau  de  chasse,  et  remet  discrètement, 
selon  la  coutume  que  chacun  connaît,  un  pour- 
boire au  premier  piqueux.  On  déshabille  le  cerf, 
pour  cela  on  le  traîne  dans  une  clairière,  on  le 
couche  sur  le  dos,  les  quatre  pieds  en  l'air,  et, 
après  avoir  enlevé  les  daintiers  (testicules),  le  pi- 
queux fait  une  incision  autour  des  quatre  jambes, 
à  la  Jointure  des  genoux  et  des  jarrets,  la  prolonge 
jusqu'à  la  poitrine,  coupe  la  peau  de  l'ent]*e-deux 
des  cuisses,  détache  le  massacre  ou  tête  du  cerf, 
et  achève  d'enlever  la  nappe  à  laquelle  le  massa- 
cre reste  attaché.  Puis  il  lève  les  menus  droits,  qui 
sont  les  daintiers,  la  langue,  les  filets  petits  et 
grands,  le  gros  des  lombes,  de  sorte  qu'on  n'aban- 
donne aux  chiens  que  le  cœur,  le  foie,  les  ro- 
gnons, les  boyaux  et  la  carcasse.  Cette  opération, 
pendant  laquelle  le  piqueux  doit  garder  son  ha- 
bit et  son  couteau  de  chasse,  étant  terminée,  on 
recouvre  le  cerf  de  sa  nappe,  puis  on  sonne  la 
vue,  et,  après  avoir  donné  une  baguette  à  tous  les* 
chasseurs,  qui,  selon  la  tradition,  ôtent  leurs  gants, 
on  lève  la  nappe  en  criant  :  Hallali  !  et  les  chiens 
fondent  sur  leur  proie. 

Dans  certains  équipages  on  fait  encore  ce  que 
l'on  appelait  Jadis  le  forhu,  vieux  mot  français 
qui  signifie  appeler. 


Digitized  by 


Google 


ioni 


PARTIK  IV,  —  CONNAISSANCES  DIVERSES. 


Pour  faire  forliu,  on  met  l'es  boyaux  et  la  pres- 
sure au  bout  d'une  perche,  puis,  lorsque  la  curée 
est  fuite,  un  valet  Je  chiens  porte  la  perche  à  quel- 
que dislance  et  sonne  de  la  trompe  Jusqu'à  ce  que 
la  meute  soit  arrivée  :  les  chiens,  voyant  cette  nou- 
velle proie, font  des  efforts  pourTatteindre»  et,  n'y 
parvenant  pas,  crient  comme  aux  abois»  alors  on 
leurjette  ce  dernier  lambeau  dcchairqui  est  dévoré 
en  un  instant.  Aussitôt  après  on  mène  boire  les 
chiens,  et  le  piqueux  reprend  le  chemin  du  che- 
nil, sonnant  la  retraite  prise,  La  nnppe  du  cerf 
appartient  au  piqueux,  le  bois  au  maître  d'équi- 
page. La  viande  de  cerf  n'est  point  estimée,  quoi- 
que celle  du  faon  et  de  la  Jeune  biche  ait  une 
certaine  délicatesse.  Quelquefois  on  fait  curée 
froide  le  soir  ou  le  lendemiin  de  la  chasse;  on  a 
entendu  parler  de  ces  curées  aux  flambeaux  qui 
terminent  les  chasses  d'apparat.  Ce  spectacle  peut 
récréer  quelques  curieux  ou  quelques  princes 
peu  habitués  aux  plaisirs  de  la  chasse,  mais 
il  n*a  aucun  charme  pour  les  vrais  chasseurs. 
C'est  au  milieu  des  bo!S,  sur  la  rive  d*un  étang 
profond  et  encaissé,  dans  une  gorge  sauvage,  que, 
la  Joue  rouge  de  fatigue  et  de  plaisir,  Tœil  en- 
fiévré, excité  par  l'émotion  d'une  chasse  ardente, 
entouré  de  ses  chiens  qui  hurlent  et  tiennent  les 
abois,  le  veneur  aime  à  livrer  &  la  meule  les  dé- 
pouilles du  cerf  et  faire  la  curée  à  la  place  même 
où  est  tombé  le  vaincu. 


LK   DAIM. 

Le  daim,  originaire  du  Levant  et  des  pays  méri- 
dionaux,  a  été  importé  en  France  à  une  époque 
assez  reculée;  nos  anciens  veneurs,  y  compris 
Jacques  du  Fouilloux,  faisaient  peu  de  cas  de  cet 
animal,  et  ne  décrivent  que  Tort  brièvement  la 
chasse  du  daim,  qui  est  comme  une  annexe  de 
la  chasse  du  cerf. 

Le  daim  est  moins  gros  que  le  cerf,  mais  est 
plus  grand  et  plus  fort  que  le  chevreuil;  sa  taille 
atteint  !  mètre  de  haut,  et  son  corps  mesure 
{'"fda  de  long;  son  poids  est  en  moyenne  de 
125  kilogrammes. 

Le  pelage  du  daim  est  très-varié,  et  change 
selon  la  saison.  Pendant  l'hiver,  a  partir  de  no* 
vembre,  la  tôte  et  le  reste  du  corps  sont  de  couleur 
brune,  les  côtés  d'un  gris  foncé,  et  le  ventre  d'un 
^ris  plus  clair;  les  cuisses  sont  couvertes  de  pe- 
titcs  taches  blanches. 

En  été ,  dès  le  mois  de  mai ,  le  daim  prend 
sa  robe  d'été;  la  tête  et  la  partie  supérieure 
du  cou  restent  d'un  brun  noir,  le  dos  prend 
une  teinte  brune,  rougeâtrc,  piquée  de  petites 
taches  blanches,  les  côtés  sont  rayés  d'une  large 
bande  blanche,  à  partir  des  épaules  jusqu'à  la 
queue,  qui  est  un  peu  plus  longue  que  celle  du 
.cerf,  et  qui  est  blanche  en  dessous  et  noire  en 
dessus. 

Le  ventre  est  blanc,  les  Jambes  sont  d'un  roux 
clair  et  lavé. 

Cette  description  ne  concerne  que  le  daim 
blanc  de  France;  cet  animal  est  élevé  de  préfé- 
rence dans  les  parcs,  car  on  le  ronrontie  rare- 
ment dans  les  forêts  à  l'état  sauvage.  On  trouve 


des  daims  de  toutes  couleurs,  des  blancs,  des 
noirs,  et  môme  certains  nuancés  de  gris,  de 
jaune.  Ils  sont  sensibles  au  froid,  et  atteignent 
une  taille  plus  élevée  dans  les  pays  métidio- 
naux;  en  Espagne,  ils  sont  presque  aussi  grands 
que  DOS  cerfs.  Le  daim  préfère  les  bois  secs  et 
clairs;  moins  robuste  que  le  cerf,  il  lui  faut  de 
bons  pâturages;  il  broute  do  plus  près,  et  cause 
plus  de  dommage  que  le  cerf;  il  est  moins  sau- 
vage, et  ne  s'écarte  Jamais  à  de  longues  distances 
de  sa  demeure  ;  il  possède  un  flair  exquis,  et, 
après  le  loup,  c'est  l'animal  qui  sait  le  mieux 
éventer  le  chasseur.  Sans  être  fort  recherchée,  la 
chair  du  daim  est  plus  estimée  que  celle  du  cerf, 
mais  bien  inférieure  à  celle  du  chevreuil. 

La  femelle  du  daim,  que  Ton  appelle  daine,  se 
distingue  du  mâle  par  sa  taille  plus  petite  et  sa 
tête  dépourvue  de  bois.  La  daine  porte  huit  mois 
et  quelques  jours;  comme  la  biche,  elle  met  bas 
un  et  quelquefois  deux  faons,  du  mois  de  juin  au 
mois  de  juillet,  car  les  daims  entrent  en  rut  plus 
tard  que  les  cerfs,  d'octobre  en  novembre. 

Les  Jeunes  daims  portent  en  naissant  la  livrée 
jusqu'à  l'âge  de  quatre  à  cinq  mois.  A  huit  inois, 
le  daim,  plus  précoce  que  le  cerf,  commence  à 
faire  son  bois,  qui  consiste  en  deux  dagnes  de 
0",i6  de  longueur,  et  recouvertes  d'une  pean 
velue.  Ces  deux  dagues  étant  tombées,  le  daim,  à 
rage  de  deux  ans,  c'est-à-dire  vers  le  mois  de  juin 
de  Tannée  suivante,  refait  sa  seconde  tête.  A 
trois  ans,  il  pousse  sa  troisième  tête,  sur  laquelle 
lesempaumures  commencent  à  se  dessiner.  Enfin, 
d'année  en  année,  le  bois  prend  pins  de  déveiop- 
penient,  et  le  daim  est  réputé  dix-cors  an  même 
âge  que  le  cerf. 

Le  bois  du  daim  est  moins  long  et  plus  large 
que  celui  du  cerf;  il  se  termine  par  une  empau- 
mure  plate  que  l'on  nomme  palette.  Ses  andouil- 
lers  sont  plus  nombreux  et  plus  saillants.  Le  pied, 
les  portées^  les  fumées ,  les  abattures  font  juger  le 
daim.  Son  pied,  pour  être  beaucoup  plus  petit, 
ressemble  beaucoup  à  celui  du  cerf.  Un  daim  dix- 
cors  marque  comme  un  daguet,  et  les  mêmes 
règloB  que  nous  avons  données  sur  les  allures  et 
la  structure  du  pied  peuvent  s'appliquer  au 
daim. 

On  peut  détourner  le  daim,  comme  le  cerf,  à 
trait  de  limier,  mais  d'ordinaire,  comme  il  se 
tient  toujours  en  troupe,  on  a  coutume  d'atta- 
quer avec  quelques  chiens  lents,  et  de  décou- 
pler la  meute  sur  l'animal  ainsi  déhardé.  Le 
daim  s'éloigne  fort  peu  du  lancé,  rebat  ses  voies 
et  ruse  comme  un  chevreuil  ou  un  cerf  sur  ses 
fins;  il  n'a  d'autre  but  que  de  battre  le  change 
et  de  se  mêler  aux  diverses  bardes  de  ses  pareils. 
Aussi  ne  doit-on  chasser  le  daim  qu'avec  des 
chiens  bien  collés  à  la  voie,  car  il  ne  laisse  qu'une 
empreinte  très-légère.  Il  débuche  rarement,  et, 
s'il  entre  dans  une  rivière  ou  un  étang,  il  ne  s'a- 
venture pas  dans  un  endroit  profond,  ne  traverse 
que  rarement  le  cours  d'eau,  et  ressort  du  côté  où 
il  est  entré.  En  outre,  il  ne  se  vautre  pas  dans  les 
souilles,  comme  le  cerf,  mais  il  se  défend  mieux, 
et,  quoique  moins  fort  et  moins  robuste,  il  sait 
mieux  embrouiller  ses  voies  et  échapper  aux 
chiens. 
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Ce  que  nous  avons  dit  de  la  curée  du  cerf  est 
applicable  à  celle  du  daim. 


LE  GHEYBELIL. 

Le  chevreuil  tient  tout  à  la  fois  du  cerf  et  de  la 
chèvre  dont  il  tire  son  nom;  quoique  plus  petit, 
il  ressemble  cependant  plus  au  cerf  qu'à  la 
chèvre.  Sa  taille  n'atteint  pas  plus  de  0'",83  à 
0«,88  de  hauteur,  et  la  longueur  de  son  corps  ne 
mesure  pas  plus  de  i^,\Z  à  1">,33;  son  poids  varie 
de  20  à  40  kilogrammes. 

Le  chevreuil  n'a  point  de  queue,  comme  le 
cerf,  mais  une  touffe  de  poils  remplace  cet  appen- 
dice ;  il  existe  des  chevreuils  de  pelages  différents, 
bruns  et  roux,  sans  qu'ils  soient  plus  estimés  les 
uns  que  les  autres. 

Le  mâle»  que  Ton  nomme  brocard,  porte  des 
bois;  la  chevrette  a  la  tôte  dépourvue  de  dagues; 
cependant  un  célèbre  auteur  allemand,  Hartig, 
prétend  que  certaines  chevrettes  bréhaignes 
portent  des  bois.  «  La  chevrette  n'a  point  la  tôte 
ornée  de  bois,  dit-il,  mais  elle  porte,  plus  sou- 
vent que  les  autres  femelles  du  genre  cerf,  de 
petites  dngues  qui  se  renouvellent  comme  celles 
du  brocard.  »  Les  chevreuils  vivent  de  douze  à 
quinze  ans  ;  ils  préfèrent  les  bois  accidentés  et 
plantés  d'arbres  à  Feuilles  caduques  aux  forêts 
d'arbres  résineux; ils  se  nourrissent  de  l'herbe 
des  clairières^  donnent  peu  aux  gagnages,  et  sont 
très-friands  des  jeunes  pousses  de  ronces  et  de 
bourdaine,  au  point  de  s'enivrer  du  brout  de  cet 
arbrisseau. 

La  chevrette  porte  cinq  mois  et  demi,  et  met 
bas,  dans  le  courant  de  mai,  deux  faons,  mâle  et 
femelle,  et  quelquefois  trois,  qui^  en  naissant,  por- 
tent la  livrée;  leur  pelage  est  de  couleur  brune 
tachetée  de  points  blancs. 

A  six  mois,  sur  la  tôte  du  chevrillard,  poussent 
deux  bosses  qui  se  développent  et  s'allongent  en 
dagues  vers  la  fin  de  sa  seconde  année,  époque  à 
laquelle  il  prend  le  nom  de  daguet.  A  sa  troi- 
sième année  il  est  dit  brocard,  nom  qu'il  porte 
toute  sa  vie.  Chaque  perche  ou  dague  de  la  tôte 
du  chevreuil  porte  ordinairement  deux  andouiU 
iers,  et  quatre  par  exception,  et  cependant  il  n'est 
réputé  dix-cors  que  |  ar  la  longueur  et  la  gros- 
seur du  merrain  de  son  bois,  et  non  par  le  nombre 
d'andouillers  qu'il  porte.  Passé  Tâgede  six  ans,  le 
bois  du  chevreuil  devient  plus  court  et  plus  gros. 

Les  chevreuils  refont  leur  tôte  durant  l'hiver» 
après  l'époque  du  rut,  qui  a  lieu  une  fois  par  an* 
vers  la  fin  d'octobre.  Le  refait  du  chevreuil, 
comme  celui  du  cerf,  est  recouvert  d'une  peau 
velue  dont  l'animal  se  débarrasse  en  frappant  son 
boii  contre  les  branches  des  arbres,  ce  que  l'on 
appelle  toucher  au  bois.  En  mars,  les  chevreuils 
ont  entièrement  refait  leur  tôte.  Ils  ne  se  livrent 
pas,  dans  le  moment  du  rut,  aux  emportements 
furieux  qui  distinguent  les  amours  des  cerfs.  Le 
brocard  choisit  une  compagne  à  laquelle  il  reste 
fidèlement  attaché,  ne  courant  après  aucune  autre 
femelle;  il  ne  raie  que  fort  rarement,  et  chasse  à 
celle  époque  d'auprès  de  sa  chevrette  les  chevril- 
lords  de  l'année  qui  l'accompagnaient  jusqu'a- 


/'^y.l627.— Chefreuil.  Faon. 


lors.  Reconnaître  1  âge  et  le  sexe  du  chevreuil . 
par  le  pied  n'est  pas  chose  aisée,  surtout  les  jours 
où  la  terre  est  sèche  et  le  revoir  mauvais.  Peu  de 
veneurs  possèdent  le  talent  de  distinguer,  non- 
seulement  le  pied  d'un  brocard  à  sa  quatrième 
tôte,  du  pied  d'une  che- 
vrette, ce  qu'il  est  per-  y-  -tv 
mis  d'ignorer,  mais  en-  .^j  ^ 
core  le  pied  d'un  bro-  ffy^ 
card,  fat-il  dix-cors,  >\(  I  \ 
d'un  pied  de  chevrette.  (^  W%  ' 
«  Cependant  un  che-  ^^^J'^z,-^ 
vreuil  dix-cors  a  plus  de 
pied  devant  que  der- 
rière; il  a  les  pinces  plus 
rondes,  le  talon  gros,  la 

jambe  plus  large,  les  os  plus  gros  et  plus  tour- 
nés  en  dedans  que  la  chevrette,  qui  a  le  pied 
creux,  les  cOtés  tranchants,  les  pinces  pointues  et 
les  os  moins  tournés  en  dehors.  Quand  un  che- 
vreuil est  dix-cors  et  qu'il  habite  une  forêt  pier- 
reuse et  sablonneuse,  il  a  le  pied  gros  et  usé,  le 
talon  gros  à  proportion,  las  pinces  rondes,  les  os 
gros,  usés  et  bien  tournés  en  dedans,  et  les  côtés 
usés  au  niveau  de  la  sole;  devenu  vieux  che- 
vreuil, il  se  ravale  et  la  jambe  lui  rétrécit, 
proportion  gardée,  comme  aux  très-vieux  cerfs.  » 

On  remarque  à  certains  pieds  de  chevreuils  ce 
que  l'on  appelle  des  connaissances;  tantôt  c'est 
une  des  pinces  plus  courte  que  l'autre,  tantôt 
une  pince  croisée  et  au  1res  signes  particuliers 
qui  sont  très-utiles  en  chasse  pour  distinguer  le 
pied  de  l'animal  de  meute  du  pied  des  chevreuils 
de  change. 

Les  régalis,  ou  traces  laissées  par  le  chevreuil 
en  grattant  la  terre  de  ses  pieds  de  devant,  sont 
aussi  des  indices  précieux  pour  le  veneur,  car  si 
l'on  trouve  des  régalis  près  de  la  re4>osée  du  che- 
vreuil attaqué,  il  est  à  présumer  que  l'on  a  lancé 
un  brocard,  la  chevrette  n'ayant  pas  ainsi  l'habi- 
tude d'égraligner  le  sol.  On  n'altache^générale- 
ment  aucune  importance,  ni  aux  fumées  du 
brocard,  qui  se  nomment  moquetles,  ni  aux  por- 
tées. Aussi,  tout  piqueux  prudent  ou  veneur  sage, 
voulant  sur  le  pied  désigner  le  sexe  du  chevreuil^ 
ne  se  prononce  que  sous  forme  dubitative,  et  se 
borne  à  dire  :  Je  le  crois,  je  le  soupçonne  bro- 
card. 

Les  chevreuils  changent  de  demeures  selon  les 
saisons.  Au  printemps,  ils  fréquentent  les  jeunes 
taillis,  afin  de  se  nourrir  des  jeunes  pousses.  C'est 
le  temps  du  brout  et  des  folles  ivresses,  pendant 
lesquelles  le  brocard  quitte  souvent  sa  compagne 
et  s'égare.  En  été,  ils  s'établissent  à  portée  des 
regains  et  des  champs  de  pois  et  d'avoine  et  don- 
nent aux  mares  où  ils  vont  boire,  sans  toutefois 
se  souiller  de  fange  comme  les  cerfs.  L'hiver,  ils 
se  retirent  au  milieu  des  bois,  dans  les  grandes 
bruyères  exposées  au  midi,  qui  leur  fournissent 
tout  à  la  fois  un  abri  contre  le  froid  et  leur 
nourriture  de  chaque  jour.  Comme  le  cerf,  à 
l'époque  des  refais,  il  fuit  les  grands  bois  et  les 
forts  dont  il  craint  le  contact. 

La  chair  du  chevreuil  est  très-estimée,  mais 
celle^de  la  chevrette  est  plus  délicate;  d'ailleurs, 
on  prétend  que  la  qualité  de  la  venaison  dépend 
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en  grande  partie  de  Tessence  du  bois  dont  le 
clievreuil  se  nourrit.  Les  chevreuils  des  pa^s 
montagneux  passent  pour  fournir  une  viande 
plus  savoureuse. 

On  chasse  le  chevreuil  à  tir  et  &  courre.  Le 
plus  sûr  moyen  de  tirer  le  chevreuil  est  de  ne  se 
servir  que  de  chiens  très-lents,  qui  laissent  A  cet 
animal  tout  le  temps  de  ruser;  un  ou  deux  bas- 
sets suffisent  pour  dc^peupler  de  chevreuils  la  forêt 
la  plus  vive,  autrement  dit  la  plus  abondamment 
pourvue  de  ce  fauve.  Le  chevreuil  a  des  refuites 
connues,  et  par  lesquelles  il  passe  invariable- 
ment; le  chasseur  qui  aura  assisté  à  un  ou  deux 
laissez-courre  dans  la  niéme  forêt  saura  bientôt 
toutes  les  coulées,  tous  les  passages  hantés  et  pro- 
bables, et  n*aura  plus  rien  &  apprendre,  les  ani- 
maux prenant  toujours  les  mêmes  refuites.  On 
tue  le  chevreuil  avec  une  charge  de  plomb  n*  4, 
soit  au  déboulé,  soit  en  battue,  soit  devant  les 
chiens.  Ce  plomb  est  préférable  aux  chevrot- 
tines,  petites  balles  qui  s'écartent  en  sortant  du 
canon  du  fusil,  et  atteignent  plus  souvent  les  ti- 
reurs voisins  que  Tanimal  visé. 

Autrefois  on  procédait,  pour  forcer  le  chevreuil, 
de  la  même  manière  que  pour  prendre  le  cerf, 
c'est-à-dire  qu'après  avoir  détourné  Tanimal  à 
trait  de  limier,  on  plaçait  les  relais.  Aujourd'hui, 
presque  tous  les  équipages,  pour  ne  pas  dire  tous, 
attaquent  le  chevreuil  à  la  billebaude  et  de  meule 
à  mort,  c'est-à-dire  sans  relais. 

Une  bonne  meule  pour  chasser  le  chevreuil  est 
frès-difiicile  &  former;  car  cette  chasse  réclame 
non-seulement  des  chiens  vîtes  et  de  haut  nez, 
mais  encore  d'une  obéissance  exemplaire.  Quoi* 
que  tous  les  chiens  aient  un  goût  prononcé  pour 
la  voie  du  chevreuil,  il  en  est  peu  qui  réussissent 
à  relever  toutes  les  ruses  de  cet  animal,  et  surtout 
à  marquer  le  change.  La  voie  du  chevreuil  est  si 
douce,  si  légère  et  si  fugitive,  que  les  meilleurs 
chiens  la  su-rallent  parfois.  Les  Gascons-Sain  lon- 
geais de  M.  de  Carayon-Latour  sont  les  seuls  chiens 
f.ançais  de  race  pure  ayant  jusqu'ici  réussi  à 
forcer  le  chevreuil  de  meute  à  mort.  Mais  la  plu- 
part des  veneurs  de  nos  Jours  préfèrent  les  bâ- 
tards anglais,  issus,  comme  nous  l'avons  vu,  du 
croisement  de  l'étalon  de  la  race  des  foxhounds 
avec  la  lice  française.  Les  veneurs  sont  d'accord 
pour  affirmer  qu'il  faut  tout  d'abord,  et  dès  le 
lancé,  poursuivre  rondement  et  vivement  le  che- 
vreuil et  le  mener  bon  train  afin  de  l'empêcher 
de  ruser,  de  rebaltre  ses  voies,  de  prendre  l'a- 
vance et  de  se  forlonger.  Aussi,  dans  ce  but,  ont- 
ils  adopté  les  bâtards  anglais  beaucoup  plus  vîtes 
que  les  chiens  de  race  française  pure.  Ces  bfttards 
peuvent,  il  est  vrai,  essouffler  un  chevreuil,  le 
prendre  même  quelquefois  en  débucher,  mais 
font,  en  fin  de  compte,  plus  de  curées  que  les 
chiens  français  purs,  beaux  rapprocheurs,  criant 
bien,  emportant  des  voies  de  vieux  temps,  et  fai- 
sant l'admiration  des  connaisseurs,  mais  trop 
lents  pour  prendre  régulièrement  un  chevreuil. 
Eu  efl'et,  ce  n'est  qu'après  six  à  sept  heures  de 
chasse  que,  le  plus  souvent,  il  est  possible  de  por- 
ter bas  un  vigoureux  brocard,  et,  pourvu  que 
Faltaque  ait  eu  lieu  à  une  heure  avancée  de  la 
matinée,  on  court  risque  de  voir  la  nuit  mettre 


un  terme  à  la  lutle  entre  la  meute  et  l'animal, 
sauver  le  brocard  sur  ses  fins  et  dérober  aux 
chiens  une  proie  certaine. 

S'il  nous  était  permis  de  donner  notre  avis, 
nous  dirions  que  tout  veneur  devrait  bannir  soi- 
gneusement les  bfttards  d'un  équipage  de  cerf, 
puisque  nos  belles  races  de  chiens  français  peu- 
vent seulement  forcer  cet  animal  dans  tout  l'éclat, 
la  magnificence  el  le  bruit  de  la  vieille  vénerie; 
mais  nous  ne  nous  indignerions  pas  si  un  chas- 
seur de  chevreuils,  désireux  avant  tout  de  prendre 
et  de  sonner  souvent  l'hallali,  employait,  dans  les 
pays  coupés  d'obstacles  et  d'un  accès  difficile,  des 
bâtards  tels  que  les  anglo- vendéens  de  MM.  de 
Danne  et  de  la  Valette  qui  ont  formé  le  meilleur 
équipage  de  chevreuil  connu  Ju:iqu*ici  en  France. 

Dès  que  le  chevreuil  a  bondi,  il  faut  s'assurer 
s'il  n'est  pas  accompagné,  afin  de  surveiller  les 
chiens  et  les  arrêter  aus8ii(yt  qu'ils  se  sépareront, 
les  uns  suivant  la  chevrette,  les  autres  le  brocard. 
Ensuite,  après  avoir  rallié  toute  la  meute,  le  pre- 
mier devoir  du  veneur  est  de  suivre  les  chiens 
partout  et  toujours,  le  plus  près  qu'il  lui  sera  pos- 
sible, car  la  chasse  du  chevreuil  est  pour  ainsi 
dire  tout  en  hourvarts,  défauts  et  voies  sur  voies. 

Au  premier  balancé,  le  veneur  doit  faire  exé- 
cuter aux  chiens  un  retour  en  arrière,  puis  prendre 
les  devants,  mais  tout  cela  sans  perdre  beaucoup 
de  terrain,  de  peur  de  faire  bondir  le  change 
Garder  le  change  est  une  des  plus  précieuses  qua- 
lités d'un  chien  de  chevreuil,  et  on  peut  affirmer 
qu'un  équipage  qui  ne  possède  pas  au  moins  un 
ou  deux  chiens  de  change,  dans  lesquels  le  pi-» 
queux  peut,  en  quelque  sorte,  avoir  confiance,  ne 
forcera  Jamais  un  chevreuil. 

Nous  citerons  à  ce  propos  un  exemple  de  la 
sûreté  avec  laquelle  la  meute  de  MM.  de  Danne 
garde  le  change.  Cet  équipage  chassait  un  che- 
vreuil dans  la  forêt  de  Berset,  pr^  du  Muns; 
l'animal  avait  battu  l'eau  et  s*était  forlongé,  ce- 
pendant quelques  chiens  de  tête  se  récriaieuteu- 
core  et  suivaient  la  voie,  quand  tout  à  coup,  à 
vingt  pas  des  chasseurs,  un  brocard  traverse  une 
allée,  une  douzaine  déjeunes  chiens,  empaumant 
la  voie,  s'élancent  à  sa  poursuite  entraînant  la 
meute;  les  Jeunes  chiens  passent  l'allée,  mais 
nous  voyons  alors  les  anciens,  après  avoir  goûté 
la  voie,  s'arrêter  dans  la  charroy ère  sans  faire  nulle 
attention  à  la  chasse  qui  continuait.  Les  chiens 
flftnaient,sentaientauxbrancbea,plusieursmêrae, 
avouons-le,profltaieut  de  ce  temps  d'arrêt  pour  le- 
ver la  patte  contre  les  baliveaux,  enfin,  il  était  cUir 
que  la  voie  n'était  pas  trouvée  bonne  par  Gar- 
land  et  l'élite  de  l'équipage.  Il  y  avait  change; 
après  avoir  fait  arrêter  les  jeunes  chiens,  on  re- 
prit la  voie,  où  les  vieux  Tavaient  laisséie  alors, 
nous  vîmes  le  même  Garland  se  réjouir  et  re- 
muer la  queue  ;  pendant  plus  de  trois  cents  pas 
il  se  contenta  de  cette  manière  d'agir, tout  ensui- 
vant sa  voie,  puis  peu  à  peu  s'échaufTant,  il  la 
entendre  un  léger  gémissement,  comme  un  bruit 
sourd,  puis  enfin  il  causa  y  il  ouvrit  la  gueule,  et, 
en  elfet,  le  piqueux  au  même  instant  revoyait  sur 
la  teire,  plus  humide  à  cet  endroit,  le  pied  de  notre 
chevreuil.  Sur  ce,  un  vigoureux  bien-aller  reten- 
tit sous  la  futaie  profonde,  la  chasi>e  repartit  dans 
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tou'e  son  enirainanle  nrdeur,  et  au  bout  d'une 
heure  nous  sonnions  l'hallali. 

Règle  générale  :  quand  les  chiens  tombent  en 
défaut,  la  tête  couverte,  autrement  dit  sous  bois, 
on  doit  penser  que  le  chevreuil  a  fait  voie  sur 
voie  lin  hourvari,  puis  un  bond,  et  après  s*est  fla- 
iré comme  un  lièvre.  C'est  alors  qu'il  faut  pren- 
dre les  arrières,  puis  fouler  renceinle  avec  per- 
gistance,  car  le  chevreuil  se  laisserait  plutôt 
focailler  que  de  repartir,  surtout  loi-squ'il  est  sur 
Bes  fins. 

Dans  le  cas  où  le  défaut  a  lieu  en  plaine  dans 
les  chemins  où  les  chiens  peuvent  sur-aller  la 


voie,  le  piqneux  prendra  les  grands  devants,  ce- 
pendant il  agira  sagement  en  refaisant  les  arrières 
dans  la  crainte  que  U  chevreuil,  feignant  de  dé- 
boucher, ne  soit  rentré  au  bois  d'où  il  est  sorti. 
Certains  chasseurscroyant  voir  bondir  le  change 
à  chaque  pas  tiennent  leurs  chiens  trop  en 
crainte  :  ils  arrêtent  la  meute  à  chaque  instant, 
et  veulent  s*assurer  par  le  pied  si  les  chiens  sont 
sur  la  bonne  voie,  mais  à  force  de  maîtriser  les 
chiens,  on  les  abrutit,  on  les  empêche  de  prendre 
les  retours  et  de  requêter  vivement.  11  faut  ap- 
puyer, encourager,  et  parler  aux  chiens  quand 
ils  sont  à  bout  de  voie,  mais  il  faut  aussi  les  lais- 
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Fig.  1628.  —  LTiallali. 


ser  travailler  à  leur  guise.  Lorsqu'un  chevreuil 
bat  Teau  et  suit  le  cours  d'un  ruisseau,  il  ne  faut 
pas  enlever  ni  presser  les  chiens,  car  si  quelque- 
fois le  chevreuil  a  rusé  dans  l'eau  pour  se  for- 
longer  ensuite,  le  plus  souvent  il  se  relaisse  dans 
les  roseaux,  dans  les  fossés,  dans  le  ruisseau 
Diême,  et  il  ne  se  décide  à  bondir  que  sous  le  nez 
des  chiens.  Une  autrefois,  si  vous  êtes  à  bout  de 
\oie,  ne  vous  tenez  pas  pour  battu,  reprenez  vos 
arrières,  et  vous  retrouverez  la  voie  ;  le  chevreuil 
n'entendant  plus  de  bruit  s'est  dérobé  et  regagne 
son  canton,  vous  le  rapprochez  quelque  temps, 
puis  viendra  le  relancé  et  après  l'hallali. 
Le  chevreuil  se  fait  battre  et  ruse  après  chaque 


randonnée,  mais  les  chevreuils  étrangers  à  la  fo- 
rêt, et  que  l'on  nomme  pèlerins,  débuchent  au 
plus  vite,  se  dirigent  vers  leurs  demeures,  vo- 
lent à  travers  la  campagne  et  fournissent  les  plus 
belles  chasses. 

«  On  Juge  qu'un  chevreuil  est  sur  ses  fins, 
lorsqu'il  n'appuie  plus  que  du  talon,  qu'il  donne 
partout  des  os  en  terre,  qu'il  se  méjuge  et  que 
ses  allures  sont  entièrement  déréglées.  Quand, 
après  l'avoir  jugé  ainsi,  on  lui  voit  faire  une 
chasse  de  lapin  se  faisant  relancer  à  chaque  ins- 
tant, on  peut  sonner  l'hallali.  » 

On  procède  à  la  curée  du  chevreuil  comme  à 
celle  du  cerf,  on  lève  le  pied  droit  qui  est  offert 
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à  un  chasseur  désigné  par  le  maître  d'équipage. 
A  la  chasse  à  tir,  aussitôt  qu'un  brocard  est 
tué,  il  faut  avoir  soin  de  détacher  les  parties  gé- 
nitales, afin  de  préserver  la  chair  de  toute  odeur, 
on  le  vide  et  d'aucuns  contenrent  le  mou  dont  on 
fait  un  civet  fort  en  renom  ches  les  piqueux  et 
les  gardes. 

LE   SAMGUJiR.       . 

La  chasse  du  sanglier,  surtout  la  chasse  à  tir, 
lorsque  l'honinie  le  fusil  au  poing  attaque  à  la 
bauge  le  sauvage  et  cruel  animal,  n'est  vrai- 
ment pas  un  jeu  d'enfant.  Qui  n'a  vu  un  sanglier 
en  fureur,  charger  avec  rage  les  chiens  ou 
rhomme,  ne  peut  se  figurer  le  danger  et  le  mflle 
attrail  de  cette  chasse,  image  de  la  guerre,  dans 
laquelle  le  sang  du  chasseur  coule  souvent  sur 
le  terrain  où  meutt  sa  terrible  victime.  Le 
sanglier  exerce  de  grands  ravages  dans  les 
champs  cultivés  et  cause  d'inmienses  dommages 
aux  cultivateurs  ;  c'est  l'ennemi  du  fermier,  il 
est  utile  de  le  détruire.  On  chasse  le  sanglier  à 
lir,  soit  en  le  faisant  mener  par  quelques  chiens, 
ce  qu'on  appelle  routailler  le  sanglier,  soit  en 
battue  ;  on  le  chasse  aussi  à  courre  afin  de  le 
prendre  à  force  de  chiens.* 

Le  sanglier  n'est  autre  que  le  porc  sauvage  ;  toute- 
fois son  dos  est  plus  arqué,  ses  défenses  sont  plus 
longues  et  plus  aiguës,  ses  pieds,  qui  se  nomment 
traces»  sont  plus  gros  et  plus  courts^  son  pelage 
est  noir  mal  teint,  plus  roux  que  noir,  ses  soies 
sont  roides  et  dures  et  se  hérissent  lorsque  l'ani- 
mal tient  aux  abois,  fait  tête  aux  chiens  ou  charge 
son  ennemi.  Son  boutoir  n'est  pas  moins  terri- 
ble que  ses  défenses  ;  et  si  le  boutoir,  qui  n'est 
autre  que  le  groin  de  cet  animal,  heurte,  cul- 
bute et  foule,  les  défenses,  dents  de  la  mâchoire 
inférieure  que  le  sanglier  aiguise  contre  les 
dents  correspondantes  de  la  mâchoire  supé- 
rieure nommées  grès,  décousent  et  pourfendent. 

La  laie  n'est  point  armée  de  défenses,  mais  sa 
morsure  est  cruelle,  elle  a  une  sorte  de  piétine- 
ment féroce  et  mortel  dont  elle  foule  le  corps  de 
son  ennemi  tombé. 

La  laie  porte  durant  quatre  mois  et  fait,  dans  le 
courant  d'avril  ou  de  mai,  ses  petits  ou  marcas- 
sins ;  ces  derniers  naissent  avec  toutes  leurs  dents 
et  avec  la  livrée,  pelage  fond  blanc  rayé  de  ta- 
ches longitudinales  de  couleur  fauve  ou  brune. 
A  six  mois  le  marcassin  quitte  la  livrée,  son  poil 
devient  plus  foncé  et  comme  d'un  gris  sale,  il 
prend  le  nom  de  béte  rousse.  A  un  an  il  est  dit 
béte  de  compagnie,  à  deux  ans  ragot,  à  trois  ans 
sanglier  à  son  tien  ans,  &  quatre  ans  quartanier, 
à  cinq  ans  et  au  delà  vieux,  grand  vieux  sanglier, 
solitaire  jusqu'à  vingt-cinq  ou  trente  ans,  limite 
desavie.  Les  défenses  des  sangliers  se  recourbent 
et  deviennent  moins  tranchantes  avec  l'âge.  Les 
vieux  solitaires,  dont  les  défenses  en  croissant  se 
retournent  vers  les  yeux,  prennent  le  nom  de 
sangliers  mirés  et  même  contre-mires.  Le  sanglier 
a  les  sens  de  l'ouïe,  de  l'odorat  et  de  la  vue  très- 
dé  veloppés,  il  recherche  les  grandes  forêts  où  il 
ne  peut  é\re  inquiété  pur  la  présence  de  l'homme, 
il  aime  ft  se  souiller  dans  les  marais  et  dans  la 


fange.  11  se  nourrit  de  racines,  de  eéréaks,  g 
fruits,  de  faines,  de  châtaignes,  de  glands  et  à 
noisettes,  il  est  très-friand  de  ces  deux  derain 
fruits.  Il  dévore  aussi  lapereaux,  levrauts,  jeaiB 
faonsde  cer&ou  de  chevreuils^  les  jeones  oiienii 
et  les  œufis  de  faisans  et  de  perdrix.  Il  ne  éééi.- 
goe  pas  non  plus  les  charognes  ou  carnages.  Lr 
soir  il  9ori  de  sa  bauge  et  ra  faire  dansksga- 
gnages,  ou  champs  voisins,  ses  tnaM^^enres  «ka 
l'expression  consacrée  et  non  plus  ses  vianèi. 
Quand  il  se  trouve  près  des  marais,  £1  vit  d'aa- 
guilies,  ettl  est  préférable  d'ajouter  qu'il  faitcsnff 
de  tout.  La  chair  du  sanglier  est  assez  estiiMe, 
celle  des  Jeunes  laies  est  délicafe/le  filet  d'oae 
bête  de  compagnie  n'est  pas  un  mets  à  dédai- 
gner. Le  morceau  le  plus  recherché  et  le  pi» 
digne  d'être  offert  est  la  hure  ;  le  sanglier  a  as 
le  porc  l'avantage  de  n'être  jamais  ladre. 

Longtemps  avant  le  jour  il  a  coût  unie  de  rentrer 
dans  un  hallier  composé  d'épaisses  bronsaailte, 
dans  le  plus  gros  buisson  à  sa  portée^  il  s'y  cooebe 
à  la  manière  des  cochons  et  y  creuse  sa  beau^e.Oi 
appelle  souille  l'endroit  bourbeux  où  il  se  vaotre, 
boutis  les  fouillurca  qu'il  pratique  en  terne  aéi 
d'y  chercher  des  racines,  vermillts  les  légèm 
excavations  dont  il  a  festonné  le  sol  pour  ytroo- 
ver  des  vers.  Le  sanglier  change  soureat  àt 
forêt  ou  de  demeure,  «  aussi  dit-on  que  le  saa- 
glier  n'est  qu'un  hOte.  » 

Le  rut  du  sanglier  a  lieu  en  décembre;  i  cette 
époque,  les  vieux  exhalent  une  odeur  désagréable 
et  si  forte,  que  souvent  les  Cimiers  se  rebnieaf  et 
se  refusent  à  suivre  cette  voie  nauséabonde. 

Le  pied  du  sanglier  se  nomme  irace^  il  dillêff 
peu  de  celui  du  porc  ;  cependant  celui-ci  ne  pose 
pas  comme  le  sanglier  la  trace  de  derrière  dans 
celle  de  devant,  le  porc  se  méjuge  complète- 
ment. Ses  pinces  sont  plus  écartées  et  plus  ron- 
des, ses  côtés  plus  usés,  et  ses  gardes  ou  ergots 
touchent  à  peine  &  terre.  Le  sanglier  appuie  da- 
vantage de  la  pince  que  du  talon,  conirairemeot 
à  ce  que  fait  le  porc,  celui-ci  en  somme  a  Je  pied 
plus  rond,  plus  court,  les  pinces  ouvertes,  ses  al- 
lures sont  coartesetmal  réglées. 

Le  sanglier  et  la  laie  ont  tous  les  deux  la  traoe 
de  devant  plus  forte  que  celle  de  derrière,  on 
reconnaît  le  pied  du  mâle  à  ses  pinces  larges,  i 
ses  côtés  tranchants,  au  talon  carré,  anx  gardes 
dont  l'empreinte  en  arrière  du  pied  se  rappro- 
chent  ou  s'éloignent  selon  l'Age  de  Tanimal  qoi 
est  plus  bas-Jointé  en  vieillissant. 

Ainsi  les  sangliers  mirés  et  contre-mirés  oot 
les  gardes  plus  larges,  plus  grosses,  et  plus  près 
du  talon  que  les  Jeunes,  ils  marchent  les  qoatie 
pieds  fennés. 

La  laie  a  la  trace  plus  étroite  que  celle  da 
mâle,  elle  pose  le  pied  de  derrière  dans  celui  àe 
devant,  mais  à  gauche  un  peu  en  dedans,  con- 
trairement au  mâle  qui  le  pose  en  dehors;  ses 
pinces  sont  plus  pointues  et  plus  ouvertes,  et  îd- 
dices  certains,  ell  e  laisse  rarement  l'empreinteds 
ses  gardes. 

Le  pied  des  jegnes  sangliers  se  distingue  pif 
une  empreinte  plus  petite,  des  côtt^  plus  trao- 
chants  et  moins  usés. 

Certains  de  ces  animaux  ont  une  pince  plus 
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longue  que  l'autre,  soit  à  ia  trace  antérieure  ou 
postérieure  ;  ces  pieds,  portant  une  connaissance 
précieuse  enchâsse,  se  nomment  pieds /^i^acAes. 

On  peut  aussi  juger  de  la  taille  du  sanglier  par 
les  boutis,  la  iouiUe  et  la  bauge,  parce  que  plus  les 
boutis  seront  profonds  et  larges^  plus  Tanimal  sera 
fort  et  gros;  il  en  sera  de  môme  quant  à  la  lar- 
geur et  à  la  longueur  de  la  souille  et  de  la  bauge. 

Quand  on  chasse  le  sanglier  au  fusil,  on  tire  à 
balle  franche  ;  une  seule  balle  sous  tous  les  rap- 
ports est  préférable  au  lingot  ou  aux  balles  ma- 
riées, autrement  dit  eux  balles  superposées 
Tune  sur  l'autre  et  rendues  adhérentes  par  la 
pression  et  la  torsion  exercées  en  sens  contraire. 
Les  griffons  de  Vendée,  ou  mieux  certains  bassets, 
suffisent  pour  routailler  le  sanglier;  les  chiens 
chassant  le  renard  ou  le  loup  se  mettent  facile- 
ment dans  cette  voie  fort  facile  à  suivre.  On 
chasse  le  sanglier  à  TalTût,  à  la  sortie  du  bois  ou 
à  ia  rentrée  ;  dans  ce  cas  il  faut  arriver  à  l'affût 
le  matin  bien  avant  le  jour,  et  le  soir  à  la  tom- 
bée de  la  nuit,  cet  animal  ne  sortant  du  bois  qu'à 
la  nuit  noire.  On  chasse  le  sanglier  en  battue, 
comme  les  autres  animaux  que  les  traqueurs 
mettent  sur  pied  et  conduisent  vers  les  chasseurs, 
comme  nous  l'avons  vu  en  son  temps.  Quand  on 
tire  le  sanglier,  il  faut  viser  à  la  tête  et  non  au- 
dessous  de  l'épaule,  la  balle  frappant  à  l'épaule 
pourrait  rencontrer  V armure,  cuir  très-épais  qui 
recouvre  ce  membre,  ne  pas  pénétrer,  s'aplatir 
même  et  n'occasionner  qu'une  blessure  sans 
gravité.  Le  sanglier  est  souvent  frappé  à  mort 
sans  que  le  tireur  en  ait  connaissance.  M.  Hartig 
a  indiqué  par  la  couleur  du  sang,  que  perd  cet 
animal,  la  nature  et  la  gravité  de  la  blessure.  Le 
sang  qui  s*échappe  du  poumon  est  d'un  rouge 
orangé  mêlé  d'écume;  le  sang  d'un  rouge  brun, 
jaillissant  de  tous  côtés,  indique  une  blessure  au 
foie  ou  à  la  rate  ;  le  sang  rouge  foncé  une  bles- 
sure au  cœur;  beaucoup  de  sang^  mais  de  cou- 
leur ordinaire,  une  blessure  au  cou  ;  peu  de  sang 
se  répandant  dans  la  trace  môme  de  la  hôte,  une 
blessure  à  la  cuisse  ;  le  sang  se  répandant  des 
deux  côtés  selon  sa  hauteur  indique  une  bles- 
sure de  part  en  part  ;  des  lambeaux  de  chair, 
môles  de  poil  et  de  sang,  sont  la  preuve  que  l'a- 
nimal n'a  été  qu'effleuré  ou  fortement  égraligné 
par  la  balle. 

On  chasse  aussi  dans  les  parcs  et  les  forôts  très- 
peuplées  le  sanglier,  à  l'aide  de  forts  panneaux 
en  filet  et  en  toile.  Cette  chasse  est  peu  pratiquée. 
Peu  d'équipages  chassent  à  courre  le  sanglier^ 
non  parce  qu'il  est  difficile  à  prendre,  mais  à 
cause  des  frais  énormes  que  nécessite  cette  chasse. 
En  effet,  quand  les  chasseura  sont  arlmés  du  fusil, 
sitôt  que  le  sanglier  a  pris  le  parti  de  tenir  au 
ferme,  et  (jle  charger  les  chiens,  si  quelque  tireur 
n'est  pas  éloigné  du  lieu  où  se  passe  cette  scène, 
il  peut  arriver  à  temps  et  loger  une  balle  dans  la 
tôte  du  farouche  animal,  avant  qu'il  n'ait  ensan- 
glanté l'arène,  mais  dans  un  laissez-courre,  lors- 
que l'équipage  est  découplé  sur  un  robuste  quar- 
tanier  et  qu'il  s'enfonce  dans  une  broussaille 
inextricable,  où  les  jeunes  sapins,  les  bruyères  et 
les  fougères  enlacés  font  un  fourré  impénétrable 
aux  chevaux,  alo;s  le  terrible  et  courageux  lut- 


teur lient  tôte  à  la  meute,  s'accule  à  un  arbre  ou 
à  une  cépée,  laisse  approcher  les  chiens  les  plus 


Fig.  1630.  —  Pied 
d*uDe  laie. 


Fig,  16Î9. 
Pied  de  tiers  an«.      Pied  J' un  ragot.     Pied  d'un  Tieuxianglier. 

vaillants  et  en  fait  un  carnage  afi'reux;  il  frappe, 
piétine,  décout,  fait  rage  des  pieds  et  des  dé- 
fenses  et  immole  à  sa  fureur 
l'élite  de  la  meute.  «  iltournait 
sa  hure  de  vei-s  les  chiens,  dit 
du  Fouilloux,  en  parlant  d'un 
sanglier,  et  donnait  dedans  le 
milieu  de  la  meute  de  telle 
sorte  qu'il  tuait,  aucunes  fois, 
six  ou  sept  chiens,  d'une  ve- 
nue; et  des  cinquante  chiens 
courants,  il  n'en  fut  pas  ramené 
dix  sains  aux  logis.  » 

Comme  on  le  voit,  un  équi- 
page de  sangliers  doit  se  composer  d'un  très- 
grand  nombre  de  chiens  ;  les  chiens  anglais 
pur  sang ,  les  Fox  hounds  sont  très-propres  à 
cette  chasse,  ils  peuvent  facilement  suivre  cette 
voie;  forts  et  étant  le  plus  souvent  très-mor- 
dants et  très-braves,  ils  tiennent  fort  bien  ks 
abois. 

On  appelle  vautrait  l'équipage  spécial  desliué  à 
chasser  le  sanglier,  du  nom  d'une  ancienne  es  - 
pèce  de  chien  qui  se  vautrait  dans  la  fange,  et 
que  de  là  on  nommait  vautre^  il  est  d'usage  de 
détourner  le  sanglier  à  trait  de  limier;  le  valet 
de  limier  ou  piqueux,  chargé  de  cette  besogne^ 
doit  arriver  au  bois  à  la  pointe  du  jour,  car  le 
sanglier  se  rembuche  de  meilleure  heure  que 
tout  autre  animal;  le  piqueux  doit  se  tenir  sous 
le  vent,  et  éviter  que  le  sanglier  ne  puisse  l'éven- 
ter, de  peur  qu'il  ne  se  dérobe.  Les  laies  sont 
encore  plus  méfiantes.  Du  Fouilloux  et  certains 
auteurs  de  traités  de  vénerie  nous  indiquent  plu- 
sieurs signes  auxquels  on  peut  reconnaître  le 
caractère  plus  ou  moins  féroce  du  sanglier  dé- 
tourné. Ainsi  celui  qui  né  gagne  sa  bauge  qu'au 
lever  du  soleil,  qui  fait  des  boutis  tout  frais  et 
profonds  et  donne  des  coups  de  boutoirs  conti:o 
les  arbres,  celui-là  est  un  animal  hardi  et  mé  • 
chant  ;  au  contraire,  le  sanglier  se  rembuchant 
avant  le  jour,  se  souillant  souvent  aux  mares,  et 
longeant  les  chemins,  est  poltron  et  prêt  à  fuir; 
les  laies  qui  ont  des  marcassins  se  font  toujours 
accompagner  d'un  mâle. 

Nous  ne  recommanderons  pas  plus  à  cette 
chasse  qu'à  toute  autre  de  placer  des  relais,  ce 
qui  gène  et  embarrasse  tout  laissez-courre  ;  mais 
s'il  était  permis  de  se  servir  de  chiens  auxiliaires, 
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DOUB  serions  plutôt  disposé  à  faire  eiceplion  en  J 
faveur  de  la  chasse  du  sanglier.  Plus  d'une  dé-  i 
ceplion  est  réservée  aux  veneurs  quand  ils  frap-  ' 
peut  aux  hrisées,  souvent  l*aninial  a  vidé  l'en- 
ceinte et  Tattaque  est  manquée.  Mais  en  tout  cas, 
dès  que  la  meute  est  découplée  sur  la  voie,  pi- 
queux  et  chasseurs  ne  doivent  plu«  quitter  leurs 
chiens,  mais  sont  tenus  de  les  appuyer  et  sonner 
de  la  trompe  fréquemment  afin  d'effrayer  le  san- 
glier et  lui  faire  quitter  son  fort  ;  car  souvent  il 
ne  veut  pas  sortir  de  sa  bauge  ou  de  ses  brous- 
sailles, charge  et  décime  la  meute.  11  faut  piquer 
carrément  et  se  trouver  toujours  à  la  queue  des 
chiens. 

Quelques  auteurs  recommandent  d'essayer  les 
jeunes  chiens  sur  les  bêles  de  compagnie  moins 
dangereuses  parce  qu'elles  ne  portent  pas  de  dé- 
fenses. Cette  coutume  est  mauvaise,  et  nous  som- 
mes de  l'avis  du  spirituel  auteur  de  la  petite  vi- 
fierté,  M.  d'Houdelot,  qui  fait  remarquer  que 
les  jeunes  chiens,  ainsi  enhardis  par  leurs  succès 
faciles  sur  les  sangliers  dépourvus  de  défenses, 
se  ruent  étourdiment  sur  les  grands  sangliers  et 
sont  exposés  à  se  faire  éventrer  à  la  première 
rencontre. 

Le  sanglier  chassé,  se  souille  dans  tout  les  ruis- 
seaux, mares  et  ornières  qu'il  rencontre  sur  son 
passage,  il  débuche  rarement  et  se  fait  battre 
dans  les  fourrés.  Ce  n'est  guère  qu'après  une 
heure  de  chasse  que  le  sanglier  déjà  fatigué  se 
décide  à  faire  tête  aux  chiens.  Il  s'arrête,  fait  cla- 
quer ses  dents  avec  fureur,  et  charge  la  meule. 
C'est  en  ce  moment  que  les  veneurs  doivent  son- 
ner, faire  grand  bruit,  et  accourir  au  secours  des 
chiens;  ce  sont  toujours  les  plus  mordants  qui 
sont  tués  ou  foulés.  Une  bête  de  compagnie  ou  un 
ragot  dure  plus  longtemps  devant  les  chiens  qu'un 
cerf  dix-cors,  et  il  ne  faut  pas  moins  de  sept  à 
huit  heures  d'une  chasse  ardente  pour  le  réduire 
et  le  forcer.  Le  sanglier,  comme  toute  bête,  cher- 
che le  change,  mais  réussit  rarement  à  se  débar- 
rasser des  chiens  ;  car,  lorsqu'il  est  échauffé  par 
la  course,  le  sentiment  et  l'odeur  qu'il  laisse  sont 
si  forts,  que  les  chiens  prennent  change  très-rare- 
ment. D'ailleurs  peu  de  défauts  et  de  retours  si- 
gnalent une  chasse  au  sanglier;  la  voie  est  tou- 
jours droite  et  chaude.  Lorsqu'on  voit  le  sanglier 
par  corps,  on  ne  doit  pas,  en  appelant  les  chiens, 
crier  Taïaut^  mais  dire  V/oo,  vloo  :  c'est  l'exprès-  ^ 
sion  consacrée,  le  mot  propre. 

On  juge  que  le  sanglier  est  sur  ses  fins  à  la  ma- 
nière dont  il  se  fait  battre  dans  les  fourrés,  s'ar- 
rêtent souvent  et  faisant  tête  aux  chiens.  Les 
chasseurs  doivent  alors  suivre  de  près  la  meute 
en  menant  grand  bruit  et  modérant  les  chiens 
au  lieu  de  les  exciter.  Si  le  sanglier,  immobile, 
haletant,  acculé  à  un  baliveau,  tient  les  aboi^, 
attendant  les  chasseurs  et  refusant  de  prendre  la 
fuite,  c'est  le  moment  d'en  finir  et  de  servir  l'a- 
nimal^ soit  en  lui  logeant  une  balle  dans  la  tête, 
soit  en  lui  portant  un  coup  de  couteau  de  chasse 
dans  la  région  du  cœur  tout  en  évitant  de  frapper 
l'armure. 

Quelques  veneurs  doués  d'une  force  prodigieuse 
ont  attaqué  le  sanglier  face  à  face;  après  l'avoir 
saisi  par  la  trace,  ils  le  renversaient  à  terre  et  lui 


coupaient  la  gorge  ;  de  semblables  exploits  sont 
rares,  et  peu  d'hommes  sont  dignes  de  les  accom- 
plir. Nous  recommanderons  au  contraire  de  ne 
s'approcher  du  sanglier  qu'avec  la  plus  grande 
défiance,  lors  même  qu'il  semble  mort  ;  on  re- 
connaîtra à  ses  pattes  roîdes  et  allongées  que  le 
sanglier  n  a  plus  un  souffle  de  vie  et  qu'il  ne  peut 
plus,  par  un  retour  soudain,  terrasser  un  chas- 
seur trop  confiant.  Alors  on  coupe  les  $uiieM  ou 
testicules  afin  de  préserver  la  viande  de  Todeur 
nauséabonde  qu'elle  prendrait;  on  laisse  les 
chiens  fouler  la  bête,  on  lève  la  trace  droite  et 
l'on  procède  à  la  curée  avec  les  dedans,  le  coeur, 
le  foie,  la  rate  et  les  entrailles,  le  tout  mêlé  de 
pain  et  arrosé  de  sang.  Pendant  ce  temps,  lis 
trompes  sonnent  l'hallali ,  puis  on  visite  Icj 
chiens  et  Ton  panse  les  blessés.  Dans  ce  but,  le 
piqueux  et  le  maître  d'équipage  doivent  être  mu- 
nis d'une  trousse  contenant  les  choses  indispen- 
sables au  premier  pansement,  savoir  :  des  bandes 
de  toile,  de  longues  aiguilles,  du  fil,  un  flacon  de 
teinture  d'aloèset  de  petits  morceaux  de  lard.  Si 
les  entrailles  d'un  chien  éventré  sont  pendantes 
et  surtout  si  elles  ne  sont  pas  coupées,  on  les  lave 
soigneusement,  on  les  replace,  puis  on  recoud. 
Dans  le  cas,  au  contraire,  où  il  s'agit  de  panser 
une  simple  estafilade,  une  boutonnière  de  quel- 
ques centimètres  de  longueur,  on  introduit  dans 
la  plaie  un  lardon,  on  verse  quelques  gouttes  de 
teinture  d'aloès,  puis  on  recoud  avec  du  fil  dou- 
ble, et  à  chaque  point  de  suture,  on  fait  un  gros 
nœud.  Il  est  à  remarquer  en  finissant  que  tout 
chien  décousu  devient  plus  mordant  et  plus  agres- 
sif; en  effet,  il  a  une  revanche  à  prendre,  une 
vengeance  à  exercer.  Le  chien,  quoique  supérieur 
à  l'hoHmie  sous  tous  les  rapports,  ne  pratique 
pas  toujours  l'oubli  de^  injures. 


LE  RENARD. 

Le  renard  est  de  la  famille  du  chien.  Il  a  la 
tête  un  peu  large,  le  museau  pointu,  les  oreilleii 
petites  et  droites,  la  queue  longue  et  touffue. 
La  longueur  totale  de  son  corps  est  en  moyenne 
de  deux  pieds  ou  0",66,  et  la  hauteur  de  son 
train  de  derrière  est  de  quatorze  pouces  oa 
0",3^>  ;  le  renard  est  de  couleur  fauve  plus  ou 
moins  foncée,  il  a  les  lèvres,  le  tour  de  la  gueule, 
la  poitrine,  le  ventre  et  le  bout  de  la  queue 
blancs,  les  oreilles  et  les  pieds  noirs.  Les  Jeunes 
renards  sont  de  couleur  rouge,  les  vieux  devien- 
nent gris.  Dans  les  pays  du  Nord,  on  rencontre 
des  renards  noirs,  grîs,  bleus  et  blancs. 

La  finesse  de  cet  animal,  l'excellence  de  sa 
vue,  de  son  ouïe,  de  son  odorat,  sont  connues. 
Les  anciens  auteurs  lui  prêtent  de  nombreux 
tours  d'adresse  et  affirment  que  jamais  il  n'exerce 
de  larcins  autour  de  son  terrier  :  d'où  vient  le 
proverbe:  «  Jamais  renard  n'a  chassé  sur  son  ter* 
rier.  » 

«  Quand  un  renard  se  trouve  incommodé  par 
des  puces,  nous  conte  Le  Verrier  de  la  Gonterie, 
il  prend  dans  sa  gueule  gros  comme  les  deux 
poings  de  mousse  et  va  se  mettre  sur  le  cul  dans 
l'eau;  il  s'y  enfonce  peu  à  peu  afin  do  leur  dou- 
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ner  le  temps  de  gagner  le  poil  sec^  de  sorte  que, 
se  plongeant  ainsi  par  degr<^8  jusqu'au  bout  du 
nez,  toutes  ses  puces  se  retirent  dans  cette  mousse 
qu'il  laisse  tomber  à  l'eau  pour  aller  ensuite  se 
lécher  au  soleil.  Ceci  n'est  point  une  fable,  ajou- 
te-t-il.  » 

Le  renard  préfère  en  général  les  forêts  de  bois 
à  feuilles  aux  forêts  d'arbres  résineux,  il  se 
creuse  en  terre  un  long  terrier  pourvu  de  plu- 
sieurs issues,  ou  se  tient  dans  un  creux  d*arbre 
ou  dans  un  trou  de  rocher  ;  il  partage  souvent  la 
demeure  du  blaireau.* 

Il  se  nourrit  des  Jeunes  faons  des  cerfs  et  des 
chevreuils^  de  lièvres,  de  lapins,  de  taupes,  de 
mulots,  de  rats,  d'oiseaux  de  toute  espèce,  de  gre- 
nouilles, de  poissons,  d'écre visses  môme,  de  li- 
maçons, du  miel  des  ruches,  de  raisins  et  autres 
fruits.  11  donne  aussi  au  carnage,  mais  il  préfère 
les  volailles  et  le  menu  gibier  dont  il  est  le  plus 
cruel  ennemi.  C'est  à  ce  titre  de  destructeur 
acharné  de  perdreaux,  de  lièvres,  faisans,  lapins, 
et  oiseaux  de  basse-cour  que  nous  conseillons  à 
font  chasseur  comme  à  tout  cultivateur  de  pur- 
ger de  renards  ses  champs  et  ses  bois. 

La  femelle  du  renard  entre  en  chaleur  une 
fois  l'an,  au  mois  de  février.  On  entend  alors  des 
cris  rauques  qui  annoncent  l'époque  du  rut. 
Neuf  semaines  après,  elle  dépose  dans  la  ga- 
lerie de  son  terrier  de  sept  à  huit  renar- 
deaux qui  naissent  les  yeux  fermés.  Lorsque 
les  petits  ont  atteint  la  grosseur  d'un  chat,  ils  ont 
coutume  de  sortir  du  terrier  le  matin,  à  midi  et 
le  soir,  pour  attendre  leur  mère  et  prendre  leurs 
ébats.  Les  chasseurs  à  l'affût  connaissent  ces  ha- 
bitudes ,  guettent  les  renardeaux  à  leur  sortie  du 
terrier  et  en  tuent  un  grand  nombre  de  cette  ma- 
nière. 

On  détruit  le  renard  de  plusieurs  façons  :  en 
battues,  à  l'afrût,  aux  chiens  courants,  avec  des 
chiens  bassets  dits  terriers  en  le  prenant  sous 
terre,  en  lui  tendant  des  pièges,  puis  enfln  en  le 
chassant  à  courre  à  force  de  chiens. 

On  affûte  le  renard  le  matin  ou  le  soir  soit  de- 
vant son  terrier,  soit  sur  son  passage  dans  un  sen- 
tier hanté,  soit  près  d'une  hôte  morte  ou  carnage, 
soit  enfin  près  d'un  appflt  que  l'on  a  eu  soin  de 
traînera  travers  un  fourré  fréquenté  par  les  re- 
nards.. On  appelle  ce  mode  affûta  la  traînée. 

Peu  de  chasseurs  en  France  entreprennent  de 
forcer  les  renards,  mais  beaucoup  les  tuent  à 
coups  de  fusils  devant  les  chiens,  car  il  n'est  pas 
un  fermier  ou  un  petit  propriétaire  qui  ne  puisse 
entretenir  un  ou  deux  briquets,  les  mômes 
chiens  chassant  le  lièvre,  chasseront  également 
le  renard.  Avant  de  découpler  les  chiens  dans  un 
bois  où  l'on  veut  lancer  un  renard^  il  est  à  propos 
de  boucher  tous  les  terriers  aux  environs.  Sans 
cette  précaution  l'animal  se  terre  et  la  chasse  fi- 
nit trop  brusquement.  Si  le  renard  n'est  pas  mené 
vite  par  les  chiens,  il  tiendra  cinq  ou  six  heures 
dans  un  môme  fort,  passant  et  repassant  par  le 
môme  endroit,  ce  qui  le  fait  tuer  infailliblement; 
mais  s'il  est  trop  lestement  promené  par  les  chiens, 
il  percera  en  avant  et  il  ne  restera  pas  à  se  faire 
battre  dans  un  petit  bocqueleau.  Les  postes  les 
meilleurs  à  cette  chasse  vaiieut  selun  Ica  bois, 


cependant  on  peut  conseiller  à  tout  chasseur  d'é- 
viter soigneusement  de  se  mettre  au-dessus  du 
vent,  c'est-à-dire  à  vau-vent,  car  le  renard,  dont 
l'odorat  est  exquis,  évente  l'homme  de  très-loin. 
Il  faut  avoir  soin  de  se  placer  sur  les  doubles  voies, 
parce  qu'un  renard  qui  a  passé  par  un  endroit 
sans  être  tiré  ou  effrayé,  y  passera  toujours  tant 
qu'il  ne  changera  pas  de  canton.  On  peut  aussi 
avoir  chance  de  tirer  le  renard  en  se  plaçant  dans 
une  gorge  qui  sert  de  communication  d'un  bois 
à  un  autre,  car  le  renard  traverse  fort  rarement  les 
terres  et  se  dérobe  le  plus  souvent  par  les  coulées 
couvertes  de  broussaÙles  ou  le  long  des  fossés. 

Quand  une  fois  à  son  poste  le  chasseur  entend 
les  pies,  les  geais  et  autres  oiseaux  agacer  et 
crier,  il  doit  se  tenir  sur  ses  gardes,  car  les  cris 
des  oiseaux  décèlent  la  présence  du  renard.  Si, 
faute  d'avoir  bouché  les  terriers,  le  renard  se 
terre  et  si  les  chasseurs  ne  sont  pas  pourvus 
de  chiens  de  terre ^  ni  d'outils  propres  à  déter- 
rer le  compère,  il  faut  recoupler  les  chiens 
courants  et  les  éloigner  de  plusieurs  centaines 
de  pas,  puis  venir  se  mettre  à  l'affût.  En  effet,  le 
renard,  ayant  couru  longtemps  et  étant  échauffé, 
ne  tardera  pas  à  sortir  du  terrier.  Quelquefois  on 
enferme  le  renard  en  bouchant  toutes  les  gueules 
du  terrier,  à  l'exception  d'une  seule  que  l'on  em- 
plit de  paille  et  dans  laquelle  on  introduit  un 
morceau  de  drap  soufré,  après  quoi  ou  met  le 
feu,  et  lorsque  les  matières  inflammables  déga- 
gent de  grosses  bouffées  de  fumée,  on  ferme  her- 
métiquement la  gueule  du  terrier,  et  le  lendemain 
on  trouve  le  renard  mort  à  l'entrée  de  l'une  des 
issues.  Le  renard  porte  bien  un  coup  de  fusil  et, 
après  avoir  roulé  à  terre,  se  relève  et  cherche  en- 
core &  fuir;  il  ne  faut  donc  pas  craindre  de  lui 
envoyer  un  second  coupde  fusil,  ou,  si  l'arme  est 
déchargée,  de  courir  sur  lui,  de  le  tenir  en  respect 
en  lui  mettant  le  pied  sur  la  gorge  et  de  l'achever 
en  le  frappant  sur  la  tôte  ou  sur  l'extrémité  du 
nez,  il  faut  surtout  éviter  de  le  saisir  tant  qu'il 
donne  signe  de  vie;  ses  morsures  sont  cruelles. 
On  se  sert,  pour  tirer  le  renard,  de  plomb  n*  2  ou 
n*  3  ;  le  plomb  de  cette  grosseur  est  le  plus  con- 
venable. 

La  chasse  du  renard  sous  terre  est»  de  tous  les 
modes  employés  pour  détruire  les  animaux  de  cette 
espèce,  le  plus  sûr  et  certes  d'autant  meilleur 
qu'il  arrive  souvent  que  l'on  prend  père,  mère, 
enfants  et  toute  la  famille  dans  un  terrier  où  l'on 
ne  cherchait  qu'un  seul  renard.  Quoique  durant 
l'hiver  les  renards  habitent  plus  sûrement  leurs 
terriers,  c'est  en  été  principalement  que  l'on 
pratique  cette  chasse  souterraine  toujours  per- 
mise et  autorisée  dans  le  moment  où  les  disci- 
ples fervents  de  saint  Hubert  ne  peuvent  s'adon- 
ner à  de  plus  «bruyants  plaisirs.  Voici  donc  les 
chasseurs  se  dirigeant  vers  la  garenne,  suivis  de 
de  deux  couples  de  ces  bons  chiens  de  terre  que 
nous  avons  déjà  décrits,  et  munis  de  l'attirail  né- 
cessaire, savoir  : 

{•  D'une  hache  pour  couper  les  bois  et  les  ra- 
cines; 

2*»  De  deux  pelles  et  de  deux  pioches; 

d<*.  De  trois  tarières,  une  pointue,  une  ronde  et 
une  plate; 
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4"  D'une  paire  de  tenailles  à  dents; 

5"  D'un  sac  de  forte  toile  afin  d'emporter  vi- 
vants les  renards  ou  blaireaux. 

Aussitôt  arrivés  sur  le  terrier,  les  chasseurs 
mènent  grand  bruit,  frappent  du  pied  et  à  coupsde 
gaule  sur  la  garenne» ce  qui  empêche  le  renard  de 
sorlir  de  son  Irou.  On  introduit  ensuite  les 
bassets  après  avoir  bouché  toutes  les  gueules  du 
terrier,  àrexceplion  d'une  seulequeTon  recouvre 
néanmoins  d'une  légère  couche  de  branches,  afin 
de  faire  obstacle  à  la  sortie  du  renard  sans  géuer 
la  circulation  de  l'air. 

Pendant  que  les  chiens  fouillent  le  terrier,  on 
fait  silence  jusqu'à  ce  qu'on  entende  les  chiens 
crier;  lorsque  ceux-ci  ont,  par  leurs  aboiements 
précipités,  marqué  la  présence  d'un  renard  dans 
le  terrier,  on  encourage  tes  bassets  en  les  appuyant 
et  en  leur  criant:  «  Houlal  boula!  A  moi  renard  ! 
à  moil  »  On  frappe  alors  à  coups  redoublés  sur 
la  garenne,  afin  d'effrayer  le  renard  et  de  le  faire 
reculer  jusqu'à  l'accul  du  terrier.  11  est  bon  à  ce 
propos  défaire  la  description  intérieure  d'un  ter- 
rier de  renard  ou  de  blaireau,  composé  de  galeries 
nombreuses  qui  se  croisent  en  tous  sens  et  dont 
les  principaux  compartiments  se  nomment  moire, 
fusée  et  acoiL  Xa,  maire  précède  l'accul,  et  c'est 
dans  la  maire  que  renards  et  blaireaux  tien- 
nent d'abord  aux  chiens.  La  maire  est  une  place 
plus  ovale  que  ronde;  sorte  de  chambre  de  2  à 
3  pieds  de  diamètre.  A  l'extrémité  de  la  maire 
est  un  trou  étroit,  long  de  3  pieds  environ 
qui  communique  à  l'accul  et  qui  se  nomme  fusOe. 
La  fusée  est  quelquefois  droite,  mais  presque 
toujours  courbe.  L'accul  est  une  cavité  ronde  sans 
issue,  une  impasse. 

Avant  d'introduire  les  bassets,  il  faut  examiner 
la  situation  de  la  garenne,  parce  que,  si  elle  est 
placée  sur  un  coteau,  il  faut  faire  entrer  les  bas- 
sets par  les  trous  qui  sont  les  plus  bas,  afin  de 
forcer  les  renards  d'aller  s'acculer  au  sommet  de 
la  garenne  où  les  acculs  sont  peu  profonds.  Lors- 
que les  chiens  ont  donné  quelques  coups  de 
gueule,  il  n'est  pas  inutile  qu'un  chasseur  se 
tienne  prêt  &  tirer  dans  le  cas  où  un  renard  vien- 
drait à  sortir  du  terrier,  ce  qui  arrive  quelquefois. 
Quand  après  bien  des  vicissitudes  et  des  corn* 
bats  les  chiens  sont  parvenus  à  refouler  le  renard 
dans  l'accul,  les  chasseurs  cherchent  &  bien  se 
rendre  compte  de  l'endroit  où  se  trouvent  les 
chiens  et  commencent  une  tranchée  d'environ 
0",99  de  large  et  1",66  de  long,  en  ayant  soin  de 
rejeter  la  terre  et  d'éviter  tout  éboulement.  Dès 
que  la  galerie  souterraine  est  mise  à  jour,  on  in- 
troduit la  tarière  plate  afin  d'empêcher  les 
renards  de  s^élancer  parce  trou  ;  puis  on  découvre 
le  renard  et  on  le  saisit  par  le  cou  soit  à  la  main, 
soit  à  l'aide  des  tenailles. 

Celte  chasse  a  de  tout  temps  été  considérée 
«  comme  fort  amusante  pour  les  dames,  dit  I^ 
Verrier  de  la  Conterie  ;  assises  sur  la  fougère,  elles 
en  prennent  le  plaisir  à  leur  aise  et  par  leur  pré- 
sence en  inspirent  de  biens  vifs  aux  véritables 
chasseurs.  »  Avant  lui  notre  vieux  du  Fouilloux 
avait  écrit  sur  la  chasse  du  blaireau  ce  passage  £:i 
souvent  cité  de  ceux  même  qui  n'ont  jamais  ou- 
vert ce  précieux  livre.  «  Plus  pour  revenir  au  pro- 


pos, le  seigneur  doit  avoir  sa  petite  charrette,  U 
où  il  sera  dedans,  avec  la  fillette,  âgée  de  seise  à 
dix-sept,  laquelle  lui  frottera  la  tête  par  les  che- 
mins. Toutes  les  chevilles  et  paux  de  lacbarretle 
doivent  être  garnis  de  flacons  et  bouteilles  et  doit 
avoir  au  bout  de  la  charetie  un  coffre  de  bois, 
plein  de  coqs  d'Inde  froids,  Jambons,  langues  de 

bœufs  et  autres  bons  Aomoù  de  gueule •  Ces 

trois  mots  sont  souvent  les  seuls  qu'un  grand 
nombre  d'écrivains  cynégétiques  ont  lu  de  toutes 
les  doctes  leçons  du  savant  bonhomme. 

Outre  les  panneaux  et  filets,  on  emploie,  pour 
détruire  les  renards,  les  pièges  de  fer  dont  le  plus 
connu  est  le  traquenard.  On  a  coutume  de  ten- 
dre ces  pièges  en  hiver  et  de  les  amorcer  soit  avec 
des  morceaux  de  viande^  des  oiseaux  ou  des  en- 
trailles de  volailles. 

M.  d'Houdetot  recommande  l'appât  suivant  avec 
lequel  il  a  vu  prendre  trente-trois  renards  dans  la 
même  semaine.  Cet  appât  n'est  autre  que  celui 
recommandé  par  Hartig,  qui  lui-même  Ta  trouvé 
inscrit  tout  au  long  dans  le  dernier  chapitre  de  la 
Chasse  du  renard^  par  Le  Verrier  de  la  Conterie. 

Nous  donnerons  donc  cette  recette  merveil- 
leuse. 

«  Prenez  i  kilogramme  de  graisse  de  porc  mâle, 
coupez-la  par  petits  morceaux,  faites-la  fondre 
sur  le  feu  dans  une  terrine  neuve  en  faïence  ou 
en  terre  vernie,  et,  sans  vous  donner  la  peine  de 
la  passer,  retirez  seulement  les  résidus  de  la 
panne,  ajoutez  à  la  graisse,  alors  qu'elle  est  encore 
brûlante,  62  grammes  de  la  seconde  écorce  de 
bois  de  morelle  (solanum  dulcamara),  lorsque  cette 
écorce  est  frite,  vous  la  retirez  et  la  remplacez 
par  un  oignon  blanc  coupé  en  tranches,  un  mor- 
ceau de  camphre  de  la  grosseur  d'une  noix,  et  la 
valeur  de  cinq  petites  cuillerées  à  café  d'iris  de 
Florence. 

«  Après  avoir  retiré  (à  l'aide  d'une  fourchette 
neuve  en  fer)  l'oignon  que  vous  avez  laissé  cuire 
durant  quelques  minutes,  vous  faites  frire  dans  la 
susdite  graisse  environ  une  livre  (500  grammes)  de 
mie  de  pain  (au  levain  doux)  coupé  en  petits  mor- 
ceaux carrés  gros  comme  le  pouce.  Lorsqu'ils  ont 
pris  la  couleur  dorée  des  petites  croûtes  qui  dé- 
corent les  é pinards,  vous  les  enduisez  de  miel, 
tandis  qu'ils  sont  encore  chauds  ;  puis  vous  ren- 
fermez soigneusement  ces  croûtons  dans  un  pot 
neuf  de  faïence  bien  couvert  pour  éviter  toute 
évaporation.  Ainsi  composé,  cet  appât  peut  con- 
server toute  sa  vertu  l'espace  de  trois  semaines, 

«Quant  â  la  graisse,  on  la  met  en  réserve  pour 
servir  à  préparer  de  nouveaux  croûtons  et  â  en- 
tretenir les  pièges. 

«  Le  choix  du  jour,  autrement  dit  de  la  tempéra- 
ture, est  d'une  grande  importance  quand  on  veut 
tendre  les  pièges.  La  pluie  fait  perdre  aux  croû- 
tons leur  odeur,  la  gelée  plus  nuisible  encore  dur- 
cit les  ressorts,  le  vent  découvre  les  pièges.  Il 
faut  un  temps  tout  exceptionnel  :  ni  pluie,  ni 
vent,  ni  gelée. 

«  On  amorce  le  traquenard  avec  les  croûtons  de 
la  manière  suivante  :  au  lieu  de  les  semer  au 
hasard  autour  du  piège,  on  en  dépose  deux  ou 
trois  seulement  sur  une  couche  de  balle  de  fro- 
ment dans  la  direction  du  piège. 
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Cette  couche  de  0".50  à  0".60  d'épaisseur  est 
destiuée  &  masquer  le  piège.  Oo  doit  faire  en  sorte 
que  les  deux  ou  trois  appâts  servant  d'amorces  et 
placés  à  2  mètres  de  distance  les  uns  des  autres 
dans  la  direction  du  piège  qu'ils  précèdent,  ne 
diffèrent  en  rien  de  TappAt  principal^  afin  d'enga- 
ger le  renard  &  y  mordre  avec  plus  de  confiance. 
On  visitera  les  pièges  plusieurs  fois  dans  la  soirée, 
ainsi  que  le  matin  dès  la  pointe  du  jour,  afin  de 
B*emparer  des  renards  qui,  à  force  de  se  débattre 
dans  le  piège,  finiraient  par  recouvrer  la  liberté 
au  prix  d'un  membre.  On  a  vu  de  ces  animaux  se 
trancher  eux-mêmes  la  patte  prise  avec  leurs 
dents  pour  se  dégager. 

On  complète  les  dispositions  préliminaires  en 
traînant  des  boyaux  de  J>œufs  ou  autres  animaux 
depuis  le  terrier  Jusqu'au  piège,  et  en  semant  des 
croûtons  de  distance  en  distance  disposés  sur  la 
balle  de  froment.  On  aura  soin  d'éviter  de  tou- 
cher les  pièges  avec  la  main  et  de  remplacer  les 
souliers  par  des  sabots.  Enfin  il  n'y  a  pas  jus- 
qu'au poison  que  l'on  emploie  à  la  destruction  des 
renards,  etce  moyen  est  peut-être  un  des  pi  us  effica- 
ces signalés  jusqu'à  présent,  ilconsisteàintroduire 
62  grammes  de  noixTomique  dans  le  corps  d'une 
taupe,  d'une  pie,  d'un  geai,  et  à  jeter  ces  appâts 
autour  des  terriers  des  renards.  Ceux-ci  dévorent 
les  pilules,  et  le  tour  est  fait.  Le  seul  inconvénient 
de  ce  mode  d'empoisonnement  est  de  pouvoir 
causer  la  mort  des  chiens  qui  trouveraient  c^ 
appâts.  Mais  c'est  au  garde  ou  fermier  à  prendre 
quelques  précautions  lorsqu'il  a  répandu  les  ap- 
pâts empoisonnés.  Après  toutes  les  digressions 
plus  ou  moins  longues  sur  les  diverses  manières 
de  détruire  le  rusé  voleur  de  poules  et  de  gibier, 
Dous  arrivons  enfin  à^la  chasse  à  courre,  prati- 
quée fort  rarement  en  France.  Cette  chasse  est 
en  grand  honneur  chez  nos  voisins  d'outre-Man- 
che. Un  vieux  renard  est  pour  le  moins  auss\  vi- 
goureux qu'un  cerf  et  fournit  un  magnifique 
laisser- courre,  quand,  trouvant  tous  ses  terriera 
bouchés,  il  se  voit  obligé  de  prendre  son  parti  et 
dejouerdes  jambes.  Aussi  est-il  nécessaire  pour 
forcer  un  renard  de  boucher  les  terriers,  non- 
seulement  ceux  des  enviions,  mais  ceux  de  plu- 
sieurs lieues  à  la  ronde. 

Presque  tous  les  chiens  se  mettent  facilement 
dans  la  voie  du  renard,  d'autant  plus  que  l'odeur 
est  très-forte  et  augmente  encore  après  plusieurs 
heures  de  chasse.  La  trace  du  renard  ne  peut 
être  confondue  avec  celle  d'aucun  autre  animal; 
le  pied  est  sec  et  allongé,  et  le  talon  est  fort  petit, 
le  pied  de  devant  est  plus  grand  que  celui  de  der- 
rière, et  en  marchant  le  pied  de  derrière  se  pose 
régulièrement  dans  la  trace  du  pied  de  devant, 
autrement  dit,  il  ne  se  méjuge  point. 

On  attaque  le  renard  à  la  billebaude  en  ayant 
soin  de  commencer  la  quête  sur  les  terrains  que 
ces  animaux  ont  dû  visiter  le  matin  pour  y  rentrer. 

Dès  que  le  renard  est  lancé,  la  tâche  du  piqueux 
est  faite,  il  sufflt  de  suivre  les  chiens  de  près,  car 
il  est  rare  que  la  meute  ne  relève  seule  les  défauts 
qui  ne  sont  que  de  simples  retours  sans  ruses  ni 
finesse.  Cette  chasse  ne  réclame  aucune  science 
en  vénerie.  Quand  l'animal  a  enfin  reconnu  que 
tous  les  terriers  sont  bouchés^  il  se  décide  à  dé- 


bucher. Alors  la  chasse  s'anime,  et  le  renai'd,  sur 
ses  fins,  n'ayant  plu&  de  ressources,  se  décide 
à  battre  l'eau  et  à  gagner  les  rives  d'un  étang  ou 
d'une  rivière  qu'il  traverse.  C'est  à  ce  moment  que 
le  plus  souvent  se  déclare  le  défaut  le  plus  diffi- 
cile. 11  faut  dans  ce  cas  chercher  dans  toutes  les 
cavités  du  rivage,  sous  les  racines  d'arbres,  sur  les 
petites  lies;  on  le  trouvera  presque  toujours  dans 
quelque  cavité,  de  façon  qu'il  ait  le  corps  abrité  et 
le  museau  à  découvert  ;  alors  on  le  fait  sortir  de  sa 
retraite,  puis  étrangler  par  les  chiens,  après  quoi 
on  sonne  l'hallali,  et  on  présente  le  pied  comme 
de  toute  autre  bête.  En  Angleterre  on  offre  la 
queue  à  rinvité  que  le  maître  d'équipage  veut 
honorer. 

Les  Anglais  se  servent  pour  la  chasse  du  renard 
d'une  race  spécialement  formée  à  cet  effet,  la 
race  des  Fox-hounds,  chiens  à  renards  ;  ils  em- 
ployent  aussi  les  harriers  qui  sont  de  plus  petite 
taille.  Pour  la  masse  des  chasseurs  anglais,  l'u- 
nique attrait  de  la  chasse  est  ce  débucher,  cette 
charge  à  fond  de  train  à  travers  la  campagne  et 
par-dessus  les  obstacles  les  plus  formidables, 
course  folle  et  vertigineuse  dont  le  vainqueur  est 
celui  qui  a  suivi  la  meute  de  plus  près  et  s'est 
trouvé  le  premier  à  l'hallali. 

Aussi,  le  plus  souvent  arrive-t-il  dans  la  plupart 
des  chasses  du  renard  d'Angleterre,  que  l'animal 
lancé  est  apporté  par  le  piqueux  dans  une  boite 
ou  dans  un  sac.  Le  renard  ainsi  dépaysé  perce 
avant,  droit  devant  lui,  et  fournit  toujours  un 
brillant  courre.  C'est  d'ailleurs  un  beau  spectacle 
que  de  voir  s'élancer  sur  les  prairies,  o  sur  le 
grass-land  »  du  Leiceslershire  quatre-vingts  à  cent 
chiens  suivis  de  nombreux  et  intrépides  chas- 
seurs en  habits  rouges.  Mais  la  chasse  muette  tra- 
verse l'espace  avec  la  rapidité  du  cheval  de  course  : 
pas  un  cri  ne  se  fait  entendre,  pas  un  son  de  celle 
joyeuse  trompe  française  ne  vient  égayer  la 
scène  ;  la  petite  trompette  du  piqueux  ou  des  va- 
lets de  chiens  (huntsman  ou  whippers  in)  jette 
de  temps  â  autre  une  note  aigre  et  criarde.  La 
meute  docile  reprend  son  élan,  et  la  poursuite 
recommence  folle  et  désordonnée,  jusqu'à  ce  que 
maître  renard,  noir  de  boue  et  de  sueur,  épuisé 
de  Caligue,  mette  fin  à  cette  scène  soit  en  se  lais- 
sant imprudemment  étrangler  par  les  chiens, 
soit  en  gagnant  un  trou  où  alors  le  piqueux  arri- 
vant à  propos  peut  lui  sauver  la  vie  et  le  remettre 
en  sac  pour  servir  après  quelques  jours  de  repos 
â  une  chasse  nouvelle. 


LE   fiLAIEEAU. 

Le  blaireau,  que  l'on  appelait  aussi  le  tesson^ 
est  rangé  par  les  naturalistes  dans  là  famille  des 
ours.  Le  blaireau  est  plus  gros,  plus  allongé 
et  plus  râblé  que  le  renard,  il  a  quelque  res- 
semblance avec  l'ours,  le  cochon  et  le  hérisson. 
Sa  tête  a  la  même  forme  que  celle  du  renard 
avec  cette  différence  que  le  museau  plus  gros 
se  rapproche  de  celui  du  chien,  la  longueur  de 
son  corps  est  d'un  pied  neuf  pouces  ou  0^.57 
environ,  ses  jambes  courtes  ne  mesurent  pas  plus 
d'un  pied  ou  O'^.aS  de  hauL 
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Sa  gueule  est  armée  de  dents  aigufis  et  très- 
fortes,  il  a  les  yeux  petits  et  d'un  brun  noir,  les 
oreilles  courtes  et  arrondies.  Sa  queue  forte,  large, 
garnie  de  poils  fournis  est  longue  de  neuf  pouces 
ou  0".25  environ;  les  ongles  sont  très -longs  et 
blancs;  il  pèse  en  moyenne  dix-huit  à  Tingt  livres 
(9  à  10  kilogrammes),  fort  rarement  12  ou  16  ki- 
log. 

Le  pelage  du  blaireau  est  nuancé  de  brun  et 
de  gris;  sa  tète  est  blanchâtre  avec  une  bande 
noire  sur  chaque  œil,  son  ventre  est  d'un  brun 
noirâtre  et  ses  poils  sont  tout  à  la  fois  rudes  et 
soyeux.  La  femelle  est  plus  petite  que  le  mflîe  ;  le 
blaireau  préfère  les  bois  de  peu  d'étendue  aux 
grandes  forêts;  il  se  creuse  un  terrier  comme  le 
renard  et  le  partage  souvent  avec  cet  animal.  Le 
blaireau  reste  toutie  Jour  dans  le  repos  le  plus 
parfait  et  ne  sort  de  son  trou  que  la  nuit,  afin 
d*aller  chercher  sa  nourriture.  Comme  il  a  les 
jambes  très-courtes  et  fort  peu  agiles,  il  s*éloigne 
rarement  à  plus  de  1  kilomètre  de  son  terrier.  Il 
se  nourrit  de  toute  sorte  de  racines,  de  fruits,  de 
légumes,  d^insectes  et  aussi  des  œufs  d'oiseaux, 
de  lapereaux^  de  faisans  et  autres  gibiers  de 
plume.  D'ailleurs,  il  rend  quelques  services  à 
l'agriculture  en  détruisant  les  mulots,  les  taupes, 
les  hannetons^  les  guôpes,  et  beaucoup  d'insectes  ; 
c'est  donc  sans  un  motif  réel  qu'il  a  été  compris 
au  nombre  des  animaux  nuisibles  par  l'arrêté  du 
19  pluviôse,  an  V,  et  le  règlement  du  1*"  germinal, 
an  Xlll.  Le  blaireau  durant  le  printemps  et  l'été 
atteint  à  un  degré  de  graisse  étonnant,  dont  il 
fait,  pour  ainsi  dire,  provision,  et  dont  il  se  nour- 
rit pendant  les  mauvais  Jours  d'hiver.  Il  aiTive 
souvent,  par  les  temps  de  neige  ou  de  fortes  ge- 
lées, qu'il  passe  plusieurs  nuits  de  suite  dans  son 
terrier,  il  se  repaît  de  sa  propre  graisse  qui  suinte 
d'une  espèce  de  poche,  située  entre  l'anus  et  la 
queue.  Les  blaireaux  entrent  en  chaleur  dans  le 
mois  de  novembre,  et,  à  cette  époque,  on  trouve 
quelquefois  plusieurs  mâles  dans  le  terrier  d'une 
femelle.  Celle>ci  porte  pendant  dix  à  douze  se- 
maines, met  bas  en  Janvier  ou  février  depuis 
trois  Jusqu'à  six  petits  qui  naissent  les  yeux  fer- 
més, la  mère  les  allaite  et  les  nourrit  pendant 
dix  mois,  et  à  partir  de  cet  Age  ils  pourvoient 
eux-mêmes  à  leur  nourriture.  Ils  n'atteignent  leur 
entier  développement  qu'à  l'Age  de  deux  ans. 

On  distingue  facilement  le  pied,  certains  au- 
teurs disent  la  trace  du  blaireau,  il  a  l'allure 
courte,  la  sole  large,  les  ongles  allongés,  et  l'etn- 
preinte  de  son  pied  a  beaucoup  de  ressemblance 
avec  celle  du  chat. 

On  chasse  cet  animal  soit  à  l'affût,  soit  avec  des 
chiens  terriers  ou  bassets  qu'on  introduit  dans  les 
trous  hantés  par  les  blaireaux  ;  on  procède  pour 
déterrer  ces  blaireaux  de  la  mémefaçcfn  que  pour 
prendre  les  renards;  nous  ne  reviendrons  pas  sur 
ce  sujet,  déjà  traité  précédemment;  mais  nous 
devons  ajouter  toutefois  que  le  blaireau  se  défend 
plus  courageusement  et  avec  plus  de  vigueur  que 
le  renard,  ne  cédant  le  terrain  que  pied  à  pied, 
et  livrant  aux  chiens  un  combat  acharné. 

La  chasse  à  Tafl'ût  lasse  la  patience  de  plus  d'un 
constant  amateur,  d'autant  plus  que  le  blaireau 
quitte  son  terrier  à  une  heure  fort  avancée  de  la 


nuit,  et  rentre  bien  avant  l'aurore;  de  plagia 
fort  rare  d'étendre  mort  d'un  coup  de  M^i 
robuste  animal  qui  parvient  à  gagner  le  pb» 
vent  son  terrier,  dans  lequel  il  se  traloeet  eifr. 
On  recommande  d'achever  le  blairetad'on(i& 
de  bAton  sur  le  nez  ou  sur  la  nuque,  el^èrk 
avec  soin  de  se  mettre  à  portée  de  fagoeokld 
rible  ;  car  il  se  précipite  parfois  sor  les  juie 
des  chasseurs,  et  sa  morsure  est  cruelle.  (k}tat 
aussi  le  blaireau  au  moyen  de  pîégei  et  ée  oi^ 
lets,  mais  cet  animal  est  fort  rusé  et  sait  éteslir 
les  embûches  les  mieux  dressées. 

On  fait  en  Allemagne  la  chasse  ao  blôfeu 
pendant  la  nuit  avec  un  limier  dressé  i cet  ^ 
Après  avoir  bouché  les  terriers  et  pendant  qs'i 
chasseur  armé  d'une  fourche  attend  lebbireh' 
devant  la  garenne,  d'autres  suiveot  le  Hm 
chargé  de  lancer  l'animal,  et,  sitôt  ce  denief 
lancé,  découplent  plusieurs  chiens  cooFU^fs 
atteignent  bientôt  le  blaireau,  l'arrêtent  et  ^ 
nent  aux  chasseurs  le  temps  d'arriver  et  àemtïsn 
à  mort  d'un  coup  de  fourche  cette  terrible  lèr 
puante. 

LE  LArm. 

Le  lapin,  que  du  FonîKoux  et  les  aod» 
auteurs  désignent  sous  le  nom  de  connil,  esi  âe 
l'ordre  des  rongeurs  et  de  la  famiifé  du  Bïït 
Plus  petit  que  le  lièvre,  il  est  d'un  pelage  fte 
gris,'  ses  jambes  sont  plus  courtes,  il  cocrt 
vite  environ  deux  cents  pas,  mais  se  latigiK,  el 
peut  être  facilement  pris  en  plaine  par  uo  cbiea 
d'arrêt. 

Le  lapin  est  originaire  du  midi  de  TEorope^ 
préfère  les  terrains  sablonneux,  où  il  creuse p/B 


vru--:^^^'? 
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facilement  son  terrier,  sa  demeure,  ^f^ 
dans  lequel  il  passe  la  plus  grande  parUc  flo  J  • 
Le  lapin  ne  sort  de  son  trou  qoe  P*'  *®J^ 
temps,  et  se  Uent  toujours  à  proiimij^  o^^^^ 
renne,  qull  regagne  dès  qu'il  est  lance.  ^ 
nourrit  d'herbes,  de  grains,  de  fniitsj  e  ^^ 
l'hiver  exerce  de  grands  ravages  dans  i 
verts;  il  mérite  à  Juste  titred'étremisWD^^ 
des  animaux  nuisibles,  tant  à  cio5«  jLp^ié 
qu'il  occasionne  aux  récoltes,  que  pF  »*  r.^ 
avec  laquelle  il  se  multiplie.  Dan»  une raiw*'" 
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sorte  de  trou  de  peu  de  profondeur  qu'elle  creuse 
à  cet  effet,  et  non  dans  un  terrier,  la  femelle 
fait  chaque  année  de  cinq  à  six  portées  composées 
de  huit  à  dix  petits,  qui,  eux-mêmes,  sont  en  état 
d^engendrer  dès  Tàge  de  cinq  &  six  mois,  et  comme 
le  lapin  vît  environ  huit  ou  neuf  ans^  on  peut  se 
rendre  compte  de  la  grande  multiplication  de  ce 
petit  rongeur.  «  Pline  et  Varron,  dit  le  Diction- 
naire de  Baudrîllart,  rapportent  qu'une  ville  en- 
tière de  l'Espagne  fut  détruite  par  le  nombse  in- 
croyable de  lapins  qui  s'étaient  logés  dans  ses 
fondements.  »  Un  voyageur  anglais  assure  qu'une 
paire  de  lapins  ayant  été  transportée  dans  une 
fie,  il  s'en  trouva  six  mille  au  bout  de  l'année. 
Bien  que  ces  récits  soient  exagérés,  il  n'est  pas 
moins  vrai  que,  dans  l'intérêt  de  l'agdculture,  la 
destruction  du  lapin  est  autorisée  durant  toute 
Tannée  et  pendant  l'époque  de  la  fermeture  de 
la  chasse.  Dès  l'année  1669,  la  multiplication  des 
lapins  dans  les  forêts  royales  était  telle,  qu'une 
ordonnance  prescrivit  la  destruction  de  ces  ani- 
maux, et  enjoignit  aux  officiers  des  chasses,  de 
faire  fouiller  et  renverser  tous  les  terriers  de  la- 
pins qui  se  trouvaient  dans  lesdites  forêts.  En 
I676y  le  21  Janvier^  le  Conseil  d'État  rendit  un 
arrêt  ordonnant  la  destruction  des  lapins,  et  ac- 
cordant une  indemnité  aux  propriétaires  des 
terres  dévastées.  Il  y  a  plusieurs  manières  de 
chasser  et  de  détruire  le  lapin,  soit  au  fusil,  à 
l'aide  de  basfets,  soit  au  moyen  du  furet,  que  l'on 
introduit  dans  les  terriers  et  qui  faitdégueipir  le 
lapin  de  la  garenne,  soit  à  l'affût^  au  piège,  au 
panneau»  en  battue. 

La  chasse  du  lapin  aux  chiens  courants  res- 
semble &  toutes  les  autres  chasses  à  tir.  Dans  un 
bois  bien  peuplé,  elle  offre  un  plaisir  toujours 
certain  et  peu  fatigant,  car  le  lapin,  avant  de  se  ter- 
rer, tourne  quelque  temps  dans  la  même  enceinte 
sans  s'écarter  au  loin  comme  le  lièvre.  Les  chiens 
les  plus  estimés  pour  chasser  le  lapin  sont  les 
bassets  français  à  jambes  droites  ou  à  jambes 
torses,  et  cette  petite  race  de  Beagles  griffons 
connus  en  Angleterre  sous  le  nom  de  «  Rabbit 
Beagles  »  Beagles  à  lapins.  A  peine  entrés  dans 
le  boiSy  les  chiens  ont  aussitôt  lancé,  et  alors  com* 
mence  cette  chasse  au  petit  pied,  où  la  vue,  le 
défaut,  le  hourvari,  le  relancé,  se  renouvellent 
dix  fois  en  une  heure.  Le  chasseur  immobile  dans 
ane  clairière,  ou  placé  au  passage  d'une  allée  le 
venlre  au  bois,  attend  en  silence  le  rusé  petit 
drôle.  Ne  vous  lassez  pas  de  rester  ferme  à  votre 
poste,  évitez  de  courir  pour  prendre  les  devants, 
car  souvent  le  lajfin  revenant  sur  son  contre-pied 
icoute,  vous  entend,  et  s'éloigne.  Du  reste,  cette 
chasse,  assez  agréable,  est  toujours  utile,  et  con- 
vient à  tous  les  âges. 

On  peut  aussi  chasser  le  lapin  au  chien  d'arrêt, 
dans  les  taillis  clair-semés,  ou  dans  les  brous- 
sailles peu  couvertes.  II  est  souvent  difficile  d'a- 
percevoir ce  petit  animal  lorsqu'il  sort  du  gîte,  et 
il  sait  si  bien  se  couvrir  d'un  arbre,  faire  un  cro- 
chet, suivre  une  coulée,  qu'il  faut  presque  tou- 
]ours  tirer  au  jugé,  c'est-à-dire  jeter  son  coup  de 
fusil  à  l'endroit  où  l'on  présume  qu'il  se  trouve. 
Les  gardes  excellent  dans  le  tir  du  lapin,  et  nous 
avons  connu  en  Sologne  un  de  ces  tireurs,  telle- 


ment habile,  qu'avant  même  que  nous  ayons  pu 
soupçonner  qu'un  lapin  fût  déboulé,  il  l'avait 
ajusté,  tiré  et  roulé.  Le  coup  d'oeil  de  ces  gardes 
est  merveilleux  ;  il  est  vrai  que  le  lapin  qu'ils 
ont  la  permission  de  détruire,  est  le  seul  gibier 
dont  ils  fassent  leur  nourriture;  cette  raison  ex- 
plique suffisamment  leur  adresse. 

On  chasse  le  lapin  à  l'affût,  le  matin  et  le  soir, 
comme  tous  les  animaux.  L'affûteur  se  cache  or- 
dinairement dans  un  fossé  ou  derrière  un  buisson, 
dans  une  clairière  ou  sur  la  lisière  du  bois,  non 
loin  d'une  garenne  ;  souvent  il  monte  et  s'établit 
dans  un  arbre,  attend  patiemment  les  lapins  en 
ayant  soin  de  mettre  un  morceau  de  papier  blanc 
sur  le  point  de  mire  de  son  fusil,  afin  d'sjuster 
plus  sûrement  dans  l'obscurité  du  clair  de 
lune. 

Mais  nous  ferons  remarquer  à  ce  sujet  qu'il  y 
a  un  grand  inconvénient  à  tirer  les  lapins  &  peu 
de  distance  de  leurs  terriers,  car  le  lapin  blessé 
peut  regagner  son  trou,  il  y  meurt  et  l'infecte,  ce 
qui  en  éloigne  ceux  qui  fréquentaient  cette  ga- 
renne et  les  obligent  à  creuser  de  nouveaux  ter- 
riers. 

De  tous  les  moyens  employés  pour  la  destruction 
du  lapin,  le  plus  efficace  est  à  coup  sûr  la  chasse 
au  furet,  avec  des  bourses. 

Le  furet  est  un  petit  quadrupède  de  la  famille 
des  martes;  il  a  quatorze  ou  quinze  pouces 
de  long,  c'est-à-dire  0"',38  à  0»,40.  Le  furet 
a  été  apporté  d'Afrique  en  Espagne  où  on  l'a 
employé  à  la  destruction  des  lapins  dont  il 
est  l'ennemi  déclaré.  La  nourriture  du  furet 
consiste  en  une  mouée  faite  de  pain  et  de  lait. 
On  donne  peu  de  nourriture  au  furet  avant 
la  chasse.  On  le  transporte  dans  un  sac  de  toile 
sur  les  garennes  que  l'on  veut  fureter,  et 
avant  de  l'introduire  dans  les  terriers,  on  com- 
mence par  tendre  des  bourses  à  chaque  gueule.  * 
Les  bourses  ou  poches  sont  de  petits  sacs  à  gran- 
des mailles  dont  l'orifice  est  muni  d'une  ficelle 
passée  en  coulisse,  qui  glisse  et  en  ferme  l'entrée. 
Les  bourses  doivent  être  bien  tendues  en  débor- 
dant les  trous,  sans  qu'aucune  branche  ou  racine 
les  empêche  de  se  fermer  ;  elles  doivent  être 
attachées  assez  solidement  par  la  ficelle  qui  leur 
sert  de  cordon,  soit  à  uue  branche,  soit  à  un  petit 
piquet  que  l'on  fiche  en  terre. 

On  attache  au  cou  du  furet  un  gros  fil  retenant 
quelques  petits  grelots,  indiquant  par  leur  bruit 
la  direction  que  suit  le  furet  quand  il  sort  du  ter- 
rier. Lorsque  les  bourses  sont  ainsi  tendues, 
on  met  le  furet  dans  le  terrier  par  une  des 
gueules  les  plus  fréquentées,  et  l'on  raffermit  la 
bourse.  Ufaut  exécuter  ces  manœuvres  sans  bruit, 
autrement  le  lapin  effrayé  ne  sortirait  pas  du  ter- 
rier et  s'y  laisserait  plutôt  étrangler.  Souventj 
dès  que  le  furet  est  introduit,  les  lapins  fuient 
avec  précipitation,  donnent  dans  la  bourse  qui 
se  ferme,  et  où  ils  sont  pris;  il  faut  aussitôt  saisir 
le  lapin  et  retendre  une  autre  bourse  à  la  même 
gueule,  car  il  est  rare  qu'il  n'y  ait  qu'un  seul 
lapin  dans  un  terrier. 

Si  le  furet  revient  pour  sortir  et  qu'on  pense 
que  tous  les  lapins  n'ont  pas  quitté  le  terrier,  on 
souffle  au  nez  du  furet,  on  lui  jette  du  sable,  afin 


Digitized  by 


Google 


1076 


PARTIE  IV.  —  CONN 


de  le  fai^e  rentrer  dans  la  profondeur  de  la  ga- 
renne. 

On  est  exposé  souvent  à  fureter  des  terriers 
vides;  afin  d'éviter  cet  inconvénient,  on  se  fait 
suivre  d'un  vieux  chien  d'arrêt,  qui  marque  au 
terrier^  soit  en  grattant  dans  les  trous  fréquentés, 
soit  en  arrêtant  sur  une  des  gueules. 

Quelquefois  le  furet  ayant  atteint  dans  un  trou 
soit  un  lapin  effrayé,  soit  un  lapereau ,  suce  le  sang, 
et,  repu,  s'endort  sur  le  corps  de  sa  victime.  Dans 
ce  cas,  on  cherche  à  tirer  le  furet  de  sa  torpeur 
par  un  coup  de  fusil  &  poudre  déchargé  dans  une 
gueule  de  la  garenne,  soit  en  frappant  du  pied 
et  en  faisant  grand  bruit  ;  mais  toutes  ces  tenta- 
tives sont  le  plus  souvent  infructueuses,  et  alors 
il  faut  attendre  le  retour  du  furet,  ou  bien  bou- 
cher fortement  tous  les  trous  et  revenir  le  lende- 
main matin,  dès  l'aube,  déboucher  les  trous  et 
appeler  le  furet.  Ce  moyen  nous  a  plusieurs  fois 
réussi.  On  conseille,  afin  d'empêcher  le  furet 
d'étrangler  les  lapins,  de  museler  ce  furet,  ce  qui 
est  un  mauvais  moyen  ;  il  est  mieux  de  scier  les 
crochets  les  plus  gros. 

On  chasse  aussi  le  lapin  au  moyen  du  furet, 
mais  en  laissant  les  gueules  du  terrier  ouvertes, 
afin  de  tirer  les  lapins  au  sortir  du  trou,  ce  qui 
s'appelle  fureter  à  blanc. 

On  chasse  au  furet  depuis  trois  heures  environ 
après  le  lever  du  soleil.  Jusqu'à  deux  ou  trois 
heures  avant  son  coucher,  parce  que  pendant  ce 
temps,  les  lapins  sont  dans  leurs  terriers.  Dans  le 
cas  où  l'on  veut  commencer  à  fureter  dès  le  ma- 
tin, on  découple  quelques  bassets  qui  mettent  les 
lapins  sur  pied  et  les  forcent  à  se  terrer. 

Nous  devons  encore  mentionner  les  battues 
dans  lesquelles  un  grand  nombre  de  rabatteurs 
foulant  une  enceinte  frappent  chaque  buisson, 
jettent  des  cris  et  font  grand  bruit,  afin  de  lever 
le  gibier  et  de  le  conduire  sous  les  coups  des 
chasseurs  placés  à  la  lisière  du  bois  ou  au  passage 
d'une  allée.  On  procède  de  la  même  façon  lorsque 
l'on  emploie  les  grands  filets  appelés  panneaux, 
vers  lesquels  on  rabat  les  lapins  et  dans  lesquels 
on  les  prend  vivants.  Ce  mode  de  panneauter  est 
en  usage  pour  les  lapins,  les  lièvres  et  les  grands 
animaux. 

On  se  sert,  en  outre,  de  collets  en  fil  de  laiton 
afin  de  détruire  le  lapin  ;  on  place  ces  collets 
près  des  embouchures  des  terriers  dans  les  coulées 
ou  sentiers  fréquentés,  dans  les  passages  des  haies 
où  plus  d'un  chasseur  les  découvre,  soit  en  s'y 
faisant  prendre  le  pied,  soit  en  voyant  son  chien 
d'arrêt  hurler  de  détresse,  la  patte  serrée  dans  le 
fatal  nœud  coulant. 

On  prétend  qu'en  Espagne  les  chasseurs  sifflent 
les  lapins  au  moyen  d'un  appeau  ;  cette  chasse 
merveilleuse  nous  semble  quelque  peu  chimé- 
rique. Cependant  Labruyère,  ancien  braconnier 
devenu  garde  du  comte  de  Clermont,  affirme 
aussi  que  certains  de  ses  camarades  pipaient  les 
lapins,  non  toutefois  en  imitant  leur  cri,  mais  en 
reproduisant  le  bruit  qu'ils  font  lorsque  ceux-ci 
frappent  la  terre  de  leurs  pattes  de  derrière 

Nous  consignerons  en  finissant  quelques  modes 
usités,  afin  de  faire  sortir  les  lapins  de  leur  trou 
sans  l'aide  du  furet.  Signalons  d'abord  le  moyen 
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qui  consiste  à  enfumer  le  lapin  de  la  même  ma- 
nière que  le  renard,  puis  la  chasse  à  l'êcrevise. 
Ce  crustacé  remplace  le  furet,  plus  lentement,  il 
est  vrai,  mais  il  a  l'avantage  de  ne  laisser  aucune 
odeur  dans  la  garenne  et  de  ne  pas  étrangler  la 
lapins. 

LA  LOUTRE. 

Mm  l«HCre.  —  La  loutre  est  de  la  famille  des 
martes  ;  de  la  taille  et  de  la  grosseur  d'un  renar- 
deau ou  d'un  blaireau,  elle  se  rapproche  davan- 
tage de  ce  dernier  par  sa  conformation.  Elle  a  les 
Jambes  courtes,  la  tête  plate,  le  museau  large, 
les  dents  fortes  et  aiguës,  les  oreilles  courtes  et 
rondes,  la  queue  grosse,  les  pieds  palmés.  Sonpe^ 
lage  est  d'un  gris  brun,  mais  le  duvet  épan 
qui  forme  la  base  du  poil  est  de  couleur  jau- 
nâtre. 

Le  poil  de  la  loutre,  de  même  que  les  plumes 
des  oiseaux  aquatiques,  tant  que  l'animal  est  vi- 
vant, ne  s'imprègne  pas  d*eau.  La  loutre  nage  plus 
vite  qu'elle  ne  marche.  Elle  plonge  avec  une 
adresse  extrême  et  reste  plusieurs  minutes  sous 
l'eau,  où  elle  va  saisir  le  poisson  dont  elle  lait 
une  consommation  prodigieuse.  «  Elle  fait  grand 
dommage  esviviers  et  estangs,»  dit  du  FouiUonx, 
mais  elle  se  nourrit  aussi  d'insectes,  de  grenouil- 
les, d'écrevisses,  de  rats  d'eau  et  d'oiseaux.  Elle 
mange  les  petits  poissons  tout  entiers,  elle  laisse 
la  tête  et  les  écailles  des  gros. 

Les  loutres  sont  en  chaleur  dans  le  mois  de  fé- 
vrier «  en  même  saison  que  les  furets,  •  rapporte 
Leverrier  de  la  Conterie,  qui  répète  les  remarques 
consignées  par  du  Fouilloux  à  ce  sujet.  La  fenotelle 
porte  neuf  semaines  et  dépose  ses  petits,  au  nom- 
bre de  deux  à  quatre,  dans  un  trou  qu'elle  se 
creuse  sous  quelque  souche  ou  racine  d*arbre  an 
bord  de  l'eau. 

La  trace  de  la  loutre  est  un  peu  plus  forte  que 
la  voie  d'un  renard,  on  reconnaît  facilement  l'em- 
preinte de  son  pied  palmé,  mais  on  ne  distingue 
jamais  la  marque  de  son  taion. 

La  loutre  habite  sur  les  bords  des  lacs,  des  ri- 
vières et  des  étangs,  se  retire  dans  les  creux  des 
rives  sous  les  racines  des  arbres,  et  ne  séjourne 
jamais  longtemps  dans  le  même  canton. 

On  prend  la  loutre  au  piège  ou  dans  des  filets 
de  pêche,  on  la  tire  à  l'affût,  mais  on  ne  pratique 
plus  de  nos  jours  cette  chasse  comme  on  la  fai- 
sait Jadis  avec  des  chiens  courants,  selon  la  des- 
cription que  nous  donnent  du  FouiUoux,  et  après 
lui  la  Conterie.  11  existe  encore  en  Angleterre 
quelques  meutes  pour  loutre,  mais  ces  équipages 
deviennent  de  plus  en  plus  rares. 

Les  pêcheurs  capturent  un  grand  uombre  de 
loutres  dans  leurs  filets  tendus  entre  deux  eaux; 
mais,  quand  on  veut  chasser  la  loutre  et  la  prendre 
au  filet,  on  tend  à  travers  un  ruisseau  ou  une  pe- 
tite rivière  en  amont  et  en  aval,  deux  solides  pan- 
neaux à  grosses  et  fortes  mailles;  deux  chasseurs 
veillent  àchaque  filet,  d'autres  battent  la  rive  avec 
des  chiens  et  font  sortir  la  loutre  de  sa  retraite. 
Dès  qu'elle  part,  la  loutre  s'élance  dans  l'eau, 
plonge,  et  de  refuites  en  refuites  donne  dans  un 
des  filets.  Alors  le  chasseur»  sentant  la  secousse 
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produite  par  la  loutre,  lèvera  promptement  le 
filet  et  se  hâtera  de  tuer  ranimai. 

L*affût  pour  la  loutre  est  une  tâche  fort  in- 
grate ;  cependant^  comme  cet  animal  a  coutume 
d'aller  déposer  ses  épreintes  sur  la  môme  pierre, 
en  choisissant  toujours  la  plus  blanche,  TatTû- 
teur ,  en  se  postant  près  de  cette  pierre , 
après  plusieurs  nuits  d'attente  vaine,  finit  enfin 
par  tirer  cette  bote  énergique  et  vivace  entre 
toutes. 

Car,  s'il  est  difficile  de  la  tuer,  il  est  encore  plus 
difficile  de  Tarrôter  sur  place.  Tant  qu'elle  pos- 
sède une  étincelle  de  vie^  elle  plonge  et  disparait 
sans  retour. 

Nous  croyons  inutile  de  mentionner  la  chasse 
de  la  loutre  que  jadis  on  pratiquait  à  force  de 
chiens  ;  cependant  les  anciens  chasseurs  de  lou- 
tre n'entendaient  pas  réduire  et  forcer  la  loutre, 
mais  la  lancer  et  la  tuer  à  coups  d'épieux  ,etplus 
tard  à  coups  de  fusils. 

Toutes  les  fois  qu*une  loutre  poursuivie  par 
les  chiens  se  retire  dans  un  de  ses  terriers, 
il  faut  bien  se  garder  d'appuyer  les  chiens,  mais 
on  doit  les  retirer  aussitôt,  car  les  dents  et  les 
ongles  de  la  loutre  ont  le  tranchant  du  fer  et 
mettraient  en  pièces  les  plus  hardis  bassets. 
On  bouche  l'entrée  du  trou  et  l'on  déterre  cette 
hèie  de  la  môme  manière  que  le  renard,  et 
d'autant  plus  aisément  que  le  terrier  est  peu 
profond. 

La  loutre  se  prend  aussi  au  piège  :  on  se  sert  de 
l'assiette  de  fer  et  du  traquenard  attaché  solide- 
ment à  une  forte  chaîne  de  quatre  pieds  de 
long.  Baudrillart,  en  son  Dictionnaire  des  chas- 
seSj  conseille  l'emploi  d'un  appât  composé  de  la 
manière  suivante  :  quatre  onces  de  graisse  d'oie 
ou  de  porcj  trois  grains  de  camphre,  quatre 
grains  de  castoreum,  et  un  demi-grain  de  musc, 
le  tout  fondu  et  bien  amalgamé.  Nous  copions 
cette  recette  atout  hasard. 


l'écureuil. 

Ce  petit  animal,  capricieux  et  coquet,  cause 
des  dégâts  considérables,  principalement  dans  les 
forêts  de  pins  ;  il  perce  les  cônes  des  arbres,  coupe 
les  rameaux  et  de  préférence  ceux  qui  portent 
les  boutons  des  fleurs,  mange  et  les  fleurs  et 
les  graines. 

11  est  très-friand  de  noix  ,  de  fruits.  Chas- 
seurs et  fermiers  ont  coutume  de  le  détruire 
partout  où  ils  le  rencontrent.  D'ailleurs  la  four- 
rure de  l'écureuil,  assez  peu  estimée  en  France 
et  en  Allemagne,  est  très-appn^ciée  dans  le 
nord  de  l'Europe.  La  chair  de  cette  petite  hôte 
est  assez  délicate,  malgré  un  goût  de  résine 
fort  prononcé  qu'il  est  impossible  de  dissi- 
muler. 

L'écureuil  fait  une  ou  deux  portées  par 
an.  La  femelle  dépose  dans  un  nid  construit 
à  la  cime  des  arbres,  de  trois  à  six  petits  qui 
naissent  les  yeux  fermés  et  qui,  dès  l'âge  de 
cinq  à  six  semaines,  pourvoient  à  leur  nour- 
riture. 

La  trace  des  écureuils  est  facile  à  reconnaître 


à  l'écartement  des  doigts.  Les  pieds  sont  em- 
preints à  côté  l'un  de  l'autre  de  deux  pas  en  deux 
pas  et  placés  l'un  derrière  l'autre.  On  chasse  l'é- 
cureuil au  chien  d'arrôt  ou  au  chien  courant  ; 
sitôt  lancé,  l'écureuil,  qui  court  fort  mal,  sé- 
journe peu  sur  terre  et  grimpe  sur  unarbre»  puis, 
sautant  de  branches  en  branches,  il  s'esquive, 
tantôt  se  cachant  et  disparaissant  derrière  le 
tronc,  tantôt  se  faisant  un  abri  d'une  feuille,  et 
désespère  le  chien  qui  aboie  et  le  chasseur  qui 
cherche  en  vain  son  invisible  proie. 


L\  MARTE,  LA  FOUINE,  LE  PUTOIS  ET  LA  BELETTE. 

Nous  ne  saurions  trop  conseiller  la  destruction 
de  ces  petits  carnivores  qui  désolent  les  basses- 
cours  des  fermiers  et  détruisent  aussi  le  menu 
gibier. 

La  marte  de  France  est  de  la  grosseur  d'un 
chat  parvenu  à  la  moitié  de  sa  taille.  Le  fond  de 
son  poil  est  brun  lustré,  sa  gorge  est  marquée 
d'une  tache  jaune  clair.  N'habitant  que  les  gran- 
des forôts,  elle  est  devenue  fort  rare  de  nos  jours, 
mais  elle  a  avec  la  fouine  une  si  grande  ressem- 
blance que  les  cultivateurs  et  plus  d'un  chasseur 
les  confondent. 

La  fouine  ne  diffère  de  la  marte  que  par  la 
couleur  de  la  tache  placée  sous  la  gorge,  qui 
est  blanche  chez  la  fouine  et  Jaune  chez  la 
marte.  La  fouine  pullule  l'hiver  dans  les  gran- 
ges des  fermes,  ravageant  les  poulaillers  ;  du- 
rant l'été  elle  parcourt  les  bois,  dévorant  les 
œufs  de  perdrix,  de  faisans,  les  jeunes  perdreaux 
à  la  traîne,  et  commet  autant  de  dégâts  qu'un 
renard. 

Le  putois  est  moins  grand  que  la  fouine,  son 
pelage  est  plus  brun,  sa  gorge,  sa  bouche,  son 
menton,  sont  encadrés  d'un  petit  liséré  blanc;  il 
est  aussi  redouté  et  exerce  autant  de  ravages 
que  la  fouine  parmi  la  gent  emplumée  de  la 
basse-cour.  C'est  un  grand  destructeur  de  vo- 
lailles ,  un  consommateur  elîréné  d'œufs  de 
toutes  sortes. 

La  belette,  au  corps  allongé  et  fluet^  est  de 
couleur  fauve  ;  moins  forte  qire  la  fouine  et  Je 
putois,  elle  a  les  mômes  instincts  carnassiers 
que  les  précédents ,  mais  tous  ces  petits  ani- 
maux, toute  cette  vermine  trouvant  l'été  dans 
les  bois  une  nourriture  abondante,  ne  regagnent 
les  granges  et  les  hangars  des  fermes  que  du- 
rant l'hiver.  C'est  dans  cette  saison  que  l'on 
peut  sûrement  les  trouver  et  se  livrer  «  à  leur 
poursuite.  On  procède  à  la  destruction  de  ces 
botes  puantes  de  différentes  manières  ;  on  les 
tue  à  l'alTût,  on  les  prend  aux  pièges,  on  les 
chasse  aux  chieos  bassets. 

C'est  une  distraction  utile  et  charmante  pen- 
dant une  journée  pluvieuse  que  cette  chasse 
d'une  fouine  vigoureuse  et  rusée  poursuivie  à. 
travers  les  greniers  et  les  granges»  sur  les  toits, 
dans  les  trous,  par  ces  petits  chiens  tenaces,  qui 
grimpent  aux  échelles  comme  des  chats,  et  pren- 
nent leurs  retours  derrière  une  meule  de  paille, 
comme  un  équipage  de  cerf  autour  d'un  t>oqnc- 
tcau.  Bien  qu'il  soit  plus  honorable  de  forcer  et 
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de  prendre  la  bâte  de  meute,  nous  sommes  d'avis 
d'abréger  la  chasse  par  un  coup  de  fusil.  Ainsi, 
dès  que  vous  verrez  distinctement  ou  fouine  ou 
putois,  tirez  sans  reperds,  mais  après  avoir  pris 
certaines  précautions,  telles  que  de  vous  servir 
débourres  en  feutre  ou  en  poils  de  chevreuil^  et 


non  de  bourres  en   papier  qui  s'enflamment  et 
causent  de  nombreux  sinistres. 

11  nous  resterait  encore  peut-être  à  parler  de  la 
dostruction  des  souris  et  des  rats,  mais  cette 
chasse  n'est  plus  de  la  vénerie  et  appartient  aux 
chats.  INOUÏS  Bigot. 


CHAPITRE  VI 

DE  LA  PÊCHE 


'    1 


La  petite  pèche  est  une  distraction  et  un  sim- 
ple amusement  à  Tusago  des  gens  oisifs  ;  elle  de- 
vient aussi  un  métier  exercé  par  certains  ai ti- 
sans.  Nous  n'avons  point  la  prétention  ici  de 
donner  des  conseils  aux  pécheurs  de  profession, 
nous  nous  estimerons  ascz  heureux  si  nous  pou- 
vons founir  aux  novices  quelques  observations 
claires,  justes,  préci.es,  capables  de  guider  leurs 
premiers  essais. 
On  a  vu,  à  la  (In  du  premier  volume  de  cet  ou- 
vrage, tout  ce  qui 
Il       I  concerne  Texploi- 

I  M  tation^Taménage- 

I  1/  \  ment ,    l'empois- 

sonnement des 
étangs,  nous  n'au- 
rons donc  qu'à 
nous  occuper  des 
divers  engins  dont 
se  servent  les  pê- 
cheurs et  de  la 
pèche  proprement 
dite. 

Nous  commen- 
cerons par  traiter 
de  la  pèche  à  la 
ligne  9  comme 
étant  la  plus  sim- 
ple, puis  nous  nous 
occuperons  des  fi- 
lets et  autres  in- 
struments de  pè- 
che ,  et  enfin , 
passant  en  revue 
les  espèces  di- 
verses de  poissons, 
nous     essayerons 

PII      I  J       de    retracer    les 
I    L  j  meilleures  recet- 

1/    1/  tes,  les  appâts  les 

I  plus  estimés,   les 

filets  les  plus  con- 
nus à  Taide  des- 
quels on  fait  pas- 
ser des  profon- 
deurs des  eaux, 
brochets,  carpes,  gardons  et  au  1res  dans  la  poêle 
à  frii*e. 


Fig,  I63Î.— Perche, Canne  à  pèche. 


Lorsque  vous  aurez  fait  ample  provision  de  pa- 
tience, vous  serez  à  moitié  équipé.  Vous  trouverez 
facilement  ligne,  percheon  canne  à  pèche  ensuite. 

I.a  perche  est  un  brin  de  coudrier,  de  saule, 
pour  le  campagnard  ;  l'amateur  ou  le  pêcheur 
de  la  ville  est  toujours  muni  d'une  canne  à  pê- 
che, c'est-à-dire  d'un  gros  roseau  dans  lequel  sont 
renfermées  deux  ou  trois  pièces  qui  se  vissent  les 
unes  au  bout  des  autres  et  composent  tAntôt  une 
canne, tantôt  une  gaule  longue  de  3à5  mètres. 
Toute  gaule,  quelle  qu'elle  soit,  doit  se  terminer 
par  un  jcio/i  flexible  naturel  ou  adapté  à  l'extré- 
mité. Ordinairement  les  pêcheurs  confectionnent 
leurs  perches  en  emboîtant  les  unes  au  bout  des 
autres  plusieurs  pièces  dans  des  viroles  de  fer- 
blanc  ou  bien  en  les  reliant  entre  elles  au  moyen 
de  cordelettes  cirées  et  enduites  de  goudron. 

Les  cannes  à  pêche  faites  de  roseau,  de  bam- 
bou, de  Jonc,  etc.,  sont  plus  commodes  à  porter, 
mais  elles  n'offrent  aucune  solidité  et  sont  aban- 
données par  les  vrais  et  rustiques  pêcheurs. 
D  ailleurs,  selon  le  genre  de  pêche  à  laquelle  on 
se  livre,  il  faut  connaître  la  perche  qui  convient. 
Une  gaule  légère 
et  flexible  est  in- 
dispensnblepour 
pêcher  à  la  ligne 
volante  la  truite 
et  le  juerne.  Au 
contraire ,  lors- 
qu'on vise  à 
prendre  de  gros 
poissons  comme 
saumons  ,  bro- 
chets, carpes,  etc.,  la  perche  doit  être  solide  et 
munie  d'anneaux  et  d'un  moulinet.  Elle  se  com- 
pose de  trois  pièces  pleines.  Les  deux  premières 
sont  en  hois  de  frêne  très-sec,  et  la  troisième 
qui  forme  le  scion  est  un  bambou  garni  à  son 
extrémité  d'une  tige  de  baleine;  des  anneaux 
espacés  à  0"',*22  de  distance  servent  à  conduire 
la  ligne  le  long  de  la  canne  jusqu'au  moulinet 
qui  est  placé  sur  le  pied  de  ligncy  c'est-à-dire  à 
la  jonction  de  la  première  virole.  On  roule  la 
ligne  sur  le  moulinet  qui  sert  à  allonger  on  àrac- 
courcir  la  soie  selon  les  mouvements  brusques 
du  poisson  enferré  à  l'hameçon. 
1^  ligne  est   cette   ficelle  tantôt  de  crin,  de 


1633.  —  MottliMt. 
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soie,  de  pile,  de  racine,  à  laquelle  od  attache 
rhameçon.  Chacun  connaît  la  soie  et  le  crin,  di^ 
sons  tout  de  suite  quelles  sont  les  matières  nommc^es 
pite  et  racine.  LepUe  ou  fil  de  piteest  extrait  en 
filaments  tfès- minces,  très^longs  et  très-souples, 
d'une  espèce  d'aloès  d'Amérique.  On  se  sert  par- 
ticulièrement du  fil  dépite  pour  empt/cr  rhameçon, 
autrement  dit,  pour  nouer  Thameçon  àTçitrémité 
de  la  ligne.  Par  racine,  pojl  de  Florenccy  mon  à 
pèche,  on  désigne  une  sorte  de  cordelette  formée 
de  la  liqueur  gluante  dont  le  ver  à  soie  fabri- 
que  son  cocon.  Voici  de  quelle  manière  on  pré- 
pare ce  fil  :  on  prend  les  plus  gros  vers  à  ëoie 
prêts  à  filer  leurs  cocons,  puis  on  les  fait  infuser 
pendant  vingt-quatre  heures  dans  du  vinaigre  ; 
ensuite,  après  avoir  ouvert  la  chenille,  on  saisit 
le  sac  qui  contient  la  matière,  sorte  de  glu  liquide 
que  Ton  étire  en  fil  Jusqu'à  0",30  à  0«,40de  lon- 
gueur. Lorsque  ce  fil  est  desséché,  il  est  très- 
souple  et  très-solide,  il  a  Taspect  d*une  corde  à 
boyau,  et  plus  de  force  que  douze  crins  de  che- 
val réunis  en  faisceau.  On  emploie  la  racine  ou 
mors  à  pèche  surtout  à  empiler  les  hameçons; 
on  en  fait  aussi  des  lignes  tout  entières.  Mais 
presque  toutes. les  lignes  .faites  de  crin,  de  soie  et 
autres  menus  fils  sont  destinées  à  pêcher  de  pe- 
tits poissons  et  reçoivent  le  nom  de  lignes  volan- 
tes ou  flottantes.  11  y  a  aussi  les  lignes  dormantes 
que  Ton  attache  à  des  corps  fixes.  Ce  sont  des 
cordeaux  ou  autres  ficelles  solides  destinés  à 
prendre  les  plus  gros  poissons.   ^ 

Les  lignes  volantes  sont  faites  ordinairement 
de  crin  légèrement  tordu.  On  choisit  les  plus 
longs  crins  de  la  queue  d'un  cheval,  on  réunit 
huit  ou  dix  brins  de  même  longueur  que  l'on 
roule  les  uns  sur  les  autres,  puis  on  ajoute  par 
un  nœud  double  les  pièces  les  unes  au  bout  des 

autres,  en  ayant 
soin  que  l'une  des 
extrémités  soit  plus 
mince  que  l'autre. 
A  cette  extrémité 
est  attaché  l'hame- 
çon, crochet  en  mé- 
tal armé  d'un  petit 
dard  barbelé.  A 
0«»,08ou  0»,iO  en- 
viron au-dessus  de 
l'hameçon  on  fixe 
sur  la  ligne  un  ou 
deux  grains  de 
plomb  de  chasse 
fendu,  dont  la  gros- 
seur varîe  selon 
l'espèce  de  poisson 
que  l'on  veut  pren- 

IT  dre.   Afin    que  le 

pOclieur  puisse  se 
rendre   compte    si 
le  poisson  mord  à 
Fig.  1634.  -  Flotte.  l'appât  qui  recou- 

vre l'hameçon ,  on 
place  au-dessus  du  plomb  un  bouchon  de  liège 
ou  un  tuyau  de  plume  qui^  se  tenant  à  la  sur- 
face de  Teau,  s'agite  et  tremble  à  chaque  sac- 
cade imprimée  à  la  ligne  par  le  poisson.  D'ailleurs 
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le  bouchon,  se  plaçant  à  volonté  sur  un  point  ou 
un  autre  de  la  ligne,  selon  la  profondeur  de  l'eau, 
soutient  l'hameçon  à  une  certaine  distance  du 
fond.  Ce  bouchon  de  liège  ou  ce  tuyau  de  plume 
se  nomme  flotte.  On  donne  généralement  à  ce 
liège  une  forme  sphérique  et  peu  volumineuse. 
On  le  perce  d'un  trou  dans  lequel  passe  la  ligne 
qui  est  maintenue  au  point  voulu  par  une  petite 
cheville  de  bois  ou  mieux  par  un  tuyau  de  plume 
qu'on  peut  retirer  aisément  et  qui  fait  l'office 
d'un  coin. 

11  ne  reste  plus  qu'à  attacher  Vhaim  ou  hame- 
çon. 11  y  a  deux  sortes  d'hameçons;  les  uns  ter- 
minés par  un  anneau,  les  autres  par  un  aplatis- 
sement qui  retient  la  garnKure.  11  est  toujours 
facile  d'attacher  un  hameçon  à  anneau,  mais  sa-  . 
voir  bien  assujettir  un  hameçon  à  queue  n'est 
pas  si  aisé.  On  recommande,  en  ce  cas,  «  déplier 
en  deux  l'extrémité  de  la  ligne,  ou  ernp'le,  puis  de 
la  fix^r  sur  l'hameçon  au  moyen  de  fil  de  solo 
fine  et  poissée.  On  commence  la  ligature  en  ar- 
rêtant le  pelit 
bout  sous  le  pouce 
et  en  montant  trois 
ou  quatre  tours; 
on  enjambe  en- 
suite sur  les  tours 
que  l'on  vient  de 
faire;  on  ligature 
en  descendant  et 
en  serrant  forte- 
ment jusqu'à  la 
moitiédelaqueue, 
on  ouvre  la  boucle 
que  fait  l'empile 
sur  l'hameçon  et 
on  passe  dedans  le 
bout  de  soie  qui 
a  tourné;  alors  tirant  fortement  sans  précipita- 
tion sur  l'empile,  en  tenant  l'hameçon  fermé, 
la  boucle  coule  et  rejoint  la  ligature;  tout  est 
alors  arrêté  et  on  n'a  plus  qu'à  couper  au  ras  le 
bout  de  la  soie.  » 

Il  y  a  des  hameçons  de  toutes  les  grosseurs 
qui  sont  indiquées  par  des  numéros  depuis  les 
n"^  00000  jusqu'au  n<>  16;  les  plus  gros  hameçons 
portent  les  n<*'  0  et  vont  s'amincissant  et  s'éche- 
lonnant  jusqu'au  n^  16,  on  se  sert  pour  la  pêcho 
du  brochet  d'hameçons  doubles  à  deux  branches 
affectant  la  forme  d  une  ancre. 

On  ne  fabrique  pas  d'hameçons  en  FraHce, 
les  meilleurs  viennent  d'Angleterre,  ceux  prove- 
nant d'Allemagne  sont  très-cassants  et  très-mau- 
vais. Il  faut  essayer  les  hameçons  avant  de  les 
acheter  en  accrochant  l'un  d'eux  à  un  clou  et  en 
tirant  avec  force.  Si  l'acier  se  casse  ou  s'allonge, 
l'haim  ne  vaut  rien;  si  au  contraire  le  métal 
montre  une  certaine  élasticité  et  que  la  pointe 
soit  très-acérée,  l'hameçon  est  de  bonne  qualité. 

Ceci  énoncé,  il  est  indispensable  de  savoir  fixer 
la  ligne  à  la  perche  ou  à  la  canne.  On  recom- 
mande surtout'de  ne  point  entailler  d'une  coche 
l'extrémité  du  scion  à  laquelle  on  attache  la  ligne, 
car  par  ce  moyen  on  diminue  la  force  du  scion. 
Presque  toujours  on  roule  autour  de  la  perche  la 
ligne  à0<",50  ou  O^^eO  de  l'extrémité,  puis  ou  fixe 


Fig,  1635.  —  Bameçont. 
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par  un  nœud  coulant  le  cordonnet  de  crin  ou  de 
soie  au  bout  du  scion.  Quelquefois  on  attache  la 
ligne  par  un  nœud  à  boucle  à  une  cordelette  de 
soie  forte  qui  pend  &  cet  usage  au  bout  du 
scion. 

Quand  la  perche  est  munie  d*anneaux  et  d*un 
moulinet,  on  fait  passer  la  ligne  dans  lesanneaux, 
puis  on  enroule  J'excédant  sur  le  moulinet. 

Les  pêcheurs  bien  outillés  se  serrent  encore 
d'aulres  ustensiles  tels  que  les  plioirsy  Vépuisetiej 
h^grapithy  etc. 

l.e  plloir  est  une  planchette  longue  de  0*^25  à 
0">,30,  cochée  à  chaque  extrémité  et  sur  laquelle 
on  plie  les  lignes,  ficelles  ou  cordeaux. 

l/épwlMtto,  que  l'on  nomme  aussi  trouble  ou 
Iroubletle,  est  un  petit  filet  en  forme  de  poche, 
monté  sur  un  cerceau  auquel  est  attaché  un  long 
manche  en  bois.  Elle  est  fort  utile  au  pécheur 
pour  enlever  un  gros  poisson  pris  à  la  ligne.  En 
efl'et,  au  moment  de  tirer  le  poisson  de  Teau,  sou- 
vent il  se  dcUache,  l'hameçon  se  casse  ou  la  ligne 
se  rompt.  Lorsque  le  pécheur  est  muni  d  une 
épuiselte,  il  attire  le  poisson  sur  la  rive^  puis,  pre- 
nant ce  petit  filet  de  la  main  droite,  il  le  place  sous 
le  poisson  qu'il  enlève  très-facilement. 

Le  fpraplM  est  un  petit  crochet  à  quatre  bran- 
ches dont  on  se  sert  pour  arracher  les  herbes 
aquatiques  dans  lesquelles  l'hameçon  serait  en- 
gagé. Le  grapin  attaché  à  une  corde  est  lancé  au 
milieu  des  herbes  et  attire  la  ligne  avec  les  né- 
nuphars ou  autres  racines  perfides  qui  retiennent 
rhameçon. 

En  outre,  les  pécheurs  sont  mu  nis  d'une  trousse 
garnie  d'hameçons,  de  passants,  de  plombs,  de 
mouches  artificielles,  d*un  panier  de  pèche  qui 
est  la  carnassière  du  pécheur,  et  enfin  de  bottes 
en  fer-blanc  de  diverses  formes  soit  pour  empor- 
ter les  petits  poissons  vivants  qui  servent  d'a- 
morces, soit  pour  contenir  les  vers  ou  les  asticots. 

DES  AMORCES  OU   APPATS. 

C'est  en  effet  dans  l'amorce  ou  aiche  que  réside 
le  grand  secret  de  la  pèche  &  la  ligne  ;  bien  que 
les  poissons  soient  très-gourmands,  il  s'agit  de 
stimuler  encore  leur  appétit  par  des  mets  exquis 
et  choisis»  présentés  à  propos  selon  les  heures  de 
la  Journée  et  la  configuration  des  lieux. 

Les  appâts  naturels  le  plus  communément  em- 
ployés à  la  pèche  des  poissons  d'eau  douce  sont 
les  Vers,  les  insectes  et  toutes  espèces  de  larves. 
Il  est  facile  de  se  procurer  les  vers  de  terre  ou 
de  fumiers  nommés  achées  dont  les  pécheurs  ont 
formé  le  verbe  aicher  qui  signifie  amorcer.  Dans 
les  ruisseaux  on  trouve  des  racines  d'iris  aqua- 
tiques qui  renferment  des  vers  blancs  ou  Jaunes 
dont  les  poissons  sont  très-friands.  Les  vers  de 
viande  ou  asticots  sont  aussi  très-eslimés.  Il  est 
bon,  si  l'on  veut  se  pénétrer  des  principes,  de  faire 
dégorger  les  vers  avant  de  s'en  servir;  A  cet  effet 
on  les  place  dans  un  sac  plein  de  mousse  humide. 
Quand  on  veut  conserver  les  vers,  il  faut  avoir 
soin  de  renouveler  la  mousse  tous  les  trois  ou 
quatre  Jours  :  quand  on  s'aperçoit  que  les  vers 


maigrissent,  on  arrose  la  mousse  avec  une  cuil- 
lerée de  crème  ou  de  lait  ou  mieux  encore  avec 
du  bouillon  non  salé.  Lorsque  les  vers  sont  ma- 
lades, le  nœud  quei'on  remarque  au  mUieo  da 
corps  de  cet  insecte  commence  à  se  renfler  ;  si  on 
ne  réconforte  pas  au  moyen  de  lait  ou  de  bouil- 
lon les  vers  ainsi  malades,  ils  ne  tardent  pas  à 
mourir.  On  trouve  dans  la  vase  une  espèce  de 
petite  lamproie,  grosse  comme  un  tu  pin  de 
plume,  dont  on  fait  un  appât  auquel  M.  Baudril- 
lart  donne  le  nom  de  chatouille  et  qui  est  employé 
avec  avantage  pour  prendre  l'anguille,  le  brochet 
et  Ta  lotte.  Les  petits  poissons,  tels  que  vérons, 
petits  gardons,  petites  perches  dont  on  tranche 
î'aréte  du  dos,  et  autres  menus  fretins,  sont 
d'excellents  appflts. 

On  fait  usage,  pour  la  pèche  dans  les  rivières, 
de  la  chair  de  toutes  sortes  d'animaux  ;  le  chai  et 
le  lapin  et  surtout  leur  foie  ont  été  très- vantés. 

Les  entrailles  d'animaux  et  le  sang  caillé  atti- 
rent les  poissons  qui  vivent  au  fond  des  eaux. 

Les  moules  de  rivière  tirées  de  leurs  écailles, 
les  limaces,  les  sauterelles,  les  différentes  espèces 
de  scarabées,  les  fourmis  ailées,  plusieurs  mou- 
ches et  papillons,  les  grenouilles,  les  rats,  les  petits 
canards  qui  viennent  d'éclore  servent  aussi  d'a- 
morces. 

On  fait  avec  de  la  mie  de  pain  de  petites  bou- 
lettes que  l'on  jette  dans  l'eau  pour  attirer  les 
poissons.  On  amorce  même  les  hameçons  avec  du 
pain  auquel  certaines  personnes  ajoutent  soit  du 
miel,  soit  de  l'assa  fœtida.  On  recommande  aussi 
le  fromage  pendant  l'été;  il  faut  choisir  le  plus 
décomposé  par  la  fermentation.  Le  fromage  de 
gruyère  est  un  excellent  appât  pour  le  barbillon. 

On  emploie  différentes  espèces  de  graines.  Les 
fèves  de  marais  cuites  âdemi  et  enduites  de  miel 
servent  aussi  d'appât.  Mais,  pour  attirer  les  pois- 
sons de  fond,  on  a  coutume  de  faire  un  mélange 
de  pain,  dechènevis,  de  sang  caillé,  de  fumier  de 
cheval  ;  on  habitue  aussi  les  poissons  à  fréquenter 
certaine  place  en  jetant  de  l'orge  bouillie  mêlée 
à  de  l'argile  compacte  qui  entraîne  l'orge  an 
fond  de  l'eau. 

Les  carpes  sont  particulièrement  attirées  par 
le  fumier  de  vache,  de  cheval,  de  mouton.  La 
brèmes  sont  friandes  d'une  certaine  mouée  gros- 
sière faite  d'orge  concassée  et  bouillie.  On  jette  le 
soir  des  pelotes  de  cet  appât,  et  le  lendemain  à  la 
pointe  du  Jour  on  trouvera  un  grand  nombre  de 
brèmes  cherchant  encore  â  cette  place  les  reliefs 
du  festin. 

La  loi  (art.  25)  défend  sous  peine  d'amende  et 
même  d'emprisonnement  l'emploi  d'appâts  çui 
sont  de  nature  à  enivrer  le  poisson  ouàk  détruire. 

La  coque  du  Levant  et  la  noix  yomique  sont  la 
base  de  ces  appâts  malfaisants. 

Certains  auteurs  recommandent  de  mêler  aux 
appâts  du  musc,  de  l'ambre,  de  l'assa  fœtida,  du 
camphre,  de  l'huile  d'aspic  et  autres  substances 
d'une  odeur  forte.  Cependant  on  a  reconnu  que 
ces  compositions  sont  non-seulement  inutiles^  mais 
nuisibles. 

Plusieurs  poissons  parmi  les  plus  recherchés» 
tels  que  le  saumon,  la  truite,  le  chevaine,  préfè- 
rent â  tous  autres  appâts  les  mouches  et  insectes 
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de  dîv<»rsr8  espères;  on  a  Irrintrinô  d'imîler  la 
forme  de  ces  insectes  et  les  p^^rheurs  ont  adopté 
avec  empressement  les  appràts  artificiels. 

I^s  mvpkim  arttUdels  sont  d*un  usage  benu* 
coup  plus  agréable  que  les  insectes  vivants  que 
Ton  se  procure  difficilement  et  avec  peine.  De 
plus  pendant  plusieurs  mois  de  Tannée  ces  in- 
sectes disparaissent. 

On  trouve  chez  tous  les.  marchands  d*usten* 
silesde  pêche  des  portefeuilles  garnis  d^hameçons 
amorcés  d'appâts  artificiels. 

Voici  d'après  Kresz,  Fauteur  du  Pécheur  fran- 
çais les  noms  des  insectes  avec  l'indication  du 
temps  auquel  il  convient  de  les  employer. 

•  N»  I.  Petit  paon  (tout  le  jour). 

N»2.  Ctienille  verte  (le  matin). 

N«  3.,  Papillon  jaspé  (au  soleil). 

N"  4.  Papitte  (toute  la  journée). 

N»  5.  Nymphe  (au  petit  jour). 

N®  6.  Bibet  (temps  orageux). 

N"  7.  Araignée  rouge  (au  soleil). 

N<>  8.  Papillon  des  genêts  (le  matin). 

N»  9.  Chenille  jaune  (id). 

N"  iO.  Charançon  (temps  couvert). 

N»  1i.  Sauterelle  (le  matin). 

N^  12.  Mouche  factice  (le  soir).  » 

Kresz  indique  la  manière  suivante  de  confec- 
tionner ces  insectes  artificiels. 

«  Pour  le,  corps  des  insectes  on  choisit  du  ca- 
melot, de  la  moire  et  autres  étoffes  fines  de  diffé- 
rentes couleurs  ;  la  laine  filée,  la  soie  torse  ou 
plate  et  des  fils  d'or  et  d'argent  conviennent  en- 
core à  cet  usage. 

«  Pour  imiter  le  velu  de  certains  insectes,  on 
emploie  le  crin  teint  ou  le  poil  de  certains  ani- 
maux tels  qu'écureuils,  chiens,  chats,  renards, 
lièvres^  cochons,  etc.,  en  observant  de  mélanger 
avec  les  poils  fins  qui  s'affaissent  quand  ils  sont 
mouillés,  ceux  qui  ont  une  certaine  consistance 
pour  pouvoir  les  soutenir. 

«  On  peut  former  les  ailes  avec  des  plumes 
étroites  du  cou  et  de  la  tête  des  coqs,  canards^ 
pluviers,  paons  et  autres  oiseaux  ;  on  leur  donne, 
avec  des  ciseaux,  la  forme  qui  leur  e^t  conve- 
nable. 

«  Si  le  corps  de  Tinsecte  doit  être  gros,  on  le 
forme  avec  une  petite  bande  d'une  étoffe  mince 
que  l'on  assujettit  avec  de  la  soie  ;  s'il  doit  être 
petit,  on  le  fait  avec  de  la  soie  torse  ou  plate  dont 
on  nuance  la  couleur  et  on  mélange  un  fil  d'or 
ou  d'argent,  si  l'insecte  a  un  brillant  semblable 
à  l'un  de  ces  métaux. 

«  Pour  rendre  le  corps  velu,  on  assujettît  le  poil 
ou  le  duvet  que  l'on  emploie  au  moyen  de  ces 
mêmes  fils  de  soie,  et  on  en  coupe  ensuite  l'extré- 
mité pour  qu'ils  aient  la  longueur  convenable. 

«  Pour  les  ailes  on  choisit  des  plumes  fermes 
et  étroites^  et  avec  des  ciseaux  on  leur  donne  la 
grandeur  et  la  forme  de  celles  de  Tinsecte  qu'on 
veut  imiter;  on  les  attache  solidement  par  plu- 
sieurs révolutions  de  fil  de  soie,  et  on  croise  plu- 
sieurs fois  ces  révolutions  sous  les  ailes,  pour 
leur  faire  prendre  la  position  qui  leur  con- 
vient; on  continue  ensuite  de  former  la  partie 
postérieure  de  l'insecte  en  la  composant  d'une 


étoffe  rare,  en  la  rendant  vcluo  sî  cela  est  né- 
cessaire ;  mais  on  observe  que  le  corps  de  l'in- 
secte ne  doit  couvrir  que    la  branche  la  plus 


Fig,  1636.  —  AppâU  artificiels. 

longue  de  l'hameçon  et  que  la  plus  courte  ainsi 
que  le  dard  doivent  être  à  découvert  comme  on 
peut  le  voir  sur  les  figures  ci-dessus.» 

Ceci  posé,  il  convient  d'indiquer  de  quelle  ma- 
nière les  haims  ou  hameçons  doivent  être  amor- 
cés. Quand  on  amorce  avec  de  petits  insectes  il 
faut  1rs  traverser  jusqu'à>ce  qu'ils  aient  passé  le 
barbiron.  Lorsque  les  insectes  sont  trop  petits, 
on  les  pique  par  le  travers  du  corps  et  on  en 
met  plusieurs  de  façon  à  ce  que  le  dard  soit  re- 
couvert. 

On  enfile  les  vers  de  terre  ou  achées  par  la 
queue  et  on  laisse  pendre  une  partie  du  ver  qui 


Fig.  1037.  —  AppAls. 

se  tord  et  attire  le  poisson.  Il  faut  toujours  avoir 
soin  que  le  dard  de  l'hameçon  soit  recouvert. 

Quand  on  amorce  les  hameçons  avec  de  petits 
poissons,  l'opération  exige  plus  de  précaution,  afin 
de  ne  point  trop  blesser  l'appAt  et  de  le  conserver 
vivant  plus  longtemps. 

Lorsque  l'hameçon  a  deux  ^'.rochets,  on  fait 
passer  la  tête  de  l'haim  dans  la  bouche  du  poisson 
et  on  la  fait  sortir  par  l'ouïe  :  on  lie  ensuite  la 
queue  du  patient  sur  la  ligne  en  ayant  soin  que 
les  deux  crochets  de  l'haim  soient  adhérents  à  la 
bouche  du  poisson. 

L'hameçon  à  simple  crochet  s'amorce  de  même 
que  l'autre.  Cependant,  dans  ce  cas,  on  peut  em- 
ployer de  plus  petits  poissons.  On  fait  passer  l'ha- 
meçon par  la  bouche  et  on  le  fait  sortir  par  l'ouïe. 
Certains  pêcheurs  traversent  l'appût  de  part  en 
part,  mais  on  blesse  davantage  le  poisson,  et  il  ne 
vit  que  quelques  heures,  ce  qui  est  d'autant  plus 
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fâcheux  que  l'on  sait  que  les  poissons  se  Jettent 
avec  moins  d'avidité  sur  les  app4ts  morts  que  sur 
les  vivants. 

On  conseille  la  manière  suivante  d'amorcer  les 
hameçons  avec  des  poissons  vivants.  On  fait  une 
petite  ouverture  entre  la  tôte  du  poisson  et  le 
premier  aileron  du  dos.  Au  moyen  de  cette  ind- 
sion  on  passe  le  fil  de  métal  qui  retient  l'ha- 
meçon entre  la  peau  et  Tépine  du  dos  et  on  le 
fait  sortir  un  peu  au-dessus  de  la  queue.  On  en- 
toure ensuite  le  corps  du  poisson  de  plusieurs 
fils  de  soie  qui  empochent  la  peau  de  se  déchirer; 
de  cette  façon  le  poisson  qui  sert  d*appftt  vit 
longtemps. 

Pour  rendre  l'appAt  plus  frétillant,  on  coupe 
une  nageoire  des  ouïes;  alors  le  poisson  ne  pou- 
vant se  tenir  que  d'un  côté,  pirouette  sans  cesse 
sur  lùi-môme,  et  ces  mouiiements  attirent  les  dé- 
vorants. 

On  amorce  aussi  avec  des  grenouilles  que  l'on 
attache  à  Thameçon  par  la  peau  du  dos* 

Dm  ieBsps  et  dies  plaees  les  plmm  f ftT«i«ble« 
pomr  Ift  pécke.  —  Chacun,  nous  l'avons  dit^  peut 
pécher  à  la  ligne  flottante  dans  les  fleuves  et  ri- 
vières, canaux  navigables  et  flottables  dont  l'en- 
tretien est  à  la  charge  de  FÉtat  ;  la  pêche,  cepen- 
dant, dans  ces  cours  d'eau  est  prohibée  pendant 
Tépoquedu  frai,  c'est-à-dire  du  15  avril  au  45  mai. 
Dans  les  ruisseaux  et  rivières  non  navigables 
ainsi  que  dans  les  étangs,  les  propriétaires  rive- 
rains seuls  ont  le  droit  de  pèche  et  de  louer  ou 
d'octroyer  le  droit  à  des  tiers. 

Les  propriétaires  des  étangs  ou  cours  d'eau  non 
navigai>le8 peuvent  en  louttempsexercer  leurdroit 
de  propriété,  même  à  l'époque  du  frai  ;  il  ne  s'agit 
pas  en  ce  moment  de  traiter  de  la  loi  sur  la  pêche 
mais  d'indiquer  la  température  qui  convient  le 
mieux  pour  pêcher. 

L'hiver  et  l'automne  offrent  rarement  au  pê- 
cheur à  la  ligne  de  ces  belles  journées  favorables 
à  la  pêche,  qui  se  rencontrent  bien  plus  souvent  au 
printempset  durant  l'été;  en  effet,  lorsque  les  vents 
froids  rident  la  surface  de  l'eau,  les  poissons  se  re- 
tirent dans  les  profondeurs  de  leurs  demeures  li- 
quides; au  contraire  la  brise  attiédie  qui  ramène 
les  insectes  et  les  moucherons  sur  les  cours  d'eau, 
invite  les  poiSsons  à  sortir  de  leurs  retraites,  pour 
chercher  une  nourriture  plus  appétissante  que 
la  vase  ou  les  détritus  des  végétaux  aquatiques. 
Ainsi  pendant  l'hiver,  à  l'exception  de  quelques 
jours  ensoleillés  et  tout  brillants  de  lumière  qui 
sont  très-favorablçs  à  la  pêche  au  brochet,  il  ne 
faut  point  espérer  se  servir  de  la  ligne.  Lorsque 
le  frai  est  terminé,  c'est-à-dire  au  milieu  de  mai, 
commence  à  vrai  dire  la  saison  de  pêche.  Les 
vents  du  sud  et  du  sud-ouest  soufflent  légèrement 
et  amènent  par  myriades  des  insectes  de  toutes 
espèces  qui  voltigent  et  dansent  à  la  surface  des 
eaux.  La  pêche  à  la  ligne  est  alors  facilement  heu- 
reuse. Le  temps  qui  précède  l'orage  est  très-pro- 
pice, car  le  poisson  s'agite,  remue  et  cherche  à 
manger.  Durant  les  grandes  chaleurs  d'été,  on 
ne  doit  pêcher  que  le  matin  au  lever  du  soleil, 
et  le  soir  après  son  coucher.  Enfin  lorsque 
vous    verrez    les   insectes    voltiger  au-dessus 


de  Teau,  ou  mieux  quand  vous  remarquerez  que 
les  hirondelles  rasent  le  sol  ou  volent  très-las, 
à  ce  signe  vous  reconnaltres  qu'il  est  opportun  de 
saisir  la  ligne  et  de  se  mettre  à  la  besogne. 

Lorsqu'il  pleut,  on  peut  faire  quelque  bonne 
pêche  en  amorçant  pour  les  poissons  de  fond. 
Mais  après  une  petite  pluie  douce  la  pêche  à  la 
mouche  sera  fructueuse. 

Nous  résumerons  ainsi  les  indications  faites 
ci-dessus. 

En  janvier,  si  le  soleil  luit,  on  peut  pécher  à  la 
ligne  le  brochet  qui  est  toujours  affamé  en  celle 
saison. 

En  février,  outre  le  brochet,  la  perche  com- 
mence à  mordre. 

En  mars,  avril  et  mai  le  gardon,  le  goujon,  la 
truite,  la  carpe  et  le  barbillon  qui  frayent,  se  pren- 
dront facilement,  mais  la  pêche  est  intenlite  dans 
les  rivières  qui  font  partie  du  domaine  deTÉtat. 

En  mai,  toutes  les  espèces  de  poissons  mordent 
aux  appâts. 

En  juin,  le  poisson  fatigué  par  le  frai  se  jeltc 
avidement  sur  les  appâts,  mais  à  cette  époque  sa 
chair  n'est  pas  estimée. 

En  juillet  et  en  août,  il  ne  faut  pêcher  que  le 
matin  et  le  soir,  et  la  pêche  est  au&si  très-fruc- 
tueuse. 

Septembre  est  le  plus  beau  de  tous  les  mois 
pour  le  pêcheur,  comme  pour  le  chasseur.  Du 
matin  au  soir  le  temps  est  propice  et  toutes  les 
pêches  sont  abondantes. 

En  octobre  cesse  la  pêche  à  la  mouche.  Il  faut 
amorcer  la  ligne  avec  ù  vif^  c'est-à-dire  avec  des 
petits  poissons  vivants,  car  les  poissons  commen- 
cent à  gagner  les  eaux  profondes. 

Novembre  et  décembre  sont  encore  moins  fa- 
vorables que  le  mois  de  janvier  à  la  pêche  du 
brochet. 

Il  ne  sufBt  pas  d'ailleurs  que  le  temps  soit  clé- 
ment, il  faut  encore  savoir  choisir  les  places  les 
plus  convenables  à  l'espèce  de  poisson  que  Ton 
veut  pêcher. 

Ainsi  les  remous  ou  les  haïs  sont  presque  tou- 
jours très-fréquentés  par  les  poissons  blancs,  tels 
que  carpes,  gaixlons,  ablettes,  etc. 

Sur  les  rives  d'un  courant  profond,  on  trouve 
perches  et  brochets. 

Les  carpes  aiment  l'eau  dormante.  Les  trailes 
et  goujons  préfèrent  les  eaux  vives  courantes  et 
peu  profondes. 

L'écrevisse  habite  les  ruisseaux. 

Nous  compléterons  ces  renseignements  en  nous 
occupant  de  chaque  espèce  de  poisson.  Aupara- 
vant il  nous  reste  à  parler  des  diverses  pêches  i 
la  ligne. 

L'on  a  défini  par  ces  mots  la  ligne  volante  :  «  une 
ligne  qui  suit  le  cours  de  l'eau  et  qui  impose  au 
pêcheur  l'obligation  de  guetter  l'instant  où  le 
poisson  mord.  »  On  pratique  quatre  espèces  de 
pêches,  savoir,  la  pêche  à  rouler  ou  au  coup,  la 
pêche  à  fouetter,  la  pêche  au  lancé,  et  la  poche 
à  la  grande  volée. 

La  pêche  à  rouler  ou  au  coup  est  la  plus  &cflect 
la  plus  commune.  Elle  consiste,  après  avoir  jeté 
quelques  appâts  à  une  certaine  place,  à  laisser 
tomber  la  ligne  tout  amorcée  dans  l'eau.  Le 
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plomb  entratnô  l'hameçon  entre  deux  eanx  et  le 
bouchon  ou  la  flotte  est  Findicateur  qui  vous 
révélera  la  scène  qui  se  passe  près  de  tous^  mais 
que  vous  ne  pouvez  entrevoir. 

Dès  que  la  plume  ou  le  liège  a  remué,  vo- 
tre œil  inquiet  en  suit  tous  les  mouvements. 
Sachez  que  le  frissonnement  de  la  flotte  indique 
que  le  poisson  déguste  votre  appût  ;  si  le  bouchon 
8*enfonce,  c'est  que  le  poisson  cherche  à  avaler 
ou  à  rejeter  Tappftt;  il  faut  alors  que  le  pécheur 
donne  à  la  ligne  une  saccade  rapide  afin  de  pi- 
quer ou  ferrer  le  poisson. 

La  pêehe  à  fouetter  réclame  une  plus  grande 
habileté  :  on  se  place  près  d'un  courant  rapide,  et 
après  avoir  amorcé  avec  des  vers  blancs,  du  son 
et  du  fumier  de  cheval,  on  se  sert  d'une  longue 
ligne  de  crin  sans  plomb  ni  bouchon,  et  armée  de 
plusieurs  hameçons. 

On  lance  la  ligne  en  amont,  et,  à  mesure  que 
le  courant  la  fait  descendre,  on  l'attire,  et  on  la 
laisse  aller  par  petites  saccades.  Cette  manœuvre 
dextrement  faite  pique  les  poissons  qui  viennent 
sucer  le  ver  et  souvent,  quand  on  retire  la  ligne, 
à  chaque  hameçon  est  attaché  un  dard  ou  un 
gardon. 

La  péclie  au  lancé  ressemble  k  la  précédente  en 
ce  que  la  ligne  ne  porte  ni  plomb  ni  flotte,  mais 
la  perche  doit  être  pourvue  d'un  moulinet.  Le 
pêcheur  placé  sur  un  ponl,  sur  une  berge  élevée, 
ou  dans  un  bateau,  laisse  aller  sa  ligne  an  courant 
en  tenant  la  perche  élevée,  et  en  ayant  Fœil  fixé 
sur  la  soie  de  la  ligne.  En  effet,  aussitôt  que  le  pois- 
son a  mordu,  la  ligne  se  tend;  alors  le  pécheur, 
tirant  la  perche  vivement  en  arrière,  doit  fer- 
rer d'un  coup  sec. 

La  pêche  à  la  grande  volée  n'est  autre  que  celle 
qui  se  pratique  pour  prendre  la  truite  ou  le  sau- 
mon, au  moyen  de  la  mouche  artificielle  ;  c'est  la 
plus  attachante  comme  la  plus  difficile  des  pêches 
à  la  ligne;  à  cet  efl'et  le  pécheur  doit  être  muni 
d'une  perche  à  moulinet  et  d'une  longue  ligne 
sans  plomb  et  sans  flotte.  Il  se  tient  assez  loin  de 
la  rive  et  lance  sa  ligne  dans  le  courant,  en  ayant 
soin  de  tenir  l'hameçon  à-la  surface  de  l'eau,  et 
la  perche  haute,  de  façon  qu'à  la  plus  petite  ten- 
sion du  crin  ou  de  la  soie,  il  puisse  par  un  coup 
rapide  du  poignet  ferrer  le  poisson  qui  s'est  élancé 
sur  l'appdt.  Quand  le  poisson  est  pris,  alors  on  se 
sert  du  moulinet  pour  allonger  la  ligne  et  éviter 
les  premières  saccades  que  fait  la  truite  pour  se 
détacher.  Puis,  lorsque  le  poisson  s'est  épuisé  en 
vains  efforts,  on  le  tire  de  l'eau  avec  ou  sans 
l'épuisette. 

La  pèche  à  la  ligne  à  soutenir  à  la  main  a  été  une 
fois  rangée,  par  un  règlement  du  préfet  de  Seine- 
ct  Oise,  au  nombre  des  lignes  flottantes,  mais  le 
plus  souvent  elle  est  prohibée. 

Voici  ce  que  l'on  entend  par  cette  manière  de 
pêcher.'  On  se  sert  d'une  ligne  à  l'extrémité  de 
laquelle  est  un  plomb  assez  fort,  puis  viennent 
l'hameçon  ou  les  hameçons  qui  sont  attachés  en 
remontant.  Le  pêcheur  lance  la  ligne  qui  est  dé- 
pourvue de  flotte,  et,  au  lieu  de  tenir  une  canne, 
il  retient  de  la  main  la  ligne  elle-même  sans  trop 
la  tendre.  Dès  que  le  poisson  mord,  le  pêcheur 
en  est  averti  soit  par  une  petite  saccade,  soit  par 


la  tension  de  la  ligne.  11  ferre  vivement  et  attire 
lentement  le  poisson  près  de  la  rive. 

Ce  genre  de  pêche  est  employé  par  les  délin- 
quants qui  veulent  se  servir  dans  les  rivières  de 
la  ligne  de  fond  dont  l'usage  est  prohibé.  Assis 
sur  la  rive,  ce  solitaire  sans  canne  ni  perche,  n'at- 
tire pas  l'attention  des  gardes,  et  en  cas  de  sur- 
prise il  laisse  emporter  par  le  courant  la  ligne,  et 
avec  elle  toute  trace  de  délit 

La  péeke  à  la  llirne  de  fond  est  simple  et 
productive,  car  l'hameçon  prend  seul  et  en  Tab- 
sence  de  l'homme  les  plus  beaux  poissons.  La 
ligne  de  fond  est  faite  de  soie  ou  de  ficelle; dans 
ce  cas  elle  reçoit  le  nom  de  cordeau.  On  attache 
la  ligne  ou  le  cordeau  soit  à  un  piquet,  soit  à  une 
branche  d'arbre,  soit  à  une  pierre;  l'hameçon  ou 
les  hameçons,  selon  l'espèce  de  poisson  que  l'on 
veut  prendre,  sont  amorcés  et  lancés  le  soir  ou 
le  matin.  Plusieurs  heures  après  les  avoir  tendus, 
le  pêcheur  visite  les  cordeaux,  et  saisit  les  poissons 
qui  ont  été  victimes  de  leur  gloutonnerie.  La  ligne 
de  fond  rentre  dans  la  catégorie  des  lignes  dor- 
mantes. 

La  tFatmée  est  une  ligne  de  fond  pourvue  do 
distance  en  distance  sur  sa  longueur  d'un  grand 
nombre  d'hameçons.  On  tend  ces  traînées  au  tra- 
vers des  rivières,  et  deux  pierres  placéesià  chaque 
extrémité  maintiennent  la  traînée  au  fond  de 
l'eau  ;  de  plus  quelques  gros  plombs  ou  des  pier- 
res de  moyenne  grosseur  attachés  de  loin  en  loin 
empêchent  la  ficelle  d'être  déplacée  par  le  cou- 
rant. 

On  amorce  les  hameçons  de  vers  rouges  ou  de 
petits  poissons  vivants.  Cette  ligne  ne  sert  ordinai- 
rement qu'à  prendre  des  anguilles,  des  perches, 
de  gros  gardons  et  rarement  des  carpes.  On  a 
coutume  de  lever  la  traînée  au  point  du  jour,  car 
à  ce  moment  les  anguilles  en  se  débattant,  et  en 
se  roulant  autour  des  ficelles,  tentent  un  dernier 
effort  pour  se  détacher,  et  souvent  réussissent  à 
le  faire,  ou  à  jeter  le  plus  grand  désordre  dans  la 
traînée;  Si  la  rivière  dans  laquelle  on  a  tendu  est 
large,  on  se  sert  d'un  ou  de  plusieurs  bateaux 
pour  lever  cette  .ligne. 

La  pèeke  ft«z  Jemx  est  fort  productive.  Le 
jeu  est  une  ligne  de  fond  ou  ligne  dormante  que 
Ton  fixe  au  fond  de  l'eau  au  moyen  d'un  plomb  du 
poids  d'une  livre,  à  la  tête  duquel  on  attache  une 
forte  ficelle  pour  le  descendre  à  fond  et  pouvoir 
le  relever.  A  l'autre  extrémité  du  plomb  pend 
une  ligne  de  4  mètres  de  long  garnie  de  six 
hameçons  n*  3  empilés  sur  double  racine  et  pla- 
cés entre  eux  aune  distance  de  0'",66.  On  change 
les  hameçons  suivant  les  amorces  que  l'on  em- 
ploie. On  se  sert  de  vers  rouges,  de  fromage  de 
Gruyère,  ou  de  viande  crues!  le  temps  est  froid, 
et  l'on  prend,  pendant  le  jour,  des  poissons  de 
toute  espèce,  et  principalement  des  anguilles  pen- 
dant la  nuit. 

Quand  on  pêche  aux  jeux,  on  se  sert  d'un  cer- 
tain nombre  de  ces  sortes  de  lignes,  de  huit  à  dix 
par  exemple,  et,  dès  que  le  dernier  jeu  est  tendu, 
on  lève  le  premier  et  ainsi  de  suite. 
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I^  plus  grand  inconyéntent  de  la  pt^cheàla 
1i}*nede  Tond  est  que  le  poisson,  après  avoir  avalé 
rhameçon,  parvient  à  se  dé  tacher  à  force  d'cfTorts. 
On  a  essayé  de  paralyser  les  efforts  que  tente  le 
poisson  pour  se  détacher  en  n'attachant  pas  su  ries 
étangs  les  cordeauxàun  poîntfixe,  maisen  les  liant, 
soit  à  une  planchette,  soit  à  un  gros  morceau  de 
liège,  soit  enfin  à  des  torches  de  paille  qui  suivent 
tous  les roouvemenlsdu  captif.  Enrivière  le  courant 
emporterait  ces  flottes  mobiles,  mais  dans  les 
étangs,  on  est  toujours  sûr  de  retrouver  les  plan- 
ches nu  les  lièges  qui  n'offrent  plus  un  point 
d'appui  aux  saccades  violentes  des  brochets  ou 
aux  contorsions  des  anguilles.  Nous  préférons  par 
expérience  A  toutes  les  autres  cette  manière  de 
tendre  les  cordeaux  dans  les  étangs. 

Nous  avons  indiqué  les  différentes  pèches  A  la 
ligne  les  plus  connues.  Nous  entrerons  dans  des 
détails  plus  précis,  en  parlant  de  chaque  poisson, 
et  des  appâts  qui  conviennent  à  chacun  d*eux, 
mais  auparavant  nous  aborderons  la  pèche  aux 
filets,  et  la  description  de  divers  engins  que  né- 
cessite la  pèche  fluviale,  car  la  maritime  est  hors 
de  notre  cadre. 


LK  PÉCUX  AUX   FILETS. 

Tous  les  auteurs  sont  d'accord  pour  répéter  que 
la  pèche  à  la  ligne  pré':éda  de  beaucoup  la  pèche 
aux  filets  qui  constitue  un  progrès  immense  sur 
ce  mode  primitif. 

Un  petit  nombre  de  pécheurs  même  parmi  les 
hommes  du  métier,  fabriquent  eux-mêmes  leurs 
filets^  mais  la  plupart  des  amateurs  achètent  les 
filets  tout  prêts. 

Quand  on  fait  l'acquisition  d'un  filet,  on  doit 
examiner  le  fil  dont  il  est  fait,  car  pour  que  le  fil 
soit  solide,  il  doit  être  retors  et  composé  de  filasse 
très-fine.  D'ailleurs  afin  de  conserver  longtemps 
les  filets,  on  recommande  de  ne  pas  les  laisser  sé- 
journer plus  de  deux  ou  trois  Jours  dans  l'eau. 
Après  quoi  on  les  fait  soigneusement  sécher,  sur- 
tout si  on  veut  les  plier  et  ne  plus  s'en  servir.  Les 
pécheurs  Contesenne,  afin  de  protéger  les  filets, 
ont  signalé  une  excellente  recette  qui  consiste 
A  les  tanner^  c'est-à-dire  à  les'  tremper  dans 
une  chaudière  remplie  par  parties  égales  d'eau 
et  de  tàn  de  chêne.  Lorsque  l'eau  a  bouilli  pen- 
dant deux  heures  et  s'est  imprégnée  de  tan,  on 
verse  cette  composition  sur  les  filets  placés  dans 
une  grande  cuve,  on  les  laisse  tremper  pendant 
trente-six  heures,  puis  on  les  retire  et  on  les  fait 
sécher.  Tous  les  ans  on  plonge  les  filets  dans  une 
semblable  préparation,  ce  qui  empêche  lechanvre 
de  pourrir.  On  peut  faire  de  même  pour  les  gros- 
ses lignes  de  fond  et  les  cordeaux. 

Nous  décrirons  la  forme  et  l'usage  des  princi- 
paux filets. 

Le  carrelet  ou  carreau,  carré,  échiquier,  est 
une  nappe  simple  et  carrée  qui  mesure  dé  {"«SO, 
à  ^■^«SO,  sur  chaque  côté.  Une  corde  forte  et  solide 
de  la  grosseur  d*un  tuyau  de  plume  borde  le  filet. 
Les  mailles  du  centre  sont  plus  serrées  que  celles 
des   bords  afin  de  retenir  les  menus  poissons 


qui  servent  d'appâts  pour  amorcer  les  hameçons. 
On  fait  les  mailles  plus  ou  moins  larges  selon  les 
poissons  que  Ton  veut  prendre,  mais  plus  les 
mailles  sont  grandes,  plus  il  est  facile  de  tirer 
promptement  le  carrelet  de  l'eau.  La  nappe  de 
ce  filet,  qui  autrefois  était  plate,  se  creuse  aujour- 
d'hui en  poche,  afin  de  retenir  le  poisson  qui  saute 
lorsqu'on  l'enlève.  On  forme  à  chaque  coin  de  la 
nappe  un  œillet  pour  recevoir  le  bout  des  perches 
courbes  qui  tiennent  le  filet  tendu.  Ces  deux  per- 
ches légères  et  pliantes  sont  plus  longues  que  la 
diagonale  du  carrelet,  on  les  plie  afin  de  pa^r 
les  extrémités  dans  les  œillets  de  la  nappe.  On  lie 
ensuite  ces  perches  courbes  au  point  où  elles  se 
croisent,  et  la  même  corde  sert  aussi  à  attacher  le 
carrelet  à  l'extrémité  d'une  autre  perche  qui  est 
faite  d'un  bois  léger,  et  plus  ou  moins  longue 
suivant  la  profondeur  de  l'eau  où  l'on  veut  pé- 
cher. On  tend  généralement  le  carrelet  dans 
les  rivières  où  l'eau  est  peu  profonde.  Les  poissons 
se  rassemblent  ordinairement  dans  une  anse  où 
il  y  a  peu  de  courant  et  où  l'eau  est  échauffée  par 
le  soleil. Quand  le  filet  est  tendu,  si  l'on  voit  des 
poissons  qui  nagent  au-dessus,  il  faut  relever 
promptement  le  carrelet.  Car  lorsque  lespoisMos 
aperçoivent  le  mouvement  des  perches,  ils  veu- 
lent plonger  et  ils  se  précipitent  dans  le  carrelet 
dont  ils  finiraient  par  sortir  si  l'on  ne  tirait  pas  le 
filet  de  l'eau  avec  célérité. 

Les  pêcheurs  tiennent  la  perche  du  carrelet  de 
diH'crentes  manières* 

La  plupart  saisissent  le  gros  bout  de  la  perche 
de  la  main  gauche,  et  le  posent  contre  la  cui»e; 
puis  prenant  la  perche  plus  loin  avec  la  main 
droite,  ils  sont  en  force  pour  relever  le  filet.  D'au- 
tres posent  la  perche  sur  le  bras  gauche  et  font 
levier  en  pesant  de  la  main  droite  sur  l'extrémité 
de  la  perche  pendant  qu'ils  l'élèvent  du  bras 
gauche. 

Le  meilleur  mode  est  de  mettre  la  perche  entre 
les  deux  cuisses  en  l'appuyant  sur  le  côté  de  l'une 
d'elles.  Puis  quand  on  veut  retirer  de  l'eau  le 
filet,  on  saisit  la  perche  des  deux  mains,  on  plie 
les  Jarrets  en  même  temps  que  les  bras  enlèvent 
le  carrelet.  La  pêche  au  carrelet  est  plus  pro- 
ductive quand  l'eau  est  trouble. 

H  y  a  des  pêcheurs  qui  mettent  un  appât  de 
sang  caillé  ou  autre  au  'fond  de  la  poche  du 
carrelet.  Ce  filet  est  fort  en  usage  dans  la  Loire, 
pour  prendre  les  saumons.  Mais  ce  sont  d'énor- 
mes nappes  que  le  pêcheur  ne  peut  tirer  de  l'eau 
qu'à  l'aide  d'un  appareil  mécanique  bien  simple, 
il  est  vrai.  Un  poteau  soutient  la  perche  vers  le 
milieu,  l'extrémité  est  chargée  de  pierres  qui 
maintiennent  l'équilibre,  alorsle  pêcheur  n'a  plus 
qu'un  effort  assex  faible  à  faire  pour  enlever  le 
filet  qu'il  attire  sur  le  bord,  en  se  servant  du 
poteau  comme  d'un  pivot.  Afin  d'être  pr^enu 
de  la  présence  du  saumon  sur  le  carrelet,  le  pé- 
cheur croise  plusieurs  ficelles  au-dessus  du  filet, 
il  tient  l'extréniité  de  ces  cordes  et,  sitôt  qu'il 
s*aperçoit  par  une  saccade  qu'un  poisson  a  heurté 
les  ficelles,  il  lève  promptepent  la  nappe. 

I<>4pervler.  —  Ce  filet  est  de  forme  conîqnc,  il 
commence  en  pointe,  et  finit  par  une  embouchure 
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fort  large.  Une  corde  garnie  de  balles  de  plomb 
percées  borde  rcmbouchure.  Toute  cette  plombée 


Fig.  1638.  —  Épervier. 

pèse  environ  de  vingt  à  vingt  et  un  kilogrammes 
pour  les  grands  iilets,  et  de  dix  à  douze  pour  les 
autres.  Le  bord  du  filet  plus  long  que  la  corde 
plombée  est  retroussé  à  l'intérieur  du  cône  et 
retenu  par  des  ficelles;  cette  portion  du  filet 
forme  tout  autour  de  Tenibouchure  des  bourses 
dans  lesquelles  le  poisson  s'engage  et  demeure 
pris. 

Afin  de  diminuer  le  poids  de  l'épervier,  on  a 
coutume  de  tenir  plus  larges  les  mailles  qui  ter- 
minent le  cône.  La  largeur  des  mailles  de  l'em- 
bouchure et  des  bourses  ne  doit  pas  mesurer 
moins  de  8  milliinètres^  lorsque  Ton  pêche  dans 
les  rivières  de  TÊlat  Plus  bas  nous  dirons  quel- 
ques mots  de  la  loi  et  des  règlements  sur  la  pêche 
fluviale. 

On  se  sert  de  Tépervier  de  deux  manières,  en  le 
traînant  et  en  le  jetant. 

Il  faut,  quand  on  veut  traîner  Tépervier,  atta- 
cher deux  cordes  à  Tembouchure  qui  est  bordée 
de  plomb  de  manière  à  ce  que  le  courant  soit 
entièrement  barré  par  Torifice  de  l'épervier.  D'un 
côté  l'embouchure  traîne  sur  le  fond,  de  l'autre 
elle  apparaît  à  fleur  d'eau,  la  queue  ou  culasse 
de  l'épervier  flotte  entre  deux  eaux,  elle  est 
soutenue  par  l'un  des  pêcheurs  qui  suit  par  der- 
rière, ceux  qui  baient  le  filet  Quand,  par  suite  des 
secousses  que  le  poisson  imprime  à  l'épervier, 
les  pêcheurs  jugent  convenable  de  terminer  l'o- 
pération, les  hommes  qui  tirent  l'épervier  lais- 
sent tomber  l'embouchure  au  fond  de  l'eau  ;  alors 
les  plombs  se  rapprochant  forcent  les  poissons  à 
remonter  vers  la  culasse  et  à  se  réfugier  dans  les 
bourses.  En  ce  moment  l'un  des  pêcheurs  retire 
fort  doucement  l'épervier  de  l'eau  en  ayant  soin 
de  ne  point  enlever  perpendiculairement  le  filet 
mais  bien  en  l'attirant  tantôt  à  gauche  et  tantôt  à 
droite,  jusqu'à  ce  que  toute  la  circonférence  soit 
réunie  en  masse  compacte.  Afin  de  rendre  cette 
pêche  plus  fructueuse,  on  barre  quelquefois  le 
cours  d'eau  au  moyen  d'un  tramait  qui  arrête  le 
poisson,  et  le  force  L  se  jeter  dans  l'épervier. 

On  ne  peut  pêcher  en  traînant  l'épervier  que 
dons  des  courants  d'eau  qui  ont  peu  de  largeur 
ou  peu  de  proi'oudcuri  et  sur  les  fouds  où  il  ne 
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se  trouve  point  de  roches  ou  môme  de  pierres 
d'une  certaine  grosseur.  L'épervier  dont  on  se 
sert  pour  traîner  s'appelle  aussi  le  gille. 

La  manièrede  pêcher  en  jetant  l'épervier  peut 
se  pratiquer  dans  les  grandes  rivières,  dans  les 
étangs,  entre  les  roches,  même  à  quelque  dis- 
tance du  rivage,  pourvu  que  la  nappe  d'eau  ne 
soit  pas  trop  profonde.  Pour  cette  pêche  on  jette 
l'épervier  sur  les  places  où  l'on  voit,  où  l'on  juge 
qu'il  y  a  du  poisson. 

Nous  empruntons  les  indications  suivantes  pour 
lancer  l'épervier  au  Parfait  Pécheur  : 

«  Supposez  votre  épervier  en  tas  sur  le  pré  : 

«  i^Vous  passez  par  un  nœud  coulant  la  corde 
dans  votre  bras. 

0  2*  Vous  brassez  cette  corde  à  votre  facilité,  de 
manière  cependant  à  ne  pas  trop  remplir  la 
main  ;  ne  brassez  pas  trop  court,  c'est-à-dire  ne 
formez  pas  un  trop  grand  nombre  de  brsûses 
dans  la  main  gauche,  car  cela  arriveraif  infailli- 
blement J  quand  vous  aurez  brassé  la  corde, 
vous  brasserez  de  la  même  façon  le  filet  en  trois 
parties. 

«  3^  Vous  prenez  le  filet  par  l'extrême  gauche 
et  vous  le  jetez  sur  Tépaùle  gauche  en  levant  le 
coude  du  bras  gauche  pour  l'empêcher  de  glis- 
ser. 

«  4^  La  plus  petite  moitié  de  ce  qui  reste  quand 
votre  épaule  est  chargée  doit  pendre  devant  vous 
en  tablier. 

«  5**  Vous  saisissez  alors  de  votre  main  droite 
la  plus  forte  moitié. 

,  «  6<*  Vous  balancez  votre  élan  de  gauche  à 
droite. 

«  7®  Vous  lancez  alors  et  lâchez  tout  en  avan- 
çant les  bras. 

a  L'épervier  est  lancé  à  l'eau,  vous  le  laissez 
descendre  au  fond,  ce  qui  demande  encore  un 
certain  temps.  Quand  vous  jugez  que  cette  der- 
nière opération  est  accomplie,  vous  tirez  à  vous 
doucement  la  corde  qui  est  restée  au  bras,  afin 
de  vous  assurer  que  rien  n'accroche  et  ne  re- 
tient l'épervier.  Puis  tirant  tantôt  sur  la  droite, 
tantôt  sur  la  gauche  sans  trop  de  précipitation, 
vous  facilitez  ainsi  la  réunion  des  balles  de  plomb 
si  parfois  quelque  entrave  s'opposait  à  leur  jonc- 
tion. 

«  Quand  vous  arrivez  à  fleur  d'eau,  gardez- 
vous  bien  d'agir  avec  précipitation  ;  retirez  dou- 
cement le  filet,  sans  cela  vous  courriez  risque  de 
laisser  échapper  le  poisson » 

Il  faut  se  garder  de  porter  un  habit  dont  les 
boulons  puissent  accrocher  les  mailles  de  l'éper- 
vier, car  on  a  vu  souvent  le  pêcheur  ainsi  entraîné 
par  le  filet  suivre  celui-ci  au  fond  de  l'eau. 

Les  pêcheurs  habiles  à  jeter  l'épervier,  et  qui 
ont  soin  de  bien  tordre  le  filet  avant  de  le  char« 
ger  d^  nouveau  sur  leurs  épaules,  ont  l'avantage 
de  n'être  point  trop  trempés  d'eau.  Quelques-uns 
ont  coutume  de  jeter  des  appâts  de  fond,  tels  que 
du  son,  du  grain-bouilli,  aux  places  qu'ils  couvrent 
ensuite  de  leur  épervier.  Quand  on  pêche  à  l'a- 
venture, on  recommande,  si  les  eaux  sont  rapides 
et  turbulentes,  de  jeter  l'épervier  dans  les  endroits 
où  le  courant  languit  et  dort;  si  les  eaux  sont  tran- 
quilles et  dormantes  au  contraire,  dans  les  cti- 
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droits  où  le  courant  est  le  plut  fort,  dans  les 
coudes  où  l'eau  tournoie  avec  rapidité.  Quand 
la  pèche  est  terminée,  on  lave  le  filet  à  Teau 
claire,  on  le  tord  et  on  Tétend  pour  le  faire  sécher  ; 
sans  cette  précaution  les  filets  pourrissent  et  du- 
rent peu  de  temps. 

L'épervier  d'un  poidé  léger  et  d'un  usage 
prompt  et  facile,  est  le  filet  des  maraudeurs, 
aussi  conseUle-t-on  aux  propriétaires  et  fermiers 
d'c^tangs  poissonneux  de  protéger  leurs  poissons 
contre  les  visitea  nocturnes  des  Jeteurs  d'éper- 
viers,  en  plantant  à  quelque  distance  des  bords 
des  piquets  garnis  de  crochets  et  de  clous  qui 
accrochent  et  rompent  les  filets  des  voleurs. 

Le  ir«ldieA«  est  un  filet  qui  a  la  forme  d'un 
grand  bas  Irès-Iong,  dont  l'embouchure  est  large 
et  qui  va  toujours  en  diminuant.  L'embouchure 
est  fixée  sur  un  chAssis,  le  fi  tel  se  termine  par 
une  pointe.  D'ailleurs^  afin  de  s'emparer  plus 


Fig,  1639.  —  C.uidean. 

aisément  du  poisson  pris  dans  le  guideau,  on 
ferme  l'extrémité  de  ce  filet  par  une  corde  qui 
reste  nouée  autour,  pendant  que  le  guideau  est 
tendu,  et  que  l'on  délie  pour  le  vider. 

On  ne  se  sert  de  cet  filets  que  dans  les  courants 
rapides. 

On  place  la  bouche  du  guideau  contre  le  cou- 
rant qui  entraîne  dans  le  filet  les  poissons  qui 
suivent  le  fil  de  l'eau,  tels  que  les  anguilles  et  le 
poisson  blanc.  On  a  coutume  de  tendre  les  gui- 
deaux  sur  un  chAssis  d'assemblage  que  Ton 
attache  sur  des  piquets  solidement  plantés  ;  les 
meuniers  emploient  principalement  Icsguideaux 
qu'ils  tendent  aux  portes  de  décharge  de  leurs 
biefs. 

Le  Ter  veaz  •«  TerTler  (  Verricuïum) . — C*est  u  n 
filet  en  forme  de  manche  comme  le  guideau ,  mais 


moins  long.  Il  y  a  des  verveux  simples  et  doubles. 
Le  verveux  simple  afi*ecte  la  forme  d'un  cône  ; 
rentrée  est  beaucoup  plus  large  que  le  fond.  Le 
corps  du  filet  c»l  nialulcuu  pur  plusieurs  petits 


cerceaux  de  bois  léger  que  l'on  passe  entre  les 
mailles.  En  avant  du  premier  cerceau  est  une 
embouchure  évasée  et  que  tient  ouverte  un  arc 
de  cercle*  Un  piquet  qui  s'adapte  près  de  l'em- 
bouchure assigettit  le  verveux  au  fond  de  l'eau  ; 
le  poisson  qui  entre  dans  le  verveux  en  sortirait 
facilement  si  les  pécheurs  n'avaient  point  ajouté 
un  goulet  qui  conduit  le  captif  dans  le  fond  du 
verveux  d'où  il  ne  peut  s'échapper.  En  effet  il  a 
suivi  le  goulet  et  passe  entre  les  ficelles  qui  en 
rétrécissent  l'extrémité,  mais,  à  moins  d'exceptions 
rares,  il  ne  pourra  retrouver  le  chemin  par  où 
il  est  entré. 

11  reste  donc  pris  dans  le  verveux  et  le  pécheur 
peut  le  saisir  vivant,  ce  qui  constitue  l'avantage 
du  verveux  sur  le  guideau  dans  lequel  le  poisson 
entassé  dans  la  vase  et  battu  par  le  courant  meurt 
promptement. 

On  fait  aussi  des  verveux  à  plusieurs  entrées, 
quelquefois  (usqu'à  quatre.  Ces  filets  sont  d'égale 
dimension  dans  toute  leurétendue  et  on  les  nomme 
louves  ou  verveux  à  tambour.  Chaque  entrée  est 
pourvue  d'un  goulet  Certains  verveux  à  tambour 
ont  cinq  entrées,  mais  alors  la  forme  varie,  et  de 
cylindrique  devient  cubique;  ces  filets  prennent 
le  nom  xle  quinque-porte.  Dans  tous  les  filets  de  ce 
genre  on  ménage  une  porte  qui  sert  à  retirer  le 
poisson.  Dans  les  rivières  les  pécheurs  ont  cou- 
tume de  n'employer  que  le  verveux  simple.  Ils 
choisissent  pour  le  tendre  les  places  voisines  des 
herbiers.  Voici  de  quelle  manière  ils  tendent  ce 
filet.  On  attache  une  pierre  à  la  corde  qui  ter- 
mine le  c6ne  du  verveux,  puis  deux  autres  pier- 
res à  chaque  extrémité  du  cercle  de  la  coiffe. 
Ensuite  à  l'aide  d'une  perche  on  donne  au  filet 
la  position  la  meilleure.  Dans  les  grands  courants 
on  tourne  l'embouchure  du  verveux  contre  le 
fil  de  l'eau.  Afin  de  maintenir  le  filet  malgré  les 
efforts  du  courant,  on  passe  une  perche  dans  les 
mailles  qui  tiennent  le  demi-cercle  de  la  coiffe, 
on  fiche  cette  perche  au  fond  de  l'eau  et  elle 
suffit  pour  que  le  filet  résiste  au  courant. 

Quand  on  tend  le  verveux  en  sens  contraire, 
c'est-à-dire  lorsque  le  fond  du  filet  est  opposé  au 
courant,  on  introduit  dans  l'œillet  qui  termine 
le  filet  une  perche  que  l'on  plante  dans  le  sable, 
tandis  que  deux  pierres  placées  à  chaque  extré- 
mité de  la  coiffe  maintiennent  le  verveux  tendu. 

On  recommande  dans  les  rivières  rapides  de 
placer  presque  toujours  les  verveux,  l'entrée 
faisant  face  au  courant. 

Dans  les  cours  d'eau  où  le  courant  est  très-lent, 
on  tend  les  verveux  l'embouchure  tournée  en 
descendant,  parce  qu'alors  les  poissons  ayant 
coutume  de  remonter  le  fil  de  l'eau  pénètrent . 
dans  le  filet. 

Dans  les  eaux  dormantes  on  préfère  employer 
les  louves  ou  les  verveux  cylindriques  à  plusieurs 
entrées  ;  c'est  au  milieu  des  herbes  que  l'on  tend 
les  louves.  On  coupe  ces  herbes  au  moyen  d'un 
croissant,  et  Ton  fait  une  place  où  l'on  puisse 
fendre  la  louve.  Ensuite  on  pratique  dans  les 
herbes  plusieurs  routes  ou  passées.  Après  quoi 
la  louve  qui  a  été  préparée,  c'est-à-dire  sur  un 
des  bAtons  de  laquelle  on  a  fixé  plusieurs  pierres, 
est  dc^poséc  au  fond  de  l'eau.  Les  pierres  moin- 
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tiennent  le  filet  tendu.  11  faut  avoir  soin  de  visiter 
les  verveux,  vingt-quatre  heures  après  1  s  avoir 
tendus,  pendant  Tété,  et  quarante-huit  heures  au 


Fi^.  ISll.  — LooTe. 

plus  tard  en  hiver.  L'hiver  on  place  les  verveux 
dans  les  endroits  exposés  au  soleil  ;  Tété  les  pois- 
sons recherchant  Tombre,  on  tend  les  verveux 
dans  les  endroits  abrités  du  soleil.  Afin  d'engager 
les  poissons  à  donner  dans  le  filet,  les  pécheurs 
ont  coutume  de  déposer  dans  les  verveux  soit  des 
appâts  y  soit  des  poissons  vivants.  Si  Ton  se  pro- 
pose de  prendre  des  tanches,  perches  ou  autres 
poissons,  on  introduira  dans  le  verveux  quelques 
individus  de  l'espèce  de  ceux  que  l'on  désire 
attirer.  On  suspend  aussi  aux  cerceaux,  au  milieu 
du  verveuXy  des  appâts  qui  consistent  en  os  de 
porc  salé,  tourteau  de  chènevis,  vers  de  ten*e 
et  autres  amorces  d^à  mentionnées. 

Certains  pêcheurs  conseillent  d'attacher  dans 
le  verveux  des  fleura  de  couleurs  vives  qui  exci- 
tent la  curiosité  des  poissons.  Les  menus  gar- 
dons et  autres  petits  poissons  attirent  le  brochet. 

Quand  on  tend  des  verveux  simples,  des  louves 
ou  des  guideaux  dans  les  rivières,  on  jijoute  à  la 
coiffe  ou  au  châssis  des  ailes  qui,  formant  une 
sorte  d'entonnoir^  dirigent  les  poissons  ven  l'en- 
trée fatale. 

LaHMMe  est  une  espèce  de  verveux  faite  d'osier 
et  non  de  fil.  Sa  foime  est  â  peu  près  celle  d'une 
bouteille  énorme. 

Presque  toutes  les  nasses  ont  un  ou  plusieurs 
goulets  qui  laissent  les  poissons  pénétrer  dans 
l'intérieur  de  ce  panier,  mais  qui  s'opposent  à  ce 
qu'ils  sortent.  Ces  goulets  sont  tressés  de  brins 


Fig.  1642.  *-  NasM. 

d'osier  souples,  fins  et  flexibles  qui  se  rappro- 
chent aussitM  que  le  poisson  est  entré,  et  l'extré' 
mité  de  ces  menues  baguettes  étant  taillée  en 
pointe,  le  poisson  ne  peut  sortir  par  le  chemin 
qu'il  a  pris  pour  entrer. 

Lesnasses sont  pourvues  d'ouverture  pourretirer 
le  poisson.  On  ferme  celte  ouverture  qui  est  pla- 
cée à  l'extrémité  opposée  du  goulet  au  moyen 
d'une  petite  trappe  assujettie  par  une  cheville  ;  il 
est  bon  de  suspendre  au  milieu  des  nasses  des 
appâts  tels  que  vers  de  terre,  limaçons,  viande,  etc. 
On  se  sert  aussi  de  nasses  â  plusieurs  entrées 


que  l'on  nomme  aussi  des  louves.  Les  nasses  des- 
tinées à  prendre  les  anguilles  doivent  être  faites 
â  mailles  très-serrées,  car  sitôt  qu'une  anguille 
peut  introduire  sa  queue  ou  sa  tôte  entre  les  bar- 
reaux, elle  fait  plier  les  osiers  et  réussit  toujours 
à  s'échapper. 

Les  pécheurs  de  Nantes  se  servent  de  nasses  en 
forme  de  cône  pour  prendre  les  lamproies,  ils 
tendent  ces  nasses  dans  les  courants  rapides  vers 
lesquels  ils  tournent  le  goulet.  On  maintient  les 
engins  au  fond  de  l'eau  en  attachant  des  pierres 
â  la  partie  inférieure  de  la  même  manière  que 
pour  les  verveux. 

La  MHHe  est  le  plus  grand  des  filets  en  usage 
pour  la  poche  fluviale.  Les  anciens  s'en  servaient 
déjà  et  il  était  connu  en  latin  sous  le  nom  d'^- 
verriculum.  On  comprend  quelquefois  sous  la  dé- 


Fig,  1643.  -~  demie. 

nomination  de  senne  toutes  les  espèces  de  filets  à 
nappes;  nous  nous  proposons  de  dire  plus  bas  quel- 
ques motsdu  tramait  et  des  manets,nousne  nous 
occuperons  en  ce  moment  que  de  la  senne  propre- 
ment dite.  Ce  filet  est  plus  ou  moins  long  suivant 
la  largeur  du  courant  qu'on  essaye  d'embrasser 
tout  entier.  Quant  à  la  hauteur  ou  â  la  chute  des 
sennes,  on  la  proportionne  â  la  profondeur  des 
eaux.  Cependant  il  est  avantageux  que  le  filet 
fasse  une  poche,  il  vaut  mieux  que  la  chute  soit 
plutôt  longue  que  trop  courte.  On  tient  les  mailles 
plus  ou  moins  grandes  suivant  la  grosseur  du 
poisson  que  l'on  se  propose  de  prendre. 

Ce  filet  devant  être  placé  verticalement  dans 
l'eau,  la  corde  qui>  borde  la  tôte  du  filet  et  que 
l'on  nomme  ralingucy  est  garnie  de  flottes  de  liège 
ou  de  bois,  et  la  corde  du  pied  qui  porte  sur  le 
fond  de  la  rivière  est  chargée  de  balles  de  plomb 
ou  de  lest  On  nomme  bras  de  la  senne  les  cordes 
qui  sont  attachées  à  chaque  extrémité  de  la  ralin- 
gue de  tête  et  â  l'aide  desquelles  on  tend  ou  on 
haie  le  filet. 

Toutes  les  pêches  â  la  senne  se  faisant  en  traîne, 
on  ne  peut  les  pratiquer  que  sur  des  fonds  unis: 
la  senne  diffère  du  tramait  et  du  manet  en  ce 
que  le  poisson  ne  s'y  emmaillc  point,  il  faut  rc- 
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garder  la  soDoe  coaime  uq  crible  qui  laisse  passer 
Feau  et  arrête  le  pois80D,.ce  que  Ton  ne  peut 
faire  qu'en  joignant  Tune  A  l'autre  les  deux  ra- 
lingues pour  enfermer  les  poissons  dans  l'espace^ 
sans  cesse  rétréci,  occupé  parle  filet. 

Si  le  cours  d'eau  est  de  peu  de  largeur,  on  peut 
ne  pas  se  servir  de  bateau.  Les  pécheurs  occupent 
les  deux  rives^  tendent  le  filet  par  le  travers  du 
courant  et  le  baient.  Lorsqu'on  a  traîné  la  senne 
dans  une  anse  de  peu  de  profondeur,  les  pécheurs 
de  l'un  et  l'autre  bord  se  réunissent  et,  prenant 
le  filet  par.  la  ralingue  du  pied  et  celle  de  la 
t(He  afin  d'envelopper  le  poisson,  ils  tirent  tout 
l'appareil. 

Quand  la  rivière  ou  la  nappe  d*eau  a  trop  de 
largeur  pour  que  l'on  puisse  Jeter  sur  l'une  des 
rives  la  corde  de  la  senne,  on  place  le  filet  dans 
un  bateau  sur  loquel  s'embarquent  trois  hommes, 
tandis  que  trois  autres  pécheurs  restent  à  terre 
tenant  un  des  bras  du  filet  ;  des  trois  hommes 
embarqués  deux  rament,  et  le  troisième  jette  à 
Teau  le  filet  pli  à  pli. 

Quand  le  bateau  a  touché  la  rive,  les  pécheurs 
meltcnt  pied  à  terre  et  tous  les  six  joignent  leurs 
efforts  pour  haler  la  senne  à  travers  le  courant, 
après  quoi  les  trois  hommes  remontent  en  bar- 
que et  regagnent  la  rive  où  sont  leurs  compa- 
gnons en  décrivant  une  ligne  circulaire.  Lorsque 
les  six  hommes  sont  réunis,  ils  tirent  alors  le  filet 
à  terre,  mais  doucement  et  avec  maintes  précau- 
tions. 

Souvent  on  pèche  à  l'aide  de  deux  sennes  que 
l'on  tire  successivement  de  façon  que  le  poisson 
qui  s'est  échappé  de  la  première  est  saisi  par  la 
seconde. 

Le  irmasaU  ou  trémail  est  un  filet  composé 
de  trois  rangs  de  mailles  les  unes  sur  les  autres 
dont  cellesde  devant  et  de  derrière  sont  fort  larges 
et  faites  d'une  petite  ficelle.  La  toile  du  milieu 


Fig*  1644.  -  TràntU. 

-qui  s'appelle  nappe  est  faite  à  mailles  plus  petites 
qui  s'engagent  dans  les  grandes  mailles  et  re- 
tiennent les  poissons  qui  y  sont  entrés. 

Le  tramai!  est  formé  de  trois  nappes  posées  les 
unes  sur  les  autres  et  montées  sur  une  ralingue 
qui  est  coomiune  à  toutes.  Les  deux  nappes  qui 
reufermeut  entre  elles  la  nappe  intermédiaire 
s'appellent  hamaax  ou  enlremeaux.  Le  filet  qui 
est  enfermé  entre  les  deux  hamaux  se  nomme  la 
fluey  la  carUy  ou  la  nappe  ;  on  tient  la  flue  ou  nappe 
devant  flotter  entre  les  hamaux  toi^ours  plus 
grande  que  ceux-ci.  On  se  sert  du  tramail  pour 
arrêter  les  poissons  qui  se  prennent  dans  ce  filet 
de  quelque  côté  qu'ils  le  rencontrent:  dans  les  ri- 
vières ou  étangs  garnis  d'herbes  et  de  piaules 


aquatiques  on  entoure  d'un  tramail  ces  places 
inaccessibles  aux  autres  filets,  puis  les  pêcheurs 
boulent  ou  brouillent  à  l'aide  de  longues  perches, 
c'est-à-dire  fouillent  et  battent  les  herbes;  les 
poissons  effarouchés  sortent  de  leur  retraite  et 
se  jettent  dans  le  tramail.  Cette  pêche  au  tramail 
a  l'avantage  d'être  pratiquée  avec  succès  par  les 
temps  froids,  époque  où  il  est  difficile  de  se  servir 
d'autres  filets. 

En  remontant  la  Seine  au-dessus  deQuillebœuF, 
on  voit  des  tramaux  tendus  à  demeure;  oq  les 
nomme  des  rets  dormants* 

On  fait  un  grand  usage  du  tramail  pour  la 
pêche  en  mer  et  plus  encore  du  maoeL 

Le  MAHet  est  un  filet  à  simple  nappe  em- 
ployé à  la  pêche  en  mer,  les  mailles  du  maoetBonl 
proportionnées  à  la  grosseur  du  poisson  que  l'on 
veut  prendre  ;  ceux-ci  y  introduisent  la  tête,  mais 
sont  arrêtés  par  le  corps  et,  en  voulant  se  dégager, 
ils  sont  pris  par  les  ouïes. 

La  tremble  est  le  plus  «simple  et  le  plus  élé- 
mentaire des  filets  qui  sert  le  plus  souvent  i 
prendre  le  poisson  dans  les  réservoirs  et  quel- 
quefois dans  les  rivières.  La  trouble  commence 
par  une  large  ouverture,  montée  sur  un  cercle 


Fig.  1645.  —  Troable. 

OU  un  châssis  ovale,  et  se  termine  par  une  longue 
queue.  La  plupart  des  troubles  sont  rondes,  ce- 
pendant on  en  fait  de  carrées  qui  sont  préférables 
pour  pêcher  dans  les  boites  parce  qu'elles  s  ap- 
pliquent mieux  sur  les  planches  qui  forment  le 
fond  de  ces  sortes  de  réservoirs. 

Quand  on  se  sert  de  ce  filet  pour  la  pêche 
en  rivière,  on  procède  de  la  manière  sui- 
vante: on  visiteles  cavités  souterraines  delà  nw 
où  se  tient  habituellement  le  poisson,  on  essaye 
de  fermer  le  mieux  possible  au  moyen  delà  trou- 
ble l'issue  de  ces  excavations,  puis  on  fouille  la 
rive  et  l'on  trouble  Teau  avec  des  perches,  autant 
afin  d'effrayer  le  poisson  que  pour  lui  dérober  la  vue 
du  filet.  Le  poisson  épouvanté  se  précipite  dans 
la  trouble;  alors  le  pêcheur,  fermant  l'ouverture 
en  repliant  le  châssis  sur  le  filel,  parvient  à  lever 
le  poisdou  qui  b'cst  blotti  dans  l'engiin 
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Outre  les  filets  que  nous  avons  essayé  de  dé- 
rire^  il  y  a  d'autres  modes  de  pêche  que  nous 
^naierons  en  passant  afin  de  rendre  ce  travail 
cioink  incomplet 

MAm  péeke  a«x  tmmtlmem,  —  Dans  les  rivières 
t  étangs,  elle  était  défendue  naguère  par  Tordon- 
lance  de  1669,  elle  est  permise  aujourd'hui,  et 
oici^  d'après  le  Parfait  Pécheur  de  M.  Renaut,  en 
uoi  elle  consiste  :  «  On  choisit  une  place  à  fond 
ini^  profonde  de  2  à  3  mètres,  et  dont  le  carré 
nesure  environ  de  7  à  10  mètres  sur  chaque  face. 
.es  quatre  coins  se  marquent  par  de  forts  pieux 
nfoDcés  dans  le  lit  de  la  rivière  et  dont  la  tête 
loit  s'éieTer  d'au  plus  0*,i5  au-dessus  de  la  sur- 
ace  de  l'eau. 

«  A  leur  extrémité  s'attachent  des  cordes,  et 
'intervalle  des  pieux  se  garnit  à  deux  mètres  de 
listance.  11  [faut  laisser  cependant  l'intervalle 
lécessaire  pour  l'entrée  des  bateaux  chargés  de 
iascines  de  bois  mince  qu'on  fait  descendre  au 
bnd  de  l'eau  au  moyen  de  pierres  dont  on  les 
:harge.  On  en  remplit  le  carré  ou  à  peu  près 
)n  les  plaçant  les  unes  sur  les  autres.  Une  fois 
|ue  ces  fascines  ont  servi  et  qu'elles  se  sont  im- 
sibées  d'eau,  on  n'a  plus  besoin  de  les  charger 
le  pierres,  elles  descendent  d'elles-mêmes 'au 
Tond  sans  qu'il  faille  recourir  à  aucun  autre  poids 
|U6  le  leur. 

«  On  laisse  ces  fascines  séjourner  tranquille- 
ment au  fond  de  l'eau  pendant  les  mois  de  mars, 
ayril  et  mai  :  dès  le  mois  de  juin,  le  poisson  y 
a  pris  domicile  en  grande  quantité. 

«  On  entoure  alors  le  carré  de  filets;  on  retire 
Les  fascines,  et  alors  le  poisson  reste  prisonnier; 
on  le  pêche,  comme  l'on  veut,  à  Tépervier.  » 

La  pèche  à  Is  boateiUe  «  ressemble,  dit  le 
même  auteur,  à  celle  dite  à  la  nasse,  mais  elle 
a  un  agrément  de  plus.  En  effet,  on  assiste  à 
Femprisonnement  de  chaque  poisson  que  sa  cu- 
riosité et    sa  gourmandise  entraînent  dans  le 


«  Les  efforts  qu'il  fait  pour  sortir  de  sa  prison, 
la  pétulance  de^  chaque  nouvelle  victime  et  qui 
ranime  la  vivacité  de  celles  qui  l'ont  précédée, 
présente  un  spectacle  qui  n'est  pas  sans  at- 
trait. 

«  Les  bouteilles  ou  carafes  qu'on  emploie  pour 
cette  pêche,  doivent  être  grandes,  larges  et  en 
verre  blanc.  Elles  doivent  avoir  0",50  y  com- 
pris le  goulot  qui  sera  court  et  aura  un  diamè- 


Fig.  164S.  —  Pèche  à  la  bouteille. 

tre  de  0"  ,055.  Le  corps  de  la  bouteille  doit  avoir 
0'",22.  Le  Tond  est  un  cOne  de  0",082  d'enfon- 
u. 


cément  et  présente  à  son  extrémité  une  ouver- 
ture de  0-,025  à  0»,027. 

«  On  bouche  le  goulot  avec  du  liége  à  travers 
lequel  on  passe  un  petit  tuyau  de  plume  que 
l'on  coupe  ras.  Ce  petit  tuyau  a  pour  but  de  don- 
ner à  l'air  la  facilité  de  s'échapper  lorsque  l'eau 
s'introduit  par  le  bas. 

(c  On  attache  à  l'anneau  du  goulot  une  longue 
ficelle;  on  met  dans  l'intérieur  quelques  pin- 
cées de  son  et  on  la  lance  à  quelque  distance 
du  bord  de  manière  qu'elle  descende  sur  un 
fond  de  sable  fin  ou  de  vase  0™,70  de  à  i  mètre 
au-dessous  de  la  surface  de  l'eau. 

«  La  bouteille  étant  de  verre  blanc  et  transpa- 
rent, l'on  peut,  surtout  si  l'eau  est  claire,  voir 
tout  ce  qui  se  passe  dans  l'intérieur  et  assister 
au  drame  dont  elle  va  être  le  théâtre. 

«  Quelquefois  il  faut  attendre  assez  longtemps 
l'entrée  de  la  première  victime  ;  mais  celle-ci, 
une  fois  dans  la  bouteille,  tous  les  autres  pois- 
sons, entraînés  par  l'exemple  et  nouveaux  mou- 
tons de  Panurge,  ne  tardent  pas  à  s'y  précipiter 
à  renvi,etron  est  certain  de  voir  en  peu  de  temps 
la  bouteille  se  remplir  de  toutes  sortes  de  petits 
poissons. 

«  Chaque  fois  que  la  bouteille  est  garnie  de 
prisonniers,  on  la  retire,  on  enlève  le  bouchon 
et  on  la  vide  dans  un  seau  ou  dans  un  petit 
baquet  que  l'on  a  préalablement  rempli  d'eau.» 

N'ayant  jamais  pratiqué  ni  vu  pratiquer  cette 
pêche  à  la  bouteille  à  laquelle  les  goujons  et  vé- 
rons  se  prêtent  de  bonne  grftce,  nous  avons  pré- 
féré citer  textuellement  le  Parfait  Pécfieur. 

La  pAeke  à  Is  fornsHe  est  surtout  en  usage 
sur  les  plages  et  les  rivages  de  la  mer;  cepen- 
dant on  la  pratique  aussi  dans  les  rivières  et  dans 
les  étangs.  La  fouane,  fouène,  ou  fouine,  est  un 
instrument  propre  à  percer  le  poisson.  11  y  a  beau- 
coup de  formes  de  fouane;  les  unes  sont  une  bro- 
che terminée  par  un  dard,  les  autres  une  lame 
barbelée  ;  la  plupart  affectent  la  forme  d'une 
fourche  de  petite  dimension  armée  de  deux  ou 
trois  dents.  Ces  instruments  sont  emmanchés 
d'une  perche  ou  d'un  b&ton  plus  ou  moins  long 
et  servent  à  prendre  les  poissons  que  les  pê- 
cheurs aperçoivent  immobiles  au  fond  de  l'eau  ; 
dans  les  étangs  peu  profonds,  pendant  les  plus 
beaux  jours  de  l'été,  on  peut  réussir  à  prendre 
à  la  fouane  un  grand  nombre  d'anguilles  endor- 
mies sur  la  vase.  Mais  ordinairement  cette  pê- 
che à  la  fouane  a  lieu  durant  la  nuit  à  la  lueur 
des  torches;  c'est  un^  des  variétés  de  la  pêche  au 
feu. 

La  9èA9  mm  fe«  est  prohibée  dans  les  riviè- 
res à  cause  de  son  caractère  clandestin,  car  elle 
n'est  pas  plus  destructive  que  les  autres  modes 
employés  pendant  le  jour.  On  se  sert  tantôt  de 
filets,  tantôt  de  la  fouane,  tantôt  même  on  prend 
simplement  le  poisson  à  la  main. 

Pendant  qu'une  partie  des  pêcheurs  promènent 
à  la  surface  de  la  rivière  des  torches  ou  des  flam- 
beaux qui  éclairent  le  fond  de  l'eau,  les  autres 
alors  aperçoivent  le  poisson  et  le  saisissent  soit 
avec  la  main,  ou  le  dardent  d'un  coup  de  fouanci 
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PAUTIE  IV.  —   CONNAlSSAiNCES  DIVERSES. 


DES  DIVERSES  ESPÈCES  DE  POISSONS. 


Le  brocket,  que  Ton  a  surDommé  «  le  requin 
des  eaux  douces»,  dévore  tous  les  autres  pois- 
sons, n'épargne  pas  môme  son  espèce  et  ravage 
les  rivières  et  les  étangs  :  la  gueule  cruelle  du 
brochet  est  armée  de  700  dents;  elle  déchire- et 
avale  toutes  sortes  de  proiesi  depuis  la  grenouille 


Fig,  1647.  —  Brochet 

Jusqu'aux  canards  et  même  Jusqu'aux  Jeunes 
chiens. 
Pendant  la  première  année,  le  brochet  se 
nomme  lançon  ou  lanceron, 
il  est  de  couleur  verte  ;  la 
seconde  année,  cette  cou- 
leur devient  grise  et  pré- 
sente une  nuance  plus  pâle, 
qui  elle-même  prend  un 
ton  Jaune  très -marqué  ; 
puis,  lorsque  ce  poisson 
est  parvenu  à  une  certaine 
grosseur,  il  a  presque  tou- 
jours le  dos  noirâtre  et  le 
venire  blanc.  Le  brochet 
nage  avec  rapidité  et  re- 
monte les  courants  les  plus 
forts  avec  une  vigueur  sans 
égale.  Le  sens  de  l'ouïe  est 
très -développé  chez  ce 
poisson. 

Grâce  à  tous  ces  avan- 
tages, le  brochet  atteint 
promptement  un  poids 
énorme,  et  il  n'est  pas  rare 
de  voir  des  brochets  pesant 
de  10  â  45  kilos.  Générale- 
ment les  gros  brochets  sont 
aveugles. 

On  cite  qu'en  4497  il  fut 
pris  â  Kaiserslautern,  près 
de  Man^eim,  un  brochet 
long  de  6  mètres,  pesant 
180  kil6gramnies.  L'empe^ 
reur  Frédéric  Barberousse 
l'avait  fait  marquer  â  l'aide 
d'un  anneau  de  cuivre  doré, 
ce  qui  fit  constater  que  ce 
monstre  avait  vécu  près  de 
trois  siècles. 

La  chair  du  brochet  est 
ferme ,  blanche,  feuilletée 
et  très-délicate  ;  celle  pro- 
venant d'un  poisson  de  grosseur  moyenne  est  la 
plus  estimée. 
Le  brochet  grandit  et  grossit  avec  une  promp- 


,  1648.  —  Amorce  du 
brochet. 


titude  exceptionnelle,  et  Ion  assure  qu'il doolik 
chaque  année  son  poids. 

La  voracité  si  connue  du  brochet  lui  est  fatilt 
Ce  poisson  mord  très-facilement  i  la  ligne,  snâ 
volante,  soit  dormante,  et  même  aux  cordeua 
que  nous  avons  déjà  décrits.  U  préfère  les  amorta 
vivantes,  tellesque  lesgardons,le  dardouTandoïK, 
la  perche  et  môme  les  grenouilles.  On  atuàe 
ces  amorces  de  la  façon  que  nous  avons  indiquée. 
Les  meilleurs  hameçons  sont  les  hameçons  doa- 
blés.  On  pêche  aussi  le  brochet  à  laide  d'une  cer- 
taine amorce  artificielle  qui  a  la  forme  i'm 
cuiller.  Cette  cuiller,  faite  de  méUl  blanc  e( 
brillant,  reluit  et  tourne  au  milieu  des  eaux; 
lorsque  le  brochet  glouton  l'aperçoit,  il  se  préd- 
pile  sur  cette  fausse  proie,  croyaot  sa^  m 


Fig,  164».  —  Pèche  àU  eàiUer. 

ablette  ou  tout  autre  poisson  blanc.  ï^*^*"!*^* 
trois  branches,  qui  termine  la  cuiiler,  flul  aJas 
son  office  et  le  saisit  à  son  tour.  C'est  en  Irlanûe 
que  nous  avons  vu,  il  y  a  dix  ans,  employer  poff 
la  première  fois  cette  perfide  cuiller;  elle  w 
ensuite  importée  en  Amérique  et  enfin  nos  pé- 
cheurs français  l'ont  maintenant  adoptée.  tM 
fait  merveille  dans  les  chutes  d'eau  et  les  coorano 
rapides.  On  s'en  sert  aussi  dans  les  étangs, J» 
lacs,  mais  il  faut  savoir  lancer  la  ligne  et  la  rw 
rer  par  saccades,  en  ridant  la  surface  de  lew 
pour  simuler  les  petits  bonds  du  B^^^^'^. 
Les  filets  sont  aussi  employés  avec  suças 

la  pêche  au  brochet;  l'épen^^^' Îf/^JS- 
nasse,  la  senne,  sont  les  plus  «aies,  ta  i»r" 
et  le  collet  et  môme  le  fusil  servent  en  mainio 


occasions.  La  fouane  n'est  autre  çu  un 


triàenl 


dont  on  frappe  le  poisson  immobile  a  lasun* 
de  l'eau.  Dans  les  beaux  jours  du  moBoen*^ 
lorsque  le  brochet  se  tient  à  fleur  d  eau,  on  rj 
sit  à  l'aide  d'un  collet  fait  en  fll  ^^^^^,IZ 
dre  un  grand  nombre  de  lancerons  ou  pe«B 
chete.  Le  collet  est  fixé  à  l'extrémilé  ^^^ 
gue  perche,  et,  dès  que  le  pécbcur  aperç»   ^^ 
brochet,  il  glisse  avec  précaution  daus»^^ 
nœud  fatal  qui  forme  un  0  parfait;  wp^^ 
corps  du  poisson  est  engagé  P*''J^*^ie  fil 
le  collet,  une  saccade  violente  fait  ^^çi.^^ 
de  laiton  qui  enlève  le  brochet  sur  lanve.  u 
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OQ  tue  les  brochets  à  coups  de  fusil,  il  faut  avoir 
soin  de  viser  au-dessous  du  corps  du  poisson  qui 
semble  toujours  moins  enfoncé  dans  Veau  qu'il 
ne  Test  réellement.  On  charge  le  fusil  soit  à 
plomb^  soit  à  balle  ou  même  en  introduisant  un 
dard,  espèce  de  javelot  de  0°^,28  de  long,  dont  le 
manche  s'engage  dans  le  canon.  «Quand  le  coup 
part,  dit  M.  d'Houdetot,  Texcellent  auteur  du 
Chasseur  rustique,  la  corde  à  laquelle  le  javelot 
est  attaché,  se  dévide  par  le  centre  intérieur  du 
peloton.  Mais  le  moindre  retard  suffisant  pour 
faire  revenir  le  javelot  sur  lui-méme>  on  ne  sau- 
rait prendre  trop  de  précautions.  On  a  un  man- 
drin sur  lequel  on  pelote  la  ficelle  d'une  ma- 
nière toute  particulière  et  toujours  en  tournant, 
c'est  ce  bout  intérieur  qui  communique  au 
harpon*  Si  le  peloton  traînait  à  terre,  il  serait 
emporté  ;  aussi  a-t-on  soin  de  l'attacher  sous  le 
canon  du  fusil  un  peu  en  avant  de  la  main 
gauche* 

«  Ce  genre  de  poche  au  fusil  est  fort  usité  dans 
l'Anjou  ;  on  ne  doit  jamais  tirer  à  plus  de  douze 
pas.  Je  prends  acte^  ajoute-t-il,  d'une  nouvelle 
découverte  destinée  à  remplacer  aussi  bien  le 
harpon  que  le  porte-amarre.  Je  veux  parler 
d'un  petit  appareil  en  caoutchouc  de  la  forme 
d'un  dé  à  coudre;  ouvert  à  son  extrémité  et 
s'adaptant  extérieurement  au  bout  du  canon. 
La  ligne  (corde) ,  attachée  à  cet  appareil,  est 
emportée  par  le  projectile  qui,  une  fois  engagé 
dans  l'intérieur  du  dé,  ne  peut  plus  s'en  sépa- 
rer et  accomplit  ainsi  sa  plus  grande  portée. 
Mieux  expérimenté ,  cet  appareil  est  appelé  à 
rendre  de  grands  services  dans  les  naufrages  et 
les  incendies.  Quant  aux  pécheurs-chasseurs,  ils 
peuvent,  dès  à  présent,  s'en  servir  en  guise  de 
harpon.  » 

C'est  surtout  dans  les  rivières  de  la  Sarthe  et 
la  Mayenne  que  l'on  fait  usage  du  dard,  à  la  po- 
che de  la  carpe.  Comme  on  peut  employer  le 
harpon  contre  tous  les  gros  poissons  qui  se  mon- 
trent entre  deux  eaux,  nous  avons  préféré  de 
suite  et  en  commençant  indiquer  ce  mode  de  pè- 
che au  fusil. 

Ijm  pereke.  — Ce  poisson,  comme  le  brochet, 
habite  les  rivières  et  les  étangs;  il  est  facile  à  re- 
connaître à  ses  nageoires  dorsales  armées  de 
rayons  piquants  et  de  couleur  violette.  Son  dos 
est  jaune  coupé  de  larges  bandes  noires,  sa  bou- 


Fig,  1650.  —  Perche. 

che  est  large  et  garnie  de  dents  pointues.  La 
perche  est  très-vorace  et  dévore  môme  les 
poissons  de  son  espèce;  elle  fraye  au  commen- 
cemen  du  printemps  et  produit  dès  sa  troisième 


année.  La  chair  de  la  perche  est  très-délicate. 

On  pêche  ce 'poisson  dans  les  étangs,  à  la  senne, 
à  l'épervier  et  au  verveux.  Dans  les  rivières,  on  le 
prend  également  au  tramail. 

La  pêche  à  la  ligne  est  très-facile.  On  amoree 
de  plusieurs  manières,  soit  avec  les  vers  de  fu- 
mier bien  purgés  dans  la  mousse,  soit  avec  de 
petits  poissons  tels  que  vérons,  goujons,  gardons, 
soit  avec  une  patte  d'écrevisse  dont  la  perche 
est  très-avide.  11  faut,  dans  cette  pêche,  observer 
le  plus  grand  silence;  on  recommande  de  ne  pas 
ferrer  aussitôt  que  la  perche  a  saisi  l'amorce,  mais 
d'attendre  que  la  perche  l'ait  avalée  entièrement. 
De  plus,  il  est  nécessaire  que  le  dernier  des  cinq 
hameçons,  dont  la  ligne  est  ordinairement  garnie, 
touche  le  fond,  car  les  perches  se  tiennent  sur  le 
sable  et  la  vase  dans  les  endroits  profonds,  près 
du  bord,  près  des  ponts,  des  buissons,  des  haïs. 
La  grosseur  des  hameçons,  en  usage  pour  la  pê- 
che de  la  perche,  varie  du  n^  3  au  n*  7. 

■«'aBf  mille.  —  La  forme  cylindrique  et  allon- 
gée de  l'anguille  lui  a  fait  aussi  donner  le  nom 
de  serpent  d'eau.  C'est  un  poisson  du  genre 
des  murènes^  dont  la  peau  est  si  glissante  qu'on 
ne  peut  le  retenir  dans  la  main.  Dans  les  eaux 
bourbeuses,  l'anguille  est  d'un  brun  noir  en 
dessus  et  jaunfllre  en  dessous.  Dans  les  eaux 
claires,  et  coulant  sur  le  sable,  elle  est  d'un  vert 

Fig,  1651.  -  AngoUle. 

varié,  rayé  de, brun  en  dessus  et  d'un  blanc  ar- 
genté en  dessous.  On  distingue  cinq  variétés 
d'anguilles  :  la  première  se  nomme  acerine  et 
habite  les  marais  de  Chtozza,  prèTde  Venise; 
la  seconde  vient  de  la  mer  et  se  trouve  dans  la 
Seine  et  les  autres  rivières,  c'est  l'anguille  com- 
mune; la  troisième,  qu'on  appelle  ;)impemeau,  est 
une  anguille  de  rivière  ;  la  quatrième,  qui  reçoit  le 
nom  de  guiseauj  est  plus  courte  et  plus  grosse  que 
languille  commune; la  cinquième  est  YanguiUe- 
chien  dont  la  chair  est  moins  estimée.  Pendant  le 
jour,  les  anguilles  se  tiennent  presque  toujours 
enfoncées  dans  la  vase  ou  dans  des  trous  creusés 
dans  le  rivage.  On  prétend  qu'elles  vivent  très- 
longtemps.  On  a  vu  nombre  de  ces  poissons  en- 
fermés dans  la  vase  d'étangs  desséchés  ou  dansles 
trous  de  rivières  dont  on  a  détourné  le  cours,  ainsi 
privés  d'eau  et  même  de  nourriture,  exister  dans 
cet  état  durant  plusieurs  années.  L'anguille  est 
très-vorace,  et,  pour  cette  raison^  il  ne  faut  pas 
la  laisser  trop  se  multiplier  dans  les  étangs.  11  pa- 
rait constaté  aujourd'hui  que  les  anguilles  font 
des-  œufs  qui  le  plus  souvent  éclosent  dans  leur 
ventre,  ce  qui  les  ferait  ranger  parmi  les  wipares 
comme  les  serpents v 
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La  chair  de  ce  poisson,  quoique  lourde  et  dif- 
ficile à  digérer,  est  très-recherchée.  On  pêche  les 
anguilles  à  la  main,  à  la  fouane,  à  la  ligne,  à  la 
nasse  et  autres  filets,  ainsi  que  dans  des  pêche- 
ries, sortes  de  barrages  établis  dans  les  rivières 
ou  les  étangs. 

La  traînée,  lesjeux  et  les  cordeaux,  sont  les  lignes 
les  plus  utiles  pour  la  pêche  à  Tanguille.  Nous 
avons  déjà  mentionné  ces  lignes  dormantes  que 
l'on  a  rhabitude  de  tendre  à  la  nuit  tombante. 
On  conseille  de  varier  les  amorces  suivant  les 
saisons  de  l'année.  Depuis  le  \*'  juin,  Jusqu'à  la 
fin  de  Juillet,  on  emploie  les  vers  de  terre  en 
préférant  les  plus  gros  et  les  plus  fermes,  et  on 
amorce  les  hameçons  de  manière  à  ce  que  les 
pointes  soient  bien  cachées. 

Pendant  le  mois  d'août,  on  amorce  les  hame- 
çons avec  des  goujons  de  moyenne  grosseur.  A  la 
même  époque,  si  Ton  peut  se  procurer  de  petites 
lamproies,  leur  usage  est  préférable. 

Dans  les  mois  de  septembre  et  d'octobre,  Teau 
commençant  à  devenir  froide,  il  convient  d'a- 
morcer avec  des  ablettes.  Nous  avons  déjà  parlé 
de  la  poche  à  la  nasse  et  au  guideau,  ce  dernier 
filet  doit  être  tendu  au  moment  de  la  chute  des 
feuillesi  lorsque,  suivant  l'expression  des  pê- 
cheurs, les  anguilles  se  relâchent ^  c'est-à-dire 
quittent  leurs  trous,  se  groupent  en  pelote  et  se 
laissent  entraîner  au  fil  de  Teau. 

Dans  les  étangs  ou  dans  les  petites  rivières 
non  navigables,  on  établit  des  pêcheries  qui  con- 
sistent en  de  simples  grillages  qui  empêchent  les 
anguilles  de  passer.  Au  pied  du  grillage  sont  pla- 
cées des  corbeilles  faites  de  planches  percées  de 
petits  trous.  Les  anguilles  qui,  au  mois  de  novem- 
bre, s*abandonnent  au  courant,  viennent  se  heur- 
ter contre  le  grillage  et  tombent  dans  les  corbeilles 
dont  elles  ne  peuvent  plus  sortir,  grâce  à  la  force 
du  cours  d'eau.  A  l'embouchure  des  grands  fleu- 
ves, à  l'aide  des  filets  nommés  seine-drue  ou 
dranguet-druj  les  pêcheurs  prenaient  autrefois  des 
quantités  énormes  d'anguilles.  Aujourd'hui  celte 
pêche  est  devenue  moips  fructueuse  par  suite 
du  petit  nombre  d'anguilles  qui  se  trouvent  dans 
ces  fleuves. 

Ia  l««ie.  —  Ce  poisson  s'écarte  de  ses  congé- 
nères, les  gades,  pour  se  rapprocher  des  anguil- 
les par  sa  forme  et  ses  habitudes.  La  lotte  a  le 
corps  très-allongé  et  présente  l'aspect  d'un  pois- 
son plutôt  que  celui  d'un  serpent;  elle  est  de  cou- 
^ur  Jaune,  marbrée  de  brun  en  dessus,  et  blan- 
châtre également  marbrée  en  dessous.  Sa  bouche 


'^^m 


Fig.  I65S.  —  Lotte. 

est  grande  et  sa  tête  forte.  Elle  habite  la  mer  et 
les  rivières  dont  les  eaux  sont  claires  et  courantes. 
On  trouve,  dit<on,  un  grand  nombre  de  lottes 
dans  l'Isère  et  la  Saône  ;  la  Loire  aussi  en  est 
peuplée*  La  chair  de  la  lotte ,  plus  blanche  et 


plus  légère  que  celle  de  l'anguille,  est  très^éli- 
cate.  Et  le  proverbe  si  souvent  cité  par  les  goQ> 
mets, . 

Pour  manger  de  la  lotte, 
Madame  rendit  m  cotte... 

prouverait  à  quel  point  ce  poisson  est  recherché 
et  estimé. 

On  prend  rarement  la  lotte  dans  les  nasses  et 
autres  filets;  on  se  sert  principalement  de  la  ligne 
de  fond  amorcée  de  gros  vers  ou  de  petits  coquil- 
lages de  marais  pour  enlever  les  plus  belles.  Od 
fait  aussi  usage  de  la  trouble  que  Ton  promèoe 
sur  les  bords  des  rivières  en  même  temps  qa'oo 
en  fouille  les  inégalités  avec  un  bâton. 

liftlAiipTole. —  Le  corps  allongé  et  cylindri- 
que de  ce  poisson  le  rapproche  plus  de  l'angaille 
que  de  la  lotte;  sa  peau  est  lisse,  visqueuse, ans 
écailles,  de  couleur  verdâtre  sur  le  dos  et  blanche 
sous  le  ventre,  sa  tête  est  étroite  et  effilée,  elle 
habite  les  mers  d'Europe  et  d'Asie,  et  remonte  aa 
printemps  dans  les  rivières.  Elle  s'attache  avec  tant 
de  force  aux  corps  solides,  qu'on  prétend  aroir 
enlevé  avec  une  lamproie,  pesant  1  kilogramme 
et  demi  une  pierre  de  6  kilogrammes  à  laquelle 
elle  se  tenait  cramponnée  par  la  bouche. 

La  lamproie,  ne  faisant  que  sucer  ses  aliments, 
ne  peut  être  prise  à  l'hameçon.  La  foutue,  les 
nasses,  les  louves  et  la  /am/)rv«fe  sont  les  engins 


Fig,  1053.  —  Lamproie. 

employés  pour  la  pêche  de  la  lamproie.  La  lam- 
presse  est  un  filet  composé  d'une  seule  nappe 
montée  sur  deux  perches;  le  pêcheur  s'aTance 
dans  Teau  tenant  un  des  manches  du  filet  dans 
chaque  main  et,  sitôt  qu'un  poisson  a  donné,  il 
ferme  les  deux  extrémités  du  filet  qu'il  lève  aus- 
sitôt. La  chair  de  la  lamproie  est  délicate  quoique 
lourde  et  indigeste  quand  le  poisson  est  gras;  ou 
prétend  que  les  lamproies  prises  dans  les  lam- 
presses  sont  d'un  goût  plus  fin  que  celles  prises 
dans  les  nasses,  parce  que  les  poissons  retenus 
dans  les  nasses  se  fatiguent  par  les  efforts  qu'ils 
font  pour  sortir  et  maigrissent  extrêmement. 


lie sA«m«H.  —  Ce  roic... 
comme  l'appelle  Wallon,  nait  dans  lesrivièr^et 
les  fleuves,  descend  dans  la  mer  à  la  fin  de  l'au- 
tomne pour  remonter  au  printemps  vers  les  nves 
qui  l'ont  vu  grandir  :  le  saumon  parvient  à  une 
grosseur  considérable,  il  affectionne  les  eaui 
fraîches  et  franchit  les  courants  et  les  chutes 
d'eau  les  plus  rapides;  les  insectes,  les  vers  et  les 
jeunes  poissons  forment  la  nourriture  du  saumon; 
il  fraye  au  printemps,  et  la  femelle  a  coutume  (» 
creuser  un  trou  dans  le  lit  de  rivière  pour  y  o*^ 
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poser  ses  œufs.  Le  mâle  accompagne  la  femelle 
qu'il  aide  à  enfouir  ses  œufs  dans  la /rayera  après 
les  avoir  fécondés.  On  suppose  qu'un  saumon  pe- 
sant de  3  à  4  kilog.  est  âgé  de  deux  ans,  et  qu*â 
cinq  ans  il  pèse  de  5  à  6  kilog.  ;  c'est  à  cinq  ans 
seulement  que  les  saumons  se  reproduisent  et 
commencent  à  frayer.  La  chair  de  ce  poisson  ré- 
jouit les  yeux  par  sa  belle  couleur  rose  avant  de 
flatter  le  palais  par  son  exquise  saveur;  quoique 
nourrissante  et  parfaite  elle  est  difficile  à  digérer; 
celle  des  mâles  est  plus  estimée. 

Oq  poche  le  saumon  à  la  ligne  et  au  moyen  de 
filets  de  toutes  sortes. 

La  pèche  à  la  ligne  est  la  plus  savante  et  la  plus 


Fig,  1654.  —  Saomon. 

attrayante  de  toutes  les  poches  à  la  ligne,  il  ne 
suffît  pas  de  connaître  les  appâts  en  usage,  de 
posséder  en  portefeuille  les  mouches  les  plus 
belles  e'tles  plus  séduisantes,  et  de  s'armer  d'une 
ligne  bien  solide  et  d'une  canne  pourvue  d'un 
moulinet  irréprochable,  tel  qu'un  de  ces  rills  an- 
glais si  appréciés,  il  faut  savoir  jeter  cette  ligne  en 
maintenant  la  mouche  à  la  surface,  il  faut  sa- 
voir^ imiter,  par  des  mouvements  étudiés,  les 
efforts  que  fait  l'insecte  naturel  cherchant  à  se 
dégager  et  à  reprendre  son  vol.  Il  faut  savoir  fixer 
le  ver  dont  on  se  sert  de  préférence  le  matin,  il 
faut  savoir  ferrer  avec  rapidité  lorsque  le  saumon 
saisit  la  mouche  et  attendre,  si  au  contraire  il 
attaque  le  ver.  Puis  lorsque  l'on  a  senti  que  le 
poisson  est  piqué,  il  faut  se  hâter  de  dérouler  le 
moulijiet  et  laisser  le  saumon  filer  et  épuiser  ses 
forces;  après  cela  on  attire  sans  saccade  le  pois- 
son fatigué  sur  la  rive,  puis  on  l'enlève  à  l'aide  de 
l'épuisette.  Le  petit  paon  et  la  libellule  sont  em- 
ployés de  préférence  pour  la  poche  au  saumon. 
Nous  avons  déjà  décrit  les  carrelets  dont  se 
servent  les  pécheurs  de  la  Loire  pour  prendre 
les  saumons;  les  sennes,  et  les  nasses  sont  aussi 
employées  avec  quelque  succès. 

Il»  tnlte  appartient  au  genre  Salmone  ;  ses 
écailles  de  couleur  argentée  et  dorée  sont  mar- 
quées de  points  noirs  sur  le  dos  et  de  taches  rouges 
sur  les  côtés,  sa  tête  est  grosse  et  sa  bouche  est 
garnie  de  dents  pointues,  elle  ne  fréquente  que 
les  lacs  ou  les  rivières  dont  l'eau  est  froide,  claire 
et  qui  coule  sur  un  fond  pierreux.  Elle  nage  avec 
une  rapidité  étonnante  et  franchit  les  cascades 
les  plus  impétueuses.  Les  grandes  chaleurs  qui 
rendent  les  eaux  des  lacs  presque  tièdes  font 
périr  un  grand  nombre  de  truites,  lorsqu'elles  ne 
peuvent  se  réfugier  dans  des  cours  d'eau  plus 
frais.  Ce  poisson  se  nourrit  de  petits  poissons,  de 


crustacés,  de  vers,  de  coquillages,  d'insectes,  d*é- 
phémères,  do  demoiselles  et  de  phryganes  qu'il 
saisit  avec  adresse  à  la  surface  de  l'eau.  Le  frai  de 


la  truite   commence  avec  l'automne,  les  œufs 
sont  de  la  grosseur  d'un  pois. 

La  chair  de  la  truite  est  blanche  ou  rosée,  ten- 
dre  et  d'un  goût  très-fin  ;  il  y  a  plusieurs  variétés 
dont  la  plus  estimé  est  la  truite  saumonée  qui  n'est 
point  comme  on  l'a  considéré  longtemps  un  métis 
provenant  d'un  œuf  de  truite  fécondé  par  un 
saumon,  mais  qui  constitue  une  famille  certaine 
se  reproduisant  avec  fixité. 

I««  «mite  Mi«moMé«  a  la  tôte  plus  petite  et 
en  forme  de  coin,  le  nez  et  le  front  noirs  et  les 
côtés  parsemés  d'un  plus  grand  nombre  de  taches. 

Il  y  a  une  variété  de  truite  qui  peuple  les  lacs, 
les  rivières  et  les  torrents  situés  surles  plushautes 


Fig.  1656.  —  Trnite  uanonée. 

montagnes,  elle  diffère  des  autres  variétés  par  sa 
taille  très-exigué  et  la  couleur  plus  foncée  de  ses 
écailles.  Nous  devons  à  cette  occasion  mentionner 
un  fait  bizarre  constaté  depuis  longtemps  dans 
les  Pyrénées.  Pendant  l'été  certaines  sources  iso- 
lées, certaines  flaques  d'eau  sont  mises  à  sec  par 
les  pâtres  qui  font  une  copieuse  cueillette  de  pe- 
tites truites  ;  celte  pèche  se  répète  tous  les  ans  et 
tous  les  ans  ce«  sources  se  repeuplent  de  truites. 
D'où  viennent  ces  poissons  sans  cesse  renaissants? 
Nous  constatons  ce  mystère  sans  chercher  à  le 
pénétrer.  Les  gourmets  font  grand  cas  de  la  chair 
de  la  truite;  après  la  saumonée  viennent  les 
truites  de  Palluel  en  Normandie  et  des  montagnes 
du  Yivarais. 

Les  truites  savent  éviter  presque  tous  les  filets; 
on  en  prend  cependant  quelques-unes  au  tramail, 
dans  les  nasses,  ou  au  moyen  de  la  trouble.  La  pè- 
che à  la  ligne  est  la  plus  fructueuse  surtout  dans 
le  mois  de  juillet  et  d'août  par  un  temps  brumeux, 
soit  de  grand  matin,  soit  au  coucher  du  so- 
leiL  La  ligne  doit  être  forte,  en  soie  et  attachée 
comme  pour  la  pèche  du  saumon  à  une  canne 
munie  d'un  moulinet;  la  grosseur  de  l'hameçon 
varie  selon  l'amorce  dont  on  fait  usage,  les  n""  5 
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ju8qu*à  9  sont  employés  pour  les  mouches,  le  n®  i 
pour  les  vers,  hannetons,  etc. 

Lorsque  l'eau  est  trouble  on  dispose  la  ligne 
de  manière  que  l'hameçon  soit  soutenu  à  O"*,  5  ou 
0"*,  6  du  fond,  on  amorce  avec  un  gros  ver  de 
terre,  ou  une  sangsue,  ou  une  patte  d'écrevisse. 
Si  l'eau  est  claire  on  amorce  avec  une  mouche 
naturelle,  une  demoiselle,  un  hanneton,  ou  avec 
des  mouches  artificielles.  On  jette  alors  la  ligne  à 
Teau  en  ayant  soin  de  maintenir  l'amorce  à  la 
surface,  et  de  garder  le  plus  grand  silence,  tout 
en  changeant  de  place  sans  cesse.  D'ailleurs  la 
p6che  à  la  ligne  est  la  même  pour  la  truite  et  le 
saumon,  on  la  ferre  de  môme,  de  môme  il  faut  la 
laisser  filer. 

On  amorce  encore  avec  un  véron  soit  vivant, 
soit  artificiel.  Certains  pôcheurs  recommandent 
l'usage  d'un  certain  appât  nommé  diable  qui  n*est 
autre  qu'une  chenille  artistement  imitée  avec 
un  corps  de  crin  ou  de  soie,  et  une  queue  de  fer- 
blanc,  le  tout  relié  et  rendu  brillant  par  du  fil 
d*or  oud'argent  et  entourée  de  petits  hameçons. 

I/ombre-ekevftlier  est  du  genre  Salmone;  il 
tient  le  milieu  entre  la  truite  et  le  saumon  ;  son 
corps  est  à  peine  tacheté,  son  dos  verdfttre,  son 
ventre  blanc  et  sa  queue  fourchue.  Ou  le  trouve 
dans  le  lac  de  Genève  et  de  Neufchatel  et  rare- 
ment en  France.  Mais  M.  Coste,  le  pisciculteur,  en 
ayant  peuplé  nos  lacs  et  nos  étangs,  il  est  opportun 
de  songer  à  Tavenir  et  d'avertir  nos  neveux  que 
les  mômes  engins  et  les  mômes  amorces  employés 
pour  la  truite  et  le  saumon  sont  en  usage  pour 
rOmbre-Chevalier  qui,  d'ailleurs,  est  un  poisson 
dont  la  chair  est  excellente  et  très-recherchée. 

Il»  carpe.  —  Ce  poisson  rangé  dans  le  genre 
des  Cyprins  habite  toutes  les  eaux  douces  d'Eu- 
rope. Sa  couleur  change  selon  la  nature  des  eaux  ; 
ses  écailles  sont  jaunes  et  dorées,  lorsque  les  ri- 
vières ou  les  lacs  qu'il  fréquente  sont  limpides  et 


Fig,  1657.  —  Carpe. 

coulent  sur  un  fond  de  sable  ;  dans  le  cas  au  con- 
traire où  la  carpe  hante  les  eaux  bourbeuses, 
elle  revôt  une  nuance  noirâtre  particulière. 
Elle  se  nourrit  de  larves  d'insectes,  de  graines  et 
d'une  certaine  graminée  aquatique  que  l'on 
nomme  herbe  à  carpes.  Leur  fécondité  est  extrême 
et  le  frai  a  lieu  en  avril  et  mai.  Les  carpes  vivent 
plusieurs  siècles,  celles  que  Ton  voit  à  Chantilly 
et  à  Fontainebleau,  ont  changé  bien  souvent  de 
maîtres  et  portent  fort  gaiement  leur  grand  ftge. 
La  croissance  des  carpes  est  rapide  et  on  a  cal- 
culé qu'un  de  ces  poissons  qui,  à  l'âge  de  trois  ans, 


pèse  en  moyenne  i  kilog.  Vt  pèsera  le  dooUe 
c'est-à-dire  3  kilog.  dans  sa  dixième  année.  Il 
n'est  pas  rare  de  pécher  en  France  des  carpes  p^ 
sant  6,  7,  8  kilog.  et  plus.  La  Mayenne  et  la^- 
the  fournissent  un  assez  grand  nombre  deçà 
beaux  poissons.  En  Allemagne  on  prétend  qne la 
carpes  atteignent  le  poids  de  25  kilog.  Bloch  6k 
une  carpe  pesant  35  kilog. 

On  distingue  plusieurs  variétés  de  carpes.  L'aoi 
d'elles  n'a  que  deux  ou  trois  rangs  de  laigei 
écailles  sur  le  dos  et  sur  le  ventre,  on  l'appelle 
reine  des  carpen  ou  carpe  à  miroir  et  dans  cerUiai 
pays  carjje-tanche. 

Une  autre  variété  qui  se  nomme  carpeàadreA 
dépourvue  entièrement  d'écaillés,  il  en  est  n« 
qui  est  dite  carpe  saumonnée  dont  la  chaires! 
rougeâtre  et  très-délicate. 

On  a  imaginé  de  châtrer  les  carpes,  c'est^-dire 
de  leur  enlever  les  ovaires  ou  la  laite  afin  de  bâter 
leur  engraissement  et  de  le  rendre  plus  compl^ 
On  agit  de  môme  sur  les  brochets.  Ce  procédé 
n'est  pas  encore  très-répandu. 

De  tous  les  poissons  la  carpe  est  celai  qui  eilk 
plus  généralement  employé  à  peupler  les  étangs; 
il  donne  le  produit  le  plus  sûr  et  le  pli»  aTw- 
tageux.  On  le  transporte  facilement  d'an  lieo  dus 
un  autre  sans  qu'il  souffre  aucunement  du  Tctyi^ 
N'ayant  point  à  traiter  de  rempoissonnementé» 
étangs,  puisque  cette  question  a  été  exposée  nef 
clarté  à  la  fin  du  premier  volume  noas  revenooi 
à  la  poche.  La  carpe  est  très-rusée,  elle  évite iiec 
adresse  les  pièges  qu'on  lui  tend.  Tantôt  elle  s'é- 
lance en  l'air  et  saute  par-dessus  le  filet«  tantôt 
voyant  approcher  les  mailles  ou  sentant  le  SI» 
elle  plonge  la  tôte  dans  la  vase  et  laisse  gliser le 
filet  sur  sa  queue.  Néanmoins  on  parvient  i  b 
prendre  dans  les  sennes,  les  nasses,  lesvenreuic» 
les  éperviers.  La  carpe  mord  difficilement  à  li  li- 
gne. D'ailleurs  de  quelque  manière  qn'on  se  pro- 
pose de  pécher  la  carpe,  soit  A  la  ligne,  soit  an 
filet,  on  recommande  avant  de  tendre,  de  jeter 
des  appâts  afin  d'attirer  ce  poisson.  Comme  now 
l'avons  dit,  ces  appdts  de  fond  se  composent  de 
fèves  de  marais,  de  blé,  d'orge,  dechénenscoi^ 
de  sang  de  boucherie,  de  vers  coupés,  le  tout  mêlé 
de  terre  glaise. 

La  ligne  à  carpe  doit  être  forte  et  solide  poor 
résister  aux  efforts  violenU  que  Eût  ce  poisoB 
lorsqu'il  se  sent  pris.  On  amorce  les  hameçoosawç 
de  gi-os  vers  ou  des  fèves  de  marais  cuites  on  m 
blé,  ou  de  la  mie  de  pain.  L'hameçon  n^i^âu 
plus  en  usager  quelques  pôcheurs  postédent  des 
appâts  composés  de  mie  de  pain  et  de  miel,  d  an- 
tres frottent  l'hameçon  avec  de  l'huile  d'aspic  et 
du  camphre. 

Wous  devons  à  Tobligeance  d'un  vrai  sportsas^ 
d'un  agriculteur  renommé,  notre  excellent  ami, 
M.Charles  delà  Valette,  la recetted'unmei^<^ 
appât  pour  les  twrpes.  C'est  une  pâte  corop*»^ 
farine  de  seigle  pur,  d'une  dose  de  Jalap,  àewi» 
et  d'une  très-petite  quantité  de  graisse  àe  hért»- 

Voici  la  formule  exacte  : 

4  lirres  d«  rarloe  de  seigle  par,  bien  puiét,  I 

s  onces  de  jilap  en  pondre.  I 

%  onces  de  miel. 
1  euillerée  (cuiller  i  eafé)  de  grsiasde  hénê. 
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Quand  ce  mélange  est  bien  amalgamé  et  rendu 
compacte,  avan  l  de  se  servir  de  la  pâte  on  la  plonge 
dans  un  vase  plein  d'eau  et  saturée  de  serpolet. 
On  fait  jeter  un  ou  deux  bouillons  à  la  préparation 
qui,  alors  devient  un  appût  exceptionnel.  Un  ou 
deux  jours  avant  de  pocher  on  jette  des  boulettes 
de  i*appât  afin  d'attirer  les  carpes  vers  la  place  où 
Ton  veut  jeter  la  ligne  ou  l'épervier.  On  amorce 
ensuite  les  hameçons  avec  des  boulettes  de  la  pâte 
ci-dessus  mentionnée. 

Le  pécheur  doit  observer  constamment  la  flotte 
et  sitôt  que  la  carpe  commence  à  filer  il  faut  fer- 
rer, mais  ne  pas  enlever  le  poisson  qui  en  se  dé- 
battant casserait  la  ligne.  On  laisse  la  carpe  dé- 
penser d'abord  toute  s&  vigueur,  puis  on  attire  la 
tôte  hors  de  l'eau,  le  poisson  boit  et  se  noie,  il 
s'afl'aiblit  aupoint  de  se  laisser,  sans  résistance,  at- 
tirer sur  la  rive;  enfin  l'épuisette  met  fin  à  cette 
lutte. 

Avant  l'époque  du  frai,  dans  les  étangs,  il  faut 
chercher  la  carpe  à  Peau  basse,  après  le  frai  à  l'eau 
haute  près  des  vannes  ou  des  chaussées  où  le 
courant  est  sans  force. 

Ia  tAHcke  est  aussi  classée  dans  le  genre 
Cyprin,  c'est  le  poisson  d'étang  par  excellence; 
elle  préfère  les  eaux  bourbeuses  et  sans  courant; 
elle  se  nourrit  dés  mômes  substances  que  la  carpe. 
Sa  couleur  varie  suivant  son  âge,  son  sexe  et  la 
qualité  de  l'eau,  mais  elle  est  communément  ver- 
dâtre  sur  le  dos,  ses  nageoires  sont  violettes,  ses 
écailles  sont  couvertes  d'une  mucosité  visqueuse, 
qui  rend  la  tanche  presque  insaisissable  comme 


Fig.  i65S.  —  Ttmehe. 

l'anguille.  Elle  se  multiplie  avec  rapidité  et  fraye 
au  milieu  de  Tété.  Sa  chair  est  blanche,  grasse 
mais  lourde  et  indigeste.  Elle  dépasse  rarement 
le  poids  de  2  kilog.  Ce  poisson  était  considéré 
naguère  comme  guérissant  un  nombre  infini  de 
maux,  tels  que  la  jaunisse,  la  peste,  etc.,  mais  ses 
vertus  admirables  ont  disparu. 

On  prend  très-aisément  les  tanches  dans  les  ver- 
veux  et  les  nasses  au  milieu  desquels  on  place  des 
intestins  de  lièvre  ou  de  lapin;  l'épervier  s'em- 
ploye  avec  moins  de  succès  dans  les  étangs  vaseux, 
où  se  tient  la  tanche.  Ce  poisson  n'accepte  que 
le  ver  de  terre,  ou  après  la  pluie  la  petite  li- 
mace blanche  que  le  pécheur  lui  offre  au  bout 
d'un  hameçon  n^'  2,  traînant  sur  la  vase.  Il  faut 
savoir  aussi  qu'avant  d'avaler  l'amorce,  la  tanche 
aime  à  l'attaquer  et  à  la  toucher,  c'est  pour  cela 
qu'elle  a  l'habitude  de  faire  remuer  la  flotte  quel- 
que temps  avant  de  Fentralner.  Mais,  dès  que  la 


flotte  aura  filé  il  sera  temps  de  piquer.  On  la  tire 
de  Teau  de  la  môme  manière  que  la  carpe. 

I-©  1iài*beft«,  autre  cyprin  est  connu  aussi  sous 
le  nom  de  barbiau  et  de  barbillon,  lorsqu'il  est  pe- 
tit. Ce  poisson  a  le  corps  allongé  et  arrondi  comme 
le  brochet,  olivâtre  en  dessus  et  bleu  sur  les  côtés 
avec  le  ventre  blanc  et  des  nageoires  teintées  de 
rouge.  Il  habite  les  rivières  et  les  fleuves  d'Europe 


Fig.  1669.  —  Barbeau. 

et  particulièrement  les  fleuves  d'Asie.  Il  recher- 
che les  bassins  profonds  et  pierreux  et  au  moin- 
dre bruit  se  réfugie  sous  les  pierres  et  les  rochers. 
Il  marche  par  bandes  de  dix  ou  douze  et  quelque- 
fois plus,  n  se  nourrit  de  limaçons,  de  vers,  d'in- 
sectes, de  petits  poissons  et  de  plantes  aquatiques. 
11  parvient  rarement  au  poids  de  4  à  5  kilog.  et 
sa  longueur  moyenne  est  de  0"',30  à  0"*,50.  C'est 
à  l'âge  de  5  ans  seulement  qu*ii  commence  à 
frayer  et  toujours  au  printemps.  Sa  chair  est 
blanche  et  de  bon  goût. 

Le  barbeau  donne  très-facilement  dans  tous  les 
filets;  on  le  prend  le  plus  cotnmunément  dans  les 
verveux  ou  sous  l'épervier. 

La  ligne  dont  on  se  sert  pour  le  barbillon  est 
toute  spéciale,  on  la  désigne  sous  le  nom  de  ligne 
à  soutenir.  Elle  doit  être  faite  de  soie  écrue  n^  A; 
longue  de  8  mètres  environ  elle  porte  un  hame- 
çon n»  i,  empilé  sur  deux  brins  de  boyau  de  vers 
à  soie,  et  à  O'^fiS  de  l'hameçon  est  placé  un 
plomb. 

La  ligne  doit  ôtre  attachée  à  un  scion  de  baleine, 
elle  est  amorcée  soit  avec  des  vers  de  terre  et 
de  viande,  des  queues  d'écrevisse,  des  sangsues, 
de  la  viande  cuite,  du  fromage  de  Gruyère,  et  des 
insectes  vivants.  Ce  dernier  genre  d'amorce  est 
indiqué  comme  étant  le  meilleur,  surtout  si  l'on 
employé  le  bombyx  du  saule  qui  est  blanc  et  se 
voit  de  loin.  On  attire  les  barbillons  en  plaçant 
au  fond  de  l'eau  un  sachet  de  toile  contenant  un 
mélange  composé  de  vieux  fromage  de  Gruyère, 
de  jaunes  d'œufs  et  de  camphre. 

Cette  poche  à  la  ligne  a  lieu  après  le  coucher 
du  soleil  et  durant  la  nuit:  il  faut  rechercher 
une  eau  courante,  vive  et  profonde  où  l'on  jette 
le  plomb  l3  plus  loin  possible  en  tenant  de  la 
main  gauche  le  scion  de  baleine.  La  ligne  est 
ainsi  plutôt  tendue  que  flottante,  au  moindre 
mouvement  que  l'on  ressent  il  faut  se  tenir  sur 
ses  gardes  afin  de  saisir  à  propos  le  moment  de 
piquer  le  poisson.  Tant  que  l'on  ne  ressent  que 
des  secousses  légères  et  à  intervalles  égaux,  il 
faut  attendre  ;  mais  dès  que  l'on  sent  que  le  brin 
de  baleine  est  tiré  d'une  façon  constante  ou  qu'il 
éprouve  un  tremblement  continuel  et  sans  sac- 
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Cad  es,  c*e8t  rin«(ant  de  ferrer  brusquement  et 
avec  force  pour  percer  la  lèvre  épaisse  et  dure 
du  barbeau.  Ce  poisson  est  très-vigoureux  et  fait 
des  efforts  violents^  mais  la  ligne  à  soutenir  est 
très-solide,  on  peut  donc  tirer  le  barbeau  hors  de 
Teau  sans  précaution  et  de  vive  force. 

On  pèche  encore  le  barbeau  au  moyen  de  la 
ligne  à  pécher  dans  les  pelotes,  qui  est  la  môme  que 
la  précédente  à  Texception  de  l'hameçon  qui  doit 
Cire  empilé  sur  la  soie  de  la  ligne  et  du  plomb 
qui  n'en  est  éloigné  que  de  C^Oo  à  C^OO,  parce 
que  Ton  enferme  l'un  et  l'autre  dans  une  pelote  de 
terre  grasse  garnie  de  vers.  On  forme  ces  pelotes 
avec  de  la  terre  que  Ton  trouve  sur  le  bord  des 
rivières,  on  la  pétrit  de  façon  qu'elle  ne  soit  pas 
trop  dure,  et  qu'elle  ait  néanmoins  assez  de  con- 
sistance pour  descendre  au  fond  de  l'eau  sans 
s'émietter.  On  choisit  un  grand  fond  d'eau  dont 
on  mesure  la  profondeur,  si  cette  profondeur  est 
de  3  mètres,  la  ligne  aura?  mètres  de  longueur. 

Muni  d'appâts  et  ayant  choisi  une  place  dans 
un  courant  profond,  le  pécheur  commence  par 
faire  descendre  au  fond  de  Teau  une  pelote  de 
terre  grosse  comme  les  deux  poings  et  qu'il  a  eu 
soin  de  garnir  d'une  quantité  suffisante  de  vers. 
A  six  heures  du  soir  environ,  il  Jette  sa  ligne  et 
pour  cela  il  prend  une  pelote  de  terre  de  la  gros- 
seur d'un  œuf,  également  garnie  de  vers,  dans 
laquelle  il  place  l'hameçon  amorcé  de  vingt  à 
trente  vers.  La  pelote  se  dissout  et  se  sépare  au 
bout  de  dix  minutes  ;  à  mesure  que  la  terre  se 
désagrège,  les  vers  se  détachent  et  font  monter  les 
poissons  qui  attaquent  ensuite  ceux  qui  envelop- 
pent Tbameçon.  Les  mêmes  règles  que  nous  avons 
indiquées  pour  ferrer  le  barbillon  sont  applica- 
bles en  cette  occasion.  Il  arrive  quelquefois,  dit 
l'auteur  du  Pécheur  Français^  que  l'on  pèche 
durant  trois  ou  quatre  heures  sans  prendre  un 
barbeau.  On  pèche  aussi  ce  poisson  avec  des  Jeux 
et  des  lignes  de  fond  lestés  de  plomb  pesant  au 
moins  500  grammes,  et  amorcés  avec  des  mor- 
ceaux de  fromage  de  Gruyère  ayant  trempé  pen- 
dant une  demi-heure  dans  l'urine  avec  deux  ou 
trois  gousses  d'ail. 

Il»  Brème  est  un  cyprin,  cyprinus  brama, 
que  l'on  trouve  dans  les  rivières  et  les  lacs  d'Eu- 
rope. Son  corps  est  beaucoup  plus  aplati  que 
celui  de  la  carpe,  les  écailles  aussi  sont  plus 


Fig,  1660.  -  Brème. 

grandes.  La  tète  petite  et  pour  ainsi  dire  tronquée 
est  de  couleur  bleue,  le  dos  est  noir  et  les  côtés 
sont  marqués  de  points  de  même  couleur.  On 
trouve  quelquefois  en  Allemagne,  des  brèmes  mar- 


quées de  points  rouges;  on  les  nomme  ehefi  ia 
Brèmes,  Cette  variété  est  très-peu  nombreuse. 

A  l'époque  du  frai,  les  mâles  comme  dans  les 
autres  familles  de  ce  genre,  ont  les  écailles  cou- 
vertes de  petits  boulons  qui  disparaissent  après 
le  temps  de  la  fécondation  des  œufs.  Les  remelles 
portent  un  nombre  considérable  d'œu&.  Bloch 
en  a  compté  jusqu'à  437000,  dans  le  corps  d'une 
brème  pesant  3  kilog.  En  France  les  brèmes  ne 
sont  pas  aussi  abondantes  que  dans  le  nord,  et 
surtout  qu'en  Suède  où  elles  pullulent,  et,  où  il 
n'est  pas  rare  de  voir  certains  poissons  de  cette 
espèce  atteindre  le  poids  de  iO  kilog. 

La  chair  de  ce  poisson  quoique  blanche  n'est 
pas  très-estimée  ;  elle  prend  un  goût  et  une  odeur 
désagréables,  dans  les  rivières  coulant  sur  un  fond 
vaseux.  La  senne,  le  tramait,  l'épervier,  la  nasse» 
et  tous  les  autres  engins  ordinaires  sont  funestes 
aux  brèmes  que  l'on  prend  aussi  très-rareueDt 
à  la  ligne. 

Il  faut  dans  cette  pèche  jeter  la  ligne  le  pins 
loin  du  bord  qu'il  est  possible,  en  ayant  soin  de 
faire  un  silence  profond,  car  la  brème  a  l'ouïe 
très-fine.  On  amorce  l'hameçon  avec  des  vers 
rouges  ou  des  asticots.  On  prétend  que  pendant 
les  grandes  chaleurs  de  juillet,  août,  et  septem- 
bre, il  est  préférable  d'employer  du  riz  ou  du  blé 
cuit.  Dès  que  la  flotte  a  par  la  plus  légère  oscil* 
lation  indiqué  qu'une  brème  attaque  l'amorce,  on 
doit  ferrer  avec  célérité  ;  les  plus  grosses  brèmes 
saisissent  l'hameçon  en  n'imprimant  à  la  flotte 
qu-un  imperceptible  mouyement. 

C'est  pendant  l'hiver  qu'on  prend  le  plus  faci- 
lement les  brèmes;  elles  arrivent  en  grand  nom- 
bre respirer  l'air,  au  trou  qu'on  a  pratiqué  dans 
la  glace,  et  en  se  servant  d'une  trouble,  on  emplit 
promptement  le  filet. 

I^  gmrdoH  est  encore  du  genre  cyprin  ;  il  est 
moins  compacte  que  la  carpe  et  moins  plat  que 
la  brème,  il  atteint  rarement  le  poids  d'une  li- 
vre, et  sa  chair  n'est  point  recherchée.  Les  go- 
dons se  rencontrent  dans  la  mer  conmie  dans  les 
mares  les  plus  petites  et  les  plus  bourbeuses, ils 
se  multiplient  en  grand  nombre.  On  les  prend 
dans  tous  les  filets. 

Le  gardon  mord  avec  empressement  à  l'hame- 
çon amorcé  soit  de  pain,  soit  de  vers  de  terre  oo 
de  viande,  de  blé  cuit,  de  sauterelles  vertes,  de 
certaines  mouches  aux  ailes  verdâtres  qui  se 
tiennent  sur  les  feuilles  de  la  fougère  et  enfla 
ù'épine-vinette. 

Les  pécheurs  appellent  de  ce  nom  le  ver  de 
viande  converti  en  nymphe  rouge  comme  une 
cerise  et  ressemblant  assez  au  fruit  de  l'épioe- 
vinette. 

On  a  coutume  d'employer  cet  appât  dès  que  les 
cerises  et  les  groseilles  rougissent.  On  se  procure 
ces  nymphes  de  la  manière  suivante  :  on  plac^ 
dans  un  sac  de  peau  deux  tiers  de  son  de  blé  et 
un  tiers  de  vers  de  viande,  on  ferme  le  sac  he^ 
métiquement,  et  il  suffît  de  dix  à  douze  joors 
pour  que  les  vers  soient  métamorphosés  en  nym- 
phes rouges. 

Une  ligne  formée  de  six  brins  de  crin  et  armée 
d'un  hameçon  n»  iO  ou  42,  est  assez  forte  pour 
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CHAP.  VI.  -  DE  LA  PÈCHE. 


enlever  les  plus  gros  gardons.  Ce  poisson  mord 
légèrement,  il' faut  donc  savoir  ferrer  prompte- 
ment,  et  dès  qu'il  a  communiqué  à  la  flotte  le 
plus  petit  tressaillement. 

Ij»  éheTAine  o«  ateonier  appartient  aussi 
au  genre  cyprin,  on  le  nomme  dans  différents 
pays,  meunier,  juemef  chevesne,  têtard,  vilain,  bar- 
hoteau.  Le  chevaine  a  le  corps  gros  et  allongé,  la 
tfite  forte,  la  bouche  arrondie,  le  dos  bleu  et 
le  ventre  blanc.  Il  parvient  quelquefois  à  une 
grosseur  considérable,  son  poids  est  quelquefois 
de  3  à  4  kilogrammes.  Ce  poisson  est  très-vigou- 
reux et  remonte  les  courants  les  plus  rapides,  il 
multiplie  beaucoup  et  fraie  dès  le  mois  d'avril. 
Sa  chair  est  d'assez  bon  goût,  quelquefois  elle 
prend  une  teinte  jaune  qui  ressemble  &  celle  de 
la  truite;  d'ailleurs,  le  chevaine  a  quelques  points 
de  ressemblance  avec  la  truite  et  le  barbillon. 

On  prend  les  chevaines  dans  les  nasses  en  pla- 
çant du  sang  caillé  dans  ces  engins,  d'ailleurs, 
comme  le  cfiievaine  est  d'une  gourmandise  pro- 
verbiale, on  le  prend  facilement  à  toutes  les  li- 
gnes et  avec  toutes  sortes  d'appflts  :  on  pêche  les 
petites  à  la  ligne  à  fouetter  comme  les  ablettes, 
les  moyennes  à  la  même  ligne  que  les  gardons, 
enfin  les  plus  grosses  à  la  ligne  à  la  volée.  Les 
jeux  et  les  cordeaux  en  prennent  aussi.  Avant  de 
déployer  et  de  jeter  la  ligne,  les  pêcheurs  con- 
seillent d'attirer  les  chevaines  en  jetant  du  sang 
caillé. 

Onamorce  l'hameçon  avec  des  boulettes  de  sang 
caillé,  avec  des  sauterelles,  des  hannetons,  des 
grillons,  des  chenilles,  des  mouches  noires,  des 
cerises  ou  des  grains  de  raisin,  selon  la  saison. 
D'ailleurs,  on  recommande  de  ne  se  livrer  à 
cette  pêche  que  le  matin  et  le  soir  et  jamais  au 
milieu  du  jour. 

lie  4ard  ou  ▼•ndoise.  —  Ce  poisson  est  de  la 
nombreuse  catégorie  des  cyprins.  Son  corps  est 
allongé  comme  celui  du  hareng.  Il  a  le  dos  brun, 
le  ventre  blanc,  la  queue  fourchue.  Le  nom  dé 
dard  lui  a  été  donné  à  cause  de  la  rapidité  avec 
laquelle  il  nage.  Sa  chair  est  agréable  au  goût, 
mais  elle  est  extrêmement  chargée  d'arêtes. 

On  prend  le  dard  à  la  ligne  à  fouetter,  qui, 
on  le  sait,  ne  porte  ni  plomb  ni  flotte.  L'appât, 
préféré  par  la  vandoise,  est  l'insecte  connu  sous 
le  nom  de  porte-bois,  sorte  de  ver  vivant  au  fond 
de  l'eau  dans  une  coque  en  forme  de  petit  tuyau. 
Les  porte-bois  se  tiennent  dans  les  ruisseaux  abou- 
tissant à  une  rivière.  Quoi  qu'il  en  soit,  à  défaut 
de  cette  amorce,  on  prend  les  vandoises  avec  tous 
les  autres  appAts  employés  pour  la  pêche  du 
chevaine. 

Ij»  govJoB,  que  Ton  range  dans  la  même  fa- 
mil  leque  les  précédents,  est  connu  de  tous;  inu- 
tile d'en  faire  la  description.  Les  deux  barbillons, 
qui  pendent  à  ses  lèvres,  et  ses  taches  bleues  le  font 
distinguer  facilement  du  véron  par  les  plus  no- 
vices. Le  goujon  fréquente  surtout  les  rivières 
dont  le  fond  est  pierreux,  l'eau  claire  et  limpide. 
Ce  poisson,  placé  si  haut  dans  l'estime  des  gour- 
mets, devient  très- souvent  la  proie  des  brochets, 
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des  truites,  des  perches  et  des  anguilles.  C'est  un 
excellent  appât  pour  amorcer  les  lignes  de  fond 
ou  les  jeux. 

On  prend  le  goujon  dans  les  nasses,  les  ver- 
veux,  et  surtout  avec  l'épervier  nommé  goujon- 
nier  à  cause  de  ses  mailles  serrées.  Il  suffit  d'une 
ligne  formée  de  quatre  brins  de  crin  près  de  la 
perche,  et  de  deux  crins  à  l'extrémité  où  pen- 
dent les  hameçons  n«  12.  Deux  petits  plombs 
fendus  maintiennent  la  ligne  au  fond  de  l'eau 
où  se  tient  le  goujon  toujours  sur  le  gravier  ou 
les  pierres.   Les  petits  vers  rouges  de  fumier 


Fig.  1661.  —Goujon. 

sont  les  amorces  les  plus  sûres  auxquelles  on 
doit  donner  la  préférence;  viennent  après  les 
vers  de  viande. 

11  ne  faut  pas  se  hâter  de  tirer  la  ligne  quand 
le  goujon  a  mordu;  on  doit  attendre  qu'il  ait  en- 
traîné la  flotte.  Août  et  septembre  sont  les  mois  les 
plus  favorables  &  la  pêche  du  goujon  ;  mais  lors- 
que l'eau  est  trouble,  il  est  inutile  de  déployer  la 
ligne. 

Outre  la  pêche,  au  moyen  de  la  nasse  et  des 
autres  filets,  on  prend  aussi  les  goujons  à  la  bou- 
teille. 

Nous  avons  déjà  mentionné  ce  genre  d'amu- 
sement queVonEppeile  pêche  des  dames,  nous  n'y 
reviendrons  pas. 

I/able  ou  «bletto  est  un  petit  poisson  dont 
les  écailles  sont  plus  recherchées  que  la  chair. 
La  matière  nacrée,  qui  entoure  les  écailles  blan- 
ches et  argentées  de  ce  cyprin,  produit  Vessence 
d'Orient,  employée  dans  la  fabrication  des  perles 
fausses. 

On  prend  facilement  l'ablette  dans  les  sennes, 
les  verveux,  les  troubles,  et  surtout  dans  les  car- 
relets nommés  abliers.  La  ligne  à  ablette  doit  être 


Fig.  1662.  —  Ablette.  * 

fixe,  faîte  d'un  seul  crin  de  Florence,  sans  flotte' 
et  garnie  de  plusîeure  hameçons  ;  c'est  ce  qu'on 
nomme  une  ligne  à  fouetter.  Cette  pêche  exige 
une  grande  patience  et  le  plus  grand  silence. 

On  attire  les  ablettes  en  jetant  des  vers  blancs 
avant  de  pêcher.  Lorsque  l'on  sent  que  l'ablette 
touche  à  l'amorce,  on  la  pique  par  un  coup  sec 
et  cependant  assez  mesuré  pour  ne  pas  lui  arra- 
cher la  bouche.  Les  endroits  les  plus  propices  à 
cette  pêche,  sont  ceux  où  l'eau  est  peu  profonde 
et  courante.  Les  vers  de  viande  et  les  mouches 
communes  sont  les  seuls  appâts  que  l'on  aitl'ha- 
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bitude  d'uiTrir  aux  ablettes  qui  à  leur  tour  servent 
à  amorcer  les  lignes  de  fond. 

Il  surfit  de  mentionner  le  véron  et  de  noter  que 
cette  excellente  amorce  pour  la  truite,  la  perche 
et  Tanguille  ne  se  trouve  que  dans  les  rivières,  et 
qu*on  le  prend  facilement  à  la  ligne  avec  le  ver 
rouge,  Tasticot  ou  même  avec  un  morceau  de 
drap  rouge  comme  la  grenouille. 

!«•  ebaliot  et  la  locbe  sont  aussi  de  petits 
poissons  très-estimés  des  gourmets  et  qui  servent 
aussi  d'appAts  pour  prendre  les  anguilles. 

Il  nous  reste  encore  à  décrire  certains  pois- 


Fig.  1663.  —  Uehe. 

sons  qui  fréquentent  momentanément  les  grande 
fleuves  dans  lesquels  ils  remontent  A  époque  fixe. 
De  ce  nombre  sont  les  aloses  et  les  éperlans. 

!/•!•••,  du  genre  des  dupées ^  est  un  poisson 
asseï  plat  et  qui  a  quelque  ressemblance  avec  le 
hareng,  ce  qui  lui  a  fait  donner  le  nom  de  mère 
des  harengs,  les  miles  sont  plus  petits  et  plus  dé- 
licats que  les  femelles.  L'alose  habite  iei  mers  du 


Fig,  1664.—  AloM. 

nord  et  la  Méditerranée,  elle  remonte  dans  les 
fleuves  tels  que  la  Seine,  la  Loire,  le  Rhône  pour 
y  frayer  et  s*y  engraisser  après  le  frai.  En  Juin, 
elle  redescend  vers  la  mer,  et  c*est  à  cette  épo- 
que que  sa  chair  est  du  goût  le  plus  fin. 

On  pèche  ce  poisson  dans  les  nasses,  les  trou- 
bles, le  tramait  et  la  senne  appelée  alosiêre.  Les 
nuits  obscures,  et  l'eau  trouble,  favorisent  la 
pèche  de  l'alose  ;  pendant  la  chaleur  et  l'orage, 
elle  se  retire  dans  les  eaux  les  plus  profondes. 
L'alose  ne  mord  point  à  l'hameçon,  on  ne  la  prend 
point  à  la  ligne. 

li^éperlan,  du  genre  esmèrej  affecte  la  forme 
d'un  fuseau  et  brille  des  plus  vives  couleurs  de- 
puis le  blanc  jusqu'au  vert  de  mer.  Il  répand  une 
odeur  que  Ton  a  comparée  à  celle  de  la  violette. 
Il  y  a  deux  variétés  d'éperlan,  savoir  :  l'éperlan 
des  lacs  qui  habite  les  grands  bassins  d'eau  douce, 
dont  le  fond  est  sablonneux,  l'éperlan  de  mer  qui 
est  plus  gros  que  le  précédent  et  qui  remonte  les 
fleuves,  et  de  préférence  la  Seine.  Ce  poisson  est 
considéré  comme  le  plus  délicat  de  tous  ceux  qui 


sont  destinés  à  être  mangés  en  friture  ;  l'éperlan 
vert  est  préférable  à  l'éperlan  blanc  On  le  pècho 
à  l'embouchure  de  la  Seine,  dans  les  nasses,  les 
guidaux,  et,  avec  les  sennes,  Jamais  à  la  ligne. 

Il  ne  faut  pas  confondre  l'éperlan,  proprement 
dit,  avec  une  espèce  d'ablette,  que  les  pécheurs 
de  Paris  décorent  du  nom  d'éperlan  bftlard. 

Ii'éervTlMM  appartient  aux  genres  de  cmsta- 
cés,  de  la  divisision  des  pédiocles  à  longue  queue, 
La  queue  de  l'écrevissse  forme  la  moitié  du  corps 
de  l'animal,  elle  est  garnie  de  petits  fils  mobiles 
qui  retiennent  les  œufi  jusqu'à  ce  que  les  petits 
éclosent;  car  les  écrevisses  ne  se  reproduisent 
point  de  la  môme  manière  que  les  poissons,  mais, 
par  l'accouplement.  La  queue  est  terminée  par 
cinq  pièces  plates,  minces,  ovales,  un  peu  con- 
vexes en  dessus  et  concaves  en  dessous,  qui  sont 
de  véritables  nageoires.  Les  pattes  antérieures  do 
ce  crustacé  lui  servent  de  pinces  pour  saisir  sa 
proie  et  présentent  un  phénomène  curieux  à 
observer;  quand  ces  pattes  ou  pinces  sont  rompues 
ou  arrachées  à  la  suite  de  quelque  accident,  de 
nouvelles  repoussent  à  la  même  place. 

Les  écrevisses,  comme  tous  les  autres  crusta- 
cés, dépouillent  au  printemps  leur  enveloppe 
dure  et  verdâtre,  que  l'on  nomme  le  test.  D'ail- 
leurs, elles  croissent  avec  lenteur,  et  en  effet  les 
pécheurs  rapportent  qu'une  écreviase,  âgée  de 
sepVà  huit  ans  est  à  peine  digne  d'être  mangée. 
L'écrevisse  hante  les  eaux  vives,  et  courant  sur 
un  fond  pierreux,  elle  habite  rarement  les  lacs  et 
les  étangs,  elle  se  cache  pendant  le  jour,  dans  les 
trous  du  rivage,  sous  les  pierres  et  les  racines 
d'arbres.  Elle  ne  se  nourrit  que  de  substances  ani- 
males même  les  plus  corrompues. 

On  prend  les  écrevisses  soit  à  la  main,  soit 
dans  des  filets  que  l'on  nomme  balances  A  cause 
de  leur  forme.  Dans  le  premier  cas,  le  pécheur 
descend  dans  l'eau  et  cherche  les  écrevisses  qui 
se  tiennent  dans  les  trous  ou  sous  les  pierres,  ou 
bien  la  nuit  à  la  lueur  des  torches  ou  des  flam- 
beaux. Il  aperçoit  les  écrevisses  se  promenant  au 
fond  de  l'eau  et  les  saisit  facilement. 

La  balance  ou  pieheUe  n'est  autre  qu'un  filet 
rond  comme  le  fond  d'un  verveux  et  que  l'on  at- 
tache au  pourtour  d'un  cercle  de  fer.  Le  cercle 
est  attaché  à  un  long  bâton  au  moyen  de  trois 
ficelles,  on  fixe  au  milieu  du  filet  un  morceau  de 
viande  en  putréfaction,  et  l'on  a  coutume  de  ten- 
dre à  la  brune  et  pendant  la  nuit,  moment  où  les 
écrevisses  ayant  quitté  leurs  retraites  cherchent 
leur  nourriture.  Bientôt  après,  on  lève  la  balance, 
sorte  de  carrelet,  et,  après  avoir  choisi  les  plus 
grosses  écrevisses,  on  rejette  les  petites.  Afin  de 
faire  une  pêche  productive  il  faut  être  muni  de 
vingt  à  vingt-cinq  balances  que  l'on  lève  alterna- 
tivement Certains  pêcheurs  se  servent  de  pamers 
plats  ou  d'un  morceau  de  toile. 

Un  moyen  plus  primitif  consiste  à  placer  des 
entrailles  de  lapin,  ou  de  chat,  ou  même  de  vo- 
lailles, au  milieu  d'un  fagot  d'épines.  Après  avoir 
laissé  le  fagot  dans  l'eau,  pendant  vingt-quatre 
heures  au  plus,  on  le  retire  rempli  d'écrevisses 
qui  se  sont  embarrassées  dans  les  branches,  le 
sel  est  si  fort  du  goût  de  ces  crustacés,  que  quel- 
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ques  pécheurs  se  contentent  d*nppâter  les  écrc- 
lisses  en  se  serrant  de  vieux  sacs  qui  ont  ren-* 
fermé  du  sel.  La  morue  salée,  remplace  au^i  les 
intestins  de  lièvre  et  de  chat. 

D'autres  prennent  des  écrevisses  de  la  manière 
suivante  :  armés  de  bAtons  lai'ges  de  deux  mètres 
environ,  et  de  0^,2^  de  diamètre,  ils  fendent 
l'extrémité  la  plus  petite  de  ces  baguettes.  Dans 
cette  fente,  ils  introduisent  comme  appât  mne 
grenouille  ou  un  morceau  de  viande  corrompue 
que  Ton  place  à  l'entrée  des  trous,  où  se  retirent 
les  écrevisses.  Celles-ci  sortent  et  s'attachent  à 
l'appât.  Pour  s'emparer  de  l'écrevisse,  le  pécheur 
glisse  une  petite  trouble  ou  un  panier  près  de 
l'écrevisse,  puis  lève  la  baguette  qui  porte  l'ap- 
pât de  façon  à  ce  que  l'écrevisse  en  lâchant 
prise,  tombe  dans  le  filet  ou  le  panier. 

On  peut  conserver  les  écrevisses  vivantes  pen- 
dant plusîeursjours,  lorsque  la  température  n'est 
pas  trop  élevée.  On  les  place  dans  un  baquet,  au 
fond  duquel  se  trouve  une  mince  couche  d'eau, 
qui  rafraîchit  les  écrevisses  sans  les  submerger 
entièrement,  car,  dans  ce  cas,  elles  périraient  en 
peu  d'instants.  On  les  maintient  encore  en  vie 
dans  des  paniers  garnis  d'herbes  fraîches  telles 
que  de  l'ortie. 

On  prend  aussi  les  écrevisses  dans  les  nasses 
amorcées  de  débris  de  viande  ou  au  moyen  d'un 
bâtardeau  qui  met  le  ruisseau  à  sec  et  permet  aux 
pécheurs  de  saisir  les  écrevisses  &  la  main. 

Ia  yrenoiiille.  —  Nous  avons  passé  en  revue 
différents  poissons  d'eau  douce  qui  peuplent  nos 
cours  d'eau.  Il  nous  reste  à  dire  quelques  mots 
de  la  pêche  de  la  grenouille.  Tout  le  monde  a 
mangé  ou  connaît  du  moins  ce  batracien  coas- 
sant, dont  les  cuisses  nouées  paraissent  sur  les 
tables  les  plus  somptueuses.  11  y  a  deux  varié- 
tés de  grenouilles  :  la  commune,  qui  est  verte 
avec  quelques  taches  brunes,  et  la  rousse  qui  est 
jaunâtre,  avec  une^grande  tache  noire  entre  les 
yeux.  Cette  dernière,  que  l'on  appelle  aussi  la 
muette^  parce  qu'elle  coasse  moins  que  la  com- 
mune, est  la  plus  estimée  des  mangeurs  de  gre- 
nouilles. 

Elles  se  reproduisent  comme  les  poissons  par 
des  œufs  que  les  mâles  fécondent,  au  moment 
même  où  ces  œufs  sortent  du  corps  de  la  femelle; 
l'accouplement  du  mâle  et  de  la  femelle  dure 
plusieurs  jours,  et  Ton  voit  souvent  nager  celle- 
ci  portant  le  mâle  accroupi  sur  le  dos.  Peu  après 
la  ponte,  l'œuf  s'allonge,  prend  une  queue  et  de- 
vient têtard.  Pendant  l'hiver,  les  grenouilles  ne 
prennent  aucune  nourriture,  et  â  l'époque  des 
grands  froids,  elles  s'enfoncent  dans  la  vase  et 
vivent  de  leur  graisse.  On  prend  les  grenouilles 
soit  avec  une  trouble,  soit  avec  un  râteau  qui  les 
ramène  avec  la  vase  sur  le  bord  des  ruisseaux  ; 
mais  la  pêche  à  la  ligne  est  très-amusante.  On 
amorce  l'hameçon  avec  un  pétale  de  coquelicot 
ou  un  morceau  de  drap  rouge  que  l'on  fait 
danser  à  la  surface  de  l'eau  en  imitant  l'allure 
d'un  papillon;  si  les  grenouilles  semblant  indiffé- 
rentes, regardent  l'appât  sans  le  saisir,  il  ne  faut 
pas  l'approcher  trop  près  des  dédaigneuses,  mais 
l'éloigner  en  le  faisant  voltiger.  Une  peau   de 


grenouille,  des  vers,  des  papillons,  des  scarabées 
peuvent  aussi  servir  d'appât. 

On  pêche  aussi  les  grenouilles  au  flambeau.  On 
choisit  une  nuit  obscure,  deux  pêcheurs  entrent 
dans  le  marais  pendant  que  d'autres  portent  des 
torches.  La  lumière  attire  les  grenouilles  que  les 
pêcheurs  prennent  â  la  main  sans  qu'elles  cher- 
chent â  fuir. 

Mais  après  la  trouble  qui  détruit  un  grand  nom- 
bre de  batraciens,  le  mode  le  plus  productif  pour 
prendre  les  grenouilles  est  l'arbalète.  Cette  arba- 
lète, qui  a  la  forme  d'un  fusil,  est  faite  de  bois  de 
sapin,  afin  d'être  plus  légère  ;  elle  est  longue  de 
trois  â  quatre  mètres.  Le  conducteur  ou  la  flèche 
qui  glisse  dans  les  rainures,  est  armé  d'un  dard* 
Ce  conducteur  est  projeté  en  avant  par  la  détente 
de  l'arc  en  fer  qui  est  placé  au  milieu  de  l'ins- 
trument. On  arme  l'arbalète  en  tirant  la  corde 
qui  passe  â  l'extrémité  de  la  flèche  et  qui  la  re- 
tient. Une  gâchette,  semblable  à  celle  d'un  fu- 
sil, soulève  la  corde  qui  s'échappe  et  fait  déten- 
dre l'arc.  Il  est  inutile  d'épauler  l'arbalète,  il 
suffit  de  la  tenir  comme  une  lance,  le  doigt  sur  la 
gâchette  et  d'approcher  la  pointe  du  dard  le 
plus  près  possible  de  la  grenouille.  On  presse  la 
détente  et  le  dard  transperce  la  grenouille  que 
l'on  enlève  et  que  Ton  décroche  ensuite. 

Quand  on  veut  pratiquer  cette  chasse,  il  faut 
choisir  une  belle  journée  d'août,  resplendissante 
de  soleil  où  le  ciel  est  sans  nuages  et  l'eau  calme 
et  sans  rides.  On  approche*  de  la  rive  lentement 
avec  précaution,  et  l'œil  exercé  du  chasseur  va 
chercher  la  rusée  cachée  sous  la  feuille  du  nénu- 
phar comme  l'imprudente  qui  se  prélasse  au  so- 
leil. 

Dès  que  la  grenouille  est  décrochée,  il  convient 
de  lui  couper  les  cuisses  qui,  dépouillées  et  for- 
mant un  petit  nœud  fort  appétissant,  figureront  au 
repas  du  soir. 

LOIS  ET  ORDONNANCES  SUR  LA  PÊCHE. 

Nous  avons  déjà  eu  occasion  de  mentionner 
dans  le  cours  de  ce  traité  plusieurs  prohibitions 
portées  par  la  loi  et  les  ordonnances  sur  la  pê- 
che fluviale;  il  convient,  en  finissant,  de  donner 
un  exposé  de  la  législation  que  tout  pêcheur  doit 
connaître. 

Les  ordonnances  royales  de  1407  (art.  2),  de 
1554  et  de  1572,  ont  déclaré  que  les  fleuves  et 
rivières  navigables  appartenaient  au  domaine  do 
TËtat.  L'ordonnance  de  1669,  titre  27,  art.  41, 
avait  fait  la  même  déclaration  et  contenait  en 
outre  une  nombreuse  série  de  bonnes  disposi- 
tions sur  la  pêche. 

La  loi  du  15  avril  1829,  actuellement  en  vi- 
gueur, reproduit  en  partie  l'ordonnance  de  1669. 

Voici  les  principaux  articles  de  cette  loi  : 

TITRE  I.  —  DU  DROIT  DE  PÈCHE. 

«AancLB  i".  Le  droit  de  pêche  sera  exercé 
au  profit  de  l'État  : 
i*  Dans  tous  les  fleuves,  rivières,  canaux  et 
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con(re-fo8sc^s  navigables  ou  flottaliles  avec  ba- 
tcauXj  trains  ou  radeaux,  et  dont  Tentretien  est  à 
la  charge  de  l'Etat  ou  de  ses  ayants  cause; 

2*  Dans  les  bras,  noues^  boires  et  fossés,  qui  ti- 
rent leurs  eaux  des  fleuves  et  rivières  navigables 
et  flottables  dans  lesquels  on  peut  en  tout  temps 
passer  ou  pénétrer  librement  eu  bateau  de  pé- 
cheur et  dont  l'entretien  est  également  àla  charge 
de  l'État. 

Sont  toutefois  exceptés  les  canaux  et  fossés 
existants,  ou  qui  seraient  creusés  dans  des  pro- 
priétés particulières  et  entretenues  aux  frais  des 
propriétaires.  » 

«  Art.  2.  Dans  toutes  les  rivières  et  canaux  autres 
que  ceux  qui  sont  désignés  dans  l'article  précé- 
dent, les  propriétaires  riverains,  auront  chacun 
de  leur  c6té  le  droit  de  pèche  jusqu'au  milieu  du 
cours  de  Teau,  sans  préjudice  des  droits  contrai- 
res établis  par  possession  ou  titre. 

«  Art.  3.  Des  ordonnances  royales  insérées  au 
Bulletin  des  /où,  détermineront,  après  une  en- 
quête de  eommodo  et  incommoda,  quelles  sont  les 
parties  des  fleuves  et  rivières,  et  quels  sont  les 
canaux  désignés  dans  les  deux  premiers  paragra- 
phes de  l'art,  l^'oû  le  droit  de  pêche  sera  exercé 
au  profit  de  l'État.  » 

«  De  semblables  ordonnances  fixeront  les  li- 
mites entre  la  pêche  maritime  dans  les  fleuves 
et  rivières  affluant  à  la  mer.  » 

L'article  4  stipule  que  toutes  les  contestations, 
entre  l'administration  et  les  adjudicataires  de  la 
pêche,  seront  portées  devant  les  tribunaux. 

•  Art.  5.  Tout  individu  qui  se  livrera  à  la  pê- 
che sur  les  fleuves  et  rivières  navigables  ou  flot- 
tables, canaux,  ruisseaux  ou  cours  d'eau  quel- 
conques sans  la  permission  de  celui  à  qui  le  droit 
de  pêche  appartient,  sera  condamné  à  une 
amende  de  vingt  francs  au  moins  et  de  cent  francs 
au  plus,  indépendamment  des  dommages-inté- 
rêts. 

«  n  7  aura  lieu,  en  outre,  à  la  restitution  du 
prix  du  poisson  qui  aura  été  péché  en  délit,  et  la 
confiscation  des  filets  et  engins  de  pêche  pourra 
être  prononcée. 

«  Néanmoins,  il  est  permis  à  tout  individu  de 
pêcher  à  la  ligne  flottante,  tenue  i  la  main,  dans 
les  fleuves,  rivières  et  canaux  désignés  dans  les 
deux  paragraphes  de  l'art.  !•'  de  la  présente  loi, 
le  temps  du  frai  excepté.  » 

Ce  paragraphe  octroyé  à  chacun  le  droit  de  pê- 
cher à  la  ligne  flottante  dans  les  fleuves  et  riviè- 
res dépendant  du  domaine  de  l'État. 

Le  titre  II  traite  des  gardes-pêche,  et  le  titre  111, 
des  adjudications  des  cantonnements. 

TITRE  IV.    —  OORSRRVATION  ET   P0L1CK   DE  LA    PÊCOE. 

«  Art.  23.  Nul  ne  pourra  exercer  le  droit  de 
pêche  dans  les  fleuves  et  rivières  navigables  ou 
flottables,  les  canaux,  ruisseaux  ou  cours  d'eau 
quelconques,  qu'en  se  conformant  aux  disposi- 
tions suivantes  : 

«  Art.  24.  Il  est  interdit  de  placer  dans  les  ri- 
vières navigables  ou  flottables,  canaux  et  ruis- 
seaux, aucun  barrage,  appareil  ou  établissement 


quelconque  de  pêcherie,  ayant  pour  ohjet d'em- 
pêcher le  passage  du  poisson. 

«  Les  délinquants  seront  condamnés  à  une 
amende  de  50  francs,  et,  en  outre,  aux  dommages- 
intérêts,  et  les  appareils,  ou  établissements  dépê- 
che, seront  saisis  et  détruits. 

«Art.  25.  Quiconque  aura  jeté  dans  les  eaux  des 
drogues  ou  appAts  qui  sont  de  nature  &  enivrer 
le  poisson  ou  à  le  détruire,  sera  puni  d'une 
amende  de  30  francs  à  300  francs,  et  d'un  empri- 
sonnement d'un  mois  à  trois  mois. 

«  Art.  26.  Des  ordonnances  royales  détermi- 
nent : 

1*  Les  temps,  saisons  et  heures,  pendant  les- 
quels la  pêche  sera  interdite  dans  les  rivières 
et  cours  d'eau  quelconques  ; 

2*  Les  procédés  et  modes  de  pêche,  qui  étant 
de  nature  à  nuire  au  repeuplement  des  rivières, 
devront  être  prohibés; 

3*  Les  filets,  engins  et  instruments  de  pèche, 
qui  seront  défendus  comme  étant  aussi  de  nature 
à  nuire  au  repeuplement  des  rivières; 

4*  Uk  dimension  de  ceux  dont  l'usage  sera  pe^ 
mis,  dans  les  divers  départements  pour  la  pèche, 
des  différentes  espèces  de  poissons; 

5*  Les  dimensions  au-dessous  desquelles  les 
poissons  de  certaines  espèces  qui  seront  désignées, 
ne  pourront  être  péchés  et  devront  être  rejetés 
en  rivière  ; 

6«  Les  espèces  de  poissons  avec  lesquelles  il 
sera  défendu  d'appâter  les haimeçons,  nasses,  filets 
et  autres  engins. 

«  Art.  27.  Quiconque  se  livrera  à  la  pêche,  pen- 
dant les  temps,  saisons  et  heures  prohibés  par 
les  ordonnances,  sera  puni  d'une  amende  de  30 à 
300  francs. 

«  Art.  28.  Une  amende  de  30  à  100  francs  sera 
prononcée  contre  ceux  qui  feront  ^usage  en  quel- 
que temps,  en  quelque  fleuve,  rivière,  canal 
ou  ruisseau  que  ce  soit,  de  l'un  des  procédés 
ou  modes  de  pêche,  ou  de  l'un  des  inslruments 
où  engins  de  pêche  prohibés  par  les  ordon- 
nances; 

«  Si  le  délit  a  lieu  pendant  le  temps  du  frai, 
l'amende  sera  de  60  à  200  francs.  » 

«  Art.  29.  Les  mêmes  peines  seront  prononcées 
contre  ceux  qui  se  serviront  pour  une  autre  pè- 
che de  filets  permis  seulement  pour  celle  da 
poisson  de  petite  espèce; 

«  Ceux  qui  seront  trouvés  porteurs  ou  munis, 
hors  de  leur  domicile,  d'engins  ou  instruments 
de  pêche  prohibés,  pourront  être  condamnés  i 
une  amende  qui  n'excédera  pas  20  francs,  et  à  la 
confiscation  des  engins  ou  instruments  de  pèche, 
à  moins  que  ces  engins  ou  ces  instruments  ne  soient 
destinés  à  la  pêche  dans  des  étangs  ou  i-éserfoirs. 

«  Art.  30.  Quiconque  péchera,  colportera  ou  dé- 
bitera des  poissons  qui  n'auront  point  les  dimen- 
sions déterminées  par  les  ordonnances,  serapnoi 
d'une  amende  de  20  à  60  francs  et  à  la  confisca- 
tion des  poissons  ; 

«  Sont  néanmoins  exceptées  de  cette  disposition 
les  ventes  de  poissons  provenant  des  étangs  on 
réservoirs  ; 

«  Sont  considérés  comme  des  étangs  ou  réser- 
voirs, les  fossés  et  canaux  appartenant  i  des  par 
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ficuliei*8,  dès  que  leurs  eaux  cessent  de  commu- 
Diquer  avec  les  rivières. 

«  Art.  31 .  La  même  peine  sera  prononcée  con- 
tre les  pêcheurs  qui  appâteront  leurs  hameçons, 
nasses,  filets  ou  autres  engins,  avec  des  poissons 
des  espèces  prohibées  qui  seront  désignées  par 
ordonnances. 

«  Art.  32.  Les  fermiers  de  la  poche  et  porteurs 
de  licence,  leurs  associés^  compagnons  et  gens 
à  gage,  ne  pourront  faire  usage  d'aucun  filet,  ou 
engin  quelconque,  qu'après  qu'il  aura  été  plombé 
ou  marqué  par  les  agents  de  Tadministraiion  de 
la  police  de  la  poche; 

«La  même  obligation  s'étendra  à  tous  autres  pê- 
cheurs compris  dans  les  limites  de  l'inscription 
maritime  pour  les  engins  et  filets  dont  ils  feront 
usage  dans  les  cours  d'eau  désignés  par  les  para- 
graphes 1^'  et  2"  de  l'article  de  la  présente  loi; 

«  Les  délinquants  seront  punis  d'une  amende 
de  20  francs  pour  chaque  filet  ou  engin  non 
plombé  ou  marqué  ; 

L'article  33  défend  aux  nariniers  sous  peine 
^d'une  amende  de  50  francs  et  de  la  confiscation 
**des  filets  d'avoir  dans  leurs  bateaux  des  instru- 
ments ou  engins  de  pêche. 

«  Art.  34.  Les  fermiers  do  la  pêche  et  les  por- 
teurs de  licences  et  tous  les  p^jcheurs  en  général 
dans  les  rivières  et  canaux  désignés  par  les  para- 
graphes de  l'article  1^'de  la  présente  loi,  seront 
tenus  d'amener  leurs  bateaux  et  de  faire  l'ouver- 
ture de  leurs  loges  et  hangars,  hannetons,  huches 
et  autres  réservoi»  ou  boutiques  à  poisson,  sur 
leurs  cantonnements,  à  toute  réquisition  des 
agents  et  préposés  de  l'administration  de  la  pêche, 
à  l'effet  de  constater  les  contraventions  qui  pour- 
raient être  par  eux  commises  aux  dispositions  de 
la  présente  loi. 

«Ceux  qui  s'opposeront  à  la  visite  ou  refuseront 
l'ouverture  de  leur  boutique  à  poisson  seront  pour 
ce  seul  fait,  punis  d'une  amende  de  50  francs. 
L'article  35  dit  que  les  fermiers  de  la  pêclie  ne 
pourront  user  pour  retirer  leurs  filets  que  du  che- 
min de  halage  ou  du  marche-pied  et  qu'ils  devront 
s'entendre  avec  les  ^propriétaires  riverains  s'ils 
veulent  occuper  une  place  ou  avoir  droit  de  pas- 
sage sur  les  rives,  n 

Le  titre  V  traite  des  poursuites  exercées  au  nom 
do  l'administration.  L'article  40  défend  formelle- 
ment aux  gardes-pêche  de  s'introduire  sous  aucun 
prétexte  dans  les  maisons  et  enclos  y  attenant  pour 
la  recherche  des  filets  prohibés. 

D'ailleurs,  toutes  les  dispositions  contenues  dans 
le  code  forestier,  touchant  la  procédure,  la  cons- 
tatation des  délits,  la  répression  et  les  peines 
ont  été  transportées  dans  cette  partie  de  la  loi, 
(voir  le  code  forestier  de  l'article  163  à  Tarti- 
cle  212). 

A  la  loi  du  15  avril  1829  nous  devons  ajouter 
l'ordonnance  du  roi,  relative  à  la  pêche  en  date 
du  15  novembre  1830.  Cette  ordonnance  complé- 
tant la  loi,  nous  la  citerons  toute  entière. 

«  Art.  1 .  —  Sont  prohibés,  sous  les  peines  por- 
tées par  l'art.  28  de  la  loi  du  15  avril  1829  : 

i^  Les  filets  traînants; 

2^  Les  filets  dont  les  mailles  carrées,  sans  ac- 
crues, et  non  tendues,  ni  tirés  en  losange  auraient 
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moins  de  30  millimètres  de  chaque  côté  après 
que  le  filet  aura  séjourné  dans  l'eau  ; 

3^  Les  bires,  nasses,  ou  autres  engins  dont  les 
verges  en  osier  seraient  écartées  entre  elles  de 
moins  de  30  millimètres. 

«  Art.  2.  Sont  néanmoins  autorisés  pour  la 
pêche  des  goujons,  ablettes,  loches>  vérons,  van- 
doises  et  autres  poissons  de  petite  espèce,  les  filets 
dont  les  mailles  auront  15  millimètres  de  largeur 
et  les  nasses  d'osier  ou  autres  engins  dont  les  ba- 
guettes ou  verges  seront  écartées  de  15  millimè- 
tres. Les  pêcheurs  auront  aussi  la  faculté  de  se 
servir  de  toute  espèce  de  nasses  en  jonc,  quelque 
soitl'écartement  de  leurs  verges. 

0  Art.  3.  Quiconque  se  servira,  pour  une  autre 
pêche  que  celle  qui  est  indiquée  dans  l'article 
précédent,  des  filets  spécialement  affectés  à  cet 
usage  sera  puni  des  peines  portées  par  l'article  28 
de  la  loi  du  15  avril  1829. 

«  Art.  4.  Aucune  restriction  ni  pour  le  temps 
de  la  pêche  ni  pour  l'emploi  des  filets  ou  engins, 
ne  sera  imposée  aux  pêcheurs  du  Rhin. 

«  Art.  5.  Dans  chaque  département,  le  préfet 
déterminera,  sur  l'avis  du  conseil  général  et  après 
avoir  consulté  les  agents  forestiers,  les  temps, 
saisons  et  heures  pendant  lesquels  la  pêche  sera 
interdite  dans  les  rivières  ou  cours  d'eau. 

«  Art.  6^  Il  fera  également  un  règlement  dans 
lequel  il  déterminera  et  divisera  les  filets  et  engins 
qui,  d'après  les  règles  ci-dessus^  devront  être  in- 
terdits. 

«  Art.  7.  Sur  l'avis  du  conseil  général,  et,  après 
avoir  consulté  les  agents  forestien,  il  pourra  pro- 
hiber les  procédés  et  modes  de  pêche  qui  lui  sem- 
bleront de  nature  à  nuire  au  repeuplement  des 
rivières. 

Les  règlements  du  préfet  devront  être  homolo- 
gués par  ordonnance  royale.  » 

Une  loi  du  6  juin  1840  modifie  les  articles  de  la 
loi  du  15  avril  en  ce  qui  concerne  l'adjudication 
des  cantonneçQents  de  pêche,  qui  est  réglée  ainsi 
qu'il  suit  par  une  ordonnance  du  roi  (28  octo- 
bre 1840). 

«  Art.  1.  A  l'avenir,  les  adjudications  du  droit 
de  pêche  à  exercer,  au  profit  de  l'état,  dans  les 
fleuves,  rivières  et  cours  d'eau  navigables  et  flot- 
tables, pourront  se  faire,  par  adjudication  au  ra- 
bais ou  par  adjudication  aux  enchères  et  à  l'ex- 
tinction des  feux. 

«Art.  2.  Lorsque  l'adjudication  publique  aura 
été  tentée  sans  succès,  l'exercice  du  droit  dépêche 
pourra  être  concédé  par  licence  à  prix  d'argent, 
sur  l'autorisation  du  directeur  général  des  eaux 
et  forêts. 

Enfin  le  28  février  1842  une  ordonnance  royale 
modifia  celle  du  15  novembre  1830  en  ce  qui  con- 
cerne la  pêche  des  ablettes. 

«  Art.  1.  L'article  2  de  notre  ordonnance  du 
15  novembre  1830  est  modifié  en  ce  qui  concerne 
la  pêche  des  ablettes  seulement,  dans  ce  sens 
que  la  largeur  des  mailles  de  filets  et  l'écartemenl 
des  baguettes  ou  verges  des  nasses  d'osier,  ou  au- 
tres engins  employés  à  cette  pêche  pourront  être 
réduits  à  8  millimètres. 

«  Art.  2.  Les  préfets,  dans  chaque  département 
détermineront  dans  quels  lieux  et  à  quelles  cou- 
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ditions  ce  mode  spécial  de  pâche  pourra  être 
pratiqué.  • 

Les  règlements  des  préfets  auxquels  renvoie 
rordonnance  sont  très-contradictoires  et  varient 
selon  chaque  département 

Cependant  le  temps  du  Trai  est  presque  tou- 
jours fixé  du  1*'  avril  au  15  Juin  pour  tous  les 
poissons  et  pour  la  truite  du  mois  d'octobre  au 
mois  de  janvier. 

Quant  à  la  grosseur  du  poisson  qu'il  est  permis 
de  prendre,  l'article  3  du  règlement  du  préfet  de 
la  Seine  est  ainsi  conçu  :  «  ne  pourront  être  pé- 
chés et  seront  rejetés  en  rivière  :  i°  Les  truites, 
carpes,  barbeaux,  ombres,  brèmes,  brochets, 
meuniers  ou  chevannes  ayant  moins  de  160  mil- 
limètres entre  l'œil  et  la  naissance  de  la  nageoire 
de  la  queue  ; 

2^  Les  tanches,  perches,  gardons,  lottes  et  au- 
tres ayant  moins  de  135  millimètres  également 
entre  l*œil  et  la  naissance  de  la  queue; 

3<*  Et  les  anguilles  ayant  moind  de  76  millimè- 
tres de  tour  au  milieu  du  corps.  » 

Les  règlements  proscrivent  aussi  la  pèche  de 
nuit,  la  pèche  au  feu,  la  pêche  à  la  main,  la  pê- 
che à  la  fouane  et  au  trident,  la  pêche  au  moyen 
de  corbeilles  ou  de  cages  placées  aux  vannes  des 
moulins  et  enfin  le  tir  au  fusil.  Nous  avons  décrit 
ces  divers  modes  de  pêche  ;  nous  ne  reviendrons 
donc  pas  sur  ce  sujet. 

Toutefois  nous  ajouterons  l'article  453  du  code 
pénal  qui  assimile  les  poissons  des  étangs  et  des 
réservoirs  aux  animaux  domestiques. 

Abt.  453.  Ceux  qui  sans  nécessité  auront  tué, 
soit  chevaux  ou  autres  bêtes  de  voitures,  de  mon- 
ture ou  de  charge,  soit  bestiaux  à  cornes,  mou- 
tons, chèvres  on  porcs,  soit  poissons  dam  des 
étangs f  viviers  ou  réservoirs  seront  punis  ainsi 
qu'il  suit  :  La  peine  sera  de  deux  mois  à  six  mois 
d'emprisonnement,  le  maximum  de  la  peine  sera 
toujours  prononcé -en  cas  de  violation  de  clô- 
ture. » 

Enfin  en  terminant  nous  ferons  connaître  la 
Jurisprudence  adoptée  par  la  cour  de  Paris,  qui 
interprète  le  troisième  paragraphe  de  l'article  5 
de  la  loi  de  1829  octroyant  à  tout  individu  le 
droit  de  pêcher  sans  licence  à  la  ligne  flottante 
dans  les  fleuves  et  rivières  .du  domaine  de  TÊtat. 

Certains  fermiers  de  pêche  ayant  prétendu  que 
le  législateur  en  permettant  l'usage  de  la  ligne 
flottante  avait  entendu  proscrire  toute  ligne  pour- 
vue de  plomb,  un  arrêt  de  la  cour  de  Paris,  en 
date  du  21  mai  1851  statua  sur  cette  matière  et 
adopta  les  considérants  suivants  : 

«  Considérant  que,  dans  leur  sens  naturel,  les 


mots  de  ligne  flottanUy  indiquent  une  lig:Qe  que  le 
mouvement  seul  de  l'eau  rend  mobile  et  fugitive 
et  qu'il  faut  que  le  pêcheur  ramène  sans  cesse  à 
lui;  qu'un  usage  a  consacré  cette  interprétation; 

«  Qu'il  n'est  résulté  de  l'usage  de  la  ligne  flot- 
tante ainsi  définie,  aucune  conséquence  de  na- 
ture à  faire  croire  que  l'intention  du  législateur 
a  été  de  la  prohiber,  soit  dans  un  intérêt  d'ordre 
public,  soit  dans  l'intérêt  des  fermiers  de  la  pê- 
che, quand  elle  serait  garnie  de  quelques  ploDobs 
ajustés  au  poids  de  l'hameçon  pour  le  maintenir 
perpendiculairement  au  liège  ou  flotteur  indica- 
teur, à  une  profondeur  déterminée  ; 

«  Qu'il  suffit  pour  que  la  ligne  ne  cesse  pas  d'ê- 
tre flottante  qu'elle  soit  constamment  soumise  an 
mouvement  du  flot  et  du  courant  de  l'eau  et,  par 
conséquent,  que  l'appât  ne  repose  pas  au  fond  et 
n'y  reste  pas  immobile. 

«  Que  la  loi  exige  seulement  que  le  pécheur 
tienne  à  la  nuiin  la  canne  destinée  A  rejeter  la  li- 
gne en  amont,  toutes  les  foi»  que  le  courant  la 
fait  flotter  en  aval  à  une  trop  grande  distance; 
que  décider  qu'une  ligne  n*est  flottante  que  lors- 
qu'elle ne  flotte  qu'à  la  superficie  de  l'eau  par  Je 
seul  poids  de  l'hameçon  serait  donner  un  sens 
restrictif  aux  expressions  de  l'article  5  ci-dessos 
et  rendre  illusoire  la  permission  de  pêche  à  la  li- 
gne flottante  dudit  a]:Mcie9  etc.,  etc.  » 

La  même  jurisprudence  reconnaît  que  la  ligne 
flottante  peut  être  garnie  de  plusieurs  hameçons 
et  de  plusieurs  plombs,  pourvu  que  le  poids  du 
plomb  n'empêche  pas  la  ligne  de  flotter  dans  le 
courant. 

a  On  peut  pêcher  aussi  bien  en  bateau  que  sur 
les  bords  de  l'eau  avec  une  ligne  flottante^  pounn 
toujours  qu'on  la  tienne  à  la  main,  m 

Certains  règlements  préfectoraux  prosoivent 
les  amorces  vives  telles  que  petits  poissons,  car 
un  ver  ou  un  insecte  vivant  ne  peut  d'après  la 
décision  du  tribunal  d'Arcis  sur  Aube  du  13  sep- 
tembre 1844  être  considéré  comme  amorce  vive. 

Le  règlement  du  préfet  de  la  Seine  ne  prohibe 
point  les  appâts  vivants  et  l'on  peut  amorcer  la 
ligne  flottante  avec  une  ablette  ou  un  goujon  pour 
prendre  le  brochet,  la  perche  et  autres  poissons, 
outre  ces  indications  générales  chaque  pécheur 
agira  sagement  avant  de  se  livrer  â  son  métier  ou 
à  son  plaisir  en  prenant  connaissance  du  règle- 
ment de  pêche  en  vigueur  dans  le  département 
où  il  se  trouve  et  surtout  en  se  faisant  indiquer 
les  limites  exactes  du  département,  car  souvent 
ce  qui  est  permis  dans  l'un  est  défendu  dans 
l'autre. 

Louis  BicoT. 


Digitized  by 


Google 


CHAP.  VII.  RECETTES  DIVERSES. 


U03 


CHAPITRE  VII 

RECETTES    DIVERSES 


Nous  avons  dépassé  nos  limites  ;  il  est  temps 
de  nous  arrêter.  Nous  les  avons  dépassées  en  don- 
nant àcertains  chapitres  importants  du  Livre  de  la 
Ferme,  une  extension  que  nous  n'avions  pas  pré- 
vue^ mais  dont  personne  ne  se  plaindra.  Les  dé- 
veloppements auxquels  nous  avons  été  conduit, 
valent  mieux,  après  tout,  que  les  travaux  d'utilité 
secondaire  ou  de  simple  curiosité  qui,  dans  notre 
plan,  devaient  .terminer  ce  grand  ouvrage,  et 
qui  peuvent  être  ou  supprimés  ou  réduits  sans 
aucun  inconvénient.  La  portée  de  notre  publica* 
tion  n'en  sera  certainement  pas  amoindrie.  Si 
nous  maintenons  ce  chapitre  vii,  c'est  parce  que, 
de  loin  en  loin,  nous  avons  pris,  avec  nos  lecteurs,- 
des  engagements  que  nous  devons  tenir,  engage- 
ments relatirs  à  l'emploi  de  divers  fruits  ou  de 
divers  légumes. 

Au  lieu  de  consacrer  un  chapitre  à  la  cuisine 
des  campagnes  et  un  autre  chapitre  à  diverses 
recettes  économiques,  ce  qui  nous  eût  entraîné 
fort  loin,  peut-être  mêmci  beaucoup  trop  loin, 
Dous  avons  pensé  qu'il  était  convenable  de  nous 
borner  à  la  réalisation  des  promesses  faites  dans 
le  coun  de  cette  publication,  d'appliquer  nos  re- 
cettes aux  nouveautés  ou  aux  choses  peu  con- 
nues, et  de  rappeler  sommairement  celles  qui  se 
trouvent  déjà  indiquées  dans  le  livre. 

Nous  commencerons  par  les  soupes  qui  occu- 
pent une  place  considérable  dans  la  cuisine  de 
nos  villages,  mais  qui  d'ordinaire  n'y  sont  point 
assez  variées  et  laissent  encore  quelque  chose  à 
désirer  d'ailleurs.  Ainsi  nous  pourrions  ajouter 
à  nos  soupes  maigres  les  suivantes  :       P.  J. 

Soupe  «vx  fanes  de  poto.  —  Celte  prépara- 
lion,  connue  en  Belgique,  n'est  point  que  nous 
sachions,  usitée  en  France.  On  prend  les  fanes, 
c'est-à-dire  les  tiges  et  les  feuilles  des  pois  verts 
très-tendres,  alors  qu'elles  ont  au  plus  de  0°",  20 
à  0*",  25  ou  bien  encore  les  extrémités  des  fanes 
des  pois  en  -fleurs  que  l'on  pince;  on  en  hache 
une  bonne  poignée  avec  un  peu  de  cerfeuil  ;  on 
fait  cuire  dans  le  beurre  avec  du  sel,  on  ajoute  de 
l'eau,  on  laisse  bouillir  une  demi-heure,  on 
trempe  le  pain  et  l'on  blanchit  avec  de  la  crème. 
C'est  une  soupe  de  printemps  très-recommanda- 
ble. 

Soupe  mm  bouillon  de  harleote  blancfl.  — 

On  entend  par  haricots  blancs,  les  graines  vertes 
de  ce  légume  îr&icïiemeniécossées.  L'eau  qui  a  servi 
à  les  cuire  fait  une  très-bonne  soupe,  pourvu  que 
l'on  y  ajoute  un  peu  d'oseille  hachée,  un  bon 
morceau  de  beurre  et  du  poivre. 


Soupe  au  bouillon  de  barieoto  irerU.  — 

Quand  les  haricots  verts  sont  cuits  et  retirés  de 
l'eau,  gardez-vous  bien  de  perdre  le  bouillon  qui 
reste.  Mettez-y  une  poignée  d'oseille  et  de  persil 
haché  fin  ;  poivrez  ;  ajoutez  de  la  crème  ou  du 
lait  et  versez  sur  votre  pain.  Si  vous  vous  servez 
de  lait  au  lieu  de  crème,  vous  devez  ajouter  un 
peu  de  beurre. 

Si  nous  ne  parlons  pas  du  sel,  c'est  que  les 
eaux  qui  ont  servi  à  cuire  les  légumes  ont  été  sa- 
lées d'avance. 

Soupee  au  bouillon  de  «alaill(i«  de  iMor- 
oonères>  de  eboux-flenm>  de  eberrifl,  de  ncor 
Ijn&e  d'fiopaipie,  de  bette  à  cardes.  —  La 

soupe  au  bouillon  de  chacun  de  ces  légumes  so 
fait  exactement  de  la  même  manière  que  celle  au 
bouillon  de  haricots  verts  ;  seulement,  nous  fe- 
rons observer  qu'il  convient  de  bien  nettoyer  les 
légumes  d'abord,  chaque  fois  que  l'on  se  propose 
d'utiliser  leurs  bouillons. 

Soupe  à  la  Julienne.  —  Mettez  dans  une 
marmite  un  demi-litre  d'eau  ;  puis  prenez  sept 
ou  huit  carottes  moyennes,  coupées  en  petits 
dés,  autant  que  possible  des  carottes  de  Hol- 
lande et  d'Altringham,  un  quart  de  litre  de  pois 
verts,  deux  ou  trois  navets  des  Vertus  ou  noir 
d'Alsace,  un  panais  coupé  menu,  une  poignée 
d'oseille,  une  laitue,  du  cerfeuil,  de  la  ciboule, 
du  pourpier,  de  i'arroche  belle-Dame,  le  tout  ha- 
ché bien  fin. 

Ajoutez  du  sel,  gros  de  beurre  comme  une  noix 
et  autant  de  sucre  blanc.  Laissez  cuire  une  heure 
et  demie  à  petit  feu,  et  quand  le  tout  sera  bien 
cuit,  TOUS  ajouterez  du  lait  ou  bien  du  bouillon 
gras,  s'il  s'agit  d'une  julienne  grasse.  Après  cela, 
laissez  bouillir  à  volonté  et  mettez  de  la  crème  ou 
du  beurre  en  servant.  Il  va  sans  dire  qu'on  n'em- 
ploie pas  de  tranches  de  pain  pour  la  prépara- 
tion de  cette  julienne. 

Soupe  au  ris  et  à  P€>teille.  —  Faites  roussir 
un  bon  morceau  de  beurre.  Quand  il  sera  roux, 
mettez-y  une  poignée  d'oseille  et  un  poireau,  le 
tout  haché,  puis  tournez  toujours.  Une  fois  l'o- 
seille cuite,  versQz  dessus  un  litre  d'eau  dans  la- 
quelle vous  ferez  crever  un  demi-litre  de  riz. 
Laissez  cuire  et  i^outez  de  la  nouvelle  eau  à  me- 
sure que  le  riz  crèvera.  Cuand  il  sera  tout  à  fait 
cuit,  vous  ajouterez  de  la  crème  ou  du  lait. 

Soupe  à  la  eourye.  —  Mettez  un  demi-litre 
d'eau  dans  une  marmite  ;  prenez,  pour  six  per« 
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sonnes,  par  exemple,  une  tranche  de  courge  d*un 
demi-kilogramme»  enlevez  la  peau  et  les  graines  ; 
coupez  cette  tranche  par  morceaux  as^ez  menus, 
Jetez-les  dans  Feau  avec  sel  et  force  poivre. 

Quand  la  courge  sera  cuite,  écrasez-la  en  purée  ; 
ajoutez  un  litre  et  demi  de  bon  lait»  quelques 
tranches  de  pain  et  laissez  bouillir  un  quart 
d'heure.  Aussitôt  la  soupe  versée,  jetez  dessus 
un  oignon  haché  roussi  dans  le  beurre^  afin  d*en 
relever  la  saveur. 

(ioiipe  Terto.  —  Prenez  de  Toseille,  du  pour- 
pier^ du  cerfeuil,  de  la  belle-dame  rouge  ou 
blonde,  du  poireau,  de  la  ciboule,  de  la  laitue 
et  de  la  bette-poirée.  Hachez  le  tout  bien  fin; 
faites  cuire  avec  un  morceau  de  beurre  et  tour- 
nez avec  soin.  Quand  ce  mélange  sera  à  peu  près 
cuit,  vous  verserez  dans  la  marmite  la  quantité 
d'eau  nécessaire,  de  Peau  bouillante  plutôt  que 
froide  ;  vous  salerez  et  laisserez  bouillir  une  demi- 
heure;  après  quoi  vous  tremperez  le  pain,  et 
ajouterez  deux  jaunes  d*œufs  délayés  dans  de  la 
crème. 


floiipe  mm  hmmf,  —  Tout  le  monde  connaît  la 
soupe  au  bœuf»  mais  peu  de  personnes  savent  la 
faire  convenablement.  Nous  ferons  observer  d'a- 
bord que  les  pots  en  terre  sont  préférables  aux 
marmites  en  fonte  pour  la  préparation  d'une 
soupe  au  bœuf,  et  que,  parmi  ces  pots  en  terre^ 
ceux  qui  ont  servi  valent  mieux  que  ceux  qui 
sont  neufs.  Nous  ferons  observer  ensuite  qu'on 
n'obtiendra  jamais  un  bouillon  aussi  riche  en 
mettant  la  viande  dans  l'eau  bouillante,  qu'en 
la  mettant  dans  l'eau  froide  ou  à  peine  tiède.  En 
voici  la  raison  :  — >  La  viande  de  boucherie  con- 
tient un  liquide  de  même  nature  que  le  blanc 
d'œuf.  C'est  ce  que  les  savants  appellent  de 
Valbumine.  Si  vous  le  saisissez  brusquement  par 
la  chaleur  de  l'eau,  il  seprend^  il  s'épaissit  comme 
le  blanc  des  œufs  que  vous  faites  cuire  au  dur,  et 
une  fois  épaissi,  il  empêche  le  Jus  de  la  viande 
de  sortir,  de  se  mêler  à  l'eau  et  de  former  ainsi 
un  excellent  bouillon.  Si,  au  contraire,  vous  plon- 
gez la  viande  dans  l'eau  froide  ou  seulement  tiède, 
l'albumine  de  cette  viande  s'en  va  dans  l'eau  en 
question  et  finit  par  former  l'écume  que  vous 
connaissez,  et  que  vous  enlevez  au  fur  et  à  me- 
sure qu'elle  se  produit.  Lejus  sort  par  conséquent 
de  la  viande  en  toute  liberté,  et  vous  êtes  sûr  que 
le  bouillon  n'en  vaudra  que  mieux.  Sur  ce  point, 
la  pratique  des  ménagères  s'accorde  avec  la 
théorie  des  savants.  Nous  dirons  enfin  que  la 
viande  grasse  qui  donne  de  gros  yeux,  ne  vaut 
pas  la  partie  maigre  d'un  animal  gras. 

Maintenant  que  nos  observations  sont  faîtes, 
parlons  du  pot  au  feu. 

Pour  six  litres  d'eau,  mettez  un  kilo  et  demi 
de  bœuf  ou  de  vache.  Si  vous  avez  un  morceau 
de  foie,  un  bout  de  jarret  de  veau  et  un  os  à  la 
moelle,  votre  soupe  n'en  vaudra  que  mieux.  Ayez 
soin  de  mettre  cette  viande  dans  le  pot  de  terre 
ou  la  marmite  en  même  temps  que  l'eau,  ainsi 
que  nous  vous  le  disions  plus  haut.  Dès  que  l'é- 
cume commencera  à  se  produire,  salez  et  jetez 
dans  la  marmite  deux  gousses  d'aiU  Lorsque  la 


soupe  aura  bien  Jeté  son  écume  et  bouillira, 
mettez-y  deux  carottes,  un  gros  navet,  un  panais, 
un  bouquet  garni,  composé  de  poireau,  de  céleri, 
persil  et  ciboule  ;  mettez  y  aussi  un  oignon  brûlé 
pour  donner  de  la  saveur  et  de  la  couleur,  ou 
bien»  à  défaut  d'oignon  brûlé,  un  oignon  que 
vous  aurez  fait  noircir  sur  la  braise  an  moment  de 
vous  en  servir. 

Une  fois  les  légumes  dans  le  pot  ou  la  marmite, 
faites  bouillir  à  gros  bouillons  pendant  environ  dix 
minutes,  puis  éloignez  le  pot  du  feu,  et  laissez 
cuire  doucement  pendant  quatre  heures  au 
moins,  et  trempez.  Il  va  sans  dire  qu'il  y  aurait 
tout  à  gagner  à  laisser  bouillir  plus  longtemps. 

Quand  on  trouve  que  le  bouillon  se  rédait  trop 
et  que  l'on  juge  à  propos  de  l'allonger  avec  de 
l'eau,  il  faut  bien  se  donner  garde  d'employer  i 
cet  effet  de  l'eau  froide  ;  il  importe  qu'elle  soit 
très-chaude. 

Certains  légumes,  connus  depuis  longtemps, 
ne  se  propagent  qu'avec  une  lenteur  extrême  et 
perdent  même  parfois  du  terrain  au  lieu  d*en 
gagner.  Cela  vient  uniquement  de  ce  qu'on  ne 
sait  pas  la  plupart  du  temps  en  tirer  parti  dans 
nos  campagnes.  Et,  en  effet,  si  la  culture  des 
aubergines^  des  cardons,  des  concombres,  des 
pfttissoQS^  des  choux  rouges,  des  choux-raves, 
du  crambé,  par  exemple,  reste  limitée  à  uo  petit 
nombre  de  potagers,  c'est  parce  que  nos  ména- 
gères ignorent  les  procédés  de  préparation  qui 
leur  conviennent.  En  en  signalant  quelques  uns, 
nous  rendrons  évidemment  service  : 

Aubergines  farcies.  —  On  cueille  les  auber- 
gines avant  qu'elles  soient  tout  à  fait  mtlres;  on 
les  divise  en  deux  parties,  on  en  vide  l'intérieur 
en  partie,  et  on  hache  cette  partie  grossièrement 
On  met  l'aubergine  hachée  sur  une  assiette,  on 
la  sale  ;  puis  au  bout  d'une  heure  environ,  on  la 
presse  dans  les  mains  pour  la  dégager  d*un  excès 
d'eau.  On  y  ajoute  alors,  selon  la  recommanda- 
tion de  madame  Millet-Robinet,  du  lard,  de  la 
mie  de  pain  trempée  dans  du  bouillon  ou  du  lait 
tiède,  et  des  fines  herbes  telles  que  cerfeuil,  un 
peu  d'estragon,  et  civette.  On  sale  et  on  poivre  ; 
on  hache  le  tout  bien  menu  et  l'on  remplit  Tin- 
térieur  des  aubergines  avec  cette  farce,  que  Ton 
saupoudre  de  chapelure.  11  ne  reste  plus  qu'à  les 
faire  cuire  avec  un  peu  de  beurre  dans  un  vase 
couvert»  avec  du  feu  dessus  et  dessous. 

Aubergines  ftrites.  —  On  divise  les  auber- 
gines par  tranches  ;  on  les  passe  dans  la  farine» 
on  les  fait  frire  et  on  les  sale  au  moment  de 
les  retirer  de  la  friture. 

Cardons  an  maigre.  —  Épluchez  vos  car- 
dons, coupez-les  par  morceaux,  et  Jetez-les  dans 
l'eau  bouillante  avec  du  sel  et  une  cuillerée  de 
farine,  pour  les  empêcher  de  noircir.  Aussitôt 
cuits,  retirez^es  et  faites  égoutter,  servez  dessus 
une  sauce  blanche  ou  une  sauce  blonde. 

Cardons  an  Jns.  —  Faites  cuire  les  cardoos 
comme  les  précédents;  puis  mettez  une  cuil- 
lerée de  graisse  dans  une  casserole,  une  cuille* 
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rée  de  farine;  laissez  roussir,  ajoutez  tout  douce- 
ment un  peu  de  bouillon  gras,  un  petit  bouquet 
de  persil,  du  sel^  du  poiyre;  faites  bouillir  vingt 
minutes  environ,  mettez  vos  cardons  dans  le  roux, 
et  un  peu  de  Jus  ;  laissez  réduire  la  sauce  et 
servez. 

CJardoiM  an  gratin.  ^  Faites  cuire  vos  car- 
dons. Après  cela,  beurrez  un  plat,  saupoudrez-le 
de  chapelure,  arrangez-y  lesdits  cardons;  sau- 
poudrez encore  de  mie  de  pain,  arrosez  de  beurre 
fondu;  salez  un  peu^  mettez  le  plat  sur  de  la 
cendre  très-chaude,  recouvrez -le  d'une  tôle 
chargée  de  braise,  faites  prendre  une  belle  cou- 
leur et  servez.  On  peut  également  obtenir  un 
excellent  gratin  en  ojoutant  à  la  mie  de  pain  du 
fromage  de  Hollande  ou  de  Gruyère  râpé. 

Conservation  des  eoneombre»  et  emploi* 

—  Prenez  des  concombres  un  peu  plus  verts  que 
ceux  que  l'on  sert  sur  les  tables,  pelez,  et  coupez- 
les  en  tranches  minces,  comme  pour  faire  de  la 
salade.  Placez  les  tranches  dans  un  pot,  couche 
par  couche,  avec  un  peu  de  sel,  et  ayez  soin  que 
l'eau  de  végétation  recouvre  constaomient  les 
concombres.  Au  bout  de  quelques  semaines,  vous 
pourrez  en  retirer  du  pot  au  fur  et  à  mesure  des 
besoins  ;  mais  il  faut  avoir  soin  de  bien  les  laver 
avant  de  les  assaisonner,  autrement  ils  seraient 
trop  salés. 

Concombres  à  la  maître  d'hètel.  —  On 

commence  par  faire  cuire  les  concombres  dans 
l'eau  bouillante  et  salée  convenablement  En- 
suite, on  leur  donne  le  temps  d'égoutter,  on  les 
apprête  dans  une  casserole,  avec  du  beurre,  du 
persil  haché,  du  sel,  du  poivre  et  un  filet  de  vi- 
naigre. 

Coneombres  à  la  ponlette.  —  On  met  les 
concombres  cuits  dans  du  beurre  fondu  et  l'on 
ajoute  une  cuillerée  de  farine,  un  peu  de  lait, 
du  sel  et  du  poivre,  et  même  des  fines  herbes 
hachées.  On  lie  après  cela  la  sauce  avec  des  jau- 
nes d'œub. 

Concombres  farcis.  —  Nous  empruntons  ce 
qui  suit  au  Manuel  de  cuisine  dé  madame  Millet- 
Robinet  :  —  0  Pelez-les  entiers  ;  coupez  un  des 
bouts;  videz-les  jusqu'au  fond  avec  une  cuiller 
^  de  bois,  puis  remplissez-les  avec  une  farce  com- 
;  posée  de  lard,  de  viandes  cuites  ou  crues  et  assez 
^  fortement  assaisonnées,  auxquelles  il  faut  mêler 
un  ou  deux  œufs,  blancs  et  jaunes,  selon  la 
quantité  de  farce.  Remettez  le  bout  enlevé  à  côté 
,  dans  la  casserole. 

o  Ainsi  préparés,  faites-les  cuire  dans  de  l'eau, 
,  mieux  dans  du  bouillon,  avec  du  jambon  ou  du 
1^  salé,  des  carottes,  des  oignons,  du  sel,  du  poivre 
.  et  un  bouquet  garni;  lorsqu'ils  bouillent,  décou- 
vrez le  vase  qui  les  contient,  parce  qu'ils  rendent 
beaucoup  d'eau  qui  doit  s'évaporer.  Lorsqu'ils 
.  sont  à  moitié  cuits,  faites  un  roux,  mouillezle 
avec  la  sauce,  ajoutez-le  au  ragoût  ;  laissez  achc- 
.   ver  la  cuibson.  » 

II. 


Pâtissons  en  pnrée.  —  Les  pâtissons,  appe. 
lés  vulgairement  artichauts  de  Jérusalem,  arti- 
chauts d'Espagne,  bonnets  d'électeur,  sont  d'ex- 
cellentes petites  courges,  de  formes  très-bizarres, 
très-originales.  Ils  peuvent  servir,  comme  les 
courges  ordinaires,  à  faire  de  la  soupe; mais  c'est 
à  l'état  de  purée  que  nous  les  affectionnons.  Pour 
cela,  on  pèle  les  pâtissons,  on  les  coupe  par  mor- 
ceaux et  on  les  fait  cuire  avec  très-peu  d'eau  et 
de  sel.  Quand  ils  sont  cuits,  on  les  laisse  égout- 
ter,  on  les  réduit  en  purée,  et  l'on  met  cette  purée 
dans  une  casserole  où  l'on  a  fait  roussir  de  l'o- 
gnon  avec  du  beurre. 

C^on  ron|r«  an  Ibrd  on  an  Jambon.  ^^ 

Prenez  des  choux  rouges  communs,  coupez«les 
menu,  mettez  du  saindoux  dans  une  casserole, 
puis  un  ht  de  cbou  rouge,  une  mince  tranche  de 
jambon  ou  de  lard,  un  peu  de  saindoux^  un  se- 
cond lit  de  choux,  puis  le  jambon  ou  le  lard  et  le 
saindoux,  et  ainsi  de  suite  jusqu'à  quantité  suffi- 
sante; salez  peu,  poivrez  et  laissez  cuire  à  petit 
feu  pendant  trois  heures;  Un  filet  de  vinaigre,  au 
moment  de  servir,  est  toujours  d'un  bon  effet  sur 
les  choux  rouges. 

C^onz  rondes  an  maigre.  —  Coupez  menu, 
jetez  le  chou  dans  Teau  bouillante  avec  du  sel, 
faites  cuire,  retirez  et  laissez  égoutter.  Après  cela, 
mettez  dans  la  casserole  un  bon  morceau  de 
beurre,  et  quand  il  sera  roux,  faites-y  frire  un 
ognon  coupé  bien  fin.  Versez  le  chou  dans  la 
casserole,  avec  sel,  poivre,  une  cuillerée  de  vi- 
naigre ;  mouillez  d'un  peu  d'eau  chaude  ou  de 
bouillon,  si  vous  en  avez;  laissez  quelques  mi- 
nutes sur  le  feu  et  servez. 

Salades  de  chonx  rongées.  -*  Autant  que 
possible,  prenez  des  choux  d'Utrecht  ou  têtes  de 
nègre,  bien  que  les  choux  communs  puissent 
servir  à  défaut  des  premiers.  Coupez-les  en  la-^ 
nières  minces,  jetez-les  dans  l'eau  bouillante  et 
les  7  laissez  pendant  deux  ou  trois  minutes.  Re- 
tirez, faites  égoutter  et  assaisonnez  avec  huile, 
vinaigre,  sel,  poivre.  On  peut  également  faire 
de  la  salade  avec  du  chou  cru. 

Cftonx-raves  à  la  sance  blanche.  —  Pelez 
la  pomme,  coupez-la  par  tranches  et  la  jetez  dans 
l'eau  bouillante  avec  du  sel  et  une  pincée  de  fa- 
rine. Laissez  cuire,  servez  sur  le  plat  et  versez 
dessus  une  sauce  blancbe  préparée  de  la  manière 
suivante  :  Mettez  bouillir  dans  une  casserole  deux 
verres  de  lait,  ou,  à  défaut  de  lait,  deux  verres 
d'eau.  Délayez  dans  un  autre  vase  de  la  farine 
avec  lait,  poivre,  sel,  demi-cuillerée  de  vinaigre, 
et  jetez  le  tout  dans  la  casserole  aussitôt  que  le 
lait  ou  l'eau  bouillira,  en  ayant  soin  de  toujours 
tourner.  Après  dix  minutes  de  cuisson,  vous  ajou- 
terez un  bon  morceau  de  beurre  frais.  Laissez 
fondre,  retirez  du  feu  et  liez  avec  deux  jaunes 
d'œufs. 

C^ons^raves  à  la  crème.  —  Préparez  et 
faites  cuire  vos  cboux-raves  comme  précédem- 
ment, puis  mcllcz-lcâ  sur  un  plat  et  saupoudrez- 
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les  de  persil  haché  Irès-fln.  —  Apres  cela,  metlei 
dans  une  casserole  Une  Jatte  de  crème,  une  pin- 
cée de  farine,  un  morceau  de  heurre,  du  poivre 
et  peu  de  sel.  Chauffez  pendant  cinq  minutes  et 
versez  votre  sauce  sur  les  choux-raves. 

Chovx-ravM    ««    beiir»«   bUac.   —  Les 

choux-raves  étant  cuits  comme  il  a  été  dit  précé- 
demment,  meltez-les  sur  un  plat,  saupoudrez  de 
persil  haché  et  versez  dessus  du  bcuri-e  fondu, 
salé  et  poivré.  , 

Si  vous  tenez  à  ce  que  les  choux-raves  n  aient 
pas  une  saveur  forte,  coupez-les  avant  leur  déve- 
loppement complet.  Dans  le  cas  contraire,  lais- 
sez-les grossir  et  ne  récoltez  qu'à  Tautomne. 

Cramlié  m  bUiic  -  La  préparation  de  ce 
délicieux  légume,  presque  généralement  ignoré, 
a  été  indiquée,  p.  699  et  700  du  tome  II. 

Dans  certains  cas,  les  laitues,  soit  pommées, 
soit  romaines,  et  pour  des  raisons  que  nous  n'a- 
vons pas  à  examiner  ici,  ont  une  grande  tendance 
à  monter  à  fleurs  et  ne  peuvent  former  leurs  tê- 
tes. Or,  il  est  bon  de  savoir,  qu'en  pareille  ar- 
constance,  on  peut  Urer  un  excellent  parti  des 
liges  de  ces  plantes. 

Vi^M  deUltnM  M  lil»ii€u  —  Très-souvent 
nos  laitues  montent,  et  alors  elles  sont  considé 
rées  comme  de  nulle  valeur.  C'est  ce  qui  nous 
arrive  principalement  avec  les  romaines.  Au  lieu 
de  les  ipter  ou  de  les  donner  aux  hôtes,  servez- 
vous-en  pour  la  cuisine.  A  cet  effet,  dépouillez 
les  tiges  montées  de  leurs  feuilles,  épluchez  ces 
tiges,  coupez-les  par  morceaux  et  les  jetez  dans 
de  l'eau  bouillante  avec  du  sel.  Une  fois  cuites, 
égouttez-les  avec  soin,  et  les  mettez  dans  une 
casserole  avec  un  morceau  de  beurre,  un  peu  de 
farine,  du  poivre,  du  sel  et  un  peu  de  persil  ha- 
ché. Mouillez  avec  de  la  crème;  laissez  bouillir 
dix  minutes  et  servez,  après  y  avoir  ajouté  une 
liaison  de  jaunes  d'œufs. 

Cntoson  des  pommM  de  terre.  —  On  se 

plaint  quelquefois  de  la  mauvaise  qualité  des 
pommes  de  terre.  On  ne  les  trouve  pas  assez  fa- 
rineuses, on  leur  reproche  de  contenir  trop  d'eau. 
Or,  voici  un  moyen  que  l'on  nous  signale  comme 
propre  à  corriger  ces  défauts  jusqu'à  un  certain 
point,  il  consiste  à  ne  jamais  plonger  les  tuber- 
cules dans  l'eau  froide  pour  les  livrer  à  la  cuis- 
son. On  doit  les  mettre  de  suite  dans  l'eau  bouil- 
lante. Nous  ne  garantissons  rien,  nous  nous 
faisons  tout  simplement  l'écho  d'un  bruit  qui 
parait  fondé. 

Bmploi  do  radis  deMadra».  —  En  traitant 
de  la  culture  potagère,  nous  avons  oublié  de  men- 
tionner le  radis  de  Madras  ;  nous  saisissons  donc 
l'occasion  d'en  dire  quelques  mots  :  —  On  sème 
ce  radis  au  printemps  et  le  plus  clair  possible. 
On  le  laisse  aller  à  graine,  et  quand  ses  siliques 
vertes  sont  bien  formées,  d'ordinaire  en  juillet, 
on  récolte  ces  siliques  et  on  les  mange  en  horS- 
d'œuvre.  C'est  tendre  et  plus  dtUicat  que  la  ra- 
cine. 


CoBserres  de  terieoto  ▼erte.  —  L  un  te 

moyens  le  plu»  souvent  employés  dans  les  viUes, 

consiste  à  prendre  des  haricots  verts  trèaricndrcs, 

&  les  blanchir  à  l'eau  bouillante,  à  les  placer 

dans  des  bouteUles  que  l'on  soumet  ensmte  aa 

bain-marie.  C'est  le  procédé  d'Appert,  que  Ion 

applique  à  des  conserves  de  toutes  sortes  et  docl 

il  sera  parlé  plus  loin  à  propos  des  conserves  de 

pois.  Dans  les  campagnes,  etsurtout  danslcs  petjls 

ménages,  ce  procédé  n'est  accepté  qu'exceptwo. 

nellement;on  le  trouve  trop  minuUeux,  on  ses 

exagèrelesdifficultés.Là,onarecoursàdesmoyeB! 

plus  simples  en  apparence.  On  choisit  les  hancot» 

verts  les  plus  tendres,  on  les  fait  blanchir  àlcaa 

bouillante  pendant  un  quart  d'heure  environ; 

après  cela,  on  les  retire  pour  les  jeter  dans  l'eau 

froide,  afin  de  les  saisir,  pour  nous  servir  dune 

expression  vulgaire.  On  les  retire  tout  aussitôt  de 

cette  eau  froide,  et  on  les  met  en  chapelets  a^ec 

du  fll.  On  pend  ces  chapelets  en  plein  air  cl  k 

l'ombre  pendant  quarante-huit  heures.  On  les 

pend  ensuite  au  soleil  pendant  quaranle-bîiji 

heures  aussi,  et  le  cinquième  jour,  on  étend  \er 

diU  chapelets  de  haricots  sur  des  claies  d'osier 

que  l'on  porte  au  four,  après  que  le  pain  en  a 

été  sorti,  c'est-à-dire  lorsqu'il  est  plutôt  tiède  qw 

chaud.  Cette  exposition  au  four  achève  de  ki 

ressuyer,  et  il  suffît,  après  cela,  de  les  renfermer 

dans  des  sacs  de  papier  ou  dans  des  caisses,  q» 

l'on  a  soin,  bien  entendu,  de  tenir  dans  un  lies 

sec.  Les  haricots,  ainsi  préparés,  se  conserreol 

fort  longtemps.  Pour  les  manger,  il  suffit  de  1« 

mettre  tremper  pendant    vingt-quatre  heures 

dans  d^  l'eau  tiède,  avec  un  morceau  de  benrre. 

Ce  temps  écoulé,  on  les  met  sur  le  feu  sus 

changer  d'eau. 

On  nous  assure  qu'en  Alsace  on  borne  ropert- 
tion  à  faire  dessécher  à  l'ombre  les  hanoDU 
blanchis  à  l'eau  bouillante,  et  que  la  dessiccahaa 
se  fait  d'une  manière  très-satisfaisante. 

Autre  part,  on  prend  les  haricots  blanchis,  pnis 
saisis  à  l'eau  froide,  on  les  met  en  chapelets,  ei 
l'on  pend  ces  chapelets  sur  les  côl«^s  des  larges 
cheminées  de  village,  où  la  dessiccation  se  fait 
également  bien. 

Un  mot  maintenant  sur  le  procédé  hollandab. 
Il  consiste  &  prendre  ces  longs  haricots  verts, 
connus  sous  le  nom  de  haricots  sabré,  et  à  les  dé- 
couper en  fines  lanières  dans  le  sens  de  la  ka- 
gueur.  Une  fois  découpés,  on  les  étend  couche 
par  couche  dans  un  pot  avec  quelques  poignîei 
de  sel,  de  loin  en  loin. 

Pour  notre  compte,  nous  procédons  différem- 
ment. Nous  prenons  de  préférence  à  toute  aotR 
variété,  le  haricot  beurre,  appelé  aussi  translu- 
cide ou  d'Alger;  nous  le  passons  à  l'eau  bouil- 
lante, dans  laquelle  on  a  jeté  une  poignée  deseL 
Après  quelques  bouillons,  nous  retirons  ik» 
haricots  et  les  laissons  parfaitement  égoatter. 
Après  cela,  nous  les  plaçons,  soit  entiers,  set 
rompus  en  deux,  selon  qu'ils  sont  petits  ou  gi». 
dans  un  pot  eu  grès  ou  en  terre,  et  nous  avo» 
soin  de  les  rapprocher  le  plus  possible  les  om 
des  autres,  de  les  presser  légèrement  avec  !• 
main,  afin  qu'il  reste  très- peu  de  vide  dansli 
masse.  Lue  fois  le  pot  rempli  à  0»,Oîi  ou  0*,0»  ^ 
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bord,  nous  versons  du  beurre  fondu  par-dessus, 
afin  d'empôcber  tout  contact  de  i*air  atmosphé- 
rique avec  la  conserve. 

Conserve  de  poU  vertu.  —  C'est  en  chassant 
Tair  que  Ton  conserve  en  bouteiiles^es  pois  verts^ 
des  haricots  verts  et  d'autres  légumes.  On  prend, 
à  cet  effet,  des  bouteilles  en  \eiTe  solide  et  à 
large  goulot;  on  les  remplit  de  petits  pois  choi- 
sis, que  l'on  tasse  convenablement. 

Lorsque  les  bouteilles  sont  remplies  jusqu'à  la 
moitié  du  col  ou  à  peu  près,  on  prend  des  bou- 
chons neufs  et  des  meilleurs,  on  les  bat  au  mail- 
let et  on  les  fait  entrer  de  force,  comme  s'il  s'a- 
gissait de  boucher  du  vin.  Ou  ficelle  ensuite,  puis 
on  met  chaque  bouteille  dans  un  sac  de  toile 
qu'on  lie  au-dessous  de  la  bague,  ou  bien  encore 
on  roule  du  long  foin  tout  autour  de  la  bouteille, 
par  mesure  de  précaution,  pour  n'avoir  rien  à 
craindre  en  cas  d'éclat.  Après  cela,  on  met  les 
bouteilles  debout  dans  un  chaudron  garni  de 
foin  au  fond  et  sur  les  côtés;  on  remplit  d'eau 
jusqu'à  la  bague  des  bouteilles,  et  l'on  chauffe 
jusqu'à  ébuUition.On  laisse  bouillir  pendant  un 
quart  d'heure,  on  retire  le  chaudron  du  feu  et 
avant  de  toucher  aux  bouteilles,  on  donne  à  Teau 
le  temps  de  se  refroidir. 

Aussitôt  les  bouteilles  retirées^  on  les  gou-' 
dronne  et  on  les  couche  dans  la  cave. 

Conserve  de  comoniUes.  —  Nous  emprun- 
tons au  Dictionnaire  des  ménages  cette  manière 
de  préparer  les  comouilles  comme  ailleurs  on 
prépare  les  olives  :  —  «  Quand  les  fruils  du 
cornouiller  commencent  à  prendre  sur  l'arbre 
une  couleur  un  peu  rougeâtre,  on  fait  cueillir 
les  plus  gros  et  les  plus  longs  ;  on  les  nettoie  avec 
un  linge  doux  et  blanc,  et  on  les  laisse  se  faoer 
un  peu  à.  la  maison;  après  quoi,  on  prend  un 
vase  comme  un  petit  baril,  et  on  l'emplit  d'eau 
de  rivière  ou  de  pluie,  dans  laquelle  on  jette 
autant  de  sel  de  cuisine  que  l'eau  peut  en  dissou- 
dre. Alors  on  met  les  comouilles  dans  cette  eau, 
et  on  répand  sur  elles  du  fenouil  et  des  feuilles 
de  laurier.  On  laisse  le  vase  dans  un  lieu  tempéré 
jusqu'à  ce  que  les  comouilles  aient  pris  le  goût 
et  la  couleur  des  olives  du  Midi  ;  puis,  on  les  met 
dans  des  vases  que  l'on  dépose  dans  un  lieu  frais. 
A  défaut  de  fenouil,  nous  croyons  que  l'on  pour- 
rait employer  quelque  autre  plante  aromatique, 
comme  le  cumin,  par  exemple.  Est-il  besoin  d'a- 
jouter que  le  cornouiller  ne  se  trouve  abondam- 
ment que  dans  les  terrains  calcaires  et  monta- 
gueux? 

Poiree  tapées.  —  On  prend  des  poires  de 
rousselet,  de  messire-jean,  de  martin-sec,  et 
même  de  doyenné,  ou  de  beurré  d'Angleterre. 
On  enlève  la  peau  qui  les  recouvre,  puis  on  les 
met  dans  l'eau  bouillante,  où  on  leur  donne  un 
ou  deux  bouillons;  après  quoi,  on  les  retire  du 
vase,  00  jette  leurs  pelures  dans  la  môme  eau 
bouillante,  et  on  les  laisse  cuire  jusqu'à  ce  qu'on 
puisse  exprimer  tout  le  jus  qu'elles  contiennent, 
en  les  pressant  soit  dans  un  linge  assez  fin  et  bien 
propre^ soit  dans  une  passoire.  <>c  jus  ainsi  obtenu 


est  remis  sur  le  feu,  et  on  le  fait  bouillir  lente- 
ment jusqu'à  ce  qu'il  passe  à  l'état  de  sirop.  Ce 
sirop,  une  fois  préparé,  est  mis  de  côté  pour 
servir  plus  tard.  Ceci  fuit,  on  revient  aux  poires, 
on  les  place  sur  des  claies  et  on  les  porte,  trois 
jours  de  suite,  dans  un  four  que  l'on  chauffe  un 
peu  moins  que  si  l'on  voulait  y  faire  cuire  du  pain. 
Mais,  le  troisième  jour,  avant  de  les  enfourner, 
on  les  aplatit  légèrement  entre  les  mains,  et  on 
les  trempe  une  fois  seulement  dans  le  sirop  de 
pelures,  que  l'on  a  eu  soin  de  mettre  de  côté. 
En  retirant  les  poirçs  du  four,  la  troisième  jour- 
née, l'opération  est  terminée,  et  il  ne  reste  plus 
qu'à  mettre  ces  poires  tapées  dans  des  bottes  bien 
garnies  de  papier.  Ou  peut  ensuite  les  livrer  au 
commerce  ou  les  conserver  pour  l'usage  de  la 
maison. 

Ceriseii  sèches.  —  Nous  commencerons  par 
faire  obseï  \  er  que  les  cerises  douces,  telles  que 
les  guignes,  les  bigarreaux,  ne  conviennent  point 
pour  la  dessiccation  ;  les  meilleures  pour  cela 
sont  les  cerises  aigres  à  petits  noyaux.  On  attend 
qu'elles  soient  bien  mûres  pour  les  cueillir. 
Après  cela,  on  enlève  les  queues  et  les  noyaux, 
et  on  enfile  les  cerises  une  à  une  au  moyen  d'une 
paille  de  seigle  bien  ferme  et  longue  de  0'",t5 
à  O*",  20,  environ.  Une  fois  ces  petits  chapelets 
de  cerises  formés,  on  les  met  sur  des  claies  que  l'on 
place  au  four  aussitôt  après  la  cuisson  du  pain.  Au 
bout  de  vingt-quatre  heures  on  retire  les  claies 
en  question;  on  retourne  les  cerises,  puis  on 
chauffe  légèrement  le  four,  de  façon  que  la  tem- 
pérature soit  moindre  que  la  première  fois.  On 
enlève  la  braise  avec  soin,  on  enfourne  de  nou- 
veau les  claies,  et  de  temps  en  temps  l'on  donne 
un  coup  d'œil  aux  fruits.  Les  cerises  sont  des- 
séchées à  point  lorsqu'elles  sont  parfaitement 
ridées  sans  être  dures.  On  les  retire  alors  et  on 
les  expose  directement  au  soleil  ou  dans  une 
chambre  placée  au  midi  et  dont  les  fenêtres  sont 
ouvertes.  Au  bout  de  quelque  temps,  la  dessicca- 
tion est  complète,  et  il  ne  reste  plus  qu'à  les 
mettre  en  caisse  ou  dans  un  panier  garni  de  pa- 
pier et  à  les  conserver  en  lieu  sec. 

Marmelade  d  nbrleoto.  -—  Prenez-  des  abri- 
cots bien  mûrs,  ôtez-en  les  noyaux,  puis  coupez- 
le)»  par  tranches  et  mettez-les  dans  une  terrine 
avec  du  sucre  grossièrement  écrasé,  à  raison, 
par  exemple,  de  2  kilogr.  de  sucre  pour  3  kilogr. 
d'abricots.  Remuez  de  temps  en  temps,  afin  que. 
le  sucre  fonde  dans  le  jus  d'abricots,  et  au  bout 
de  vingt-quatre  heures,  versez  le  tout  dans  une 
bassine  et  faites  cuire  rapidement  en  agitant  sans 
cesse.  La  marmelade  convenablement  cuite  doit 
prendre  une  consistance  ferme  en  se  refroidis- 
sant. Aussitôt  enlevée  du  feu,  on  y  ajoute  une 
partie  des  amandes  que  l'on  a  séparées  d'abord 
et  dont  on  a  soin  d'enlever  la  pellicule.  On  mé- 
lange bien,  puis  on  met  en  pots. 

On  peut  de  la  môme  manière  préparer  des 
marmelades  de  prunes  et  de  pêches  ;  seule- 
ment il  ne  faut  pas  ajouter  les  amandes  de 
ces  fruits  qui  leur  donneraient  une  saveur  désa- 
gréable. 
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C«rijM»  à  Pean-de-vie.  —  Pour  meilrc  à 
l'eau-de-vie,  on  choisit  ordinairement  des  cerises 
aigres;  celles  dites  de  Montmorency,  qui  sont 
belles  et  grosses,  conviennent  très-bien  pour  cet 
usage.  On  les  prend  bien  colorées,  mais,  cepen- 
dant, avant  qu'elles  aient  atteint  toute  leur  ma- 
turité, car  alors  elles  s'écraseraient.  On  coupe  la 
moitié  de  leur  queue,  on  les  pique  en  tous  sens> 
et  on  les  place  dans  un  vase.  Puis,  comme  pour 
les  prunes,  on  fait  un  sirop  avec  500  grammes 
de  sucre  et  deux  verres  d'eau,  si  Ton  a  i  kilogr. 
de  cerises,  par  exemple,  i  mettre  à  Teau-de-vie. 
Le  sirop  fait  est  versé  sur  les  fruits  que  Ton  main- 
tient enfoncés  dans  la  liqueur  pendant  vingt- 
quatre  heures  ;  puis,  le  lendemain,  on  met  les 
cerises  et  le  sirop  sur  le  feu;  on  fait  bouillir 
pendant  deux  ou  trois  minutes  et  on  arrête  Té- 
bullition.  On  enlève  ensuite  les  cerises  avec  une 
écumoire,  on  les  faitégoutter  sur  un  plat  ou  sur  des 
assiettes.  On  les  dispose  ensuite  dans  le  bocal  qui 
doit  les  recevoir.  On  remet  le  sirop  sur  le  feu, 
on  le  laisse  cuire  à  37  degrés,  comme  nous  l'a- 
vons dit  pour  les  piiines,  et  on  le  Jette  tout  chaud 
sur  les  cerises.  On  peut,  dès  le  lendemain,  mettre 
Teau-de-vie  dans  la  proportion  de  1  litre  pour 
la  quantité  de  1  kilogr.  de  fruits. 

Les  vases  qui  contiennent  les  fruits  à  l'eau-de- 
vie  doivent  être  bouchés  avec  du  liège  que  Ton 
recouvre  de  parchemin  mouillé  ;  ce  parchemin 
est  ensuite  attaché  solidement  avec  une  ficelle 
autour  du  goulot  du  vase. 


■MM  à  l'eau-de-vie.  —  On  prend  des 
prunes  de  reine-claude  avant  leur  maturité, 
c'est-à-dire  lorsqu'elles  ont  acquis  tout  leur  dé- 
veloppement et  qu'elles  sont  encore  dures  et  bien 
vertes.  On  choisit  les  plus  belles  et  on  a  soin 
qu'elles  aient  la  peau  nette  et  lisse;  on  coupe  la 
queue  à  moitié  environ  de  sa  longueur  et  on  les 
pique  dans  tous  les  sens  avec  une  forte  épingle 
ou  une  aiguille.  Les  piqûres  doivent  être  pro- 
fondes, et  à  mesure  que  les  fruits  sont  piqués,  on 
les  place  dans  un  vase  plein  d'eau  bien  claire  et 
froide.  Cette  opération  terminée,  on  met  les  pru- 
nes sans  les  empiler  dans  un  vase  en  terre  assez 
profond,  puis  on  fait  fondre  2  kilogr.  de  sucre 
dans  un  litre  d'eau  pour  préparer  un  sirop.  Lors- 
que ce  sirop  est  en  ébuUition,  on  le  retire  du  feu 
et  on  le  verse  sur  les  prunes.  Celles-ci  viennent 
à  la  surface  du  liquide  ;  mais  on  les  force  à  s'en- 
foncer dans  le  sirop,  en  les  couvrant  avec  une 
assiette  qui  a  un  diamètre  un  peu  plus  petit  que 
le  vase  qui  les  contient.  Cette  assiette  est  chargée, 
si  son  poids  ne  sufftt  pas,  d'une  pierre  ou  de  tout 
autre  corps  lourd,  que  l'on  a  la  précaution  de  bien 
laver  auparavant;  sans  cela  les  fruits  prendraient 
une  couleur  noire  désagréable  à  Toeil  et  ils  se- 
raient, en  outre,  de  moins  bonne  qualité.  On  laisse 
reposer  le  tout  pendant  vingt-quatre  heures. 
Après  cet  intervalle  de  temps,  on  retire  le  sirop 
que  Ton  fait  bouillir  pendant  un  quart  d'heure 
environ,  plutôt  un  peu  plus  que  moins,  et  on  le 
verse  de  nouveau  sur  les  prunes  qui  doivent  tou- 
jours être  maintenues  dans  le  liquide,  comme 
nous  l'avons  dit  plus  haut.  Vingt-quatre  heures 
après^  les  fruits  sont  devenus  jaunes  ;  alors  on  les 


met  avec  le  sirop  sur  un  feu  vif.  Lorsqu'elles 
prennent  une  belle  touleur  verte  et  qu'elles  re- 
viennent à  la  surface  du  sirop,  on  les  retire  avec 
une  écumoire  et  on  les  fait  bien  égoutter,  sdt 
dans  un  plat,  soit,  ce  qui  est  préférable,  sur  un 
tamis  en  crfti,  en  les  plaçant  les  unes  à  côté  des 
autres  sans  qu'elles  se  touchent  Quand  il  ne  reste 
plus  que  le  sirop,  on  le  laisse  boaillir  jusqu'à  ce 
qu'en  soufflant  à  travers  les  trous  de  l'écumoire, 
il  s'en  sépare  de  l'autre  côté  sous  la  forme  de 
petites  ampoules  qui  voltigent  dans  l'air.  Le  sirop 
marque  alors  37  degrés  au  pèse-sirop.  Il  est  bien 
entendu  que  pour  ne  ijen  perdre,  le  sirop  qm 
s'est  égoutté  des  prunes  doit  être  cuit  avec 
l'autre.  Cela  fait,  on  dispose  les  fruits  dans  oa 
bocal  en  verre  dans  lequel  on  verse  le  sirop  aus- 
sitôt qu'il  est  retiré  du  feu  :  quinze  Jours  ou  trois 
semaines  après,  on  ajoute  l'eau-de-vie  qui  dcd 
être  choisie  de  bonne  qualité  et  à  21  degrés,  et  on 
agite  doucement  le  bocal  pour  opérer  le  mélange 
sans  endommager  les  prunes.  La  quantité  d'eau- 
de-vie  à  employer  varie  suivant  que  l'on  tient  i 
avoir  un  jus  plus  ou  moins  fort.  En  géoéral,  pour 
cinquante  à  soixante  de  ces  fruits^  on  met  trois 
quarts  de  litre  ou  un  litre  d'eau-de-vie.  Si  l'oo 
tient  à  ce  que  cette  préparation  n'ait  pas  une  con- 
.  leur  jaune,  il  faut  se  servir  au  lieu  d'eau-de-TÎe 
qui  est  presque  toujours  colorée,  d'esprit  de  via 
à  33  degrés  que  l'on  coupe  avec  moitié  d'eau  bien 
claire.  La  dose  de  ce  mélange  est  aussi  de  trois- 
quarts  de  litre  à  un  litre. 

Les  abricots  et  les  pêches  à  l'eau-de-vie  se  foot 
exactement  de  la  même  manière  ;  seulement,  il 
faut  avoir  soin  d'enlever  le  duvet  qui  recouvre 
toujours  ces  dcraières.  Cette  opération  peut  se 
faire  soit  avec  un  linge  doux  et  fin,  soit  avec  uoe 
brosse,  et  elle  doit  être  conduite  assez  doucemeal 
pour  ne  pas  détériorer  les  fruits. 

On  peut,  du  reste,  conserver  parfaitement  la 
fruits  dans  le  sirop  et  n'ajouter  l'eau-de-vie  que 
sur  la  table  môme.  Chaque  personne  peut  alors 
en  mettre  la  quantité  qui  lui  convient  ;  cependant 
nous  croyons  que  la  première  méthode  est  pré- 
férable et  que  les  fruits,  en  séjournant  dans  le  mé- 
lange de  sirop  et  d'eau-de-vie,  acquièrent  de  b 
qualité,  et  que  la  liqueur  elle-même  est  alors  aa 
bout  d'un  certain  temps  plus  agréable  au  goût  et 
mieux  fondue,  comme  on  dit  vulgairement. 

Conlltiiree  de  rhnbArlie.  —  La  rhubarbe 
est  appelée  à  remplir  un  rôle  important  dam 
nos  préparations  culinaires;  plus  nous  aDoifi, 
plus  sa  culture  se  propage,  et  sous  peu  d'années, 
vraisemblablement,  elle  figurera  dans  les  jardim 
du  pauvre  comme  dans  ceux  du  riche,  par  h 
raison  toute  simple  qu'elle  est  précieuse  à  diven 
titres,  que  sa  culture  ne  présente  aucune  diffi- 
culté, qu'elle  dure  de  longues  années  et  ne  re- 
doute pas  les  climats  rudes.  Afin  d'encourager 
cette  propagation  d'une  plante  utile,  nous  avo» 
déjà  eu  l'occasion  de  parler  de  ses  usages;  mais 
on  nous  permettra  d'y  revenir  en  ce  qui  touche 
la  préparation  des  confitures. 

D  après  un  auteur  belge  qui  recommande  tout 

particulièrement  la  confiture  de  rhubarbe,  oa 

l  doit,  pour  la  faire,  s'y  prendre  delà  manière  ^ui* 
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vante  :  —  Loraquc  les  côtes  ou  pétioles  soot  bien 
développées,  on  les  pile  délicatement  ;  puis  on 
les  divise  par  petits  morceaux  que  l'on  fend  en- 
suite en  trois  ou  quatre  parties. 

Après  cela  on  les  met  sur  le  feu  dans  une 
bassine  avec  un  peu  d'eau^  très-peu  d'eau,  at- 
tendu que  la  plante  en  cuisant  en  fournira  tou- 
jours assez.  Dès  que  la  rhubarbe  est  cuite,  on  la 
verse  dans  une  passoire  pour  Tégoutter  ;  après 
quoi  on  la  met  de  nouveau  sur  le  ieu  avec  du  su- 
cre. On  la  laisse  cuire  ainsi  jusqu'à  ce  que  le  su- 
cre soit  bien  fondu;  on  ajoute  quelques  gouttes 
d'eau  de  fleurs  d'oranger,  et  on  la  met  en  pots. 
Cette  confiture  peut  être  préparée  au  fur  et  à  me- 
sure de  la  pousse  des  feuilles  de  rhubarbe,  qui  a 
Heu  jusqu'aux  gelées. 

OoBfltnrM  de  Bar-le-lHie.  —  Prenez  des 
groseilles  blanches  ou  rouges  à  grappes,  mais 
surtout  blanches  ;  détachez  les  grains  un  à  un  et 
jetez  les  rafles.  Ensuite  enlevez  de  chaque  grain 
los  pépins  au  moyen  d'une  plume  taillée  en  cure- 
dent  et  en  prenant  soin  de  ne  pas  déchirer  l'en- 
veloppe. 

Cela  fait,  pesez  vos  groseilles,  et  pour  chaque 
demi-kilo  prenez  750  grammes  de  beau  sucre, 
faites  d'abord  fondre  ce  sucre  sur  le  feu  dans 
un  quart  de  litre  d'eau  pour  500  grammes  de 
sucre  ;  clarifiez  ce  sirop  avec  du  blanc  d'œuf 
battu  dans  un  demi-verre  d'eau  ;  agitez,  écuniez 
et  laissez  cuire  jusqu'à  40  degrés.  Pour  recon- 
naître ce  degré  de  cuisson,  on  trempe  d'abord 
son  doigt  dans  l'eau  froide^  puis- dans  le  sirop, 
puis  encore  dans  Veau  froide,  et  si  alors  le  sirop 
en  question  prend  une  consistance  de  colle,  le 
degré  convenable  est  atteint.  Il  ne  reste  plus  qu'à 
7  mettre  les  groseilles,  à  retirer  le  tout  après  un 
premier  bouillon  et  à  mettre  en  pots.  Si  dans 
celte  opération,  quelques  grains  remontaient  à  la 
surface,  on  aurait  soin  de  les  faire  plonger  dans 
le  sirop. 

C^nflinre»  de  eerisen.  —  On  prend  des  ce- 
rises bien  mûres,  mais  pas  tournées;  on  supprime 
les  pédoncules  (queues)  et  les  noyaux,  on  les. pèse 
et  on  les  met  sur  le  feu  avec  une  quantité  de 
£ucre  égale  à  leur  poids. 

On  remue  fréquemment  pour  empocher  les  ce- 
rises de  s'attacher  au  fond  de  la  bassine.  Quand 
elles  ont  bouilli  une  demi-heure  environ,  on 
peut  les  retirer  du  feu  et  les  verser  dans  les  pots. 
On  peut  mettre  moins  de  sucre,  mais  dans  ce 
cas,  il  est  nécessaire  de  maintenir  rébullltion  plus 
longtemps,  et  de  réduire  davantage  les  confitu- 
res. 

Lorsqu'on  associe  aux  cerises  du  jus  de  gro- 
seilles rouges,  la  préparation  gagne  en  qualité. 

Confliores  de  myrtUlee.  —  On  prépare  avec 
ces  fruits  des  confitures  très-agréables. 

Prenez  des  myrtilles  parfaitement  mûres  ;  met- 
tez-les dans  une  bassine  sur  le  feu,  après  les 
avoir  pesées,  et  dès  que  l'ébuUition  commencera 
ajoutez  375  grammes  de  sucre  pour  500  grammes 
de  fruits.  Laissez  bouillir  pendant  trois  quarts 
d'heure  ou  une  heure  en  remuant  de  temps  en 


temps,  puis  mettez  en  pots.  Ces  confitures  ont  le 
mérite  de  se  conserver  parraitement,  nous  le  sa- 
vons par  expérience. 

11  va  sans  dire  que  pour  rendre  la  conservation 
des  confitures,  en  général,  plus  sûre,  il  convient 
de  les  recouvrir  d'une  rondelle  de  papier  blanc 
trempée  dans  de  bonne  eau-de-vie. 

CoBfltwes  de  fraisen.  —  Prenez  des  fraises 
ananas  ou  des  caprons  bien  mûrs,  enlevez  les 
queues  et  les  calices  et  pesez-les.  Après  cela, 
mettez  dans  une  bassine  du  sucre  en  morceaux 
et  en  poids  égal  à  celui  des  fraises,  avec  un  verre 
d'eau  par  kilogramme  de  sucre  ;  faites  fondre  sur 
le  feu  et  cuire  ce  sirop  jusqu'à  ce  que,  le  prenant 
avec  une  écumoire  et  soufflant  dessus,  il  forme 
en  passant  à  travers  les  trous  de  petites  bulles 
ou  ampoules  voltigeant  dans  l'air.  On  dit  alors 
que  le  sirop  est  cuit  au  soufflé,  à  la  petite  plume 
ou  au  petit  boulé.  A  ce  moment,  mettez  vos 
fraises  dans  la  bassine  et  laissez-les  cuire  conve- 
nablement, de  manière  à  ce  qu'elles  ne  s'écra- 
sent pas.  On  reconnaît  le  degré  de  cuisson  à  leur 
transparence.  On  les  sort  de  la  bassine  avec  l'é- 
cumoire,  etl'on  en  remplit  des  pots  à  moitié  seu- 
lement. Après  cela  on  remet  sur  le  feu  le  sirop 
affaibli  par  le  jus  des  fraises;  on  pousse  de  nou- 
veau la  cuisson  de  ce  sirop  jusqu'au  petit  boulé 
et  on  verse  sur  un  petit  tamis  placé  au-dessus 
des  pots  de  fraises,  que  Ton  soulève  avec  précau- 
tion pour  que  le  jus  pénètre  bien  partout. 

COBfliiire»  de  pastôqneii.  —  On  cultive, 
sous  le  nom  de  melon  du  Malabar  ou  de  pastè- 
que à  confire,  une  cucurbitacée  qui  réussit  en 
pleine  terre,  môme  sous  le  climat  de  Paris.  Dans 
le  Midi,  on  s'en  sert  pour  fabriquer  d'excellentes 
confitures,  en  l'associant  aux  poires,  aux  coings 
ou  même  en  la  faisant  cuire  seule  dans  du  vin 
doux.  On  procède  avec  cette  pastèque  comme  on 
procède  en  Bourgogne  pour  préparer  le  raisiné, 
dont  nous  allons  vous  entretenir  de  suite. 

Batolné  de  lloiirgo|pie.  —  La  confiture 
connue  sous  le  nom  de  raisiné  de  Bourgogne  jouit 
d'une  grande  réputation,  réputation  qui  n'est  pas 
méritée,  si  Ton  en  juge  sur  le  raisiné  vendu  à 
la  halJe  de  Paris,  mais  qui  l'est  assurément,  si  l'on 
tient  compte  des  qualités  du  raisiné  fabriqué  au 
cosur  de  la  Bourgogne  môme.  Voici  comment 
nous  procédons  :  Nous  prenons  du  moût  de  raisin 
blanc,  c'est-à-dire  du  vin  doux  recueilli  au  mo- 
ment àe  la  première  pressée  ;  nous  mettons  ce  vin 
doux  dans  un  chaudron  de  cuivre  parfaitement 
nettoyé,  et  le  faisons  bouillir  à  petit  feu  pendant 
huit  ou  dix  heures,  jusqu'à  ce  qu'il  soit  réduit  des 
trois  quarts.  A  ce  moment  nous  prenons  des  poires 
de  messire-Jean  ou  de  Martin-Sec  et  quelques 
coings;  nous  pelons  ces  fruits,  nous  les  divisons 
par  tranches  ou  quartiers  ;  nous  enlevons  les  pé- 
pins ou  les  parties  pierreuses;  puis,  ainsi  divi- 
sés, nous  les  faisons  cuire  dans  le  moût  réduit. 
Dès  que  la  cuisson  est  complète,  autrement  dit 
dès  qu'on  peut  faire  pénétrer  facilement  un  fétu 
de  paille  dans  la  chair  de  ces  quartiers  de  fruits, 
le  raisiné  est  cuit  à  point  et  il  ne  reste  plus  qu'a 
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le  mettre  en  pois  pour  le  soigner  el  le  conserver 
ainsi  que  les  autres  confitures. 

En  procédant  de  la  sorte,  il  arrive  souvent  que 
le  raisiné  est  acide  et  désagréable;  aussi  beau- 
coup de  personnes  ont  soin  d'y  ajouter  du  sucre. 
On  peut  cependant  se  dispenser  de  l'addition  de 
cette  substance  par  le  moyen  que  voici  :  avant  de 
mettre  le  vin  doux  sur  le  feu,  on  le  divise  en  deux 
parties  égales,  et  l'on  fait  bouillir  l'une  de  ces 
parties  pendant  un  quart  d'heure  ou  une  demi- 
heure,  soit  avec  une  cuillerée  de  marbre  en  poudre 
par  huit  oui  dix  litres  de  jus,  soit,  ce  qui  est  plus 
simple  et  plus  pratiqué,  avec  une  demi-pelletée 
de  cendres  de  bois.  Le  carbonate  de  chaux  du 
marbre  ou  le  carbonate  de  potasse  des  cendres  est 
décomposé  par  les  acides  libres  du  jus  de  raisin 
et  le  moût  se  trouve  ainsi  parraitement  adouci. 
Alors^  on  le  tire  au  clair,  autrement  dit  on  le  dé- 
cante, et  après  l'avoir  décanté,  on  le  verse  dans 
l'autre  moitié  de  vin  doux,  el  l'on  fait  bouillir  le 
tout  jusqu'à  la  réduction  que  nous  avons  indi- 
quée. 

Il  va  sans  dire  que,  pendant  cette  opération^  il 
convient  de  remuer  sans  cesse  le  vin  doux  bouil- 
lant, ainsi  que  le  raisiné,  afin  de  les  empêcher  de 
brûler,  de  s'attacher  au  fond  du  chaudron  et 
de  communiquer  à  la  confiture  une  saveur  désa- 
gréable. 

.  Quant  aux  quantités  de  quartiers  de  fruits  à 
mettre  dans  le  vin  doux  bouillant,  nous  nous  en 
rapportons  à  madame  Millet-Robinet,  et  nous  lui 
empruntons  les  lignes  suivantes  :  —  «  Il  est  diilft- 
cile  de  préciser  la  proportion  des  fruits  à  mettre 
relativement  k  la  quantité  de  jus,  parce  qu'il  y  a 
des  poires  plus  ou  moins  fondantes;  cependant  il 
faut,  lorsqu'on  les  jette  dans  le  jus,  qu'elles  s'é- 
lèvent à.  peu  près  à  moitié  de  la  hauteur  qu'occu- 
pait le  jus  dans  le  chaudron  lorsqu'il  a  commencé 
à  entrer  en  ébullilion. 

a  On  peut  mettre  des  coings  avec  les  poires  ;  ils 
parfument  agréablement  le  raisiné;  mais  il  n'en 
faut  pas  mettre  plus  de  la  valeur  d'un  huitième 
des  poires  ;  leur  goût  dominerait  trop,  si  l'on  en 
mettait  davantage.  On  les  met  une  heure  avant 
les  poires  parce  qu'ils  sont  plus  longs  à  cuire. 

«  Les  pommes  ne  peuvent  guère  remplacer  les 
poires  dans  le  raisiné  ;  elles  sont  trop  acides  à 
l'époque  où  l'on  fait  le  raisiné,  et  d'ailleura  elles 
fermentent  plus  facilement  que  les  poires;  cepen- 
dant on  pourrait  en  mettre  dans  une  faible  pro- 
portion^ en  choisissant  de  bonnes  espèces,  comme 
les  reinettes  et  les  calvilles. 

«  A  défaut  de  fruits,  on  peut  ajouter  au  moûi 
des  légumes  mêlés  ou  d'une  seule  espèce,  et  le 
raisiné  est  presque  aussi  bon.  Le  meilleur  légume 
pour  cet  usage  est  la  citrouille  de  l'espèce  appelée 
bonnet  turcy  dont  la  chair  est  compacte,  farineuse^ 
exempte  de  filaments  et  très-sucrée.  On  la  pèle, 
on  la  coupe  par  morceaux  et  l'on  agit  comme 
pour  les  poires.  Si  l'on  employait  une  autre  es- 
pèce de  citrouille  qui  n'aurait  pas  les  qualités  du 
bonnet  turcy  il  conviendrait  de  la  faire  cuire  à  l'a- 
vance et  de  la  jeter  sur  un  tamis  afin  d'en  extraire 
l'eau  avant  de  joindre  la  pulpe  au  raisiné;  alors  il 
faudrait  moins  de  cuisson.  Si  l'on  adopte  la  ci- 
trouille bonnet  turc,  il  en  reste,  lorsque  le  raisiné 


est  cuit,  quelques  morceaux  qui^nt  agréables; 
mais  les  autres  espèces,  trop  molles,  se  dissolvent 
entièrement. 

«  Lorsqu'on  met  des  betteraves  dans  le  raisiné, 
il  faut  en  choisir  de  bonne  qualité,  de  l'espèce 
appelée  blanche  de  SilésiCy  la  plus  sucrée  et  la 
meilleure  pour  la  fabrication  du  sucre.  Elle  de- 
mande plus  de  temps  de  cuisson  que  la  poire,  il 
lui  faut  au  moins  cinq  heures.  On  la  pèle  avec 
soin  et  on  la  coupe  par  morceaux  de  la  grosseur 
des  quartiers  de  poires  ou  bien  en  tranches 
minces.  « 

Nous  ajouterons  à  ce  qui  précède  que  le  raisiné 
dans  la  préparation  duquel  entrent  des  pommes, 
des  betteraves  el  de  la  citrouille,  est  de  très-mé- 
diocre qualité  et  se  vend  i  bas  prix  sor  la  pliee 
de  Paris^  où  il  représente  à  peu  près  cette  autre 
confiture  grossière  qu'en  Belgique  on  nomme 
poiré. 

Le  véritable  raisiné  ne  contient  que  dn  vin  ré- 
duit, des  poires  de  Martin-Sec  ou  de  messire-ieaa 
et  un  peu  de  coings. 

Ctelée  de  «•imirs.  —  Procurez- tous,  par 
exemple,  trois  kilos  de  coings  qui  ne  soient  ^ 
très-mûrs;  frottez  chacun  d'eux  avec  on  linge  de 
toile,  afin  d*enlever  l'espèce  de  duvet  blanchâtre 
qui  les  recouvre;  coupez-les  ensuite  en  quatre; 
enlevez  les  graines  et  les  cloisons  qui  entoareot 
ces  graines  ;  après  cela  coupez  les  quartiers  par 
morceaux  dans  une  terrine  pleine  d'eau  qui  em- 
pêche le  fruit  de  prendre  une  teinte  jaune.  Cda 
fait,  enlevez  les  morceaux  de  coings  avec  ane  éea- 
moire  et  mettez-les  dans  une  bassine  avec  âeax 
litres  et  demi  d'eau  ;  faites  bouillir  jusqu'à  ce  qw 
les  fruits  soient  bien  cuits;  filtrez  à  travers  une 
étoffe  de  laine,  n'exprimez  pas  et  ajoutez  an  \\n 
ainsi  filtré  deux  kilos  de  beau  sucre  blanc  Faîtes 
bouillir,  clarifiez  avec  un  blanc  d'œuf  battn  d'a- 
bord dans  un  peu  d'eau;  écumes  et  laissez  la 
cuisson  se  faire  jusqu'à  ce  que  le  liquide  se  prenne 
en  gelée  parle  refroidissement,  ce  dont  vous  vous 
rendez  compte  en  en  faisant  tomber  qnelqoes 
gouttes  sur  une  assiette.  Alors  il  ne  reste  plusqu'i 
mettre  en  pots.  Cette  gelée,  l'une  des  plos  dâî- 
cates  que  nous  connaissions,  doit  être  transf»- 
rente,  d'un  jaune  clair  et  exhaler  un6  exoellente 
odeur  de  coings  qui  provient  de  la  peau  qoe 
l'on  n'a  point  enlevée  aux  fruits  arant  de  les 
mettre  dans  la  bassine. 

Ban  de  eotni^.  —  Les  coings  ou  fmits  da  co- 
gnassier peuvent,  ou  tre  leurs  autres  emplois,  ser-  | 
vir  &  faire  une  liqueur  de  table  estimée,  dont  ^ 
nous  croyons  devoir  donner  la  préparation.  EUe 
est  facile,  et  un  grand  nombre  de  nos  ménagères 
savent  ainsi  tirer  un  bon  parti  de  ces  fruits.  — 
On  pèle  d'abord  les  coings,  on  les  râpe,  on  laêse 
la  pulpe  ou  partie  rftpée  pendant  trois  jours  ;  os 
l'exprime  ensuite  fortement  en  la  pressant  dans 
un  linge  pour  en  retirer  le  jus;  on  ajoute  à  ce  j» 
une  égale  quantité  de  bonne  eau-de-vie  ou  beaD- 
coup  moins,  si  l'on  tient  à  avoir  une  liqueur  trit- 
douce  ;  on  met  après,  dans  ce  mélange,  180  gram- 
mes de  sucre  par  litre  avec  un  peu  de  cannelle 
et  quelques  clous  de  girofle,  on  laisse  reposer 
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pendant  deux  mois  ;  on  passe  cl  Ton  met  en  bou- 
teilles. On  peut  boire  celte  liqueur  de  suite,  mais 
il  vaut  mieux  attendre  une  année  avant  d'en 
Taire  usage,  car  elle  devient  alors  beaucoup  meil- 
leure. 

Quelques  personnes  ne  mettent  pas  de  sucre 
dans  l'eau  de  coings;  e)1e  est,  dans  ce  cas,  plus 
forte  et  sent  mieux  son  fruit.  Nous  connaissons 
certaines  ménagères  qui  ont  l'habitude  d'ajouter 
du  macis  à  la  cannelle  et  aux  clous  de  girofle. 
On  peut  yarier  &  volonté  la  dose  de  ces  aromates, 
suivant  les  goûts  des  individus. 

Ea«  de  nojmn-K  de  péehen  et  de  eerises.  — 

Cette  excellente  liqueur  de  table  est  des  plus  fa- 
ciles &  préparer.  Dans  la  saison  des  fruits^  prenez, 
par  exemple,  une  soixantaine  de  noyaux  de  pê- 
ches ou  d*abricots,  à  votre  choix,  un  litre  d'eau- 
de-vie  et  1 50  grammes  de  sucre.  Cassez  les  noyaux 
et  mettez  le  tout,  amandes  et  coques,  dans  Feau- 
de-vie.  Laissez  tremper  pendant  un  mois  au  moins, 
puis  passez  à  travers  une  éloffe  de  laine  ;  mettez 
le  sucre  dans  la  liqueur^  laissez-le  bien  fondre  et 
filtrez  sur  du  papier. 

Ratafl»  de  eerioee.  —  Rien  n'est  plus  simple 
que  cette  préparation  :  Prenez,  par  exemple,  cinq 
kilos  de  belles  cerises  aigres  à  courte  queue;  en- 
levez les  queues  et  écrasez  les  cerises  avec  leurs 
noyaux.  Dès  qu*elles  sont  dans  cet  état,  mettez- 
les  dans  un  bocal  avec  cinq  litres  d'eau-de-vie  à 
21*;  laissez  tremper  pendant  un  mois,  filtrez  sur 
un  linge  et  pressez  les  cerises  de  votre  mieux. 
Vous  n'aurez  plus  qu'à  ajouter  180  grammes  de 
sucre  par  chaque  litre  de  liqueur,  et  une  fois  le 
sucre  fondu,  vous  filtrerez  de  nouveau  si  bon  vous 
semble  çt  mettrez  en  bouteilles.  Vous  pouvez 
préparer  exactement  de  la  même  manière 
d*excelleot8  ratafias  de  framboises  et  de  gro- 
seilles. 

Batafl»  d'oBlUete.  —  Cette  liqueur  peu  con- 
nue ne  laisse  cependant  pas  que  d'être  agréable  à 
certaines  personnes.  On  la  fabrique  de  la  manière 
suivante  :  on  prend  des  pétales  d'oeillets  rouges, 
autrement  dit  les  feuilles  des  fleurs,  dont  on  en- 
lève les  parties  blanches  ou  onglets;  on  met 
ces  pétales  dans  un  vase  et  on  verse  de  Teau-de- 
vie  par-dessus.  On  ajoute  60  centigrammes  de  gi- 
rofle et  autant  de  cannelle  par  litre  d'eau -de  vie 
employée;  on  laisse  le  tout  en  repos  pendant 
quinze  jours;  après  quoi  Ton  filtre  et  l'on  ex- 
prime. On  sucre  la  liqueur  filtrée  à  raison  de  i80 
grammes  de  sucre  par  litre. 

Batofla  de  easuis.  —  Voy.  t.  Il,  p.  764. 


i  de  noix.  —Voy.  t.  Il,  p.  769. 
Bataflad'anuT^lIqne.  —  Voy.  I.  Il,  p.  757. 
Batafla  de  fenovll.  —  Voy.  t.  II,  p.  763.. 
Batafia  de  ffenévrier.  —  Voy.  t.  Il,  p.  764. 


WIrop  de  vlnalirre.  —  Vous  commencerez 
d'abord  par  faire  du  vinaigre  framboise,  opération 
des  plus  simples  et  des  plus  faciles.  Elle  consiste 
à  mettre,  par  exemple,  dans  une  cruche  2  kilo- 
grammes de  framboises  épluchées  et  un  kilo- 
gramme de  vinaigre.  Au  bout  de  quinze  jours  de 
macération,  vous  jetez  le  tout  sur  un  linge  et  fil- 
trez, sans  presser  le  marc.  Vous  obtenez  ainsi  le 
vinaigre  framboisét  Or,  une  fois  ce  vinaigre  ob- 
tenu, il  vous  suffira  d'y  faire  dissoudre  du  sucre 
blanc  à  une  douce  chaleur,  dans  la  proportion  de 
940  grapimes  ou  près  de  1  kilogramme  de  sucre, 
pour  500  grammes  ou  une  livre  de  vinaigre  fram* 
boisé. 

Wlrop  de  irrosetUes.  —  Prenez  des  groseilles 
rouges  à  grappes,  et  le  neuvième  de  leur  poids  de 
cerises  aigres.  Égrenez  les  groseilles  afin]  de  lés 
séparer  des  rflfles,  et  d'autre  part,  enlevez  lés 
noyaux  des  cerises.  Gela  fait,  mettez  le  tout  dans 
une  terrine  de  grès  ou  dans  un  vase  de  porcelaine 
ou  de  faïence,  arasez  bien  avec  Tes  mains,  puis 
portez  le  vase  à  la  cave  et  l'y  laissez  pendant 
vingt-quatre  heures,  c'est-à-dire  le  temps  néces- 
saire pour  développer  un  commencement  de  fer- 
mentation. Au  bout  de  ces  vingt-quatre  heures^ 
versez  le  contenu  sur  une  toile  ou  sur  un  morceau 
de  molleton  et  faites  couler  le  jus;  pesez  votre 
jus,  puis  vous  mettrez  environ  un  kilog.  de  sucre 
pour  500  grammes  de  ce  jus  que  vous  chaufferez 
à  feu  doux  dans  une  bassine  de  cuivre  bien  propre, 
jusqu'à  ce  qu'il  ait  la  consistance  de  sirop.  On 
filtre  de  nouveau  à  travers  un  linge  ou  le  molle- 
ton^ et  le  plus  ordinairement,  on  aromatise  en  y 
ajoutant  du  sirop  de  framboises,  à  raison  de 
64  grammes  pour  demi-kilog.  de  sirop  de  gro- 
seillcs. 

BIrop  de  ebov  roii|r«.  —  Le  chou  rouge  est 
tenu  en  grande  estime  parmi  les  populations  du 
Nord.  On  iy  considère  non-seulement  comme  un 
légume  de  bonne  qualité,  mais  aussi  comme  un 
remède  excellent  sur  la  fin  des  maladies  de  poi- 
trine et  surtout  dans  les  catarrhes  chroniques.  Ce 
n'est  pas  un  préjugé,  nous  devons  le  reconnaître. 
Cette  plante  a,  en  effet,  une  partie  des  propriétés 
qu'on  lui  accorde;  à  ce  titre  donc,  le  sirop  de 
chou  rouge  est  une  préparation  bonne  à  faire 
connaître.  La  manière  la  plus  simple  d'obtenir  ce 
sirop  consiste  à  prendre  soit  le  chou  rouge  ordi- 
naire de  Frise,  soit  le  chou  rouge  d'Utrecht  ou 
tête-de-nègre,  à  les  débarrasser  des  feuilles  larges 
et  coriaces  du  bas  et  à  piler  les  parties  pommées 
dans  un  mortier  avec  180  grammes  d*eau,  par 
exemple,  pour  1  kilog.  de  chou.  Une  fois  le  lé- 
gume bien  pilé^  on  en  exprime  le  jus  que  l'on 
filtre,  puis  on  fait  fondre  au  bain-marie  une  cer- 
taine quantité  de  sucre  dans  ce  jus  filtré.  La  dose 
de  sucre  employée  ordinairement  est  à  peu  près 
le  double  en  poids  de  celle  du  liquide;  en  sorte 
que  si  vous  avez  3  ou  4  kîlog.  de  jus  de  chou, 
vous  devez  y  fdire  fondre  6  ou  8  kilogrammes  de 
sucre. 

Dans  le  cas  où  l'on  voudrait  préparer  des  quan- 
tités assez  importantes  de  ce  sirop,  on  devra  le 
nietlre  en  bouteilles,  le  cacheter  avec  soin  et  le 
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placer  dans  un  endroit  frais,  un  cellier  ou  une  '      fliirop  4e  polales  A'aspeifwi.  —  Voy.  t.  Il, 
ca?e«  p.  757. 

Sirop  4«  carotlM.  —  \oj.  t.  I,  p.  288.  lUroy  4«  colB|r«.  —  Voy.  t.  H,  p.  762. 

•trop  4«  wiTeU.  —  Voy.  t.  Il,  p.  768.  Slw  4«  cerlae*.  —  Voy.  t.  H,  p.  761. 
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JOURNAL  DE  LA  FERME 


ET 


DES  MAISONS  DE  CAMPAGNE 

REVUE    COMPLÉMENTAIRE    DU    LIVRE    DE    LA   FERME 

Paraissant  le  Samedi  de  chaque  semaine 

A  DATER   DU    7  JANVIER    1866. 


La  publication  du  Livre  de  la  Ferme  et  des  Maisons  de  campagne  est  ter- 
minée ;  le  but  que  nous  nous  proposions  a  été  atteint,  le  succès  que  nous 
ambitionnions  a  été  dépassé.  Ce  grand  et  beau  travail  formera  date  dans 
l'histoire  de  l'économie  rurale  et  rendra  d'immenses  services  aux  diverses 
branches  qui  s'y  rattachent.  Tout  ce  qui  est  solidement  acquis  à  la  théorie 
et  à  la  pratique  s'y  rencontre  exposé  avec  une  méthode  parfaite,  avec  un 
ensemble  de  vues  qu'il  est  difficile  d'obtenir  dans  les  livres  en  collabo- 
ration, avec  une  concision  qui  n'enlève  rien  au  fond  des  choses,  et  dans 
un  style  élégant  de  simplicité  qui  efface  les  aspérités  choquantes,  qui 
séduit  et  entraîne  le  lecteur.  Il  n'y  a  qu'une  voix  sur  le  Livre  de  la 
Ferme^  et  cette  voix  n'est  qu'un  éloge.  11  a  donné  plus  qu'il  n'avait 
promis,  et  cependant  nos  souscripteurs  lui  demandent  quelque  chose 
encore,  un  complément,  une  suite  qui  les  tienne  au  courant  des  pro- 
grès qui  peuvent  se  produire  dans  le  large  domaine  des  connaissances 
rurales. 

Nous  cédons  à  ce  désir  et  nous  annonçons  pour  le  premier  samedi 
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de  1865  le  premier  numéro  du  Journal  de  la  Ferme  et  des  Maisons  de 
campagne.  Ce  Journal  paraîtra  toutes  les  semaines  par  feuille  de  seize 
pages,  illustrée  de  charmantes  gravures  sur  bois 'et  dans  un  format  plus 
grand  que  celui  du  Livre.  11  sera  rédigé  nécessairement  par  les  écrivains 
du  Livre  de  la  Ferme  et  aussi  par  de  nouveaux  collaborateurs  d'un 
mérite  reconnu.  Ce  qui  n'a  pu  être  dit  ou  fait  dans  le  livre  le  sera 
dans  le  journal.  Le  livre  comporte  une  sévérité  extrême  ;  il  s'empare 
des  questions  résolues  et  se  défie  plus  ou  moins  des  choses  problémati- 
ques. Le  journal,  dont  chaque  numéro  n'a  point  la  prétention  de  par- 
courir une  longue  carrière,  prend  nécessairement  plus  de  marge  et  s'au- 
torise de  plus  de  hardiesse,  parce  qu'il  a  moins  de  responsabilité.  Le 
livre  ne  tient  pas  compte  des  bruits  qui  passent;  le  journal  prête  To- 
reille,  les  saisit  au  passage  et  les  discute.  Le  livre  ne  s'aventure  pas  l^è- 
rement  dans  les  questions  d'inventions  ou  de  découvertes,  parce  que  la 
plupart  vieillissent  vite  et  disparaissent  sans  laisser  de  traces,  et  qu'il 
n'entend  pas  vieillir  et  disparaître  avec  elles.  Le  journal  n'a  point  de 
ces  soucis  ;  il  parle  aujourd'hui  de  ce  qui  est,  il  parlera  demain  de  ce 
qui  ne  sera  plus;  il  enregistre  les  naissances  parce  qu'il  a  la  faculté 
d'enregistrer  aussi  les  décès.  Le  livre  est  sobre  d'hypothèses,  parce  que  la 
science  marche  rapidement  et  peut  lui  donner  des  regrets  ;  le  journal  esl  ' 
plus  libre  dans  ses  mouvements,  parce  que  s'il  concède  un  jour  quelque 
chose  au  hasard,  il  a  la  ressource  de  le  lui  reprendre  le  jour  d'après: 
le  livre  brûle  ses  vaisseaux  et  ne  bat  pas  en  retraite  ;  le  journal  qui  s'est  un 
peu  trop  avancé  est  toujours  en  position  de  reculer  et  de  racheter  ses 
imprudences. 

Les  distinctions  que  nous  venons  d'établir  ont  pour  but  de  démontrer 
que  le  Livre  de  la  Ferme  appelle  le  Journal  de  la  Ferme,  que  celui-ci  a  sa 
raison  d'être  et  qu'il  répondra  à  des  désirs  auxquels  il  n'était  pas  permis 
au  livre  de  donner  satisfaction.  Les  sujets  traités  seront  les  mêmes  daa< 
l'un  que  dans  l'autre,  variés  autant  que  possible,  écrits  avec  soin,  dé- 
gagés des  violences  et  des  personnalités  qui  offensent  le  bon  goût  plu> 
qu'elles  ne  piquent  la  curiosité,  et  qui  obscurcissent  presque  toujours  b 
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questions  au  lieu  d'en  dégager  la  vérité.  Le  Livre  de  la  Ferme  a  été  une 
œuvre  de  conscience  et  de  probité  rigoureuse  ;  le  Journal  de  la  Ferme 
entrera  dans  le  sillon  ouvert  et  n'en  sortira  pas. 


principales  subdivisions  du  journal  : 


AGRICULTURE   PROPREMENT   DITE. 

ANIMAUX   DE  LA   FERME. 

POISSONS. 

VIGNES  ET  VINS. 

JARDIN    FRUITIER. 


JARDIN    POTAGER. 
FLEURS    D'APPARTEMENT. 

JARDIN  MÉDICAL. 

ÉCONOMIE   DOMESTIQUE. 

VARIÉTÉS. 


Le  Journal  de  la  Ferme  et  des  Maisons  de  Campagne  sera  publié  par  livraisons 
hebdomadaires  de  16  pages  impritQées  sur  deux  colonnes,  et  illustrées  de  nombreuses 
vignettes. 

D'un  format  sensiblement  plus  grand  que  celui  du  Livre  de  la  Ferme  (30/22  centi- 
mètres au  lieu  de  28/18),  il  formera  de  magniQques  volumes  de  bibliothèque,  où  seront 
traitées  toutes  les  matières  qui  intéressent  Tagronome  et  le  villégiateur. 

Les  pages  qui  précèdent,  extraites  du  premier  numéro,  indiquent  Tesprit  dans  lequel 
notre  recueil  est  conçu,  et  1q  plan  que  nous  avons  Tintention  de  suivre. 

Nous  mettons  cette  nouvelle  publication  sous  le  patronage  des  souscripteurs  du 
Livre  de  la  Ferme,  pour  lesquels  elle  est  principalement  créée. 

On  peut  dès  à  présent  s'inscrire  soit  comme  abonné,  soit  pour  recevoir  à  titre  d'essai 
le  premier  numéro. 
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Un  an 24  francs. 

Six  mois 13  francs. 

Trois  mois.  .....       7  francs. 


Les  communications  concernant  la  rédaction  doivent  être  adressées  à  la  li- 
brairie Victor  Màsson  et  Fils,  sous  le  couvert  de  M.  P.  Jojgneaux. 
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LIVRE  PREMIER.  —  AGRicuLTxmB  propeement  dite.  —  Qualités  nécessi^res 
au  cultivateur  et  à  la  ménagère.  —  Météorologie.  —  Terrains.  —  Engrais. 

—  Théorie  et  pratique  des  labours ,  hersages ,  roulages  et  binage.  — 
Bâtiments  de  la  ferme.  —  Assainissement  des  terres  et  défrichement.  — 
Assolements.  —  Plantes  cultivées.  —  Culture  de  chacuhe  d'elles,  récolte, 
conservation  des  produits;  emploi  de  ces  produits  et  falsifications.  — 
Plantes  nuisibles  aux  récoltes;  moyens  d'en  prévenir  le  retour  et  de  s'en 
défaire. 

LIVRE    DErXlÈME.  —  Zootechnie    et    Zoologie.    —  Espèce  chevaline. 

—  Espèces  bovine,  ovine  et  caprine.  —  Laiterie.  —  Espèce  porcine.  — 
Boucherie.  —  Oiseaux  de  basse-cour.  —  Éducation  des  lapins.  —  Pisri- 
culture.  —  Apiculture.  —  Sériciculture.  —  Animaux  sauvages ,  mollusques 
et  insectes   nuisibles,  ou  utiles  aux  cultivateurs. 

LIVRE  TROISIÈME.  —  Arboriculture  et  jardikage.  —  Généralités.  — 
De  la  multiplication  des  végétaux.  —  Culture  de  la  vigne.  -—  Arboriculture 
fruitière  (culture  du  poirier,  pommier,  pêcher,  prunier,  cerisier,  olivier, 
noyer,  elq.,  etc.).* —  Jardin  fruitier  et  verger.  —  Arbres  et  arbustes  d'oi^ 
nemenl.  —  Sylviculture.  —  Culture  potagère.  —  Culture  des  fleurs.  — 
Culture  et  emploi  des  plantes  utilisées  en  médecine. 

LIVRE  QUATRIÈME.  —  Connaissances  diverses.  —  Hygiène  des  cam- 
pagnes. —  Comptabilité  rurale.  —  Chasse.  —  Pêche.  —  Cuisine  des 
campagnes.  —  Recettes  pour  la  ménagère.  —  Table  alphabétique  de  toutes 
les  matières  traitées  dans  l'ouvrage. 
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